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Мясная отрасль является одним из важных секторов национальной 

экономики страны. В условиях усиливающейся конкурентной борьбы 

на рынке мясопродуктов и изменяющихся предпочтений потребителей 

решение вышеперечисленных проблем отрасли возможно только на ос-

нове активизации инновационных процессов с использование современ-

ной организации инновационного менеджмента. 

В пищевой промышленности при производстве продуктов функци-

онального назначения необходимо применять инновационные подходы, 

которые в сочетании с традиционными позволяют по-новому взглянуть 

на проблему повышения их качества и совершенствования ассорти-

мента. Это связано с тем, что эти продукты должны быть богаты биоло-

гически активными компонентами, способствующими общему улучше-

нию функционирования организма человека [1]. 

В ходе исследования развития мясоперерабатывающей промыш-

ленности установлено, что в последние годы в мире все больше внима-

ния уделяется глубокой переработке мяса птицы, и в перспективе объем 

готовой продукции из него будет увеличиваться.  

Созданием продуктов функционального назначения на основе 

мяса птицы с заранее заданными свойствами занимаются не только ве-

дущие НИИ отрасли, но и производственные компании. При этом обра-

щается внимание на включение функциональных добавок в мясные про-

дукты [2]. 

Использование мяса птицы в производстве мясных продуктов обу-

словлено его уникальными функциональными свойствами. Оно 
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применяется для создания продуктов с широким спектром сенсорных 

характеристик, а также в состав курицы входят такие витамины, как А, 

РР, В1, В2, В5, В6, В9, В12, бета-каротин, С и Е, а также минеральные ве-

щества, такие как фтор, медь, хром, кольбат, сера, фосфор, хлор, йод, 

натрий, магний, калий, кальций, цинк, марганец и железо. При этом ис-

пользуют различные анатомические тушки – грудную и бедренную 

часть, кожу, а также мясо птицы механической обвалки [3]. 

Таким образом, целью настоящей работы является составление и 

обоснование технологической инструкции по применение технологии 

«Рийет» в производстве обогащенных мясных паштетов из мяса птицы, 

а также расширение ассортимента обогащенных продуктов из мяса 

птицы. 

Риет (иногда можно встретить написание «рийет») – одно из тра-

диционных блюд французской кухни. 

Риет, в отличие от паштета, имеет неоднородную консистенцию – 

в нем должны присутствовать волокна, так называемые мясные нитки.  

Было изучено применение имбиря и меда при производстве паш-

тетов риейт в качестве обогащающих ингредиентов.  

Ценность имбиря определяется не только содержанием фенольных 

соединений, но и большим количеством в нем витаминов, особенно ви-

тамина С, который является мощным антиоксидантом. Установлено, что 

в его состав входят фенольные соединения, обладающие высокой био-

химической и физической активностью. Содержание аскорбиновой кис-

лоты в 100 г имбиря в 2 раза превышает соответствующие значение для 

яблок и соизмеримо с содержанием аскорбиновой кислоты в цитрусо-

вых [4]. 

Ученые обнаружили в составе меда около 180 различных ценных 

и полезных для здоровья человека веществ. Польза меда заключается в 

уникальном сочетании биологической природы и сложнейшего и бога-

тейшего химического состава [5]. 

В качестве объединяющего компонента было приято взять творож-

ный сыр, вследствие высокого содержания минералов, витаминов, а 

также аминокислот данном продукте.  

Технологический процесс производства данного паштета вклю-

чает в себя следующие этапы: варка мяса птицы, разделение его на во-

локна, очистка и измельчение имбиря, приготовление паштетной массы, 

упаковка. Вследствие того, что продукт не подвергается дополнитель-

ной термической обработке сохраняется его витаминно-минеральных 

состав в нативной форме. 

Таким образом применение технологии «Рийет» в производстве 

обогащенных мясных паштетов позволяет создать новый продукт с 
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богатым витаминно-минеральным составом и не требует приобретения 

дополнительного оборудования на предприятия мясоперерабатываю-

щей промышленности. 
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Корнеплоды моркови широко используются в пищевой промыш-

ленности, а ботва – это недостаточно используемая зелень, несмотря на 

ее высокую пищевую ценность и большое количество фитоактивных со-

единений [1, 2]. Листья корнеплода применяют в традиционной восточ-

ной медицине, можно использовать в качестве базовых данных по стан-

дартизации для коммерческого развития [3]. Употребление в пищу мор-

ковной ботвы также положительно влияет на обменные процессы, спо-

собствует очищению сосудов от холестериновых бляшек и выведению 

песка из почек [1, 2]. В опытах на животных было доказано, что листья 

моркови восполняют дефицит каротинов. Биоконверсия их из листьев 

моркови в ретинол аналогична тому, что было зарегистрировано для 

других зеленолистных овощей [4]. 


