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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ КУЛИНАРНОЙ 

ПРОДУКЦИИ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО ПРОФИЛЯ НА 
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Аннотация: в статье приведены результаты исследований 

обоснования калорийности, химического состава готового 

кулинарного продукта геродиетического назначения на основе 

рыбного фарша. 

Ключевые слова: рыба, питание, геродиетический 

продукт, пищевая ценность.  

 

Продуктов геродиетического назначения в структуре 

питания населения совсем мало, что связано с отсутствием 

целенаправленной работы ученых, медиков, диетологов, 

технологов в этом направлении. Ведь при создании продуктов 

питания для пожилых и старых людей необходимо достигнуть 

сбалансированности химического состава с учетом возраста, 

веса, пола человека, физиологических норм потребления 

пищевых веществ, и что, немаловажно, уже приобретенных к 

данному периоду жизни заболеваний. 

Также необходимо учитывать все метаболические и 

структурные изменения, развивающиеся у людей в пожилом и 

преклонном возрасте [1, с.230]. 

К научно обоснованным принципам организации 

сбалансированного питания многие ученые относят: 

– профилактическую направленность питания в 

отношении таких заболеваний, как сахарный диабет, 

атеросклероз, ожирение, артериальная гипертензия, остеопороз, 

заболевания ЖКТ и многих др.; 

– баланс калоража пищи и фактических энергозатрат 
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организма;  

– обогащение пищи геропротекторными веществами; 

– соответствие химического состава пищи возрастным 

изменениям обмена веществ и сбалансированность пищевых 

рационов по всем незаменимым факторам питания; 

– щелочная направленность питания, для коррекции 

гомеостаза;  

– рационализация режима литания;  

– использование пищевых продуктов и блюд, легко 

подвергающихся действию пищеварительных ферментов [1, 

с.231]. 

Целью исследований являлось обоснование калорийности, 

химического состава готового кулинарного продукта 

геродиетического назначения на основе рыбного фарша.  

При разработке оптимальной рецептуры кулинарного 

изделия на основе рыбного фарша необходимо учесть не только 

характеристику сырья, включающую пищевую ценность и 

качество входящих компонентов, но и суточную потребность 

человека в разнообразных нутриентах.  

Так, в соответствие с Санитарными нормами и правилами 

Республики Беларусь № 180 от 20.11.2012 г. [2], оптимальное 

соотношение белков, жиров и углеводов (по массе) в суточном 

рационе должно составлять 1:0,8:3,5. Рекомендуемое 

содержание в рационе белков животного происхождения – 50 % 

и более, от общего количества белков. Содержание белков 

относительно калорийности суточного рациона – 11–13 %, 

жиров – около 30 % калорийности, при этом рекомендуемое 

количество жиров растительного происхождения в рационе 

питания – 25–30 % от общего количества жиров. Содержание 

полиненасыщенных жирных кислот в рационе – 5–10 % от 

калорийности суточного рациона [2].  

Необходимо учитывать следующие размеры обобщенных 

потерь при расчете пищевой ценности среднесуточных наборов 

пищевых продуктов: для белка – 11 %, жира – 12 %, углеводов – 

10 % [2]. 

Необходимое количество белка, жира, углеводов, а также 

витаминов, макро – и микроэлементов, содержащихся в пище, для 

людей пожилого и преклонного возраста приведены в таблице 1.  
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Таблица 1 – Нормы физиологических потребностей в энергии и 

пищевых веществах (в сутки) [81] 

Показатели 
60-74 года 75 лет и старше 

мужчины женщины мужчины женщины 

Энергия, ккал 2300 1975 1950 1700 

Белки, г 68 61 61 55 

Жиры, г 77 66 65 57 

Углеводы, г 335 284 280 242 

Минеральные вещества: 

кальций, мг 1200 1200 1200 1200 

фосфор, мг 800 800 800 800 

магний, мг 400 400 400 400 

калий, мг 2500 2500 2500 2500 

железо, мг 10 10 10 10 

цинк, мг 12 12 12 12 

йод, мкг 150 150 150 150 

медь, мг 1,0 1,0 1,0 1,0 

марганец, мг 2,0 2,0 2,0 2,0 

селен, мкг 70 55 70 55 

хром (III), мкг 50 50 50 50 

молибден, мкг 70 70 70 70 

фтор, мг 4,0 4,0 4,0 4,0 

Витамины: 

витамин С, мг 90 90 90 90 

витамин В1, мг 1,5 1,5 1,5 1,5 

витамин В2, мг 1,8 1,8 1,8 1,8 

витамин В6, мг 2,0 2,0 2,0 2,0 

ниацин, мг 20 20 20 20 

витамин В12, мкг 3,0 3,0 3,0 3,0 

фолаты, мкг 400 400 400 400 

витамин В5, мг 5,0 5,0 5,0 5,0 

биотин, мкг 50 50 50 50 

витамин А, мкг 900 900 900 900 

бета-каротин, мг 5,0 5,0 5,0 5,0 

витамин Е, мг 15 15 15 15 

витамин D, мкг 15 15 15 15 
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Существенно усложняет задачу разработки рецептуры 

кулинарного изделия и разная масса пожилых людей, а, 

следовательно, и разные энергозатраты, которые представлены в 

таблице 2. 

