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В статье приведены результаты исследований физико-химических показателей, пищевой безопасности опытных образцов новых видов консервов из крольчатины с добавлением муки из джиде. Сравнительная оценка физико-химических показателей опытной продукции и контрольного образца свидетельствует о высоких показателях и соответствию по пищевой безопасности ТР ТС 021/2011.

Сегодня как у специалистов, так и потребителей продовольственных товаров не вызывает сомнения факт, что здоровье человека зависит от пищи, которую он употребляет. 

Ухудшение экологической обстановки во многих регионах Казахстана и других стран, а также интенсификация современного животноводства, сопровождающее значительным использованием стимулирующих и других биогенных химических препаратов, приводят к росту остаточного содержания «вредной химий» в мясе и мясопродуктах, что оказывает неблагоприятное влияние на здоровье человека [1-2]. 

Потенциально опасные токсиканты мяса могут быть разделены на две большие группы. Первая – вещества, попадающие в организм животного с водой и кормом. Эти вещества могут сохраняться в организме достаточно долго, так как связаны в системе метаболизма с органами и тканями самих животных (тяжелые металлы, гормоны, антибиотики и пестициды). Вторая группа токсикантов включает те химические вещества, которые могут обуславливаться в мясном продукте в результате разложения мясокостной ткани либо как продукты жизнедеятельности микрофлоры (нитрозамины, пирены, полихлорированные бифенилы, а также афлотоксины). Формально в эту группу относят и микроорганизмы, наличие которых оценивается по микробиологическим показателям [2].
В связи с вышеизложенным важное значение приобретает разработка и организация производства продуктов питания ''полезного здоровья''.

Одним из основных показателей эффективности функционирования технологических систем пищевых производств служит качество выпускаемой продукции. Надежность технологической системы характеризуется ее способностью производить в заданных режимах продукцию с заданными показателями, т.е. технологическая система сама должна быть безопасной [1,2]. 

В лабораторных условиях АТУ была разработана опытная партия консервов из кролика с использованием муки из плодов джиде [1,2,3]. 

Разработанные виды консервов были исследованы на содержание физико-химических показателей и соответствие пищевой безопасности.

Сравнительная физико-химическая оценка новых видов опытной продукции представлена в таблице 1.

Таблица 1 – Сравнительная физико-химическая оценка опытной продукции (г/100г продукта)

	Показатели
	Наименование продукции

	
	Контроль
	Крольчатина 
по-Алматински
	Кролик в томатном соусе с мукой джиде
	Кролик диетический со вкусом джиде

	Вода
	63,0
	69,3
	60,2
	62,1

	Зола
	1,9
	1,2
	2,0


	1,8

	Жиры
	10,7
	12,4
	11,2
	10,8

	Белки
	18,7
	20,1
	17,8
	17,9

	Витамины, мг/100г β-  каротин
	0,01
	0,02
	0,10
	0,08

	В1
	0,08
	0,12
	0,08
	0,09

	В2
	0,80
	0,89
	0,08
	0,07

	РР
	0,82
	0,84
	0,48
	0,67

	С
	2,6
	2,8
	3,2
	6,7

	Минеральные вещества (мг/100г натрий)
	231,0
	284,0
	334,0
	331,0

	Калий
	247,0
	301,0
	278,0
	293,0

	Кальций
	42
	57,0
	68,7
	64,9

	Магний
	93,2
	97,0
	74,8
	94,0

	Железо
	8,0
	15,0
	8,4
	9,1

	Итого:
	19,4
	19,7
	19,7
	19,6


Из таблицы видно, что пищевая ценность мясных консервов из крольчатины достаточно высокая: содержание белков составляет в среднем 17,8-20,1 г. на 100 г. продукта. Однако в количественном отношении по содержанию белков они разнятся: наиболее богаты ими консервы «Крольчатина по-Алматински» (20,1 г/100 г). Наблюдается незначительное снижение содержания жира, золы, а также витаминов и минеральных веществ, в среднем на 7,4-11,5 %.
Содержание токсичных элементов и микробиологическая обсемененность приведены в таблице 2.

Таблица 2 – Показатели безопасности разработанных консервов из мяса кролика

	Показатели
	Закусочные консервы из крольчатины

	
	Сырье-крольчатина
	Готовая продукция

	
	Допустимые нормы
	Фактически
	Допустимые нормы
	Фактически

	Токсичные элементы, мг/кг:

Свинец
	0,5
	0,14
	1,603
	0,18-0,28

	Мышьяк
	0,1
	не обнаружено
	0,2
	не обнаружено

	Ртуть
	0,03
	не обнаружено
	0,03
	не обнаружено

	Кадмий
	0,05
	не обнаружено
	0,2
	0,02

	Антибиотики
	не допускается
	не обнаружено
	не допускается
	не обнаружено

	Микробиологические:

КМАФАиМ, КОЕ/г
	1х102
	1,5х102
	не допускается
	не обнаружено


Из приведенных в таблице 2 данных результатов исследований видно, что по всем показателям безопасности разработанные консервы из крольчатины соответствуют требованиям ГОСТ Р 30178-96.

Таким образом разработанные консервы из мяса кролика с добавлением муки из плодов джиде отвечают требованиям функционального питания, а по показателям пищевой безопасности – ТР ТС 021/2011. 
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