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Введение 
Согласно данным ФАО ООН все между-

народные усилия в области продовольствен-

ной безопасности стран нацелены прежде все-

го на борьбу с голодом [5]. Организация ра-

ционального питания населения во многих 

странах мира и, в частности, отдельно взятых 

регионах Республики Узбекистан, представ-

ляет в настоящее время серьёзную проблему, 

причем в большей степени среди населения 

республики, где установлены факты дефицита 

в рационах питания необходимых человече-

скому организму макро- и микроэлементов. В 

большей части это связано с нерациональным 

поступлением в организм человека основных 

веществ в составе пищевых рационов. Среди 

основных факторов, определяющих устойчи-

вость продовольственных систем, можно вы-

делить: рост населения, процессы урбаниза-

ции, изменяющееся благосостояние и связан-

ные с ними изменения в структуре потребле-

ния пищевых продуктов. В этой связи необ-

ходимо пересматривать способность наших 

продовольственных систем обеспечивать на-

селение продовольствием, обладающим высо-

кой пищевой ценностью и экологичностью 

[1, 3]. 

Проводимая в Узбекистане продовольст-

венная политика позволила обеспечить рес-

публике достижение трех ключевых целей 

продовольственной безопасности: наличия, 

доступности и качества питания [11]. Соглас-

но данным, представленным в табл. 1, в пери-

од к 2025 г. потребление по основным груп-

пам товаров значительно увеличится, что обу-

словит нарушение баланса между предложе-

нием и спросом.  

Наиболее уязвимыми с этой точки зрения 

могут быть такие продовольственные ресурсы 

как зерновые – на 26,88 %, мясо – на 92,5 %, 

молоко – на 69,52 % и т. д. В этой связи необ-

ходимо расширять сегмент комбинированных 

по составу пищевых продуктов. Зернобобо-

вые культуры – это бобовые растения, плоды 

которых собирают исключительно в целях 

использования их сухих зерен. Наиболее рас-

пространенными в Узбекистане видами зер-

нобобовых являются нут, маш, чечевица, соя 

и другие [6]. К категории зернобобовых не 

относятся культуры, урожай которых собира-

ют зеленым (как, например, соя, зеленый го-

рошек и стручковая фасоль), их классифици-

руют как овощные. Зернобобовые входят в 
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состав главных блюд и являются неотъемле-

мым элементом кухонь всего мира, в том чис-

ле узбекской – это блюда нохат-шурак, маш-

хурда, мохора, плов. Полезные свойства: бо-

бовые – продукт калорийный. Содержит в се-

бе практически все микроэлементы и витами-

ны, необходимые для нормального функцио-

нирования всех органов. Богат витаминами С, 

В (В1, В2, В4, В5, В6, В9), Е, К, РР. Содержит 

кальций, фосфор, железо, магний, натрий, 

фтор, цинк, марганец, селен. Китайские уче-

ные считают, что разновидность бобовых в 

рационах питания тормозит рост раковых 

клеток в человеческом организме. 

Согласно аналитическому отчету «Ос-

новные направления обеспечения продоволь-

ственной безопасности Узбекистана» для 

обеспечения доступа к продовольствию необ-

ходимо оптимизировать размеры животно-

водческих хозяйств до 1000 голов скота, ово-

щеводческих – до 85 га, садоводческих – до 

40 га. В то же время, учитывая мировые тен-

денции трансформации продовольственного 

рынка, возможно обеспечить решение обо-

значенных проблем за счет модификации ре-

цептур и технологий наиболее уязвимых 

групп продукции [2, 11]. 

Породы баранины имеет устойчивую 

тенденцию к широкому увеличению её пого-

ловья в хозяйствах животноводческих ком-

плексов республики Узбекистан, а воспроиз-

веденное из неё мясо и мясопродукты, обла-

дая высокими пищевыми достоинствами, хо-

рошо перевариваются протеалитическими 

ферментами (пепсин, трипсин и химотрипсин) 

в пищеварительном тракте человека [2, 4]. 

