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М’ясо й м’ясопродукти містять усі незамінні амінокислоти, 

легко засвоюване залізо, однак до їхнього складу не входять деякі 

необхідні харчові речовини, які задовольняють потреби організму в 

енергетичних і пластичних матеріалах. Для підвищення засвоюваності 

м’ясних продуктів і забезпечення нормального протікання обмінних 

процесів в організмі людини створюють комбіновані вироби на 

м’ясній основі з додаванням р ізних видів рослинної сировини.  

Рудинцевою Т.О. та іншими розроблена технологія 

м’ясорослинного напівфабрикату з дієтичними властивостями – котлет 

м’ясорослинних.  

У США за рахунок введення в м’ясні вироби соєвих білків, 

овочів і зниження вмісту повареної солі випускають велика кількість 

низькокалорійних м’ясних продуктів. У Німеччині і Франції 

використовують нежирні сорти м’яса, конину, овочі, соєві й молочні 

білки, варені крупи, замінники хлористого натрію; у Японії – рослинні 

білки і овочі;  у Великобританії при виготовленні продуктів знижують 

вміст повареної солі (або замість неї використовують, наприклад, 

хлористий калій і сіль із групи, що містить жирофосфати і 

поліфосфати калію).  

Однак при досить великих дослідженнях окремих позитивних 

ефектів використання овочевої сировини в м ’ясних виробах, слід 

зазначити практичну відсутність розробки методологічних підходів до 

розробки м’ясо-овочевих продуктів. Практично відсутні медико-

біологічні дослідження нових видів продуктів.  

Зазначені обставини відкривають більші можливості для 

проведення комплексних досліджень із метою наукового 

обґрунтування технології м’ясних виробів із включенням в рецептуру 

овочевої сировини.  

 

 

 

 

 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

