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Аннотация. Применение пищевых волокон в пищевой 

промышленности постоянно возрастает, охватывая новые отрасли, но в 
меньшей части обогащаются пищевыми волокнами мясные изделия. 
Требуются дополнительные исследования по оценке пищевых волокон 
растительного происхождения в функционально-технологическом аспекте и 
расширению объектов. 
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Abstract. The use of dietary fiber in the food industry is constantly increasing, 

covering new industries, but to a lesser extent meat products are enriched with 
dietary fiber. Additional research is required to evaluate dietary fiber of plant 
origin in the functional and technological aspect and expand facilities. 
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Возрастающий интерес к «здоровой пище» обуславливает 

необходимость производства продуктов, которые не только удовлетворяют 

физиологические потребности организма в питательных веществах и 

энергии, но и оказывают профилактическое и лечебное действие [1, С. 93]. 

В настоящее время необходимость употребления пищевых волокон 

признана всеми, наличие пищевых волокон оказывает положительное 

влияние на деятельность желудочно-кишечного тракта. Данный продукт 

можно рекомендовать различным возрастным группам населения [2, С. 98]. 

Пищевые волокна участвуют в профилактике многих болезней, в том 

числе сердечно-сосудистых заболеваний, ожирения, сахарного диабета 

второго типа, некоторых видов рака и даже уменьшают риск развития 

инфекций и воспалительных процессов, поскольку оказывают влияние на 

работу иммунной системы [3, С. 7]. 

Введение пищевых волокон в продукт в качестве функционального 

ингредиента целесообразно в физиологически значимых количествах, 

сопоставимых с суточной потребностью, а применение их в качестве 

технологической добавки требует минимальных количеств, необходимых для 

достижения конкретных технологических задач [4, С. 85]. 

Данные исследования выполнены на кафедре пищевых технологий 

Донского государственного аграрного университета. 

Цель исследований – оценка химического состава и функционально-

технологических свойств пшеничной клетчатки «Витацель» как 

перспективной функциональной добавки для использования в технологии 

мясопродуктов диетического и специального назначения. 
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В качестве объекта исследования использовали пищевые волокна серии 

«Витацель», производимые фирмой «Могунция», Германия (импортер ООО 

"СОЮЗ ИНГРЕДИЕНТ", Самара, Россия). 

Пищевые волокна серии «Витацель» – это порошок с нейтральным 

вкусом и запахом, с высоким содержанием целлюлозы, гемицеллюлозы и 

лигнина, на долю которых приходится 99,0 % состава препарата. 

Органолептические показатели препарата пищевых волокон «Витацель» 

представлены в таблице 1. 
Таблица 1 – Органолептические показатели препарата «Витацель» 

Наименование показателей Значение 
Внешний вид Белый, порошкообразный 

Вкус Нейтральный 
Запах Нейтральный 

Анализ дисперсности (струйное сито): 
<200 мкм, не более 2% 
<100 мкм, не более 20 % 
<32 мкм, не более 85 % 

 
Нейтральные органолептические свойства и дисперсность позволяют 

рекомендовать препарат для использования в мясной промышленности. 
Данных по использованию пищевой клетчатки «Витацель» в технологиях 

функциональных мясных изделий недостаточно. В связи с этим, проведены 
исследования состава и физико-химических свойств препарата пищевых 
волокон «Витацель» (табл.2). 
Таблица 2 – Физико-химические свойства препарата «Витацель» 

Наименование показателей Значение 
Содержание балластных веществ, 

не менее 
97 % в сухом веществе 

 
Влага, не более 8% 
Зола, не более 3% 

Белок 0,4±0,06 % 
Жир 0,2±0,02 % 
рН 6,5±1,5 

Фитиновая кислота отсутствует 
Клейковина отсутствует 

Средняя длина волокон, мкм 500 
Средняя толщина волокон, мкм 25 

Тонкость помола, мкм 90% < 300 
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Химический состав балластных веществ препарата пшеничной 

клетчатки «Витацель» представлен в таблице 3. 
Таблица 3 – Химический состав балластных веществ препарата «Витацель 

Компоненты пищевых волокон «Витацель» WF-400 
Суммарное количеств пищевых волокон, 

% 
96±2,0 

в том числе: целлюлозы, % 72,0±2,0 
гемицеллюлоз, % 25,5±1,5 

лигнина, % 0,5±0,1 
 

Балластные вещества пищевых клетчаток серии «Витацель» 

представлены в основном нерастворимыми волокнами целлюлозы, 

гемицеллюлозы и лигнина. Они обладают способностью связывать воду в 

кишечнике; адсорбировать и выводить токсичные вещества из организма и 

снижать уровень холестерина, кроме того, в состав волокон входят макро- и 

микроэлементы. 

Для уточнения условий внесения препарата пищевых волокон 

«Витацель» в мясные системы исследовали функционально-технологические 

характеристики (табл. 4). 
Таблица 4 – Функционально-технологические показатели препарата пищевых 

волокон «Витацель» 
Наименование показателей Характеристика 

Водосвязывающая способность, % 65,2 
Водоудерживающая способность, % 83,5 
Жироудерживающая способность, % 70,2 

Набухаемость, мл/г 2 
 

Способность препарата сохранять воду в модельной системе 

характеризуется его водоудерживающей способностью. Эмульсионные 

свойства объясняют удерживание жира в продукте в эмульгированном и 

адсорбированном состоянии, что повышает устойчивость мясных систем и 

препятствует образованию жировых отеков. При производстве 

мясопродуктов это имеет большое значение, так как ассортимент мясных 

изделий требует подбора и определённого соотношения различных видов 
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мясного сырья, отличающегося массовой долей мышечной, соединительной 

и жировой 

Оценивая перспективы использования пшеничной клетчатки 

«Витацель» в технологии мясных продуктов в качестве компонентов, 

придающих новым изделиям функциональные свойства, важно знать уровень 

их безопасности. В соответствии с требованиями СанПин 2.3.2.1078-01 

содержание токсичных элементов, афлатоксина, нитрозаминов, 

гормональных препаратов и пестицидов в пшеничной клетчаткt «Витацель» 

не превышает предельно-допустимые уровни (табл. 5). 
Таблица – 5 Микробиологические показатели препарата «Витацель» 

Наименование показателей Значение 
КМАФАиМ,КОЕ/0,1 г 5x104 

Плесени, КОЕ/ 0,1 г, не более 50 
Патогенные микроорганизмы 

(сальмонеллы), в 25 г 
не обнаружены 

Афлатоксины не обнаружены 
БГКП (колиформы) в 0,1 г не обнаружены 

Пестициды и фунгициды, мг/кг <0,002 
 

Полученные данные свидетельствуют, что по показателям безопасности 

согласно СанПин 2.3.2.1078-01 превышений установленных норм не 

обнаружено, что характеризует исследованные образцы препарата 

«Витацель» как безопасное сырье, пригодное для использования в качестве 

пищевых компонентов в продуктах питания. Химический состав и 

функционально-технологические свойства свидетельствует о возможности 

использования данного препарата как перспективной функциональной 

добавки в технологии мясопродуктов диетического и специального 

назначения. 
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