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необходима разработка новой технологии на основе местного и нетра-
диционного сырья для повышения питательной ценности и расшире-
нию ассортимента.

В качестве нетрадиционного сырья нами предложено использо-
вать рябиновый порошок, являющийся источником биологически ак-
тивных веществ, а входящая в его состав сорбиновая кислота может
способствовать повышению микробиологической безопасности хлебо-
булочных изделий.
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В настоящее время особо актуальна организация выпуска новых
видов изделий, обладающих высокими товарными характеристиками,
пищевой и биологической ценностью, отвечающих требованиям
функционального питания.

Наиболее перспективным направлением на мясном рынке счи-
тается производство полуфабрикатов из мяса птицы. Это связано
с тем, что потребление птичьего мяса растет в два раза быстрее, чем
продуктов из свинины и говядины. Куриное мясо стоит гораздо де-
шевле, что делает его более доступным каждому человеку с любым
уровнем достатка.

В последние несколько лет наряду с классической разделкой
куриных тушек применяются новые технологии для выпуска диети-
ческих продуктов. Еще один активно развивающийся сегмент охла-
жденных полуфабрикатов – изделия в маринадах и соусах. Использо-
вание маринадов увеличивает выход продукции, давая возможность
усовершенствовать обычные и создать новые виды продуктов с раз-
личными вкусами. Под качеством маринованных полуфабрикатов
понимают в основном оригинальность блюд, приготовленных на их
основе. Поэтому определяющее значение имеют вкусовые характе-
ристики готового продукта.
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Целью данной работы является разработка нового вида
полуфабриката из мяса птицы для расширения ассортимента и
придания функциональной направленности данному продукту путём
маринования его в молочной сыворотке.

Для приготовления мы использовали куриное бедро, однако
можно использовать и другие части куриной тушки. Мясо птицы
нарезали кусочками массой около 50 г. В качестве основного
компонента для маринада мы использовали молочную сыворотку. Так
же в маринад входили соевый соус, уксус, приправы, масло
подсолнечное.

Молочная сыворотка – один из кисломолочных продуктов, кото-
рые обладают особой ценностью для организма. Состав молочной сы-
воротки богат витаминами: А, Е, С, витаминами группы В, причем
жидкость содержит достаточно редкие формы витаминов В7 и В4. Упо-
требление молочной сыворотки благотворно влияет на пищеваритель-
ный тракт, очищает кишечник, нормализует флору, выводит токсины,
шлаки, стимулирует работу печени и почек.

Смешали нарезанное мясо с маринадом и оставили для марино-
вания на два часа. После термической обработки провели исследова-
ние органолептических, физико-химических и микробиологических
свойств. Созданный нами мясной полуфабрикат с использованием в
качестве маринада молочной сыворотки обогащен витаминами, мине-
ральными веществами и незаменимыми аминокислотами. Это позво-
ляет отнести новое изделие к функциональным продуктам, в состав
которых входят физиологически ценные пищевые ингредиенты.
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Вопрос о создании групп продуктов низшей ценовой категории в
настоящее время становиться всё более актуальным. Одной из таких
товарных групп являются субпродукты. Высокая популярность


