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СБАЛАНСИРОВАННЫЕ КОНСЕРВИРОВАННЫЕ  
ГЕРОДИЕТИЧЕСКИЕ ПРОДУКТЫ С ЛАМИНАРИЕЙ 

В.Н. Тимофеева, Ю.А. Арбекова  
Могилевский государственный университет продовольствия 

 
BALANCED PRESERVED GERODIETETIC PRODUCTS  

WITH LAMINARIA 
V.N. Timofeyeva, Yu.A. Arbekova  

Mogilev state University of food  

The authors studied the existing range of products for nutrition of elderly people. Identified the areas of research and 
developed preserved gerodietetic products with laminaria.  Identified the quantity of laminaria used in the recipes of ge-
rodietetic foods. Prepared samples of canned foods for  the nutrition  of elderly people and studied their chemical con-

tents.  

Ключевые слова: геродиетические продукты, рацион питания, ламинария, баланс питательных 
веществ, белок, жир, кальций, фосфор, магний, йод 
 

Введение 
Для восполнения дефицита всех питательных 

веществ, необходимых организму человека, 
рацион питания должен характеризоваться 
разнообразием и включать продукты 
растительного и животного происхождения. В 
связи с этим, все более широкое распространение 
среди разработчиков и производителей получает 
тенденция добавления в мясные продукты 
растительных ингредиентов [1,2].  

В то же время, при формировании рациона 
питания довольно трудно подобрать ассортимент 
продуктов, удовлетворяющий всем требованиям 
правильного сбалансированного питания. Для 
этого необходимо учитывать химический состав 
пищевых продуктов. Кроме того, питание людей 
пожилого возраста должно быть адаптировано к 
тем физиологическим изменениям, которые 
происходят в организме в процессе старения 
[3,4]. Поэтому все больше внимания при 
разработке новых видов продуктов 
геродиетического питания уделяется созданию 
продуктов функционального назначения, в 
которых  компоненты растительного и животного 
происхождения содержатся в определенном 
соотношении, обеспечивающем оптимальный 
баланс необходимых  организму  питательных  
веществ  [5–9].  

В рецептурных композициях геродиетических  
продуктов  применяются  также СО2 – экстракты 
лекарственных  и  пряно-ароматических трав, 
СО2 – экстракты биомассы микроорганизмов 
[6,7].  

Использование в продуктах геродиетического 
питания веществ – иммунномодуляторов  

улучшает состояние иммунной системы 
пожилого человека [7–9].  

Ряд исследователей, при разработке питания 
лечебно-профилактической направленности, 
указывают на необходимость введения в 
рецептурные композиции диетических продуктов  
молочного  сахара – лактулозы, обладающего 
пребиотическими свойствами [10]. 

Одной из тенденций разработки мясных 
продуктов является включение в рецептуры 
компонентов, отличающихся высоким 
содержанием органических соединений йода. К 
таким компонентам относятся морские 
водоросли, в частности, ламинария (морская 
капуста) [11]. Морская капуста характеризуется 
уникальным химическим составом, благодаря 
которому широко используется в диетическом 
питании. Вводимые в рецептуры диетических 
продуктов метаболически-функциональные 
добавки с ламинарией оказывают 
общеукрепляющее действие на организм 
человека и способствуют снижению накопления 
в организме радиоактивных элементов цезия и 
стронция  [12].  

В то же время, необходимо отметить тот факт, 
что диетические продукты непосредственно 
предназначенные для питания людей пожилого 
возраста, в состав которых входят естественные 
природные источники йода, представлены на 
рынке в ограниченном ассортименте. Вместе с 
тем, обеспечение рациона питания людей 
пожилого возраста йодсодержащими продуктами 
является довольно актуальной проблемой. Это 
связано с тем, что изменения, происходящие в 
организме пожилого человека при  недостатке 
йода и начальном развитии гипотиреоза, не 
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выражены, носят скрытый характер и 
проявляются, как правило, нарушением в работе 
других органов и их систем [13]. Так, 
недостаточное поступление йода в организм 
приводит к нарушению работы нервной, 
сердечно-сосудистой, кроветворной, иммунной, 
костно-мышечной систем и др. [14]. 

