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Главный фактор здоровья людей биологическая, пищевая ценность продуктов. Задача специалистов рациональное производство, сбалансированность  по компонентам, качество, безопасность. Универсальные функциональные продукты, нужны в школьном, диетическом, лечебно-профилактическом, массовом питании, что обусловлено экономическими, социально-культурными, потребительскими характеристиками. Разрабатывают их с учетом современных научных позиций, так как они выводят из организма, нейтрализуя действие вредных веществ, в том числе тяжелые металлы, улучшают физиологические процессы, имеют биологически активные вещества, предотвращают заболевания, способствуют их профилактике [1].  
Цель исследования - разработка функционального мясного продукта из животного, растительного сырья, так как последнее - источник биологически активных веществ. По данным  авторов текстурированные белки заменяют 20-25% рубленого мяса, а наличие биологических веществ в добавках способствует повышению пищевой ценности продуктов, в т.ч. мясных [2,3].       

В лаборатории кафедры «ТПП» АТУ по методике ГОСТа получены данные - котлет натуральные из говядины (контроль), с добавками 20-30% (тыква, картофель морская, белокочанная капуста), последние имеют – макро - микроэлементы, растительные волокна и тому подобное [3,4]. Схема приготовления продукции традиционная (контроль) и использовали вышеназванные растительные добавки. Основываясь теоретическими [3,5], экспериментальными, органолептическими показателями в 3-х кратной повторности, применяли количество каждого вида  добавки 10 - 20%.        

Тыква целебна, есть пектиновые вещества, витамины: С, группы В, Е, РР, Т, последний улучшает обменные процессы, свертывание крови, образование тромбоцитов, по минералам: К, Са, Fе, которого в 5 раз больше чем в других продуктах и это важно для региона РК, для людей при нехватке последнего. Обладая водо-, жиросвязывающей способностью, она  улучшает структуру, осветляет фарш, придает лучшую формуемость, пластичность, обеспечивает готовому изделию хороший вкус, аромат, больший выход на 15% в сравнении с контролем, однородность консистенции; форма котлет хорошо сохранилась, а в объекте исследования в 5 раз больше витамина А,  - 169мкг.   

Морская капуста  богата  йодом, который  содержится в органической форме,   повышает иммунитет, нормирует обменные процессы, холестерин крови, функции сердечнососудистой, дыхательной, центральной нервной систем, выводит соли тяжелых металлов, радионуклиды, стимулирует работу кишечника, другие функции в организме человека. В образцах исследования - изделий ощущался легкий аромат, привкус, несмотря на то, что йод может разрушаться при тепловой обработке, практически его достаточно в опытном образце - 11,8 мкг. и особенно необходим для больных с йододефицитом.     
Белокочанная капуста - секрет в том, что аскорбиновая кислота находится в связанном состоянии – аскорбиноген - устойчивая формой витамина С, имеются В1, В2, В6, РР, фолиевая кислота, каротин.  
     Картофель в белке которого  есть аминокислоты необходимые для построения белков в организме человека, а также полисахариды - крахмал,  фруктоза, глюкоза, сахароза, пектиновые вещества, клетчатка, микро -, макроэлементы, фолиевая кислота, стерины, органические кислоты.              
Известно, что киви, прежде всего, ценится за содержание витамина С и минерального вещества калия - средство для сердца, обеспечивая окислительные и другие процессы в организме. Благодаря калию,  он предупреждает отеки, регулирует водно-солевой баланс в организме человека.   Результаты содержания витамина С и минерального вещества К ( калия) в функциональном продукте определены в НИИ БПП (научно-исследовательская лаборатория по оценке качества и безопасности продовольственных продуктов) АТУ.     
По органолептическим показателям - цвету, вкусу, аромату, консистенции оптимальным целесообразно считать опытный образец с использованием 10 % киви с соотношением в  мясном фарше. 
Результаты содержания витамина С  (0,0029) и минерального вещества К (калия – 13,146) в функциональном продукте - котлеты из мяса конины, птицы – кур 50/50 %, киви  - 10 % представлены в таблице 1.
                                                                                                               Таблица 1
	Наименование показателей, единицы измерения
	Норма по НД


	Фактические результаты
	НД на методы испытаний

	1
	2
	3
	4

	Витамины, г/100г- С

Минеральные вещества, мг/кг- калий
	 Не нормируется

Не нормируется
	     0,0029

     13,146
	ГОСТ 7047-55

ГОСТ 55484-2013


Несмотря на изменение под воздействием внешних факторов, то есть разрушение. При определении в функциональном продукте - котлеты из мяса говядины и птицы - филе кур 50/50 % с добавлением киви - 10 %, - содержание витамина С фактически составило в г/100 г = 0,0017. Большое содержание калия в киви, филе кур - дополнительный фон в профилактике   сердечно – сосудистой и других систем. Наличие его в данном функциональном продукте составило - 16,375 мг/кг, таблица 2.    
                                                                                                                            Таблица 2
	Наименование показателей, единицы измерения
	Норма по НД


	Фактические результаты
	НД на методы испытаний

	1
	2
	3
	4

	Витамины, г/100г- С

Минеральные вещества, мг/кг- калий
	 Не нормируется

Не нормируется
	     0,0017

     16,375
	ГОСТ 7047-55

ГОСТ 55484-2013


Актуально, перспективно повышение качества и пищевой ценности, совершенствование технологии производства мясной продукции за счет улучшения сбалансированности компонентов в  изделиях с растительными добавками, которые обеспечивают их функциональными свойствами. Таким образом, разработаны, получены продукты повышенной пищевой ценности, меньшей стоимости.  Разработана технология и рецептура функциональных мясных продуктов из животного, растительного сырья.  
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