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шение режима питания. Что касается последнего, то 
для избежания этого нарушения в питании нет осо-
бых сложностей. Надо лишь довести до населения 
сведения о необходимости вводить ежедневно в ра-
цион 20-30 грамм растительных жиров, вместо 5-10, 
так как исключая из рациона питания растительные 
жиры, человечество лишает себя полиненасыщенных 
жирных кислот (ПНЖК), в особенности линолевой и 
линоленовой, которые весьма важны для деятельно-
сти сердечной мышцы, клеток печени мозга и гонад.

Необходимость в полноценной пище привела к 
созданию биологически активных добавок к пище, в 
значительной мере корректирующих недостатки пи-
щевых рационов. Однако, их применение не всег-
да целесообразно по ряду известных причин. Более 
подходящим способом является включение природ-
ных обогатителей в состав рецептуры. Особенно по-
лезно сочетание животных и растительных источни-
ков, действующих по принципу взаимообогащения. В 
качестве объектов в работе использовались чечевица, 
кут, амарант, боярышник, рябина, свекла, тыква, мор-
ковь и др., в сочетании с мясным сырьем, наиболее 
доступном на российском рынке. Предложена линия 
мясорастительных продуктов питания со сбалансиро-
ванным составом пищевых веществ и доступным по 
цене всем слоям населения. 

При этом важно не только организовать центра-
лизованный выпуск пищевых продуктов с заданны-
ми свойствами, но и обратить особое внимание насе-
ления на проблемы разумного потребления пищи, ис-
пользуя для этого различные возможности санпрос-
вет работы.
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Мясная промышленность одна из основных от-
раслей пищевой промышленности, её целью является 
обеспечение населения мясом и мясопродуктами, яв-
ляющимися основными источниками белка. При этом 
мы систематически сталкиваемся с ситуацией, когда 
пищевая продукция производится с применением раз-
личных добавок. Читая состав, мы сталкиваемся с 
незнакомыми нам обозначениями или вовсе не обра-
щаем внимание. В каждой отрасли, при производстве 
продуктов различного происхождения применяются 
свои добавки. Одним из критериев, определяющих 
культуру страны, является качество и безопасность 
продуктов питания, потребляемых населением. Чем 
выше уровень развития пищевой промышленности в 
государстве, тем выше уровень использования пище-
вых добавок, производство которых требует высокой 
технологической дисциплины, точного оборудования 
и определенной квалификации персонала.

Для оценки качества мясных продуктов предло-
жен ряд моделей на основе ряда характеристических 
показателей. 

Контроль качества продуктов питания, как пра-
вило, основан на сочетании органолептических и ин-
струментальных (или других несенсорных) методов. 
В оценке качества приоритетными методами являют-
ся органолептические. По сложившимся понятиям, 
инструментальное исследование обеспечивает досто-
верность и объективность результатов. 

Органолептическая (сенсорная) оценка, проводи-
мая с помощью органов чувств человека, – наиболее 
древний и широко распространенный способ опреде-

ления качества пищевых продуктов, осуществляемый 
при непосредственном участии дегустаторов. Орга-
нолептический метод быстро и при правильной по-
становке анализа объективно и надежно дает общее 
впечатление о качестве продуктов.
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Разработка продуктов функционального питания 
в настоящее время является актуальной [1-3]. 

В условиях современного мира людям не надо 
много энергии по сравнению с предыдущими поко-
лениями. В связи с этим и не требуется такого коли-
чества пищи, которое может обеспечивать организм 
человека всеми необходимыми компонентами, в том 
числе витаминами, макро- и микроэлементами.

Основными характеристиками функционального 
продукта являются: натуральность, отсутствие «вред-
ных» добавок, готовность к употреблению, обеспече-
ние суточной потребности человека в биологически 
ценных веществах (витамины, пищевые волокна, ми-
нералы и т.д.).

В связи с вышеизложенным, представляет интерес 
разработка технологии творожного продукта функци-
ональной направленности. 

Особенностью технологического процесса произ-
водства творожного продукта является подготовка и 
внесение в готовый творог наполнителя, что позволяет 
максимально сохранить витаминный состав последнего 
и обогатить продукт растительными жирами.

В условиях кафедры технологии продуктов жи-
вотного происхождения ВГУИТ проведена выработ-
ка образцов творожного продукта. Наиболее прибли-
женные к рекомендуемой норме соотношения живот-
ных и растительных жиров образцы прошли оценку 
качества.

По результатам работы подготовлена и отправлена 
на рассмотрение заявка на изобретение.
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В настоящее время в мире растет спрос на натуральные 
природные средства профилактики и лечения заболеваний 
человека. Одним из таких веществ является природный 
бета-каротин. Бета-каротин является предшественником 
витамина А, обладает антиоксидантными, антиканце-ро-
генными и иммуномодулирующими свойствами. 


