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ЭТАЛОНЫ МЯСО-МОЛОЧНОЙ ИНДУСТРИИ

Ф
ункциональное питание подразуме‑
вает употребление пищи, не только 
обеспечивающей организм энерге‑
тическим и пластическим материа‑
лом, но и контролирующей и моду‑
лирующей конкретные функции, 

биохимические и поведенческие реакции, спо‑
собствующей поддержанию здоровья, снижаю‑
щей риск возникновения заболеваний и ускоряю‑
щей процессы выздоровления [1–3].

Специализированная пищевая продукция отве‑
чает установленным требованиям к содержанию  
и/или соотношению веществ и компонентов [4]. 
Ее обращение попадает в сферу действия Техниче‑
ского регламента Таможенного союза ТР ТС 027/2012 
«О безопасности отдельных видов специализиро‑
ванной пищевой продукции, в том числе диетиче‑
ского лечебного и диетического профилактического 
питания». В отношении функциональных продуктов 
такого регулирования нет. Согласно стандарту СТБ 
1818–2007 «Пищевые продукты функциональные. 
Термины и определения», они предназначены для 
систематического употребления всеми возрастными 
группами здорового населения, поскольку снижают 
риск развития заболеваний, связанных с питанием, 
сохраняют и улучшают здоровье за счет наличия 
в составе физиологически функциональных ингре‑
диентов (витамины, минералы, пищевые волокна, 
про‑, пре‑ и симбиотики, полиненасыщенные жир‑
ные кислоты).

Производство функциональных и специализи‑
рованных продуктов питания в мире широко рас‑
пространено и развивается очень активно. Хотя они 
имеют более высокую цену, но, тем не менее, весьма 
популярны. На упаковке имеется специальная мар‑
кировка, информирующая покупателя о назначении 
товара, указаны добавленные или удаленные ком‑
поненты. В Беларуси производство таких продук‑
тов осуществляется по следующим направлениям: 
детское; для спортсменов; беременных и кормящих 
женщин; другие виды (диетическое и диабетическое, 
продукты с пониженным содержанием белка; специ‑
ализированное диетическое профилактическое).

Функциональное питание призвано компенси‑
ровать дефицит биологически активных компонен‑
тов в организме, поддерживать активность органов 
и систем, снижать риск возникновения заболеваний 
путем создания диетического фона, поддерживать 
полезную микрофлору ЖКТ [5].

На данном этапе эффективно используются  
7 основных видов включаемых в такие продукты 
ингредиентов [6]: пищевые волокна (растворимые 

и нерастворимые); витамины; минеральные веще‑
ства (кальций, железо и др.); полиненасыщенные 
жиры (растительные масла, рыбий жир, омега‑3 
жирные кислоты); антиоксиданты (бета‑каротин, 
аскорбиновая кислота,  альфа‑ токоферол); пребио‑
тики (фруктоолигосахариды, инулин, лактоза, лакту‑
лоза, молочная кислота и др.); пробиотики, имеющие 
в составе бифидобактерии, лактобактерии, дрожжи 
и даже высшие грибы. К числу важнейших проблем, 
требующих грамотного и научно обоснованного  
решения, относятся: выбор обогащающих микро‑
нутриентов, регламентация гарантированного их 
содержания, выявление физико‑ химических форм; 
требования к информации на упаковке; оценка 
реальной эффективности изделий.

