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 Аннотация

В статье рассмотрены современные подходы к разработке функциональных молочно-мясных продуктов с повышенной пищевой и биологической ценностью. Обоснована актуальность создания комбинированных продуктов на основе молочного и мясного сырья с целью улучшения аминокислотного состава, повышения усвояемости и обеспечения безопасности продукции. 	Проанализированы основные показатели качества и санитарно-гигиенические требования к молочно-мясной продукции. Предложены направления совершенствования рецептур с использованием функциональных ингредиентов.

Annotation
The article examines moder n approaches to the development of functional dairy-meat products with increased nutritional and biological value. The relevance of creating combined products based on dairy and meat raw materials in order to improve the amino acid composition, increase digestibility, and ensure product safety is substantiated. The main quality indicators and sanitary-hygienic requirements for dairy-meat products are analyzed. Directions for improving formulations using functional ingredients are proposed.

	Функциональные продукты питания представляют собой пищевые изделия, систематическое употребление которых оказывает положительное влияние на физиологические функции организма человека. Основной задачей их разработки является повышение пищевой и биологической ценности при одновременном обеспечении безопасности продукции.
	Комбинирование молочного и мясного сырья является перспективным направлением в технологии пищевых производств. Белки молока (казеин, сывороточные белки) отличаются высокой степенью усвояемости и сбалансированным аминокислотным составом. Мясные белки, в свою очередь, содержат значительное количество незаменимых аминокислот, включая лизин и метионин. Совместное использование данных видов сырья позволяет добиться эффекта взаимного обогащения аминокислотного профиля.
	Кроме белкового компонента, молочно-мясные продукты могут служить источником кальция, фосфора, железа, витаминов группы B и других биологически активных веществ. 
[bookmark: _Hlk222563118]   Таблица 1. Пищевая и биологическая ценность молочно-мясного продукта
	Показатель
	Содержание

	Белок
	г/100 г

	Жир
	г/100 г

	Кальций
	мг

	Железо
	мг

	Витамин B12
	мкг


Рисунок 2. Пищевая и биологическая ценность молочно-мясного продукта
	Введение в рецептуру функциональных ингредиентов (пищевых волокон, пробиотических культур, антиоксидантов природного происхождения) способствует расширению их физиологической ценности.
	Особое значение имеет оптимизация рецептур по показателям жирности, влагоудерживающей способности и текстурных характеристик. Использование современных технологических приёмов (гомогенизация, ферментация, щадящая тепловая обработка) позволяет сохранить питательные вещества и повысить стабильность готового продукта.
	
	Показатели качества молочно-мясной продукции
	Качество молочно-мясных продуктов определяется совокупностью органолептических, физико-химических и микробиологических показателей.
	К органолептическим показателям относятся внешний вид, цвет, запах, вкус и консистенция. Они формируют потребительскую привлекательность продукции.
	Физико-химические показатели включают массовую долю белка, жира, влаги, кислотность, содержание соли и энергетическую ценность. Сбалансированность данных параметров определяет пищевую и биологическую ценность продукта.
	Особое внимание уделяется микробиологическим показателям безопасности. Продукция не должна содержать патогенных микроорганизмов, включая бактерии рода Salmonella, Listeria monocytogenes, кишечную палочку и другие условно-патогенные микроорганизмы. Контроль осуществляется в соответствии с требованиями действующих технических регламентов и санитарных норм.
	Таблица 2.Микробиологические показатели безопасности молочно-мясного продукта

	Микроорганизм
	Норма

	Salmonella
	не допускается

	Listeria monocytogenes
	не допускается

	Кишечная палочка
	≤ 10 КОЕ/г


[bookmark: _Hlk222563108]Рисунок 2. Таблица безопасности молочно-мясного продукта

	В процессе разработки функциональных молочно-мясных продуктов необходимо учитывать стабильность показателей качества в течение всего срока хранения. Это достигается за счёт соблюдения температурных режимов, герметичной упаковки и применения натуральных консервирующих компонентов.
	Обеспечение безопасности при производстве
	Безопасность молочно-мясной продукции формируется на всех этапах технологического процесса — от приёмки сырья до реализации готового изделия.
Первостепенное значение имеет контроль качества исходного молочного и мясного сырья. Оно должно соответствовать требованиям нормативной документации по показателям свежести, отсутствию антибиотиков, токсичных элементов и радионуклидов.
	На производстве внедряются системы управления безопасностью пищевой продукции, основанные на принципах ХАССП. Данный подход позволяет выявлять потенциальные опасности и устанавливать критические контрольные точки.
	Санитарно-гигиенический режим предприятия, соблюдение правил личной гигиены персонала, регулярная дезинфекция оборудования и помещений являются обязательными условиями обеспечения безопасности.
	Применение щадящих технологий термической обработки способствует уничтожению патогенной микрофлоры при сохранении пищевой ценности продукта.
	Перспективные направления совершенствования рецептур
	Современные исследования направлены на создание молочно-мясных продуктов с пониженным содержанием жира и соли при сохранении высоких вкусовых характеристик.
	Перспективным является использование растительных белков (соевого, горохового), пищевых волокон и натуральных антиоксидантов. Их введение позволяет повысить пищевую ценность, улучшить структуру и увеличить срок хранения продукции.
	Также актуально применение пробиотических культур, способствующих нормализации микрофлоры кишечника. Разработка продуктов профилактической направленности может стать важным направлением развития молочно-мясной отрасли.
	В условиях роста потребительского спроса на здоровое питание разработка функциональных молочно-мясных продуктов обладает значительным научным и практическим потенциалом.
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