
299 

Таким образом, технология использования липофильных витаминов 

в мясопродуктах представляет собой перспективное направление, спо-

собствующее улучшению качества и питательной ценности продуктов. 

Обогащение мясных изделий витаминами не только способствует удовле-

творению потребительского спроса на функциональные продукты, но и 

является важным шагом к улучшению здоровья населения. Эффектив-

ность этого подхода зависит от правильного выбора витаминов и техно-

логий их интеграции в мясные продукты, а также от обеспечения их ка-

чества и безопасности на всех этапах производства. 
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С учетом растущего интереса потребителей к здоровому питанию и 

устойчивому развитию мясоперерабатывающая промышленность вы-

нуждена адаптироваться к новым реалиям. Одним из многообещающих 

направлений является разработка рецептуры и технологии производства 

рубленных полуфабрикатов, таких как фрикадельки, с добавлением фи-

тосоли. Этот растительный экстракт не только обогащает продукцию пи-

тательными веществами, но и помогает снижать экологические риски, 

связанные с традиционным мясным производством. 

Фитосоль – это экстракт, получаемый из различных частей растений 

(таких как семена, листья или стебли), который содержит богатый набор 

питательных веществ, включая белки, клетчатку, витамины и минералы. 

Она обладает высокой биологической активностью и может выступать в 

роли натурального улучшителя текстуры и вкуса. Использование фито-

соли в производстве фрикаделек позволяет повысить их белковое содер-

жание, что обеспечивает потребителей необходимыми аминокислотами. 
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Также добавление клетчатки в состав помогает улучшить пищеварение и 

поддерживает здоровье кишечника, что имеет важное значение для со-

временного питания. Фитосоль может обогатить фрикадельки витами-

нами и минералами, такими как железо и кальций, которые необходимы 

для поддержания общего здоровья. 

Процесс производства фрикаделек с фитосолью включает несколько 

ключевых этапов. Сначала мясо нарезается на куски, и фитосоль подго-

тавливается в соответствии с инструкцией производителя. После этого 

мясо, фитосоль и другие ингредиенты тщательно смешиваются для до-

стижения однородной массы. Для этого используются мясорубки или 

смесители. Следующий шаг – формирование фрикаделек, которое может 

происходить как вручную, так и с помощью специализированных форм. 

Готовые фрикадельки могут быть обжарены, запечены или приготовлены 

на пару в зависимости от предпочтений потребителей. После термиче-

ской обработки фрикадельки упаковываются в герметичные упаковки, 

что позволяет продлить их срок хранения и сохранить питательные веще-

ства. 

Внедрение фитосоли в производство фрикаделек также способ-

ствует улучшению экологической устойчивости и имеет ряд социальных 

преимуществ. Снижение углеродного следа достигается за счет уменьше-

ния потребности в мясных ингредиентах, что положительно сказывается на 

экологии. Применение местных растительных ресурсов не только поддер-

живает экономику региона, но и улучшает устойчивость сельского хозяй-

ства. Кроме того, продукты с добавлением фитосоли могут привлекать вни-

мание потребителей, заинтересованных в здоровом образе жизни и экосо-

знательном потреблении. Введение новых рецептур и продуктов с фитосо-

лью может помочь компании занять уникальную позицию на рынке и уве-

личить свою долю. 

В заключение, разработка и внедрение рецептуры фрикаделек с до-

бавлением фитосоли представляет собой важный шаг к экоинновациям в 

мясоперерабатывающей промышленности. Это решение отвечает совре-

менным требованиям к питанию и здоровью, а также способствует более 

устойчивому подходу к производству. Внедрив новые технологии и рецеп-

туры, производители смогут создавать полезные и экологически чистые 

продукты, которые удовлетворят потребности современных потребителей 

и снизят нагрузку на окружающую среду. Экоинновации открывают новые 

горизонты для создания здоровой, этичной и устойчивой мясной продук-

ции. 
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Создание масложировой эмульсионной продукции функциональ-

ного назначения возможно при решении следующих задач: 

– исключение, полная или частичная замена традиционных ингре-

диентов альтернативным сырьем; 

– обогащение майонезов водо- и жирорастворимыми биологически 

активными веществами натурального происхождения. 

При производстве низкокалорийных майонезов антисклеротиче-

ской и антидиабетической направленности замена традиционного под-

солнечного масла купажированной смесью подсолнечного и льняного 

масла приводит к повышению биологической ценности по жирнокислот-

ному составу. Выбор состава и вида купажированной масляной смеси 

обоснован исследователями, руководствуясь органолептическими и фи-

зико-химическими свойствами, в частности значениями вязкости, харак-

тером течения, устойчивостью к окислению. Антидиабетическая направ-

ленность достигается за счет полной замены сахара 5%-м водным экс-

трактом стевии. Для достижения антисклеротического эффекта из низко-

калорийных майонезов полностью исключается яичный порошок, а в вы-

сококалорийных его содержание снижают с 6 % до 0,12-0,18 %. В каче-

стве биологически активной добавки и регулировки вязкости готового 

продукта, загущения и плотности вводят муку зародышей пшеницы, гуа-

ровую и ксантовую камеди в количестве 1,0-1,4 %, обеспечивая устойчи-

вые реологические свойства. 

Сотрудниками ТИНРО-центра получен соус рыбный с овощами на 

основе ферментолизата из рыбного фарша (58,6 %) и растительного масла 

(29,3 %). В рецептуру соуса включены также морковь, зелень петрушки 