В Институте мясо‑молочной промышленности 
НАН Беларуси ведется работа по расширению ассор‑
тимента функциональных и специализированных 
мясных продуктов. Разработана линейка полуфа‑
брикатов мясных и мясорастительных (котлеты, 
шницели, бифштексы) с ламинарией для профилак‑
тики йододефицита. Водоросли этого типа содержат 
значительное количество йода (до 1,6% в пересчете 
на сухое вещество), который аккумулируется глав‑
ным образом в органической форме, а также вита‑
мины А, С, D, всю группу витаминов В, каротин, 
минеральные вещества, макроэлементы (калий, каль‑
ций, фосфор) и микроэлементы (железо, алюминий, 
цинк, бром, селен), полисахариды (соли альгиновой 
кислоты), благодаря чему обеспечивается высокая 
эмульгирующая и водосвязывающая способность 
фарша [7]. Профилактическая направленность про‑
дуктов с ламинарией подтверждена исследовани‑
ями НПЦ гигиены. Включение в рацион 100 г дан‑
ных полуфабрикатов на 10% обеспечивает суточную 
потребность в пищевых волокнах, на 100% –  в йоде 
и на 35–40% –  в селене в органически связанных 
формах. Морская капуста исключает возможность 
передозировки йода даже при 1000‑кратном пре‑
вышении суточной дозы. Это объясняется тем, что 
данный элемент отщепляется от аминокислотных 
остатков под воздействием ферментов печени, кото‑
рая вырабатывает их тем больше, чем выше нехватка. 
Когда организм набирает свою норму и лишний йод 
отщеплять уже нечем, последний удаляется из орга‑
низма естественным путем.

Основу программ функционального питания 
в различных странах мира составляет набор опре‑
деленных добавок. Так, в Японии из 25 наимено‑
ваний функциональных ингредиентов 19 напря‑
мую связаны с микрофлорой. Большое значение 
придается обогащению продуктов пребиотиками,  
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стимулирующими рост собственной микрофлоры 
при отсутствии проблемы приживаемости [1, 3, 8]. 
Классифицировано несколько их типов, к которым 
относят галакто‑, фрукто‑, изомальтоолигосаха‑
риды, соевые олигосахариды и др. На первом месте 
по объему использования в пищевой промышлен‑
ности находится лактулоза –  дисахарид, получае‑
мый из молочного сахара, лактозы, которая, в свою 
очередь, выделяется из сыворотки –  побочного про‑
дукта переработки молока на сыр и творог. К основ‑
ным свой ствам лактулозы относится увеличение 
численности бифидо‑ и лактобактерий; подавление 
патогенной и условно‑ патогенной микрофлоры, ток‑
сичных метаболитов и вредных ферментов; увеличе‑
ние абсорбции минералов, укрепление костей и др.

Установлено, что при ежедневном употреблении 
взрослыми 3 г лактулозы относительное содержа‑
ние бифидобактерий повышается с 8,3 до 47,4%. При 
этом отмечено значительное снижение образования 
индола, скатола, фенола, аммиака и других токсичных 
продуктов белкового распада, а также уменьшение 
рН и повышение влаги в кишечном содержимом [8].  
Специалистами Института разработаны полуфабри‑
каты мясные и мясорастительные, колбасные изделия 
с лактулозой. 100 г таких продуктов обеспечивают 
25% суточной потребности в ингредиенте.

Широко применяют в функциональном питании 
пектины –  полисахариды, присутствующие прак‑
тически во всех наземных растениях (особенно в  
плодах), а также в водорослях. Спрос на них на миро‑
вом рынке ежегодно увеличивается на 3–5%. Уста‑
новлено, что, будучи низкокалорийными углеводами 
и легкорастворимыми балластными веществами, они 
являются хорошим источником энергии для пред‑
ставителей нормальной кишечной микрофлоры, уве‑
личивают время транзита пищи через ЖКТ, умень‑
шают абсорбцию холестерина и желчных кислот, 
а также уровень сывороточного холестерина, сни‑
жают секрецию инсулина и концентрацию в ней 
глюкозы. Разработаны изделия колбасные вареные 
с использованием смесей обогатительных (произ‑

водства УП «УНИТЕХПРОМ БГУ»), в состав кото‑
рых входит содержащее пектин растительное сырье 
(порошок из выжимок или цельного яблока, суше‑
ные ламинария, морковь, свекла).

