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Питание – один из важнейших факторов, опосредующих связь чело-

века с внешней средой и определяющих состояние здоровья населения. 

Согласно исследовательским данным, на данный момент распро-

странение алиментарно-зависимых заболеваний в Республике Беларусь 

имеет устойчивые темпы роста. Основная причина таких заболеваний ‒ 

недостаток микронутриентов в пище. Решить эту проблему можно по-

средством создания обогащенных продуктов питания, в частности мясо-

продуктов. 

Наиболее целесообразно введение микронутриентов в фаршевые 

продукты, например, рубленые полуфабрикаты – изделия, максимально 

подготовленные для термической обработки, являющиеся продуктами 

высокой степени готовности, что в современных условиях делает их 

весьма востребованными для потребителя [1]. 

Перспективным является использование в технологии производства 

полуфабрикатов мясных рубленых замороженных растительного сырья, 

т. к. важной составной частью всех растений являются пищевые волокна, 

которые, не перевариваясь в тонком кишечнике, проявляют положитель-

ные физиологические эффекты. Наряду с этим пищевая ценность про-

дукта дополняется минеральными веществами и витаминами [2]. 

Голубика богата витаминами С, К, Е, в умеренных количествах в 

ней содержатся железо, цинк, магний, калий, фосфор. Ягоды богаты ан-

тоцианами и лейкоантоцианами, флавонолами, катехинами, феноль-

ными, тритерпеновыми и хлорогеновыми кислотами [6]. Благодаря та-

кому составу регулярное употребление голубики может предотвратить 
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сердечные заболевания, улучшить здоровье мозга и помочь снизить уро-

вень сахара в крови. 

Творожный сыр также входит в перечень продуктов, рекомендо-

ванных при лактазной недостаточности. Его польза для здоровья обу-

словлена высоким содержанием минералов и витаминов, а также амино-

кислот, благотворно воздействующих на деятельность всего организма. 

Кальций и фосфор, входящие в состав продукта, способствуют укрепле-

нию костной ткани и активации процессов ее регенерации. 

Польза творожного сыра для здоровья обусловлена высоким со-

держанием минералов и витаминов, а также аминокислот, благотворно 

воздействующих на деятельность всего организма. Кальций и фосфор, 

входящие в состав продукта, способствуют укреплению костной ткани 

и активации процессов ее регенерации [3]. 

Технология производства рубленых полуфабрикатов с использова-

нием творожного сыра и голубики включает следующие операции: при-

емка мясного сырья, разделка обвалка, жиловка, измельчение на волчке 

с диаметром отверстий 2-3 мм, приготовление фарша, приготовление 

смеси из голубики и творожного сыра, формовка смеси в шарики диа-

метром 2-3 см, замораживание полученных шариков, формовка рубле-

ных полуфабрикатов, замораживание, контроль качества, упаковка, хра-

нение, реализация. 

В результате сравнения можно сказать, что усовершенствованный 

продукт имеет значительное увеличение количества белков, углеводов 

за счет добавления ягод голубики и творожного сыра. Внесение новых 

компонентов значительно увеличивает содержание витамина В1 и РР, С, 

В2, а также всех минеральных веществ.  

Из вышеизложенного можно сделать вывод, что комбинированное 

использование голубики и творожного сыра существенно повышает ха-

рактеристики полуфабрикатов мясных рубленых замороженных: улуч-

шить их технологические свойства и обогатить биодоступными витами-

нами и минеральными веществами. 
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