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Здоровье человека в значительной степени зависит как от образа жизни, 

так и от рациона питания [7]. Современный потребитель все чаще обращает 

внимание не только на состав и вкусовые качества продукта, но и на 

содержание в нем витаминов и минеральных веществ [10]. 

В меню предприятий общественного питания все чаще стали появляться 

блюда с включением функциональных компонентов, которые за счет своих 

свойств обогащают готовые изделия дополнительными нутриентами [1, 2, 6]. 

Такие продукты питания называются функциональными, а в качестве 

обогащающих компонентов часто служит растительное сырье, такое как 

амарантовая или нутовая мука, овощные порошки из свеклы, моркови и 

сельдерея [4, 9]. 

Нутовая мука идеально подходит для применения в рецептурах мясных 

изделий, особенно котлет, зраз, тефтелей и голубцов [8]. Она не только богата 

витаминами и макро- и микроэлементами, но и отличается хорошей 

влагосвязывающей способностью [5]. 

Овощные порошки, в том числе и морковный давно применяются в 

пищевой промышленности. За счет их сухой формы их удобно использовать в 

мясных фаршах при производстве полуфабрикатов [3]. 

Для исследования возможности использования нутовой муки и 

морковного порошка в технологии тефтелей для здорового питания из мяса 

курицы разработана рецептура и технология приготовления готового продукта. 

При моделировании рецептуры была исследована возможность замены 

пшеничного хлеба на гидратированную нутовую муку в количестве 100%, а 

мясо на морковный порошок в качестве функционального компонента в 

количестве 5%. 

Для приготовления тефтелей для здорового питания применяется 

следующее сырье: мясо кур, хлеб из пшеничной муки, соль поваренная 

пищевая; лук репчатый, жир пищевой, перец черный молотый, нутовая мука, 

морковный порошок. 



Опытным путем выявлено, что включение нутовой муки взамен 

пшеничного хлеба в объеме 100%, что благоприятно отражается как на 

органолептических, так и на функционально технологических показателях 

готовых изделий. 

Пищевая ценность разработанных тефтелей из мяса птицы для здорового 

питания рассчитывалась на массу одной порции, соответственно 100 гр и 

представлена в таблице 1.  

Таблица 1 

Пищевая ценность тефтелей для здорового питания (100 г продукта) 
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Белки, г 75 1,5 2 1,7 2,3 

Жиры, г 83 0,9 1,1 0,9 1,1 

Углеводы, г 365 1,0 0,3 1,0 0,3 

Пищевые волокна, г 20 0,1 0,5 0,9 4,5 

Витамин А, мкг 900 23,8 2,6 71,1 7,9 

Бета каротин, мг 5,0 0,01 0,2 0,5 10 

Витамин В2, мг 1,8 0,04 2,2 0,2 11,1 

Витамин В9, мкг 400 41,8 10,2 60,1 15,1 

Витамин C, мг 70 0,3 0,4 0,9 1,3 

Витамин РР, мг 20 0,6 3,0 0,7 3,5 

Калий, мг 2500 23,9 0,9 57,3 2,3 

Кальций, мг 1000 9,6 0,9 12,7 1,27 

Магний, мг 400 18,8 4,7 40,5 10,1 

Сера, мг 1000 17,6 1,7 50,6 5,06 

Натрий, мг 4000 36,6 0,9 87,8 2,2 

Фосфор, мг 800 42,0 5,2 95,6 11,9 

Железо, мг 18 0,3 1,7 0,9 5,0 

Марганец, мг 2 0,1 5,0 0,3 15,0 

Цинк, мг 12 0,8 6,6 0,9 7,5 

Энергетическая 

ценность, ккал 
1540 15,3 0,9 16,1 1,0 

 

Как видно из таблицы 1 включение нутовой муки и морковного порошка 

повысило пищевую ценность тефтелей. Максимальные показатели отмечены по 

содержанию витамина В9 – 60,1 мкг, что удовлетворяет суточную потребность 

на 15,1%. На 0,1% меньше удовлетворение суточной потребности в марганце, 



его количество у опытного образца составляет - 0,3 мг. Значительно 

увеличилось количество фосфора с 42,0 мг до 95,6 мг, что покрывает суточную 

потребность в нем на 11,9%. Содержание магния увеличивается на 21,7 мг, 

серы на 33 мг, калия на 33,4 мг, витамина А на 47,3 мкг.  

К сожалению, не смотря на то, что морковный порошок и нутовая мука 

богаты пищевыми волокнами, удовлетворение суточной потребности в них 

составляет 4,5%. Энергетическая ценность тефтелей выработанных по 

традиционной рецептуре составила 15,3 ккал, что на 0,8 больше в сравнении с 

опытным образцом.  

Стоит отметить, что тефтели для здорового питания с включением 

нутовой муки и морковного порошка являются низкокалорийными, вследствие 

того, что в качестве основного сырья используется мясо курицы, которое 

является диетическим. 

Таким образом, можно сделать вывод, что тефтели с полной заменой 

пшеничного хлеба на нутовую мука и включением 5% морковного порошка 

взамен мясного сырья можно рекомендовать не только для здорового питания, 

но и для диетического. 

 

* Работа выполнена с использованием научного оборудования ЦКП Мичуринского 

ГАУ «Селекция сельскохозяйственных культур и технологии производства, 

хранения и переработки продуктов питания функционального и лечебно-

профилактического назначения». 
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