Для людей с сахарным диабетом специали‑
сты Института создали линейку мясных изделий 
(паштеты, полуфабрикаты руб леные, колбасы варе‑
ные) без сахара, содержание жира и соли в них сни‑
жено на 50%, нитрита натрия –  на 60% (для вареных 
колбас). Они включают фитокомпозиции с топи‑
намбуром, овсом, корнем петрушки, яблочным 
порошком, морковью, солодом ржаным, инулином, 
что позволяет не только исключить сахар, но и обо‑
гатить составы пищевыми волокнами, витаминами 
и микроэлементами. Экстракцией из корня цико‑
рия получают инулин – неперевариваемое диети‑
ческое волокно, гликемический индекс которого 
практически равен нулю, что позволяет создавать 
сбалансированные по этому показателю продукты. 
Кроме того, инулин улучшает текстуру и вкусо‑
вые качества пищи, хорошо подходит для замены 
жира в обезжиренных (или с пониженным содер‑
жанием жира) изделиях. Топинамбур богат щелоч‑
ными минеральными элементами, особенно калием, 
характеризуется высоким содержанием углеводов 
(от 54 до 78%), основным представителем которых 
является инулин, благодаря чему снижает уровень 
сахара в крови, нормализует углеводный и жировой 
обмен, способствует выведению из организма ради‑
онуклидов и солей тяжелых металлов. Овес обладает 
высокой биологической ценностью, содержит белок 
(11,9–18%), жиры (6,2–6,9%), углеводы (54,5–59,2%), 
витамины А, Е, В1, В2, калий, магний, фосфор, железо, 
натрий, кальций и др. Употребление овса в пищу ока‑
зывает общеукрепляющее, тонизирующее действие, 
снижает уровень холестерина в крови, препятствует 
образованию тромбов, нормализует обмен веществ, 
в частности жировой. Петрушка обладает желчегон‑
ным, спазмолитическим, потогонным, бактерицид‑
ным, мочегонным, общеукрепляющим, улучшаю‑
щим пищеварение действием. По наличию калия  
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занимает первое место среди пряных и многих овощ‑
ных культур. Солод ржаной красный ферментиро‑
ванный содержит амилолитические ферменты, вита‑
мины группы В, РР, Е [1].

Среднее значение потребления соли в Рос‑
сии и Беларуси –  7,5–12 г в день, что значительно 
превосходит рекомендуемый ФАО/ВОЗ уровень 
(не более 5 г). Большинство специалистов считает 
это одним из основных факторов развития сердечно‑ 
сосудистых заболеваний. В нашем Институте раз‑
работан ассортимент мясных продуктов с пони‑
женным содержанием поваренной соли (колбасные 
изделия, полуфабрикаты), но с сохранением при‑
вычной солености и хорошей органолептики бла‑
годаря включению обогатительных фитокомплек‑
сов производства «УНИТЕХПРОМ БГУ», в которые 
входят пряно‑ ароматические растения: анис, гвоз‑
дика, имбирь, мускатный орех, перец белый, тмин, 
чеснок и др. [10, 11]. Доказано, что многие из них 
обладают свой ствами усилителей вкуса и оказы‑
вают лечебное действие (спазмолитическое, успо‑
каивающее, диуретическое и пр.), что потенциально 
полезно при повышенном артериальном давлении. 
Кроме того, являясь источником ряда биологически 
активных соединений (витаминов, минералов и т. д.), 
способных разнообразить пищевой рацион, такие 
растения характеризуются пониженным содержа‑
нием натрия. Входящие в состав фитокомплексов 
витамины В1, В2, РР и железо играют важную роль 
в профилактике сердечно‑ сосудистых заболеваний. 
Витамин В1 (тиамин) обеспечивает высокий тонус 
кровеносных сосудов, помогает поддерживать эла‑
стичность сердечной мышцы, нормализует ритм 
сердца. Витамин В2 (рибофлавин) –  регулятор белко‑
вого обмена, принимает участие в синтезе гемогло‑
бина, благотворно влияет на работу сердца и сосу‑
дов. Витамин РР (никотиновая кислота) участвует 
в углеводном обмене, оказывает нормализующее вли‑
яние на уровень холестерина в крови, водно‑ солевой 
обмен, сосудорасширяющее действие на перифери‑
ческие сосуды, ускоряет кровоток. Данные составы 
подобраны таким образом, чтобы не только выпол‑
нять роль вкусовой добавки, но и корректировать 
порог солевой чувствительности, что будет способ‑
ствовать уменьшению количества потребления соли 
человеком. В Институте физиологии НАН Беларуси 
проведены исследования на крысах‑ самцах линии 
Вистар по подтверждению функциональных свой ств  
разработанных мясных продуктов. Установлено, 
что регулярное, в течение 3 недель, употребление 
колбасы, сосисок или сарделек после моделирова‑
ния сердечно‑ сосудистой недостаточности сопро‑