 

Таблица 2 – Расчет энерготрат населения в зависимости от 

массы тела и возраста [2] 

Мужчины (основной обмен) Женщины (основной обмен) 

Масса тела, кг 60–74 лет Масса тела, кг 60–74 лет 

50 1180 40 960 

55 1240 45 1030 

60 1300 50 1100 

65 1360 55 1160 

70 1430 60 1230 

75 1500 65 1290 

80 1570 70 1360 

85 1640 75 1430 

90 1720 80 1500 

 

В таблице представлены энергозатраты для основного 

обмена. Для расчета суточных энерготрат необходимо 

умножить соответствующую возрасту и массе тела величину 

основного обмена на соответствующий коэффициент 

физической активности. 

РУП «Научно-практический центр гигиены» и ГУО 

«Белорусская медицинская академия последипломного 

образования» разработали инструкцию по коррекции питания 

лиц 60 лет и старше, которая может быть использована для 

медицинской профилактики заболеваний, связанных с 

нарушениями питания, и реабилитации пациентов старших 

возрастных групп [3]. 

Коррекция питания лиц старших возрастных групп 

проводится в части:  

– набора пищевых продуктов;  

– способов приготовления продуктов и блюд;  

– режима питания;  

– количества потребляемой жидкости. 

Все вышеперечисленное было учтено при разработке 
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фаршевого рыбного кулинарного изделия. 

По результатам предыдущих исследований сочетаемости 

ингредиентов и химического состава сырья, а также по 

результатам входного контроля качества, разработаны 

рецептуры, включающие три вида рыбного сырья, овощные 

ингредиенты, структурирующие добавки и специи. 

Для разработки рецептур фаршевого рыбного 

кулинарного изделия использовалась морская рыба (горбуша, 

треска, хек), по показателям качества соответствующая ГОСТ 

32366 [4] и разделанная на филе, по ГОСТ Р 50380 [5]. 

В виде структурирующей добавки выбрана крупа овсяная, 

а в качестве овощные ингредиентов – морковь, морская капуста, 

лук репчатый и зелень петрушки. Орех грецкий дополняет 

нутриентный состав продукта. 

Для придания своеобразного вкуса и аромата 

использовали перец душистый и чеснок сушеный. 

Консервантами и усилителями вкуса для приготовления 

выбрана соль поваренная пищевая и сахар. 

С помощью компьютерного моделирования составляли 

информационную матрицу рецептуры кулинарного изделия, 

которая позволила наиболее полно использовать химический 

состав входящих ингредиентов. 

В качестве критерия оптимизации была выбрана 

энергетическая ценность, массовая доля жира, белка, углеводов, 

содержание витаминов и минералов для женщин, в возрасте 60–

74 лет, с основным обменом. 

В таблице 3 представлены некоторые варианты 

разработанных рецептур фаршевого рыбного кулинарного 

изделия геродиетического назначения. 
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Таблица 3 – Варианты рецептур фаршевого рыбного 

кулинарного изделия геродиетического назначения «Fishки» 

Ингредиенты 

Варианты рецептур, расход, кг 

на 100 кг полуфабриката 

№ 1 № 2 № 3 

Горбуша 38 20 20 

Хек 15 25 20 

Треска 15 25 20 

Крупа овсяная 5 6 8 

Морковь 4 0 5 

Лук 5 5 6 

Капуста морская 10 10 13 

Орех грецкий 3 4 3 

Зелень укропа 2 2 2 

Соль пищевая 2 2 2 

Сахар 1 1 1 

Чеснок сухой 0,3 0,3 0,3 

Перец черный молотый 0,01 0,01 0,01 

Энергетическая ценность 135 124 119 

Массовая доля, %    

белка 14,5 13,9 12,5 

жира 5,7 4,8 4,2 

углеводов 5,6 6,0 7,6 

пищевых волокон 1,3 1,5 1,6 

 

По ингредиентным компонентам разработанных рецептур 

таблицы 3 изготовлены полуфабрикаты рыбных кулинарных 

изделий для дальнейших исследований с целью максимального 

удовлетворения потребительских предпочтений пожилых людей 

и обеспечения их физиологических потребностей. 

Вывод: Проанализировав полученные результаты, можно 

утверждать, что разработка хорошо сбалансированных 

кулинарных продуктов геродиетического профиля возможна, но 

трудоемка и требует дополнительных исследований, с учетом 

функциональности входящих в состав ингредиентов. 
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