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ПРОДУКТ ПИТАНИЯ

Жумагул М.С.

В настоящие время состояние здоровья населения Казахстана характеризуется
снижением показателей физического развития и здоровье детей всех возрастных
групп, возросла заболеваемость взрослого населения. Причиной многих
заболевании является нарушение принципов сбалансированного полноценного
питания.  Здоровое питание - один из основных факторов профилактики и лечения
болезней.

Железодефицитная анемия (ЖДА) считается острой проблемой
здравоохранения, как и в мире, так и в Казахстане. По данным
Агентства Республики Казахстан за последние 5 лет значительно возросла частота
болезней, вызванных неправильным питанием. Статистика показывает что анемия у
подростков выросла в 2,5 раза и превышает показатель у взрослых в 2 раза  [1].

В профилактике анемии важную роль занимают продукты с добавлением БАД
функциональной направленности с профилактическими и лечебными свойствами на
мясной основе. Они восполняют дефицит жизненно важных веществ, помогают
улучшить физиологический процесс организма и  поддерживать активный образ
жизни.

В поиске новых идей и рецептов нас заинтересовали эксперименты
провиденные в Саратовском аграрном университете. Для эксперимента в качестве
лабораторных моделей использовали крыс-самцов линии Вистар (Wistar) массой
200-220 г. Для опыта были сформированы 4 группы животных по 12 голов в каждом.
Если в контрольной группе 1 находились здоровые самцы, то в остальных групп
вызывали ЖДА. Всех групп кормили виварным рационом. В рацион крыс опытных
групп 3 и 4 дополнительно вводили образцы паштетов на основе бараньих (опытная
группа 3) и куриных (группа 4) субпродуктов с добавлением нута из расчета 15 г на
100 г массы животного в день. Эксперимент проводил доктор технических наук Т.М.
Гиро и кандидат ветеринарных наук С.В. Козлов на протяжении 22-х дней.
Результат эксперимента был положителен. Он показал, что паштеты, разработанные
на основе субпродуктов с добавлением нута, можно использовать для профилактики
нарушений гемопоэза железодефицитного характера [2].

Так же мы не должны упускать момента влиянии на живой организм
функциональных пищевых продуктов. В последнее время отмечается
стремительный рост потребительского интереса к этим продуктам. Кишка является
мишенью для функциональных продуктов питания как интерфейс между диетой и
метаболических событий. Интересное и наиболее точное исследование провели
ученые Китая в главной лаборатории пищевых биотехнологии в городе Тяньцзинь.
Их метод описывается как сотовая сеть кишечника. Вся эта сеть является удобным
для изучения перорального введения функциональных продуктов,
экспериментальных лекарств и наркотиков на цитокины. Потому что цитокины и
хемокины транспортируются через кровеносную систему. Этот метод может стать



золотым стандартом для оценки влияния функциональных пищевых продуктов или
лекарственных препаратов в живом организме [3].

Профилактика дефицита железа является основной целью Всемирной
организации здравоохранения с 1992 года. Преодолеть этот барьер решились
итальянские ученые. Они сравнили биодоступность железа трех мясных паштет:
обогащенный сульфат железом; инкапсулированный в липосомы железа
пирофосфат; инкапсулированный в липосомы плюс гемоглабин-пигмент железа
пирофосфат на основе мяса. В исследовании приняли участие 17 женщин с низкими
запасами железа. Результаты метода оказались не значительными. Но выводы
привели к тому что потребление мясных паштетов, а именно обогащенных железа
пирофосфат, инкапсулированный в липосомы могут быть частью пищевой
стратегии для предотвращения дефицита железа в организме человека [4].

Эффективной стратегией профилактики железодефицитных состояний
является оптимизация диеты и увеличение в рационе продуктов с высоким
содержанием биологически доступного железа. В качестве таких продуктов в нашей
работе, ссылаясь на эти исследования, научно-доказанные эксперименты и
литературным ресурсам мы начали разрабатывать новую технологию
мясорастительных паштетов для функционального питания с добавлением бобовых
культур, основу которую составляет бараньи субпродукты, а так же используются
фасоль, морковь, соль поваренную, лук зеленый и.т.д..

Введение в мясорастительный паштет бараньи печени придает продукту
высокую пищевую ценность и паштет может быть рекомендован как
профилактический продукт. Баранья печень содержит в своем составе
приблизительно 74% белка, необходимый для обеспечения полноценной работы
человеческого организма, при этом его количество полностью зависит от степени
жирности мяса. А фасоль, морковь богаты витаминами, минеральными веществами,
а главное содержат в своем составе пектиновые вещества, способствующие не
только повышению пищевой ценности разрабатываемого продукта, но и выводу из
организма человека солей тяжелых металлов, токсинов, радиоактивных элементов
[5].

Учитывая современные проблемы экономики, новые технологии в области
мясной технологии и здорового питания человека актуальным является разработка
новых технологии высококачественных мясорастительных продуктов.
Рациональное использование региональных мясных и растительных ресурсов,
действующие производственные площади и оборудования приводят к невысокой
себестоимости готового продукта.

Целью нашей работы является разработка технологии мясорастительных
паштетов на основе субпродуктов с добавлением фасоли для функционального
питания населения страны, предрасположенных или страдающих ЖДА.

Мы заметили, что при поиске данных материалов нам еще не встречалась
технология такого паштета, если не считать приготовление печеночно-фасолевый
паштет в домашних условиях. Народный рецепт печеночно-фасолевый паштета
можно усовершенствовать и производить в массовом потоке для улучшения и
добавления нового продукта в ассортимент мясорастительных паштетов.

В нашей стране достаточно развита мясная индустрия, где большое внимание
привлекает новый источник пищевого белка на основе растении. Поэтому главной
перспективой является разработка и внедрение нового поколения пищевых
технологий, направленных на производство продуктов питания нужного
химического состава и свойств, высокой биологической ценности, с учетом
потребностей различных социальных, профессиональных и возрастных групп



населения, в том числе продуктов лечебно-профилактического, детского и
диетического питания, что и определяет актуальность нашей диссертационной
работы.

В дальнейшей работе наши исследования будут сосредоточены на разработку и
технологическую структуру мясорастительного продукта для профилактики ЖДА.
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