вождается снижением повышенного уровня артери‑
ального давления в среднем на 46% через 45 минут 
и на 64% –  через 3 суток.

Функциональные продукты, обогащенные геро‑
протекторами (нутриенты, замедляющие процессы 
старения), играют важную роль в продлении актив‑
ного долголетия. Наиболее перспективны ω‑3 жир‑
ные кислоты, уменьшающие вязкость крови, про‑
явления сердечной аритмии и гипертонии, пони‑
жающие содержание липидов низкой плотности 
и триглицеридов, улучшающие состояние при рев‑
матоидных артритах, хронических болезнях кишеч‑
ника и т. д. Созданы функциональные мясные про‑
дукты для геродиетического питания с использо‑
ванием полиненасыщенных жирных кислот ω‑3: 
мясные обогащенные паштеты и руб леные полуфа‑
брикаты. Их геропротекторные свой ства изучены 
в Институте фармакологии и биохимии НАН Бела‑
руси. Эксперименты на белых крысах‑ самках линии 
WAG молодого (3 мес.) и старого (18 мес.) возраста 
с анализом маркеров старения на клеточном уровне 
(пролиферация – частота деления клеток и апоптоз – 
частота гибели клеток в крови, костном мозге, селе‑
зенке и печени) позволили установить, что добавле‑
ние в пищу животных мясных продуктов, содержа‑
щих 1% ω‑3, способствует увеличению уровня про‑
лиферации клеток крови и костного мозга старых 
животных и снижает уровень гибели клеток во всех 
изученных клеточных популяциях по сравнению 
с контролем, что подтверждает геропротекторные 
свой ства разработок [12, 13].

При некоторых заболеваниях, таких как целиа‑
кия и фенилкетонурия, специализированное пита‑
ние является основным методом лечения.

Целиакия связана с отсутствием или понижен‑
ной выработкой кишечной стенкой ферментов, рас‑
щепляющих глютен‑ полипептид, содержащийся 
в некоторых злаковых (пшенице, ржи, ячмене, овсе), 
что вызывает деструкцию ворсинок тонкого кишеч‑
ника, нарушение всасывания питательных веществ 
и развитие различных дефицитных состояний. Стра‑
дающим этим недугом назначается аглютеновая 
диета. Учеными Института разработаны рецептуры 
специализированных безглютеновых мясных про‑
дуктов: кулинарные изделия с мясными начинками 
(пицца, пирожки и оладьи картофельные), изделия 
колбасные вареные, полуфабрикаты мясные руб‑
леные. Исследование, проведенное в НПЦ гигиены, 
позволило рекомендовать их для больных целиа‑
кией, а также для всех групп населения.

