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Развитие пищевой индустрии в последние десятилетия связано с ро-

стом интереса потребителей к здоровому образу жизни и активной заботе 

о собственном здоровье. С учетом этих новых реалий все большее внима-

ние уделяется созданию продуктов, способствующих улучшению здоровья 

и профилактике различных заболеваний. Одним из таких направлений яв-

ляются биофункциональные рубленые полуфабрикаты, обогащенные лак-

тозо-обогащающими компонентами. 

Лактоза, молочный сахар, в последние годы становится все более по-

пулярным не только как источник энергии, но и как компонент, способ-

ствующий улучшению пищеварения и усвоению различных питательных 

веществ. Лактозо-обогащающие компоненты могут включать натуральные 

молочные продукты, такие как сыворотка и закваски, которые содержат 

пробиотические микроорганизмы, а также растительные источники, кото-

рые помогают улучшить баланс микрофлоры кишечника. Внедрение таких 

компонентов в рубленые полуфабрикаты обеспечивает не только увеличе-

ние их питательной ценности, но и улучшение функциональных свойств. 

Процесс разработки биофункциональных рубленых полуфабрикатов 

требует комплексного подхода, начиная с выбора исходных компонентов 

и заканчивая их технологической переработкой. Важно подобрать пра-

вильное соотношение мяса и лактозо-обогащающих компонентов, чтобы 

сохранить характерные органолептические свойства готового продукта, не 

снижая при этом его питательную ценность. В частности, использование 

постного мяса в сочетании с лактозо-обогащающими добавками позволяет 

создавать полуфабрикаты с высоким содержанием белка и минимальным 

содержанием жира. 



124 

Технология производства биофункциональных рубленых полуфабри-

катов включает несколько этапов, включая предварительную обработку 

мясного сырья, его измельчение, смешивание с добавками, формирование 

и термическую обработку. На этапе измельчения важно добиться однород-

ной структуры, что способствует равномерному распределению лактозо-

обогащающих компонентов. Затем смешивание происходит с использова-

нием специализированного оборудования, что гарантирует высокое каче-

ство и однообразие массы, необходимой для формирования полуфабрика-

тов. 

Формирование рубленых полуфабрикатов может осуществляться как 

ручным способом, так и с применением автоматизированного оборудова-

ния, что позволяет повысить производственные мощности. После форми-

рования полуфабрикаты подвергаются термической обработке, которая 

может включать запекание, жарку или варку. Важно учитывать, что выбор 

способа термической обработки может влиять на сохранение полезных 

свойств лактозо-обогащающих компонентов, поэтому необходимо прово-

дить тестирование для определения оптимальных условий. 

Биофункциональные рубленые полуфабрикаты с лактозо-обогащаю-

щими компонентами могут стать отличной альтернативой традиционным 

продуктам на мясной основе. Они не только предлагают потребителям но-

вые вкусовые ощущения, но и способствуют улучшению здоровья за счет 

содержания пробиотиков, витаминов и минералов. Благодаря высокой 

усвояемости и полезным составам такие продукты могут быть особенно 

полезны для людей с нарушениями пищеварения или тех, кто следит за 

своим весом. 

Разработка и внедрение таких биофункциональных полуфабрикатов 

соответствуют современным трендам на рынке продуктов питания. С уче-

том увеличения числа людей, следящих за своим здоровьем, и стремления 

к правильному питанию такие продукты могут занять нишу в линейке здо-

ровых и функциональных пищевых продуктов. Они также могут привлечь 

внимание специалистов в области питания и диетологии, которые будут 

рекомендовать их как часть сбалансированного рациона. 
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