Однако следует отметить, что в настоя-

щее время предлагаемый населению ассорти-

мент продукции из баранины ещё недоста-

точно широкий и ориентирован на нацио-

нальные приоритеты в питании. Мясные кон-

сервированные продукты из этих видов цен-

ного мяса производятся пока на малых произ-

водственных предприятиях, хотя учеными и 

специалистами среднеазиатских регионов 

предложены отдельные разработки в этом на-

правлении с целью их реализации на про-

мышленной основе. В связи с этим нами на 

кафедре пищевых производств НамИСИ про-

должаются научные исследования и ведутся 

разработки по расширению ассортимента раз-

личных видов консервной продукции из бара-

нины различных пород, выращиваемых в ре-

гионах Республики Узбекистан [6]. 

Мясо баранины курдючных пород харак-

теризуется высокой биологической ценно-

стью, отличается от других видов мяса более 

благоприятным составом жира по полинена-

Таблица 1 
Прогноз структуры и объемов потребления продовольственных товаров [1] 

Наименование группы 

Потребление на 

душу населения, 

кг/год 

Темпы роста спроса 

с учетом роста насе-

ления, % 

Разница между тем-

пами роста предло-

жения и спроса, % 

2015 г. 2025 г. 2015 г. 2025 г. 2015 г. 2025 г. 

Зерновые (пшеница, рис, 

ячмень, кукуруза) 
203,64 204,4 17,80 34,49 2,20 –26,88 

Мясо (говядина, барани-

на, козлятина, птица, сви-

нина) 

35,46 54,8 28,20 125,08 1,80 –92,50 

Молоко 186,82 239,1 36,70 98,95 –6,70 –69,52 

Овощи 265,06 292 29,10 61,71 –4,10 –24,39 

Картофель 39,02 52,6 21,40 112,47 –1,40 59,87 

Растительное масло 

(хлопковое, соевое, под-

солнечное) 

14,25 20,01 18,80 112,55 –14,00 –92,55 

Сахар 8,98 17,9 17,60 194,97 7,40 –30,00 

Фрукты 82,71 82,1 29,10 76,83 0,90 –30,98 

Рыба и рыбопродукты 1,82 20,4 26,80 1393,06 33,20 –56,00 
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сыщенным жирным кислотам и низким со-

держанием холестерина. Баранина местных 

пород Джайдара и Гиссарская является также 

и источником витаминов группы В, К, Е, РР, 

парааминобензойной, фолиевой кислот, холи-

на, жира со значительным количеством стеа-

ринового комплекса и витамина Е, а также 

физиологически активных пептидов, способ-

ствующих регуляции биоактивности челове-

ческого организма, что и определяет пищевую 

ценность данного вида мясного сырья [9, 12]. 

Исходя из представленных аналитических 

данных, актуальность исследования, связан-

ного с оптимизацией пищевой ценности мяс-

ных консервов из баранины на основе исполь-

зования растительных компонентов, произве-

денных в Республике Узбекистан, безусловна.  

Анализ собственных исследований 

Выполненные в рамках обозначенной те-

мы исследования, а также результаты анали-

зов отдельных образцов мясных консервов из 

баранины курдючных пород и говядины, ко-

торые вырабатываются на малых предприяти-

ях Узбекистана, свидетельствуют о том, что 

по составу минеральных веществ в мясных 

консервах отмечается недостаточное количе-

ство от физиологической потребности сле-

дующих минеральных веществ: цинка – в 

среднем на 51 %, меди – на 28,5 % и железа – 

на 31 %. В то время как суточная потребность 

взрослого человека по данным международ-

ной системы ФАО по указанным элементам 

должно составлять соответственно в (мг/кг): 

для железа 10…8, цинка – 15, меди 2…3 мг/кг 

употребляемого продукта [5, 13]. Дефицит в 

рационах населения железа, меди и цинка 

обусловлен региональными особенностями и 

природными условиями Среднеазиатского 

региона, что определяет частоту различных 

заболеваний человека, связанных с их недос-

таточностью [10, 11]. 