При фенилкетонурии наблюдается дефицит 
фермента, превращающего фенилаланин в тиро‑
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зин, следствием чего является накопление в тка‑
нях больших количеств фенилаланина и продуктов 
его обмена (фенилпировиноградной, фенилмолоч‑
ной и фенилуксусной кислот), оказывающих ток‑
сическое действие на организм, в первую очередь 
на головной мозг ребенка. Особенность лечения 
состоит в необходимости строгого соблюдения низ‑
кобелковой диеты и полного исключения из рациона 
высокобелковых продуктов (хлеб, выпечка, молоко, 
молочные продукты, крупы, макароны, сыр, творог, 
шоколад, яйца, мясо, рыба, орехи и т. д.). А это прак‑
тически 98% ассортимента обычных людей. В нашей 
стране специализированные продукты практиче‑
ски не производились, и людям с фенилкетонурией 
приходилось покупать дорогостоящее низкобелко‑
вое питание за границей: в Польше, Германии, Рос‑
сийской Федерации и др.

Специалисты Института разработали ассорти‑
мент растительно‑ мясных консервов со сниженным 
содержанием фенилаланина: «Пюре овощное со сви‑
ниной»; «Пюре с картофелем и свининой»; «Пюре 
овощное с говядиной»; «Пюре с картофелем и говя‑
диной», а также колбасные вареные растительно‑ 
мясные изделия с пониженным содержанием фени‑
лаланина для диетического профилактического 
питания: сосиски «Солнышко», «Улыбка», «Сказка». 
Продукты содержат не более 2 г белка (150 мг фени‑
лаланина) и предназначены для больных фенилке‑
тонурией (в том числе детей от 1,5 лет), но подходят 
и для здоровых людей. Создана также технология 
производства продукта молочного сухого с пони‑
женным содержанием белка.

На здоровье новорожденных и детей раннего воз‑
раста достаточно часто оказывают выраженное влия‑
ние алиментарно‑ зависимые состояния беременных 
женщин и кормящих матерей [14–16]. Для них разра‑
ботаны специализированные мясные продукты, обо‑
гащенные витаминами, минеральными веществами 
и пребиотиками –  консервы «Паштет со свининой 
и печенью витаминизированный» и «Пюре с говяди‑
ной и свининой витаминизированное», в состав кото‑
рых входят говядина, свинина, печень, масло сливоч‑
ное и подсолнечное и т. д. В их рецептуры включены 
витаминно‑ минеральные смеси «Лактусан‑ ВиКа» 
(витамины А, D3, Е, В1, В2, В6, В12, никотинамид, фоли‑
евая кислота, витамин С, кальций, лактулоза), «Йодис 
F» (йод, селен, фолиевая кислота, витамин Е), обеспе‑
чивающие антиоксидантную защиту и уменьшаю‑
щие число и тяжесть осложнений при беременности 
и родах и частоту нарушений ранней неонатальной 
адаптации ребенка; лактулоза, поддерживающая 
биоценоз кишечника.

Клинические испытания указанных консер‑
вов, изготовленных на Оршанском мясоконсерв‑
ном комбинате, проведенные специалистами Витеб‑
ского государственного медицинского универси‑
тета, позволили рекомендовать их данной катего‑
рии женщин. Норма употребления для проявления 
профилактических свой ств –  по 100 г 2 раза в день 
не менее 14 дней [17, 18].

Одна из проблем современного мира –  ожире‑
ние, особенно в раннем возрасте. Молочная отрасль 
отреагировала на нее активной работой по разра‑
ботке, производству и реализации продуктов со сни‑
женными калорийностью и количеством углеводов. 
Специалистами Института разработан соответству‑
ющий ассортимент методами уменьшения содер‑
жания жира, сахаров на 30% или с заменой послед‑
них на подсластители, в первую очередь –  сахаро‑
спирты, имеющие низкую калорийность и гликеми‑
ческий индекс, а также ферментативным гидролизом 
лактозы.

Молочные продукты с современными низко‑
калорийными подсластителями позволили ввести 
изменения в национальные стандарты на их произ‑
водство, в том числе на мороженое –  не более 9,8% 
сахара для пломбира и сливочного, не более 10,1% –  
для молочного.

