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ность была отмечена и при переработке опытных партий тресты уро-
жая 2013 г. 

Результаты проведённых контрольных технологических разрабо-
ток позволяют сделать определённые выводы: 

– с увеличением сроков вылежки и уборки тресты происходит 
снижение выхода длинного волокна при переработке тресты на новых 
импортных льноперерабатывающих линиях «Depoortere». Очевидно, 
это связано с тем, что при переработке на новых импортных техноло-
гических линиях слегка недолежалой тресты можно устанавливать 
более жёсткие режимы работы мяльного и трёпального оборудования;  

– увеличение степени вылежки тресты приводит к некоторому 
снижению выхода длинного волокна, но качество вырабатываемого 
волокна при этом повышается, хотя и незначительными темпами. 

При переработке опытных партий тресты достигается значитель-
ное превышение нормативов по выходу общего волокна. Это связано с 
повышением содержания волокнистых веществ, благодаря успешной 
работе учёных селекционеров-льноводов и совершенствованию пере-
рабатывающего оборудования. В большинстве опытных партий тресты 
отмечалось превышение нормативов и по выходу длинного волокна. 
Новая льноперерабатывающая линия «Depoortere» позволяет за счёт 
более оптимальных режимов обработки (мятья и трепания) тресты до-
биться некоторого повышения качества вырабатываемого короткого 
волокна. Установлены достоверные параметры часовой производи-
тельности новой линии и проведён экспериментальный расчёт годовой 
производственной мощности льнозавода. 
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В условиях отечественной рыночной конкуренции производите-
лю пищевых продуктов с целью обеспечения сбыта и эффективного 
развития необходимо принимать во внимание множество разнообраз-
ных социально-экономических и психофизиологических факторов, но 
на первое место становится производство пищевых высококачествен-
ных продуктов. Обеспечение населения Республики Беларусь полно-
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ценными сбалансированными продуктами питания возводится в ранг 
государственной политики. 

Питание современного человека характеризуется недостатком 
многих пищевых веществ – макро- и микронутриентов, а избытком – 
простых углеводов, животных жиров, поваренной соли. 

Изменение структуры потребления пищевых продуктов отмечает 
улучшение в области питания населения. Это увеличение в рационе  
мясных и молочных продуктов, фруктов и овощей. Но, несмотря на по-
ложительные тенденции, питание большинства населения не соответ-
ствует современным требованиям. В рационе  наблюдается  избыток 
высококалорийных продуктов с большим содержанием животного жира 
и простых углеводов, недостаток овощей и фруктов, рыбы и морепро-
дуктов. Такое питание  приводит к росту избыточной массы тела, ожи-
рению, способствует постепенному развитию обменных нарушений, 
оказывает отрицательное влияние на показатели физического развития, 
увеличивают заболеваемость, снижает успеваемость, работоспособ-
ность, и наконец, препятствует формированию здорового поколения. 

Литературные источники, основанные на статистических данных 
мониторингов о состоянии здоровья населения страны, указывают на 
широкое распространение дефицита биологически ценных веществ, в 
частности, по пищевым волокнам. Исходя из вышеизложенного, по-
нятно, что каждое предприятие стремится к расширению ассортимента 
выпускаемых продуктов, включая в их рецептуру инновационные ин-
гредиенты, обладающие широким спектром действия на организм че-
ловека. 

Поэтому научные исследования в области определения как фи-
зиологического действия тех или иных ингредиентов, так и их техно-
логических функций являются актуальными и своевременными. 

Было проведено исследование обогащения мясных полуфабрика-
тов функциональными добавками, которое основывалось на том, что 
современные технологии предусматривают внесение в мясные продук-
ты пробиотических видов микроорганизмов, пребиотических веществ, 
клетчатки, пищевых волокон, пектиновых и инулиновых концентра-
тов.  

С этой точки зрения нам было интересно рассмотреть вопрос о 
влиянии лактулозы на технологические свойства полуфабрикатов, в 
частности, на текстуру. В качестве объекта исследования выступали 
рубленые полуфабрикаты с использованием волокноподобного веще-
ства – лактулозы. Качество готовой продукции было определено ком-
плексом таких показателей, как органолептические свойства, пищевая, 
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биологическая, энергетическая ценность, безопасность с помощью 
химических, физико-химических и микробиологических методов. 

В результате проведенных исследований были изучены органо-
лептические, физико-химические и микробиологические показатели 
исследуемой продукции и проведена сравнительная оценка их с котле-
тами, изготовленными без добавки. Особое внимание обращали на 
внешний вид, консистенцию и вязкость котлет. При сенсорной оценке 
установили, что добавление в рецептуру рубленых полуфабрикатов 
лактулозы в количестве 2% не изменяет существенно органолептиче-
ские показатели (вкус, цвет, текстуру, вязкость), однако позволяет не-
значительно увеличить содержание белка на 1%, снизить количество 
жира на 8% и повысить количество углеводов на 2,2%.  

Таким образом, рекомендуем применять в рецептуре рубленых 
полуфабрикатов лактулозу для повышения биологической ценности 
продукта, обогащения пищевыми волокнами, обеспечивая  расшире-
ние ассортимента. Образцы можно рекомендовать  как продукты «здо-
рового питания» функционального назначения, которые приобретают 
в данное время все большую популярность у потребителей. 
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Пересмотр традиционно сложившегося в стране ассортимента 
мясопродуктов в сторону увеличения объемов выработки изделий из 
натурального и рубленого мяса с разнообразными органолептически-
ми характеристиками – современный принцип организации и руковод-
ства предприятий пищевой промышленности. В связи с этим примене-
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