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В настоящее время население уделяет большое внимание питанию качественными, полезными, разнообразными продуктами и сокращению времени на приготовление пищи это привело к значительному увеличению спроса на замороженные полуфабрикаты. Быстрозамороженные полуфабрикаты доступны по цене, обладают необходимой пищевой и биологической ценностью, которые удовлетворяют потребностям людям, придерживающих здоровый и вегетарианский образ жизни.
С целью снижения калорийности готовых изделий нами проведены исследования по оптимизации состава приготовляемых изделий. Для этого мясо и жир заменены в рецептуре приготовления традиционных мант на тыкву, шампиньоны и нут. Использование растительной начинки в производстве полуфабрикатов в тесте представляет большой интерес. Это позволит повысить биологическую и пищевую ценность замороженных полуфабрикатов, расширить ассортимент, что является актуальным в питании населения.
Регулярное употребление овощей усиливает желчеобразовательную и желчевыделительную функции печени за счет введения в организм растительных волокон. Растительные волокна овощей способствуют поддержанию нормальной микрофлоры желудка, которая, в свою очередь, играет активную роль в пищеварении и обмене веществ в кишечнике. Микроорганизмы принимают участие в образовании молочной кислоты, ферментов группы В, филлохинонов, витаминоподобных веществ, ферментов. Овощи являются также важным источником минеральных элементов, участвующих в важнейших обменных процессах в организме человека.
Манты – ближайшие родственники так любимых в России пельменей, они пришли к нам из стран Средней Азии. Однако родиной мант, как, впрочем, и пельменей, является Китай.
Именно уйгуры, население из Китая , готовили подобное блюдо под названием «мантьоу» , что в переводе означает – приготовленный хлеб на пару.

Бесконечное количество рецептов мант лишний раз подчеркивает истинно народное происхождение этого блюда. Тесто для мант чаще всего пресное и тонкое, иногда бывает пышным, дрожжевым. Для начинки подходит не только мясо, но и птица, а также любые виды овощей, даже творог и сухофрукты.
Плоды тыквы – ценнейший пищевой и диетический продукт питания, источник богатого набора биологически активных веществ. Они содержат полезные человеческому организму достаточно хорошо усвояемые белки, пектин, углеводы, крахмал, органические кислоты, жиры, витамины, минеральные соли и другие вещества. К сожалению, тыкве порой еще не уделяется должного внимания, и она недостаточно широко используется в диетическом и детском питании. Плоды тыквы можно употреблять в пищу и в зимний период, когда ассортимент овощей ограничен, так как в состав веществ содержащихся в тыкве много каротиноидов, которые способствуют длительной сохранности плода.
Шампиньоны богаты минеральными веществами, а также являются настоящей кладовой микроэлементов, таких как йод, марганец, рубидий, олово, и многих других, крайне необходимых человеческому организму.
Кроме того, шампиньоны являются низкокалорийным продуктом, вместе с тем, употребление в пищу даже небольшого количества шампиньонов вызывает чувство сытости.
Нут – растение семейства бобовые, зернобобовая культура. О нуте хорошо знали и любили еще 8000 лет назад. Население Ближнего востока, Греции, Турции, Ирана считало его исключительным лакомством. Сейчас его часто используют в пищу вегетарианцы или люди, которые следят за своим здоровьем. Полезные свойства нута можно перечислять очень долго, но только то, что в нем содержится 80 питательных веществ, уже говорит о многом Маслянистая структура, ореховый вкус и приятное послевкусие характеризуют этот продукт. Эти бобы разного цвета, начиная от бежевого и заканчивая черными, красными, зелеными и коричневыми.
Целью данной работы является изучение пищевой ценности и функционально-технологических свойств растительных добавок на основе тыквы, шампиньонов и нута, обоснование их оптимального количества для создания замороженных полуфабрикатов в тесте с улучшенными потребительскими свойствами.
Задачи:
· Изучение пищевой ценности и функционально-технологических свойств овощных добавок

· Обоснование оптимального количества овощных добавок, позволяющего улучшить исходное качество мант.

· Обоснование ингредиентного состава рецептур мант на основе растительных компонентов, обладающих высокими потребительскими свойствами

· Комплексная оценка полуфабрикатов, выработанных по предлагаемым рецептурам.

