Разработка технологии получения продукта питания на основе рыбного белка
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Рыбный белок является ценным источником полноценного протеина со сбалансированным аминокислотным составом. Рыбный белковый концентрат (РБК) представляет собой сухой порошкообразный продукт с высоким содержанием белка, удобный для транспортировки и хранения. Западная Сибирь располагает запасами частиковых рыб, в частности щуки, которая может служить сырьем для производства РБК [1]. Цель работы заключалась в разработке технологии получения пищевого РБК из мякоти щуки с применением сублимационной сушки и антиоксидантов. 
Объектом исследования служила щука, выловленная из водоемов Обь-Иртышского бассейна. Химический состав сырья определяли стандартными методами: белок по Кьельдалю, жир экстракционно-весовым методом в аппарате Сокслета, влагу и золу гравиметрически. Технологическая схема получения РБК включала следующие этапы: измельчение сырья, обезжиривание методом водно-спиртовой экстракции и сублимационную сушку. Несмотря на невысокое содержание липидов (1,1 %), их удаление является критически важным этапом. Липиды рыб, богатые полиненасыщенными жирными кислотами, чрезвычайно чувствительны к окислительной порче. Продукты окисления ухудшают органолептические свойства и снижают пищевую ценность готового продукта. Для эффективного удаления липидов использовали экстракцию водно-спиртовым раствором. Применение сублимационной сушки позволило провести щадящее обезвоживание, максимально сохранив нативную структуру белка [2].
Для повышения стабильности РБК при хранении и защиты от остаточных липидов (менее 1 %) на стадии обезжиривания в экстрагент вводили природный антиоксидант флавоноидной природы – дигидрокверцетин. Контроль качества готового продукта включал определение массовой доли белка, жира, влаги и золы. Содержание белка в готовом продукте составило 86,5 %, что соответствует требованиям, предъявляемым к данному типу продуктов.
Сочетание сублимационной сушки с антиоксидантной обработкой позволяет сохранить пищевую ценность белка и обеспечить стабильность продукта при хранении. Разработанная технология ориентирована на использование местного сырья и может быть реализована на предприятиях рыбоперерабатывающей отрасли. Полученный продукт рекомендуется в качестве обогащающей добавки в пищевых продуктах, в том числе длительного хранения.
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