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Длина. волн ы, н м

Рисунок 2. УФ -  спектры экстрактов полярными растворителями листьев 
жимолости голубой:

1 - экстракт изопропанолом
2 -  водный экстракт.

Таким образом, проведенное спектрофотометрическое исследование по­
казало присутствие в листьях жимолости голубой, естественно произрастаю­
щей в южной тайге Красноярского края, различных классов биологически ак­
тивных соединений, обеспечивающих широкий спектр фармакологического 
действия растения: хлорофиллсодержащих соединений, комплекса биофлаво- 
ноидов, углеводных компонентов, антоцианов, дубильных веществ, органиче­
ских кислот и других. Данное обстоятельство открывает широкие перспективы 
по практическому использованию исследуемой биомассы в производстве пи­
щевых добавок, фармацевтических и парфюмерно-косметических препаратов.
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А.А. Калибек, руководитель: Ш.Ы. Кененбай 
Алматинский Технологический Университет, г.Алматы, РК.

Аннотация. В статье представлены в аналитическом рассмотрении отдель­
ные социальные проблемы науки изучение возможности использования расти­
тельного сырья в качестве добавки к мясным продуктам для повышения содер­
жания витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон;
разработкарецептуры функциональных продуктов на мясной основе для 
питания населения.

Ключевые слова: функциональный продукт, мясо говядины и птицы, пище­
вые волокна, тыква.

Для развития организма человека нужны около 50 незаменимых компонен­
тов питания (8 аминокислот, витамины, минеральные вещества, полиненасы- 
щенные жирные кислоты, другие) и заменимые ингредиенты, которые синтези­
руются из поступающих продуктов (ряд аминокислот, жиры, углеводы и так 
далее).

Примером могут служить - комбинированные продукты, обладающие функ­
циональными свойствами, давая организму все необходимые вещества.

Питанию принадлежит значительная роль в обеспечении оптимального ро­
ста, развития организма человека, его трудоспособность, адаптация к воздей­
ствию различных факторов внешней среды, в том числе негативных, предупре­
ждение и лечение болезней, увеличение продолжительности жизни [1,2].

Одна из самых важных задач - получение изделий высокого качества по пи­
щевой биологической ценности, универсального, то есть с широким спектром 
внедрения в производство предприятий пищевой промышленности, массового 
питания.

Пищевая индустрия всего мира пытается создать функциональные продукты 
третьего тысячелетия, которые должны обладать антиканцерогенными, антиок- 
сидантными, противовоспалительными, холестерин регулирующими и многими 
другими необходимыми полезными свойствами, в том числе не только дольше 
храниться, быстро готовиться и усваиваться, но быть частью ежедневного ра­
циона.

Создание пищевых продуктов с функциональными свойствами, оздоровле­
ние населения через предприятия питания в настоящее время важно и своевре­
менно. Об этом также свидетельствуют данные литературы, что существует ре­
альная потребность в них, предназначенных для массового питания [3].

При исследовании органолептических, физико-химических показателей 
комбинированных фаршей в качестве наиболее предпочтительного соотно­
шения растительного сырья выбрана рецептура с содержанием 22 % расти­
тельного сырья, как тыква.
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Объект исследования приготовленные по традицонной технологии котлеты 
натурально- рубленные из мясо говядины 50% и птицы 50% с добавлением 
тыквы. Способ приготовления -  припускание.

Научно-образовательный центр «ЗНАНИЕ»

Таблица 1. Оптимальная рецептура котлет приготовленные традиционным 
способом
Натуральные рубленные котлеты Контроль С тыквой

Брутто Нетто Брутто Нетто

Говядина 30 23 23 18
Мясо птицы 30 23 23 18
Вода или молоко 10 10 10 10
Соль 0,5 0,5 0,5 0,5
Сухари 6 6 6 6
Тыква - - 13 10
Выход полуфабриката, гр - 62 - 62

Выход готового изделия, при 
припусканий, гр.

50 54

Таблица 2. Пищевая ценность функционального продукта
Наименование Нетто(

г)
100г В 1 порции

а м к а м к
Говядина 23 18,9 12,4 - 4,4 2,9 -
Мясо птицы 23 18,2 18,4 0,7 4,2 4,2 0,2
Вода или молоко 10 - - - - - -
Соль 0,5 - - - - - -

Сухари 6 13,1 2 67,7 0,8 0,12 4,1
Тыква 10 1 - 6,5 0,1 - 0,7
Итого в функциональном продукте (котлеты)
С тыквой 62 7,6 5,6 4,9

Пищевая ценность функционального продукта с растительной добавкой: 
белок-7,6, жир-5,6, углеводы-4,9; б+ж+у=30,4+50,4+19,6 = 100,4 ккал.
Энергетическая ценность-100,4ккал .

Теоретический расчет энергетической ценности контрольных образцов 
котлет с растительными добавками покозал влияние последних на 
функциональный продукт так как она снизилась в пределах 9-16%. Котлеты 
сделанные с тыквой более сочные, за счет растительных волокон, которые 
набухают при припускании.
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Таблица 3. Физико-химические показатели функционального продукта
Показатели 
Способ обработки

Содержание воды 
-  сухие вещества, %

Влагоудерживаю 
щая способность,%

Титруемая 
кислотность, град

Котлета из мясо говядины и птицы(50%-50%) - контроль

Припускание 67/62 42 5,8
Котлеты с тыквой

Припускание 68/65 45 7,1

Анализ полученных результатов показал, что прослеживается определенная 
тенденция влияния применяемых добавок на влажность, влагоудерживающую 
способность (ВУС) и на увеличения выхода изделий. Органолептические пока­
затели исследуемых рубленых изделий на мясной основе - котлета с раститель­
ной добавкой были значительно выше контрольного образца.

Форма котлет практически сохранилась, т. е. не претерпела особых измене­
ний при сравнении не только с контролем, но и образцов между собой, а имен­
но с исследуемыми объектами.

Основное сырье для разработки технологии и рецептуры, функциональный 
продукт - котлеты из разного вида мяса, птицы - кур 50 % / 50 %, с раститель­
ными добавками 10 %, как наилучший вариант при оценке качества изделия по 
органолептическим и физико-химическим показателям, с использованием ща­
дящего режима тепловой обработки - припускание для детей -  школьников и 
геронтологического населения.

По полученным данным можно сделать вывод о том, что рассматриваемая 
тема функциональных продуктах (полуфабриката, готовых изделиях, в том 
числе высокой степени готовности) актуальна, практически значима для насе­
ления.
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