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АНАЛОГИ МЯСПЪIХ ПРОДУКТОВ 

В :мировой продовольственной программе особое место за­

нимает дефицит белка, что обусловлено его ролью в построе­

нии и функционировав1:1и организма человека. 

В связи ·с у-sеличением дефицита белка расmиряютсsi на­
учные исследования, направленные на изыскание Дополни­
тельных его ресурсов. Один из богатейших источник-ов бел­

ка - растительное с:Ырье. Бот;шое содержание его белков и 

сравнительно низкие затраты на производство дают возмож­

ность значительно восполнить ими дефицИт белка в питании 
людей. Современные технологии позволяют придавать опре­

деленную структуру растительным белкам. В результате соот­
ветствующей обработки из них можно изготовить пище~ые 
продукты, сходные цо структуре и вкусу с :мясом. При перерв,­

ботке лищь 20 % такого сырья можно поJtучить 1 MJ!.11 т пище­
вого белка, Дополнительно 5 ылн т мясных продуктов при 
снижении Затрат на 50 % . 

В последние Годы практически во всех развитых странах 
получв;ло развитие производство на основе рЗ:с.тительяых 

белков новых форм пища, в том числе и мясных продУктов. 
Новые формы пищи :могут Превосходить традЩJ;ионвые ана­

логи по биологической ценности, а также иметь более выгод­
ные технологические и потребительские свойства. Их состав 
и свойства могут задаваться ·с учетом медико-биологических 

рекомендаций, сферы применения И традиционных моделей 
питания. 

Aвaдol'lf мЯ:сиых изделий не содержат холестерина, пури­

нов:f>!Х оснований, избьiтка животных жиров И т.д·. Широкая 
вариабе.Льность состава новых форм пищи позволяет решать 
вопросы балансирования состава продуктов и рационов пи­

тания по везамеяимым нутриеятам. 

Вырабо~.ка разнообразного ассортимента аналогов :мясных 
продуктов основана на применении различных белковых во­

локов с теми или иными механическими свойствами, разме­

рами, видом укладки, а также связуl<?щих различного соста-
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ва и соответствующих вкусовых, ароматизирующих и окра­

u:rивающих композиций. Д.Ля придания вкус~;i и за.Паха часто 
и:спользуют мясные бульоны, жнвотные жиры, гидролиза­
ты белков, коптильяые преiiараты, специи, пряности и т.д. 

Научно обоснованные ·Параметры технологических про:. 

цессов получения новых форм пищи обеспечивают сохране­
ние высокой биологической ценности и высоких гигиеничес­
ких пока~ателей продукции. 

При создании аналогов учитывают характеристики про­

дукта: химический и аминокислотный состав, состояние 
структуры, внешний вид, · сочность и вкус, цвет и запах, га­

рантированную безопасность и необходимый ур0вень усвояе­
мости в организме. 

В выпуске новых форм пищи лидируют США, Япония, 

другие развитые страны. Р~ок новых мясных пр0дуктов 
начал развиваться и • РоссИи. Освоение производства мяс­
ных изделий с заданным химическим составом для лечеб­
но-профилактичес~ого и детского питания, учитьщ~ небла­
гоприятную экологиЧескую обстановку, в 'нашей республике 
необходимо форсировать независимо от социальных, рыноч­

ных и друГих условий. 
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БАЛАНСОВАЯ ПОЛИТИКА: ДЕЙСТВИ'i'ЕJIЬИОСТЬ 
И РЕАЛЬНОСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ ПРЕДПРИЯТИЯМИ 

ТОРГОВЛИ В СОВРЕМЕННЪIХ У~ЛОВИЯХ 
ХОЗЯЙСТВОВАНИЯ 

В условиях становления рыночных отношений, став са­
мостоятельными субъектами хозяйствования, торговые пред­
приятия различных форм собственности столкнулись с необ­
ходимостью заявлять о своей "финансовой состо.ятельности" 
заинтересоваяныr,t финансово-.кредитиым органам, контра­

гентам, прочим сторонним организациям . Ибо в процессе хо­

зяйственной деятельности перед ними встают вопросы о по~ 
лучении банковского ·кредита, участии в тендерных перего-
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