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Для обеспечения продовольственного рынка достаточным количеством 
разнообразных конкурентоспособных функциональных продуктов питания 
необходимо разрабатывать и внедрять новые технологии, обеспечивающие 
получение широкого ассортимента мясных изделий с различными 
функционально-технологическими свойствами и качественными 
характеристиками. 

Процесс создания рецептур новых видов пищевых продуктов 
осуществляется путем обоснованного количественного подбора основного 
сырья, ингредиентов, пищевых добавок, совокупность каждого обеспечивает 
формирование требуемых органолептических, физико-химических свойств 
продукта, а также заданный уровень пищевой, биологической ценности[1]. 

Мясо  и  мясопродукты  являются  одной  из  самых  сложных  основ  
для  создания функциональных  продуктов  питания,  хотя  с  точки  зрения  
здорового  питания  мясо наряду  с  овощами,  фруктами  и  молочными  
продуктами  относится  к  важнейшим продуктам  питания.  Учитывая  
основные  принципы  создания  функциональных продуктов  (совместимость  
функционального  ингредиента  с  компонентами  пищевого продукта,  с  
другими  функциональными  ингредиентами;  улучшение  потребительских 
свойств  пищевого  продукта;  привнесение  полезного,  недостаточного  в  
самом  продукте  функционального  ингредиента;  развитие  производства  
продуктов  питания функционального  назначения  на  базе  продуктов  
массового  потребления,  используемых  в  повседневном  питании),  для  
мясных  продуктов  наиболее  предпочтительными,  перспективными 
функциональными  ингредиентами  являются  витамины,  компоненты  
растительного  происхождения.  

Использование различных растительных компонентов при 
производстве мясных продуктов ведет к обогащению продукта растительным 
белком, а также необходимыми организму витаминами, макро и 
микроэлементами. Использование данного вида сырья для производства 
мясных продуктов является одним из перспективных способов по созданию 
продукции функциональной направленности [2]. 



В связи с этим обогащение мясных продуктов новыми натуральными 
ингредиентами представляет собой интересное и актуальное научное 
направление.  

На  основании  изучения  существующих  технологий  мясных  
продуктов  обогащенных  растительными  компонентами  разрабатывается  
рецептура  мясного  вареного  продукта,  с  применением  смеси  чечевичной,  
кукурузной  и  льняной  муки. 
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