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Свинина содержит полный набор незаменимых аминокислот. Она 

обладает низкими аллергическими свойствами в сравнении с говядиной и мясом 

птицы. Свинина обладает высокой усваиваемостью, оказывает благотворное 

действие на сердце и сосуды. Мясо свиней содержит ненасыщенные жирные 

кислоты: линолевую, линоленовую и арахидоновую. Соотношение насыщенных, 

мононенасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот в свинине близко к 

оптимальному значению. Мясо содержит такие важные нутрицевтики как: 

биоактивные пептиды, минеральные вещества, витамины и пищевые волокна. 

Полиненасыщенные жирные кислоты способствуют выведению избыточного 

холестерина, который может привести к атеросклерозу. Фосфолипиды и 

изомерные формы витамина Е, содержащиеся в свинине, задерживают 

окислительные процессы жиров, что предотвращает появление жировых 

отложений в клетках печени. 

100г. свинины обеспечивает ежедневные потребности организма в 

следующих веществах: 42% в ниацине; 64% в рибофлавине, 25% в железе 

(биологически доступном), и полностью удовлетворяя потребность в витамине 

B12. Таким образом, само по себе мясо является функциональным продуктом.  

В качестве оболочки была выбрана альгиновая кислота, которая при 

контакте с хлоридом кальция образует альгинат натрия. Альгинат натрия - 
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полисахарид, получаемый из бурых водорослей, являющийся сильным 

сорбентом холестерина и жирных кислот, снижающий концентрацию 

атерогенных веществ в крови, стимулирующий фагоцитоз и оказывающий 

противоопухолевый эффект 

Он широко используется в лечении язвенных желудочно-кишечных 

заболеваний в связи со своей способностью формировать гель при подкислении. 

Доказано, что соли альгиновой кислоты при приеме внутрь обладают 

антацидными свойствами, способны останавливать кровотечения, 

стимулировать заживление язвенных поражений слизистой желудка и 

кишечника. 

Продукт из свинины, полученный с использованием альгината натрия в 

качестве оболочки будет иметь повышенные функциональные свойства и будет 

более предпочтителен для лечебно-профилактического питания. 
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Актуальность работы обусловлена необходимостью практически 

значимых разработок по вопросам системного управления рисками пищевых 

производств. Динамическое изменение технологий, повышение 

потребительских требований к качеству и безопасности продукции, рост 

конкуренции заставляют производителей рассматривать вопросы, связанные с 

системой управления рисками на предприятии. 

Целью работы является разработка рецептуры функционального 

творожного продукта с растительным наполнителем на основе системы качества 
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