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РОЗРОБКА М,ЯСНИХ ПРОДУКТIВ ДЛЯ ОЗДОРОВЧО-
ПРОФIЛАКТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ ДIТЕИ ШКIЛЪНОГО BIKY

Серед основних проблем, якi стоять перед суспiльством у наш час,
однiею з найважливiших i складних с забезпечення населення продуктами
харчрання, якi повиннi не тiльки задовольнlIти потреби людини в основних
харчових речовинах i енергiТ, але й виконувати оздоровчо-профiлактичнi та
лiкувальнi функцii. Харчування ж школярiв потребуе особливоi уваги тому,
що сучасне навчання у школi потребуе високого розумового i фiзичного
навантаження та с).проводжуеться значними енерговитратами. За останнiми
даними ВООЗ, здоров'я дитини на 15 0/о залежить вiд органiзацii медичноi
слlпкби, на 25 % вiд генетичних особливостей i на 60 % вiд
збалансованого харчрання. Харчування дуже сильно впливас на все, що
вiдбуваетъся в життi та формуваннi органiзму дитини. Ще не тiльки належний

розвиток системи ц)авленнlI, шпункового тракту, а й нервовоТ, KicTKoBo-
м'язовоi системи та й взагалi Bcix життево важливих органiв. Правильний
рацiон впливае на працездатнiсть дитини, а вiдтак i на piBeнb засвосння
корисноt iнформацiТ.

cl"racHe уявлення про розроблення та виготовлення фуrrкцiонztlrьних
продуктiв вкJIючае в себе комплекснi дослiдження, розробку процесiв
отримання сировини i компонентiв, моделювання рецептур та технологiчних
процесiв виробництва високоякiсних продуктiв, а також вирiшення питання
збереження Тх основних властивостей до моменту споживання. Одним з
шляхiв створення iнновацiйних м'ясопродуктiв зниженоi калорiйностi i
одночасно пiдвищеноТ харчовоТ цiнностi е комбiнування тваринноТ з
сировиною рослинного походження. Ще дозвопяе оц)имрати продукти з
високим BMicToM рослинних бiлкiв, збагачених природними бiологiчно
активними речовинами Рацiональнiсть комбiнуванIu{ тваринноТ i рослинноТ
сировини пiдтверджуеться чисельними дослiдженнями. У харчуваннi
школярiв велике значення мае збалансованiстъ нуrрiентного скJIаду рацiону.
Спiввiдношення бiлкiв, жирiв i вуглеводiв повинно бути l:1:4. Особливо
Велика потреба дiтеЙ в основному пластичному матерiалi - бiлку. У вiцi 7-12
poKiB вона скJIадае 1,5 г/кг маси тiла на добу.

В РеЗУльтатi наукових дослiджень, направлених на розробку м'ясних
продуктiв дJIя оздоровчо-профiлактичного харчуваннJI школярiв, ми
РОЗРОбИли рецептури сосисок та м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв з м'яса
куреЙ з використанням нетрадицiЙноТ сировини, а саме грибiв гливи,
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топiнамбуру, капусти броколi та настою лiкарських трав, багатих на вlтамlни
i мiкроелементи.

М'ясо курей унiверсальне: воно допомагае при захворюваннях шлунка з
високою кислотнiстю i в тому випадку, якщо вона знижена. М'якi, нiжнi
волокна м'яса грають роль буфера, що нейтралiзуе кислотнiсть при гастритах,
синдромi подразненого шлунка, виразковiй хворобi дванадцятипалоi кишки.
Особливi властивостi курячого м'яса незамiннi у виглядi бульйону, що
мiстить екстрактивнi речовини, при зниженiй секрецii вони змушують
<<лiнивий)) шлунок працювати. Куряче м'ясо - легке дJIя rlеретравлення та
засвоення: у ньому менше колагену, нiж у яловичому. Саме м'ясо курей е

важливим компонентом дiстичного харчуваннJ{ при захворюваннях
шлунково-кишкового тракту, цукровому дiабетi, ожирiннi, а також для
профiлактики i лiкування серцево-судинних недуг. KpiM того, куряче м'ясо,
не дивлячись на найвищий BMicT бiлка, саме низькокаJIорiйне.

Гриби гливи це джерело незамiнних бiлкових з'еднань, в них
знаходитъся 18 амiнокислот. У 100 г грибiв мiститься приблизно 4 г бiлку,
близько З грамiв складають вуглеводи i 1, 3 грами - жири. Серед жирових
компонентiв найбiльш цiнними е: лецитин, глiцериди жирних кислот i
ненасиченi жирнi кислоти (масляна, стеаринова, паJIьмiтинова). За BMicToM
жирiв глива перевершуе Bci овочевi культури, rrричому в значних кiлькостях
присутнi стерини, фосфатиди, ефiрнi олiТ, жирнi кислоти, якi не можуть
синтезуватися в органiзмi людини i е незамiнними. Щi кислоти забезпечують
нормаJIьний picT тканин та обмiн речовин, вони перешкоджаютъ вiдкладенню
холестерину. Глива мае антибактерiальну активнiсть вiдносно грам-
негативних аеробних бактерiй, що викликаютъ TaKi захворювання, як
пневмонiя, бактерiалънi виразки рогiвки очей.

Також до рецептури додавали комплекс BiTaMiHiB С, Вl,В2,Во, РР, Е, якi
мiстяться в настоях збору лiкувальних трав (спориш, бруньки берези,
кропива).

Висновок
Розробленi мkсопродукти для школярiв мiстять бiологiчно активнi

речовини широкого спектру фiзiологiчноi дii, TaKi як бiоактивнi пептиди,
мiнеральнi речовини (цинк, залiзо, селен), вiтамiни, жирнi кислоти, харчовi
волокна та iншi, що мають оздоровчо-профiлактичну дiю: полiпшення
загального статусу органiзму, стимулювання активностi ферментiв системи
детоксикацii й антиоксидантного захисту, пiдвищення iмунного потенцiалу i
резистентностi.
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