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Аннотация. В основу разработки рецептуры «Блинчиков со шпинатом», 

положены следующие принципы: 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. Для определения 

оптимального процента внесения функциональных ингредиентов были 

рассмотрены образцы с количеством шпината свежего 5, 10 и 15%. 
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Значительную долю в рационе питания современного человека, 

составляют продукты на основе зерновых культур. Поэтому в теории и 

практике производства продуктов питания на зерновой основе активно 

исследуются и внедряются в производство обогащенные виды муки, хлеба, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Для обогащения, которых 

используют масличные культуры, богатые эссенциальными жирными 

кислотами, бобовые культуры, богатые белковыми соединениями, в том числе 

незаменимыми аминокислотами, а также нетрадиционные виды растительного 

сырья [2,3,5]. 

В связи с этим в основу разработки рецептуры «Блинчиков со 

шпинатом», положены следующие принципы: 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 [1,4,6]. 

Таблица 1. 

Рецептура блюда «Блинчики» 

Наименование продуктов, полуфабрикатов Масса, г 

брутто нетто 

Мука пшеничная 416 415 

Молоко или вода 1040 1040 

Яйца 21/13 шт. 83 

Сахар 25 25 

Соль 8 8 

Масса теста - 1538 

Масло растительное 16 16 

Выход - 1000 

 

Рецептура блюда «Блинчики» принята за контрольный образец (таблица 

1). 



В соответствии с принципами  при создании рецептуры была рассмотрена 

возможность частичной замены шпинатом свежим нормы вложения молока. 

Применение шпината свежего позволит сохранить всё богатство химического 

состава по макро- и микронутриентам, минорным биологически активным 

соединениям, обогатить продукт и придать пшеничной муке определенные 

функциональные свойства. 

Таблица 2 

Рецептура контрольного и опытных образцов «Блинчиков со шпинатом»  

 

Название 

Содержание продуктов массой нетто в контрольном и опытных 

образцах, кг на 100 кг блинчиков 

контроль 1 2 3 

Мука пшеничная 415 415 415 415 

Шпинат свежий - 50 100 150 

Молоко или вода 1040 990 940 890 

Яйца 83 83 83 83 

Сахар 25 25 25 25 

Соль 8 8 8 8 

Масса теста 1538 1538 1538 1538 

Масло растительное 16 16 16 16 

Выход 1000 1000 1000 1000 

 

Для определения оптимального процента внесения функциональных 

ингредиентов были рассмотрены образцы с количеством шпината свежего 5, 10 

и 15%. Более высокое процентное содержание плохо сказывается на 

органолептических свойствах нового продукта. 
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Annotation. The development of the recipe for "Pancakes with spinach" is 

based on the following principles: reducing the caloric content of products, including 

polyunsaturated fatty acids in the composition, increasing the proportion of vegetable 

fats (compared with animals) in the composition of the product, enriching products 

with vegetable fiber, balancing the main irreplaceable nutrition factors, using foods 

with mild enzyme attack. To determine the optimal percentage of application of 

functional ingredients, samples with the amount of fresh spinach 5, 10 and 15% were 

considered. 

 Keywords: functional ingredients, fresh spinach, pancakes, recipe, 

development. 
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