Тыква состоит из оболочки, мякоти и семян. Оболочка занимает до 17 % общего веса тыквы, мякоть – до 75 % общего веса и семена – не больше, чем 11 % общего веса тыквы.
Тыква – природный источник полезных для организма веществ и микроэлементов, ее ароматная мякоть содержит множество важных витаминов. Это в первую очередь витамин С, который особенно ценен в осенний период, а также витамины группы В, помогающие преодолеть усталость, бессонницу и беспричинную раздражительность. Содержащиеся в тыкве витамины А и Е являются главным препятствием не позволяющим появиться ранним морщинам и преждевременным признакам старения. Но особенно ценится тыква за наличие такого важного витамина, как витамин К, который способствует свертываемости крови и практически не содержится в других овощах. Есть в тыкве и другой редкий витамин – витамин Т, который особенно важен для тех, кто следит за своим весом, так как этот витамин помогает организму усвоить тяжелую пищу и препятствует ожирению. Поэтому тыква считается идеальным гарниром к блюдам из свинины, говядины и другой жирной и тяжелой пище. Такой состав тыквы особенно ценится диетологами и рекомендуется ими всем желающим избавиться от лишних килограммов. Помимо того, тыква является настоящим чемпионом среди овощей по количеству содержащегося в ней железа. На этом полезные свойства тыквы не исчерпываются, так как ее сок особенно показан мужчинам, для поддержания мужской силы, таким же действием обладают и тыквенные семечки. Это свойство тыквы известно с давних пор.
В состав шампиньонов входит значительное количество углеводов, жиров, органических кислот, минеральных веществ и целый комплекс витаминов. Основными компонентами, составляющими плодовые тела шампиньонов, являются азотистые вещества (60,3%), в том числе белки - 32,1%, а также зольные элементы. Кроме того, в плодовых телах много азотистых соединений, таких, как пептоны, амиды, пуриновые и пиримидиновые основания, аминокислоты. Исследования показали, что в грибах присутствуют более 20 аминокислот, в том числе все незаменимые для питания человека - метионин, цестеин, цистин, триптофан, треонин, лизин и фенилаланин.
Шампиньон содержит в себе 88-92% воды, ценные белки, углеводы, органические кислоты, минеральные вещества и витамины: PP(никотиновая кислота),E,D, витамины группы B, железо, фосфор, калий и цинк, полезный для иммунной системы организма. По содержанию фосфора шампиньоны не уступают рыбопродуктам. Калорийность этого гриба 27,4 ккал на 100 г, что позволяет использовать шампиньон в разнообразных диетах и не лишать себя необходимых белков, микроэлементов и витаминов. Низкое содержание натрия позволяет использовать шампиньоны в бессолевых диетах. Диабетики также могут употреблять эти грибы – ведь в них совсем не содержится сахара и жиров, особенно в маленьких и непритязательных шампиньонах. Содержание витаминов группы B в шампиньонах выше, чем в свежих овощах, особенно рибофлавина (B2) и тиамина, который помогает избежать головных болей и мигрени. А содержащаяся в шампиньоне пантотеновая кислота помогает снять усталость. Кроме того, эти замечательные грибы помогают поддерживать кожу в хорошем состоянии. Всё это говорит о том, что шампиньоны не только вкусные, но и весьма полезные грибы, которые необходимо включать в свой рацион. Низкокалорийность шампиньонов способствует здоровому образу жизни и поддержанию фигуры в тонусе. Шампиньоны рекомендуют, есть во время диеты, поскольку в них мало калорий по сравнению с другими продуктами, но много белка, большая часть из которого легко усваиваивается. Шампиньоны содержат в своем составе и особые вещества, разрушающие холестериновые бляшки. Способствуют они и борьбе с опухолями. Если употреблять в пищу шампиньоны, то можно уменьшить риск возникновения инфаркта или предупредить появление атеросклероза. Шампиньоны содержат в себе лизин и аргинин, которые отвечают за умственную деятельность человека, а также его память.

Полезные свойства нута включают в себя почти всю таблицу Менделеева, он содержит необходимый организму селен. В нуте содержится около 20%-30% белка,50-60% углеводов, до 7 % жиров и порядка 12% других веществ, незаменимая кислота лизин, витамин В6,фолиевая кислота, а также различные минералы. Все витамины, минералы и полезные вещества состоят в уникальной пропорции. Если принимать в пищу нут, то повернете свои болезни вспять, обновите кровь, не получите различных негативных новообразований. В нуте большое количество растворимых и нерастворимых пищевых волокон. Причем, растворимые формируют гелеобразное вещество в пищеварительном тракте, которое связывает желчь и выводит ее из организма вместе с холестерином. Нут- замечательный источник марганца и железа. Железо- основа гемоглобина, а беременная или кормящая женщина теряет большое количество железа, которое с успехом восстанавливает нут. Марганец помогает выработке энергии организма. Еще одним плясом нута является его низкокалорийность, он незаменим при диетах. Полезные свойства нута незаменимы при аритмии, анемии, воспалении десен и зубов. Он растворяет камни в желчном пузыре и чистит сосуды, нормализует давление.

Введение в рецептуру мант шампиньонов, тыквы и нута взамен мясного сырья обеспечивает хорошие структурно-механические и функционально-технологические свойства, повышение биологической ценности и снижение калорийности, что отвечает требованиям здорового и сбалансированного питания.
Внедрение в рецептуру овощей и нута, будет способствовать расширению ассортимента замороженных полуфабрикатов в тесте, улучшению химического состава, биологической ценности и органолептических показателей продукции.
Недостаточное потребление жизненно важных компонентов рациона человека, создает реальную угрозу здоровью.
Манты, приготовленные по предлагаемой нами рецептуре, обладают приятным вкусом и ароматом. Тыква, входящая в состав придает мягкость и сочность, а нут  в свою очередь незабываемый, приятный вкус.

Для приготовления мант на одну мантоварку (масса полуфабриката-1800 грамм) необходимо: 

для начинки: 300 г шампиньонов; 300 г тыквы; 2 головки лука, 200 г  нута.
для теста: 500 г мука; 200г вода; 1ч.л. соль.
Таким образом, рецептура мант, предлагаемая нами для производства, как в розничной торговле, так и для организаций общественного питания является наиболее приемлемым вариантом для людей, придерживающихся какой-либо диеты, в то же время не лишая себя витаминов, питательных веществ и т.д.

Еще одним достоинством мант с растительной начинкой это их себестоимость, она составляет всего 70 рубля по сравнению с мантами с мясной начинкой
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