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Аннотация. При разработке рецептуры была рассмотрена возможность 

частичной замены овсяным толокном, нормы вложения хлеба пшеничного и 

частичной замены кабачком – нормы вложения воды. Использование овсяного 

толокна и кабачка позволит обогатить продукт пищевыми волокнами, микро- и 

макроэлементами, витаминами. Для выявления оптимального процента 

внесения растительного сырья были рассмотрены образцы с количеством 

овсяного толокна и кабачка 15, 25 и 35%.   
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Функциональные продукты питания, являющиеся промежуточными 

между обычными и лечебными, призваны скорректировать пищевые рационы 

потребителей с целью профилактики наиболее значимых неинфекционных 

заболеваний [6-9]. Для придания продуктам функциональных свойств в их 

состав часто добавляются продукты переработки фруктов и овощей, которые 

являются природными источниками витаминов, пищевых волокон, 

минеральных веществ, антиоксидантов и ряда других функциональных 

ингредиентов [1-5]. 

Согласно указу Президента РФ от 21 января 2020 года № 20 « Об 

утверждении Доктрины  продовольственной безопасности Российской 

Федерации» в формировании рациона здорового питания огромное значение 

приобретает развитие индустрии функциональных продуктов, способствующих 

как поддержанию здоровья населения, так и коррекции различных патологий 

[10-13]. 

Одним из основных процессов при старении является уменьшение 

активности обновляемости структур живой материи, ослабление процессов 

ассимиляции и преобладание процессов диссимиляции, снижение функции 

нейрогуморальной системы, что нарушает процессы адаптации организма к 

условиям внешней среды, в том числе и характеру питания.  

При разработке рецептуры котлет из минтая была рассмотрена 

возможность частичной замены овсяным толокном, нормы вложения хлеба 

пшеничного и частичной замены кабачком – нормы вложения воды (табл. 1). 

Использование овсяного толокна и кабачка позволит обогатить продукт 

пищевыми волокнами, микро- и макроэлементами, витаминами. Для выявления 

оптимального процента внесения растительного сырья были рассмотрены 

образцы с количеством овсяного толокна и кабачка 15, 25 и 35%. Более высокое 

процентное содержание плохо влияет на органолептические свойства нового 

продукта. 

 



Для определения оптимальных дозировок добавок, обеспечивающих 

наилучшие функционально-технологические и органолептические 

характеристики рыбных котлет были изготовлены их опытные образцы, 

рецептура которых представлена в таблице 1. 

Таблица 1 

Рецептура контрольного и опытных образцов комбинированных рыбных котлет с 

добавлением растительного сырья для функционального питания 

Название 

Содержание продуктов массой нетто в контрольном и опытных 

образцах, кг на 100 кг полуфабриката 

контроль 1 2 3 

Минтай 80 80 80 80 

Хлеб 

пшеничный 
18 17 13 12 

Овсяное 

толокно 
- 3 5 6 

Вода 20 17 15 13 

Кабачок - 3 5 7 

Масса п/ф 118 118 118 118 

Масса готовых 

котлет 
100 100 100 100 

Масло 

сливочное 
2 2 2 2 

 

Дальнейшие научные исследования будут посвящены исследованию 

качества приготовленных опытных образцов рыбных котлет.  
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Annotation. When developing the recipe, the possibility of partial replacement 

with oat oatmeal, the rate of investment of wheat bread and partial replacement with 

zucchini - the rate of water intake was considered. The use of oatmeal and zucchini 

will allow you to enrich the product with dietary fiber, micro- and macroelements, 

vitamins. To identify the optimal percentage of plant raw materials, samples with the 

amount of oatmeal and zucchini 15, 25 and 35% were considered. 
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