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Основные принципы государственной политики в области 
здорового питания:
▪Важнейшим приоритетом государства является здоровье человека.
▪Пищевые продукты не должны причинять ущерб здоровью 
человека.
▪Рациональное питание детей, как и состояние их здоровья, должны 
быть предметом особого внимания государства.
▪В связи с продолжающимся загрязнением воздуха, водоемов и почв 
питание должно способствовать защите организма человека от 
неблагоприятных условий окружающей среды.
▪Питание должно не только удовлетворять физиологические 
потребности организма человека в пищевых веществах и энергии, 
но и выполнять профилактические и лечебные задачи.

Одним из способов ликвидации дефицитных состояний и 
повышения резистентности организма к неблагоприятным факторам 
окружающей среды является систематическое употребление 
продуктов питания, обогащенных комплексом биологически 
активных добавок с широким спектром терапевтического действия.



ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ

По теории Д. Поттера, на сегодняшнем этапе развития рынка 
эффективно используются семь основных видов функциональных 
ингредиентов.
1. Пищевые волокна
2. Витамины
3. Антиоксиданты
4. Минеральные вещества
5. Полиненасыщенные жирные кислоты
6. Пребиотики, или олигосахариды
7. Пробиотики





Основные критерии выбора обогащаемого продукта



ПОЛУЧЕНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 
ПРОДУКТА

Различают два основных приема превращения 
пищевого продукта в функциональный:

1. Обогащение продуктов нутриентами в процессе его 
производства

2. Прижизненная модификация сырья, т. е. получение 
сырья с заданным компонентным составом, что 
позволит усилить его функциональную направленность.



Обогащение продукта нутриентами в процессе его производства
В зависимости от количества вносимого 

функционального ингредиента в обогащаемые 
продукты возможно:
•во-первых, восстановление функционального 
ингредиента частично и полностью потерянного в 
процессе технологической обработки до исходного 
содержания;

При этом продукт может быть отнесен к группе 
функциональных, если восстановленный уровень 
функционального ингредиента обеспечивает не менее 
15 % его средней суточной потребности.
•во-вторых, обогащение, то есть введение в состав 
продукта функционального ингредиента в количестве, 
превышающем обычный уровень его содержания в 
исходном сырье. 



Технология введения функциональных 
ингредиентов в продукты питания



Схема создания функциональных продуктов питания



ТЕХНОЛОГИЯ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 
МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

В целом можно выделить следующие группы 
функциональных мясных продуктов:
1. Низкокалорийные мясные продукты, 
обогащенные пищевыми волокнами.
2. Мясные продукты, обогащенные витаминами.
3. Мясные продукты, обогащенные минеральными 
веществами.
4. Мясные продукты, обогащенные 
полиненасыщенными жирными кислотами.
5. Мясные продукты, обогащенные пребиотиками 
и пробиотическими культурами микроорганизмов.



Классификация пищевых волокон



Основная роль пищевых волокон заключается в 
регулировании работы желудочно-кишечного тракта.



Достоинства и недостатки различных источников 
пищевых волокон



Использование пищевых волокон в 
технологии мясопродуктов 

В мясной промышленности пищевые волокна используются при 
производстве всех групп мясопродуктов, а именно всех видов 
колбасных изделий, включая продукты детского питания, консервов, 
полуфабрикатов и деликатесных изделий. 

С целью обогащения мясных продуктов пищевыми волокнами 
используются все группы источников пищевых волокон, в 
частности, натуральные продукты, богатые пищевыми волокнами, 
вторичные продукты переработки растительного сырья и 
очищенные препараты пищевых волокон. 

Использование в технологии комбинированных мясных 
изделий продуктов переработки зерновых культур позволяет 
повысить пищевую и биологическую ценность изделия, 
способствует устойчивому и равномерному распределению 
ингредиентов, что приводит к созданию продукта стабильного 
качества.
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