Наиболее динамично в республике развива‑
ется производство безлактозной и низколактозной 
молочной продукции. Лактазная недостаточность, 
которой, по данным ВОЗ, страдает от 10 до 25% 
населения нашей страны, связана с врожденным 
или приобретенным снижением активности фер‑
мента (лактазы или β‑галактозидазы), ответствен‑
ного за гидролиз молочного сахара лактозы. Учи‑
тывая важную роль молочных продуктов в рационе 
питания человека, специалистами Института соз‑
даны технологии на безлактозные и низколактоз‑
ные молочные продукты: молоко (в том числе сухое), 
кефир, сливки, сметану, творог, сыры полутвердые, 
масло сливочное, мороженое. На финальной стадии 
находится разработка межгосударственных стандар‑
тов на молоко питьевое и продукты кисломолочные 
низколактоз ные и безлактозные для питания людей 
различных возрастных групп, в том числе школьни‑
ков и дошкольников.

В рамках научных исследований продолжаются 
работы по снижению содержания лактозы в молоч‑
ных продуктах с применением инновационного 
метода мембранных технологий, что позволит избе‑
жать избыточной сладости продуктов ферментатив‑
ного гидролиза лактозы и получить традиционный 
вкус. Тенденции, характеризующие отечественный 
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рынок безлактозной молочной продукции, сопоста‑
вимы с мировыми. На 7 предприятиях республики 
освоен выпуск 11 ее видов.

Перспективно направление по созданию продук‑
тов с повышенным содержанием белка. Молоко, гре‑
ческие йогурты, мягкие сыры типа «Рикотта», моро‑
женое на его основе выводят на рынки не только 
крупные молочные холдинги, но и более мелкие 
предприятия. Одна из последних новинок –  моро‑
женое с протеином. Поскольку здесь основная целе‑
вая группа потребителей –  люди, активно занима‑
ющиеся спортом, то и количество жира в продук‑
тах минимальное –  не более 7,5%, а белка –  не менее 
5,9% по сравнению с обычным стандартом до 4%.

Особую актуальность приобретает ассортимент 
для спортсменов. Среди разработок Института –  
нутриентно адекватные физиологическим потребно‑
стям организма в условиях повышенных физических 
нагрузок специализированные мясные консервы 
«Олимпиец» и «Чемпион». Они отличаются повы‑
шенным (до 14,9–15,5%) содержанием белка и сни‑
женным (до 10,5–11,4%) –  жира (их соотношение 
приближено к оптимальному 1,3–1,5:1), сбалансиро‑
ванным аминокислотным составом за счет включе‑
ния сывороточного белкового концентрата, содер‑
жат микронутриенты, способствующие увеличению 
выносливости и восстановлению работоспособно‑

сти. Физиологическая значимость этих консервов 
для увеличения адаптации организма к повышен‑
ным физическим нагрузкам подтверждена Инсти‑
тутом физиологии НАН Беларуси [19].

Рост аллергических проявлений заставляет и уче‑
ных, и производителей заниматься подбором анти‑
аллергенного сырья. Так, наш Институт и Лунинец‑
кий молочный завод создали новую линейку низко‑
аллергенной продукции (молоко и сливки питьевые, 
сметану, кефир, биойогурт, творог, сухое молоко, 
масло сливочное).

Перспективы развития рынка специализиро‑
ванного и функционального питания находятся 
в прямой зависимости от демографии, эволюции 
интересов науки, специфических нужд потре‑
бителей, связанных с условиями жизни, работы 
и отдыха. По прогнозам ведущих специалистов 
мира в области питания и медицины, в ближай‑
шие 15–20 лет доля товаров данного назначения 
составит 30% всего продуктового рынка. При этом 
они на 35–50% вытеснят из сферы реализации мно‑
гие традиционные лекарственные препараты [1].  
Продукты функционального и специализирован‑
ного питания все активнее занимают предназна‑
ченное им достойное место в арсенале средств 
сохранения здоровья, профилактической и вос‑
становительной медицины.
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