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    Питание играет все возрастающую роль в жизни современного общества. Здоровье населения, подрастающего поколения невозможно обеспечить без рационального, сбалансированного питания, одно из необходимых условий  физиологического состояния, развития организма человека, а это способствует обеспечению здорового образа жизни и ее продолжительности. 
   В эпоху развития научно-технического прогресса, изменившиеся экология, условия труда, быт и возникла проблема омоложения заболеваний - ожирение, сахарный диабет, сердечнососудистые - результат нарушения обменных процессов, что связано с нерациональным потреблением пищи, малоподвижным образом жизни или мышечной не загруженностью (гиподинамия) и, что особенно характерно, этому подвержены все слои населения, а также подрастающее поколение. Это результат нарушения структуры питания, снижение его качества в семье, по месту занятости, в учебных заведениях.

    Таким образом, пища, ее качество, недостаток незаменимых нутриентов вызывают определенные  метаболические изменения в организме человека, о чем свидетельствуют статистические, научно-практические данные [1].

    В последние годы развивается новое направление - функциональное питание. В  настоящее время существует реальная потребность не только его изучения, но создание новых функциональных продуктов и их доступность для широких масс.    

    Основные задачи - расширение ассортимента, повышение качества такой продукции, осуществление рациональной переработки сырья. Однако, достаток и даже изобилие пищевых продуктов не означает автоматического внедрения принципов рационального и правильного питания в повседневную жизнь населения. Изучение основных предпосылок, создание функциональных продуктов на основе сырья животного и растительного происхождения, комплексная их  оценка - проблема своевременная, актуальная, и особенно важная при разработке, создании продуктов на мясной основе для детей.
   Главный фактор, обеспечивающий здоровье людей - продукты питания повышенной биологической ценности, так как многие мясные продукты недостаточно содержат витаминов, минеральных веществ, поэтому необходимо разработать  технологии комбинированных мясных продуктов с оптимальным составом  этих ингредиентов. Создание функциональных мясных продуктов с биологически активными ингредиентами широкого спектра, то есть для школьного, диетического, лечебно-профилактического и массового питания [1,2], что также обусловлено экономическими, социально-культурными, потребительскими характеристиками. Разработка с учетом современных требований и научных позиций, так как они способствуют выведению 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 функциональных мясных продуктов из животного с использованием растительного сырья – последние основные источники биологически активных веществ [2,3].       

    На базе лаборатории кафедры «Технология продуктов питания» Алматинского технологического университета выработаны котлеты, сосиски с растительными добавками (тыква, картофель, картофельное пюре, капуста морская, белокочанная) с заменой 10-20 % мясного сырья. Контрольные образцы готовили по ГОСТ котлеты натуральные из говядины, сосиски для школьного питания (50 % говядина,50 % окорочка кур) [3,4].
    Тыква лежкий круглогодичный продукт содержит пектины, витамины С, группы В, Е, РР, Т, улучшающие обменные процессы, свертывание крови, снижают образование тромбоцитов, а из минералов: калий, кальций, железо, последнего в 5 раз больше, чем в других продуктах, а это важно для людей страдающих анемией. Содержание железа в сосисках для школьного питания составило 3,36 мг, это необходимо при железодефиците в организме. Согласно полученным экспериментальным данным тыква способствует повышению водо-, жиросвязывающей способности, улучшает структуру мясорастительной композиции, осветляет фарш, повышает его пластичность, увеличивает выход выработанных готовых изделий на 10-15 %  в сравнении с контрольными образцами. Витамина А  в разработанном готовом функциональном продукте составил  169 мкг [5,6].             .   
     Йод в органической форме, содержащийся в морской капусте,  повышает иммунитет, нормализует обменные процессы, холестерин крови, функции сердечнососудистой, дыхательной, центральной нервной систем, выводит соли тяжелых металлов, радионуклиды, стимулирует работу кишечника. В  разработанных готовых изделиях – котлеты при их органолептической оценке ощущался легкий аромат, привкус, несмотря на то, что йод может разрушаться при тепловой обработке, практически его было достаточно в опытном образце -11,8 мкг [6], что важно  для населения страдающих  йододефицитом. 
   Аскорбиновая кислота, содержащаяся в белокочанной капусте находится в связанной форме (аскорбиноген - устойчивая форма витамина С), которая сохраняется при тепловой обработке в большей степени. 

   По данным эксперимента при тепловой обработке сохраняется в большей степени витамин - А, так как известно, он выдерживает высокую температуру до 130°С, а витамин С, больше  разрушается при аналогичных условиях. При припускании котлет тенденция осталась аналогичной, но количественное содержание в готовом продукте больше в сравнении с основным способом - жаренье. Это свидетельствует, что тепловая обработка влияет на содержание витаминов в функциональном продукте. Витамин С в готовом изделии, где в котлете был добавлен  - картофель, снижение проявилось в большей степени, чем при припускании и это можно объяснить тем, что в капусте витамин С находится в связанной форме, как было отмечено выше [6].             .

   Таким образом, получены мясные продукты повышенной биологической и  сниженной энергетической ценностью и себестоимостью. 
   Пищевая, энергетическая ценность функциональных продуктов с растительными добавками в котлетах составила, г: с тыквой: Б- около 8,0; Ж  и У– почти 5,0; калорийность – 92,0 ккал; с морской капустой: Б=7,7; Ж=5,0; У=4,4; калорийность - 90,0 ккал; с капустой белокочанной: Б=7,8; Ж=4,6; У=4,6; калорийность - 91,0 ккал; с картофелем Б=7,8; Ж=4,6; У=6,1; калорийность - 97,3ккал, а в контрольных образцах калорийность -106.8ккал [6].             

    Снижение энергетической ценности в сравнении с контролем  в функциональных продуктах - определенной результат разработок, так как они, обладая подобными свойствами не только универсальны, но их использование для включения в рацион, возможно, для всех слоев населения. 
   Растительные добавки оказали влияние на цену функционального продукта. Цена контрольных аналогов была ниже на 8–16 %, что объясняется стоимостью овощей в сравнении с мясом, где фарш может быть из одного вида сырья однокомпонентный или с добавлением мяса птицы. Важно и то, что овощи, (кроме водоросли - ламинарии) произрастают в местном регионе и не являются привозными, и хорошо хранимоспособны.  Это - положительный результат, так как они имеют высокую пищевую ценность, влияют на стоимость и обеспечивают изделие функциональными ингредиентами. 
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