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Аннотация. В любом возрасте питание человека играет важнейшую роль 

в формировании и сохранения его здоровья. Если же речь идет о пожилых 

людях, то к вопросу приема пищи следует относиться серьезно и ответственно, 

ведь от этого зависит и продолжительность жизни и её качество. 
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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. Поэтому так важно 

включать в рацион питания продукты функционального назначения, которые 

из-за высокого содержания нутриентов способствуют нормальному 

поддержанию определенных функций организма [1-12]. 

Для определения оптимальной по функционально-технологическим и 

органолептическим характеристикам рецептуры полуфабриката были 

изготовлены образцы, рецептура которых представлена в таблице 1. 

Приготовленные опытные образцы комбинированных рыбных котлет с 

добавлением растительного сырья для функционального питания и 

контрольный образец «котлеты рыбные (паровые)» проверяли на качество по 

физико-химическим и органолептическим показателям. Результаты по физико-

химическим показателям представлены в таблице 2. 

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 

Судак 80 80 80 80 

Хлеб 

пшеничный 
18 16 14 13 

Отруби льняные 

с семечкой 
- 2 4 5 

Вода 20 18 16 14 

Репа - 2 4 6 

Масса п/ф 118 118 118 118 

Масса готовых 

котлет 
100 100 100 100 

Масло 

сливочное 
2 2 2 2 

 



При создании рецептуры рыбных полуфабрикатов была рассмотрена 

возможность частичной замены отрубями льняными с семечкой нормы 

вложения хлеба пшеничного и замены репой – нормы вложения воды. 

Применение отрубей льняных с семечкой и репы позволит обогатить продукт 

пищевыми волокнами, микро - и макроэлементами, витаминами.  

Таблица 2 

Физико-химические показатели опытных образцов 

Показатель 

 

Опытные образцы 

Контроль 1 2 3 

Массовая доля, %: влаги 

 
60,2 62,8 63,84 65,23 

Белка 

 
12,6 14,4 14,9 15,16 

Жира 

 
5,9 3,27 3,45 3,54 

Углеводов 

 
15,0 13,59 12,4 11,81 

Пищевые волокна г/100 

 
1,2 1,53 1,62 1,67 

Энергетическая 

ценность, ккал 

 

163,5 141,39 140,25 139,74 

Влагоудерживаюшая 

способность готового 

продукта, % 

 

70,5 72,2 73,8 75,2 

Выход готового 

продукта, % 

 

84,7 85,9 88,1 88,0 

Жироудерживающая 

способность, % 

 

71,0 71,1 71,3 71,2 

Устойчивость, % 

 
84,0 84,4 84,4 84,2 

 

Для определения оптимального процента внесения растительного сырья 

были рассмотрены образцы с количеством отрубей льняных с семечкой и репы 

10, 20 и 30%. Более высокое процентное содержание отрицательно влияет на 

органолептические свойства нового продукта. 



Данные таблицы 2 свидетельствуют о том, что рыбные полуфабрикаты, в 

зависимости от количества внесенных отрубей льняных с семечкой и репы, 

несущественно меняют свои показатели, но самым оптимальным выступает 

образец № 2 – с заменой отрубями льняными с семечкой 20% нормы вложения 

хлеба пшеничного, с заменой репой 20% нормы вложения воды, так как 

показатели отклоняются от контроля, но за счет незначительного изменения 

влагоудерживающей способности консистенция не будет нарушена. 

Увеличение массовой доли отрубей льняных с семечкой и репы в фарше 

влекут за собой повышение таких физико-химических показателей, как 

массовая доля белка, пищевых волокон, влаги, энергетическая ценность 

уменьшается. 
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Annotation. At any age, human nutrition plays an important role in the 

formation and maintenance of his health. If we are talking about elderly people, then 

the issue of food intake should be taken seriously and responsibly, because life 

expectancy and its quality depend on this. 
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