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Аннотация. Разработка продуктов питания для пожилых людей должна 

сопровождаться выполнением определенных правил, учитывающих 

физиологические особенности людей пожилого возраста. 

Для определения оптимального процента внесения функциональных 

ингредиентов были рассмотрены образцы с количеством отрубей льняных 

натуральных из бурого льна и патиссона 25, 50 и 75%. 
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В последнее время все большее внимание уделяется функциональному 

питанию, т.к. отмечаются серьезные нарушения рациона питания как взрослого, 

так и детского населения, что в свою очередь влияет на состояние здоровья 

организма человека. На сегодняшний день разработана широкая линейка 

продуктов функционального питания для различных категорий населения, а 

том числе с использованием в технологии продуктов переработки фруктов и 

овощей [1, 2, 4, 7, 9, 16, 17]. 

Разработка продуктов питания для пожилых людей должна 

сопровождаться выполнением определенных правил, учитывающих 

физиологические особенности людей пожилого возраста [10-15]. 

В связи с этим в основу разработки продуктов геродиетического 

назначения положены принципы, рекомендованные геродиетикой: снижение 

калорийности продуктов, включение в состав полиненасыщенных жирных 

кислот, увеличение доли растительных жиров (по сравнению с животными) в 

составе продукта, обогащение продуктов растительной клетчаткой, 

сбалансированность по основным незаменимым факторам питания, 

использование пищевых продуктов, обладающих легкой ферментной 

атакуемостью [3, 5, 6, 8]. 

Таблица 1 

Рецептура блюда «Биточки рубленые из птицы» 

Наименование продуктов, полуфабрикатов Масса, г 

брутто нетто 

Курица 206 74 

Хлеб пшеничный 18 18 

Вода 26 26 

Внутренний жир 3 3 

Масса полуфабриката - 114 

Масло сливочное 2 2 

Масса готовых биточков 100 100 

 

Рецептура блюда «Биточки рубленые из птицы» взята за контрольный 

образец (см. таблицу 1). 



В соответствии с принципами геродиетики при создании рецептуры была 

рассмотрена возможность частичной замены отрубями нормы вложения хлеба 

пшеничного и замены патиссоном - нормы вложения воды. Применение 

отрубей льняных натуральных из бурого льна и патиссона позволит обогатить 

продукт пищевыми волокнами, микро- и макроэлементами, витаминами. 

 

Таблица 2 

Рецептура контрольного и опытных образцов биточков из птицы с функциональными 

ингредиентами  

 

Название 

Содержание продуктов массой нетто в контрольном и опытных 

образцах, кг на 100 кг полуфабрикатов рубленых 

контроль 1 2 3 

Курица 74 74 74 74 

Хлеб пшеничный 18 13 9 5 

Отруби льняные 

натуральные из бурого 

льна 

- 5 9 13 

Вода 26 20 13 6 

Патиссон - 6 13 20 

Внутренний жир 3 3 3 3 

Масса полуфабриката 114 114 114 114 

Масло сливочное 2 2 2 2 

Масса готовых 

биточков 

 

100 

 

100 

 

100 

 

100 

 

Для определения оптимального процента внесения функциональных 

ингредиентов были рассмотрены образцы с количеством отрубей льняных 

натуральных из бурого льна и патиссона 25, 50 и 75%. Более высокое 

процентное содержание плохо сказывается на органолептических свойствах 

нового продукта. 
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Annotation. The development of food products for the elderly must be 

accompanied by the implementation of certain rules that take into account the 

physiological characteristics of the elderly. 

To determine the optimal percentage of functional ingredients, we examined 

samples with the amount of natural linseed bran from brown flax and squash of 25, 

50 and 75%. 
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