Іщенко В. студент ХТЕІ КНТЕУ, м. Харків
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На сьогоднішній день нові технологічні можливості в області виробництва харчових продуктів визначаються результатами фундаментальних досліджень в науці та техніці, жорсткою конкуренцією на продовольчому ринку. Це вимагає не тільки удосконалення технологій виготовлення традиційних продуктів харчування, але і створення нового покоління продуктів, що відповідають реаліям сьогоднішнього дня – продуктів на основі натуральної сировини рослинного і тваринного походження, збалансованого складу, регульованої калорійності.
Для удосконалення виробництва м’ясної продукції розроблено нову рецептуру приготування січених виробів, а саме люля-кебаб із баранини з додаванням грецького горіха. 
Головним принципом створення функціонального продукту харчування нового виду є досягнення максимально можливого рівня повноцінності та гарантованої безпеки виробу. Провівши порівняльну характеристику з використанням традиційних інгредієнтів для виробництва січених виробів, запропонована рецептура має ряд переваг, таких як збагачення продукції білками рослинного походження. Це пояснюється внесенням у страву грецького горіха, що містить значну кількість рослинного білка. 
Щоденне вживання 20-30 горіхів прискорює процес одужання шкірних захворювань (псоріаз, екземи, грибкові захворювання, відновлення шкірного покриву після опіків, зупиняє руйнівні процеси). Завдяки високому вмісту легкозасвоюваних жирів, які не підвищують рівень холестерину в крові, горіхи, що вживаються в великій кількості, сприяють збільшенню у вазі. Людям, які хочуть додати у вазі без ризику різкого підвищення холестерину, перезавантаження серцево-судинної системи, поява таких проблем як целюліта бо розтяжки, горіхи - найкращий союзник.
Так користь грецького горіха докажує що є доцільно розробка нової рецептури з додаванням грецького горіха і дає можливість удосконалення асортименту січених м’ясних виробів та збільшує попит населення на продукцію данного виду продукції.
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