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ПРИЗНАЧЕННЯ 
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Національний університет харчових технологій 

Особливістю сучасного розвитку харчової промисловос і виробництво про-
дуктів функціонального харчування, як; сприяють поліпшенню і -береженню здоров я 
,авдяки регулюючому нормалізуючому впливу на організм людини. В осташ.і роки в 
клінічну практику і повсякденне життя увійііиШ продукти функціонального харчування, 
в компонентному скла™ яких одночасно присутн різні функціонали інгредієнти 
(пребютики, мінера^іьні сол., харчові волокна, антиоксиданти), поєднання іких засноване 
на синері іній дії на фізіолопчні та біохімічні реак , ,ї організму людини. 

Використання рослинної сировини у виробництві м'ясних продуктів дозволяє 
не тільки збагатити їх функціональними ігреА єнтами, підвищити їх засвоюваність, 
а й отримати продукти, що відповідають фізіоло чним нормам харчування. 
Текстуроване борошно, що зиготовлягться із зернових та зернобобових культур, це 
продукт, який має високу біологічну цінність та об'єднує найкращі функціональні 
властивості модифікованих крохмалів та рослинних 6. ікіь. Воно наділене хорошими 
властивостями по структуроутворенню, стабі «ізації емульсій, зв'язуванню і утри-
муванню жиру та вологи. Перевагою екструз іної обробки є те, що вона проводиться 
без будь-яких : імічних реагент.в Крім того висока температура, що використо-
вується в процесі екстру 'ї сприяє >активаі нгібіторі* протеолітичних фермент'в 
бобової сировини та модифікації полімерів, в результаті чого готовий продукт легко 
перетравлюється ферментами шлунково — кишкового тракту. 

Поєднання у продуктах профі. актичного призначення м'яса та текстурованого 
борошна із бобових культур, сприяє регуляпії холестеринового обміну, сорбції . 
виведенню із організмі токсичних метабо.і їв. С груктурна форма пропонованих 
продуктів дозволяв при їх «киванні полегшити роботу травної системи. 
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