Известно, что дефицит железа сопряжен с 

рисками возникновения таких заболеваний, как 

анемия, нарушение газообмена, клеточного 

дыхания, недостаток меди в рационах обу-

словливает эмоциональную неустойчивость, 

иммунодефицит, а цинка – глюкозорию. Для 

минимизации рисков возникновения неинфек-

ционных заболеваний (НИЗ) требуется от спе-

циалистов пищевой отрасли разработка про-

дуктов нового формата на основе научно-

практического подхода при составлении опти-

мальных рецептур и рационов питания [3, 7].  

Указанные принципы были положены в 

основу разработок мясорастительных консер-

вов, для технологии которых были применены 

нормы рационального питания. Основным 

мясным сырьем для консервов являлось мясо 

баранины курдючных пород, а в качестве рас-

тительного компонента использовались бобо-

вые культуры – фасоль, нут, соя. 

В последнее время интерес к бобовым 

культурам усилился, исходя из их доступно-

сти на продовольственном рынке и высокой 

биологической ценности, уникального мине-

рального состава (табл. 2), что в рамках по-

ставленной в исследовании задачи позволит 

компенсировать их недостаток в организме 

человека [11, 14]. 

  
  Таблица 2 

Химический состав зерна бобовых культур 

Наимено-

вание 

культуры 

Минеральные вещества, мг/кг 

Fe Cu Zn 

Фасоль 53 ± 0,6 8 ± 0,04 22 ± 0,11 

Нут 58 ± 0,29 9 ± 0,04 29 ± 0,14 

Соя 180 ±0,90*
 

12 ± 0,06 18 ± 0,09 

* максимальное содержание элемента.  

 

Из данных, представленных в таблице, 

видно, что соя по минеральному составу пре-

восходит другие культуры за счет высокого 

содержания железа (180 ± 0,90 мг/кг) и меди 

(12 ± 0,06 мг/кг). Фасоль и нут являются ис-

точником цинка, содержат соответственно  

(22 ± 0,11) мг/кг и (29 ± 0,14) мг/кг, что отве-

чает нормативным показателям для рацио-

нального питания.  

Следовательно, в целях расширения ас-

сортимента консервов применение раститель-

ных компонентов из зерна бобовых культур в 

сочетании с мясом баранины курдючных по-

род может стать профилактическим решением 

для минимизации рисков возникновения НИЗ 

на фоне дефицита железа, цинка и меди. Кро-

ме того, производимые продукты питания, в 

том числе мясные, должны быть прежде всего 

экологически чистыми и безопасными, а так-

же являться постоянным источником легкоус-

вояемого гемового железа, таких элементов, 

как медь, цинк в биоактивной для клеточных 

систем форме и других питательных веществ 

[3]. 
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На основе применения методов матема-

тического моделирования были разработаны 

новые рецептуры мясных консервов: «Бара-

нина с соей». «Баранина с фасолью и овоща-

ми», «Баранина пряная с нутом». В задачи 

будущих периодов были спланированы ис-

следования разработанных видов мясорасти-

тельных консервов для формирования доказа-

тельной базы их применимости для профи-

лактики НИЗ. 
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The authors of the article provide data on the organization of rational nutrition of the popula-

tion of many countries of the world and, in particular, the regions of the Republic of Uzbekistan, 

provide the results of studies related to the constant deficiency in human nutrition of micro and 

macro elements, iron, copper and zinc, and also indicate certain problems and shortcomings in the 

field production of canned lamb meat products. It is told about the food policy pursued in Uzbeki-

stan, which ensures the republic - the achievement of three key goals of food security: availability, 

accessibility and quality of food. Ways of increasing the nutritional value of canned lamb meat are 

proposed by adding to their formulations some types of plant components valuable in amino acid 

composition (beans, chickpeas, soybeans, etc.), taking into account the maximum permissible 

physiological norms of the FAO world system. 
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