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подход может стать важной частью стратегии по созданию здоровых и 

инновационных продуктов питания.  
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С учетом увеличения интереса потребителей к здоровому питанию 

и функциональным продуктам, обогащение мяса липофильными витами-

нами становится актуальной темой для исследований и производства. Ли-

пофильные витамины, такие как витамины A, D, E и K, играют важную 

роль в поддержании здоровья человека, обеспечивая нормальное функци-

онирование метаболических процессов. В данной статье рассматрива-

ются технологии использования липофильных витаминов в производстве 

мясных продуктов, их влияние на качество и питательную ценность, а 

также потенциальные преимущества и вызовы данной практики. 

Липофильные витамины являются важными микроэлементами, ко-

торые растворяются в жирах и играют ключевую роль в различных фи-

зиологических процессах. Например, витамин A отвечает за здоровье 

кожи и зрения, витамин D способствует усвоению кальция и поддержа-

нию здоровья костей, витамин E является мощным антиоксидантом, а ви-

тамин K играет важную роль в свертывании крови. 

Наиболее распространенными источниками липофильных витами-

нов являются растительные масла, молочные продукты, яйца и жирные 

виды рыбы. Однако часто в рационе современных потребителей недоста-

точно этих ведущих источников витаминов, что подчеркивает необходи-

мость их обогащения в мясных продуктах. 

Технологические аспекты 
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1. Выбор витаминов и их форм: важно правильно выбрать формы 

липофильных витаминов для обогащения мясной продукции. Например, 

ретинол (витамин A) и токоферолы (витамин E) могут применяться в виде 

добавок или экстрактов. Выбор формы зависит от стабильности витами-

нов в условиях термообработки, а также от желаемого эффекта. 

2. Технология добавления витаминов: липофильные витамины мо-

гут быть добавлены в различные этапы производства: 

- во время смешивания фарша: витамины добавляют на стадии сме-

шивания мясного фарша с другими компонентами, такими как специи, 

соль и консерванты; 

- обработка специальными маслами: обогащение проводится с ис-

пользованием растительных масел, содержащих необходимое количество 

липофильных витаминов; 

- форма обогащенного продукта: витамины могут быть добавлены в 

виде эмульсий, что обеспечивает их равномерное распределение в про-

дукте. 

3. Стабилизация витаминов: для обеспечения стабильности липо-

фильных витаминов в процессе хранения и термообработки применяются 

различные технологии, такие как: 

- микрокапсуляция: позволяет защитить витамины от воздействия 

кислорода и света, увеличивая их срок хранения; 

- использование антиоксидантов: включение антиоксидантов в со-

став может задержать окисление витаминов и продлить их активность. 

Обогащение мясных изделий липофильными витаминами имеет не-

сколько положительных аспектов: 

- увеличение питательной ценности продукта: повышение содержа-

ния витаминов в мясных изделия может предотвратить недостаток вита-

минов в рационе; 

- улучшение органолептических свойств: при правильном примене-

нии липофильные витамины могут способствовать улучшению вкуса и 

аромата готовой продукции, увеличивая ее привлекательность для потре-

бителей. 

Несмотря на очевидные преимущества, использование липофиль-

ных витаминов в мясопродуктах не лишено своих вызовов: 

- сохранение стабильности витаминов: во время производственного 

процесса, хранения и транспортировки необходимо обеспечить надеж-

ную защиту витаминов от разрушения; 

- четкое регулирование стандартов: важно разработать и внедрить 

регуляторные документы, определяющие нормы за содержание витами-

нов в мясных изделиях, чтобы предотвратить возможное превышение ре-

комендуемых доз. 
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Таким образом, технология использования липофильных витаминов 

в мясопродуктах представляет собой перспективное направление, спо-

собствующее улучшению качества и питательной ценности продуктов. 

Обогащение мясных изделий витаминами не только способствует удовле-

творению потребительского спроса на функциональные продукты, но и 

является важным шагом к улучшению здоровья населения. Эффектив-

ность этого подхода зависит от правильного выбора витаминов и техно-

логий их интеграции в мясные продукты, а также от обеспечения их ка-

чества и безопасности на всех этапах производства. 
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С учетом растущего интереса потребителей к здоровому питанию и 

устойчивому развитию мясоперерабатывающая промышленность вы-

нуждена адаптироваться к новым реалиям. Одним из многообещающих 

направлений является разработка рецептуры и технологии производства 

рубленных полуфабрикатов, таких как фрикадельки, с добавлением фи-

тосоли. Этот растительный экстракт не только обогащает продукцию пи-

тательными веществами, но и помогает снижать экологические риски, 

связанные с традиционным мясным производством. 

Фитосоль – это экстракт, получаемый из различных частей растений 

(таких как семена, листья или стебли), который содержит богатый набор 

питательных веществ, включая белки, клетчатку, витамины и минералы. 

Она обладает высокой биологической активностью и может выступать в 

роли натурального улучшителя текстуры и вкуса. Использование фито-

соли в производстве фрикаделек позволяет повысить их белковое содер-

жание, что обеспечивает потребителей необходимыми аминокислотами. 
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