Целью работы является разработка 
поликомпонентых растительно-мясных 
консервированных продуктов для питания людей 
старших возрастных групп с ламинарией. С 
учетом требований, предъявляемых к 
геродиетическому питанию, данные продукты 
сбалансированы по белку и жиру, кальцию и 
фосфору, содержат достаточное количество 
магния.  

 
Методика и материалы исследований 
Для определения массовой доли сухих 

веществ, золы, жира, фосфора использовали 
стандартные методы. 

Содержание белка определяли по методу 
Къельдаля с помощью анализатора белка Kjeltec 
2200.  

Содержание кальция и магния определяли 
методом комплексонометрического титрования 
[15]. Данный метод основан на образовании 
внутрикомплексных соединений катионов 
металлов с комплексонами.  

Определение массовой доли йода проводили 
титриметрическим методом (МУК 4.1.1106–02). 

 
Результаты исследований 
В процессе разработки сбалансированных 

продуктов питания возникает проблема 
обеспечения постоянства химического состава 
таких  продуктов. Это связано с тем, что 
химический состав сырья растительного и 
животного происхождения зависит от ряда 
факторов и, как правило, их количественный 
химический состав непостоянен. Поэтому очень 
трудно получить продукт с определенным 
соотношением питательных веществ. В то же 
время, для коррекции химического состава 
геродиетических продуктов необходимо 
использовать сырьевые компоненты, 
обладающие более или менее стабильными 
показателями химического состава.  

Проблема создания сбалансированных 
продуктов заключается еще и в том, что помимо 
колебаний химического состава сырья, 
наблюдаются потери питательных веществ при 
технологической переработке сырья в готовую 
продукцию. Критерием выбора компонентов для 
разработки геродиетических продуктов являлся 
химический состав сырья, доступность сырья для 

производителей, его стоимость. Использование 
многокомпонентных рецептур позволило 
получить продукты, сбалансированные 
одновременно по нескольким показателям, таким 
как белок и жир, кальций и фосфор. Компоненты 
растительного и животного происхождения 
дополняют друг друга по содержанию основных 
питательных веществ, при этом обеспечивается 
баланс нутриентов близкий к оптимальному 
соотношению белка и жира (1:0,8), кальция и 
фосфора (1:1,5–2).  

В качестве мясного сырья в рецептурах была 
использована печень говяжья, количество 
которой в рецептурах составило не менее 20 %. 
Печень, как и другие субпродукты, 
характеризуется довольно высоким содержанием 
холестерина (около 270 мг%) [16]. В то же время, 
в печени содержатся такие биологически 
активные вещества как холин, липоевая кислота, 
инозит, карнитин, оротовая, пангамовая кислоты 
и другие соединения, обладающие липотропным 
эффектом [14,17]. Печень  характеризуется  и  
высоким  содержанием железа (около 6,9 мг%) 
[16,18].  

Растительные компоненты рецептур 
представлены луком репчатым, морковью, 
овсяной крупой, морской капустой (ламинарией). 
Морскую капусту вносили в рецептуры в 
количестве 5 %–8 %. Такое количество морской 
капусты выбрано нами исходя из дегустационной 
оценки приготовленных образцов консервов. 
Увеличение  массовой  доли морской капусты 
свыше  8 % приводит к неудовлетворительным 
результатам органолептических испытаний. 
Вместе с тем, добавление морской капусты менее 
5 % снижает биологическую ценность готового 
продукта. 

В производственной практике для 
восполнения дефицита йода используют 
йодированную соль, обогащенную 
неорганическими соединениями йода, 
преимущественно йодатом калия. Специалисты 
считают, что избыточное поступление йода в 
организм при употреблении продуктов с 
йодированной солью практически исключено 
[19]. Тем не менее, сохраняется вероятность 
возникновения передозировки в связи с 
комплексным поступлением йода из 
йодированной соли и других йодированных 
продуктов (молока, воды и др.). С другой 
стороны, при длительном хранении 
йодированной соли, а также при приготовлении 
пищи могут наблюдаться значительные потери 
йода. Поэтому важно, помимо продуктов 
содержащих неорганические соединения йода, 
употреблять продукты, в состав которых входят 
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биологические (органические) формы йода, так 
как скорректировать количество йода 
поступающего в организм с продуктами питания 
не представляется возможным. Употребление 
таких продуктов, в частности морской капусты, 
способствует  лучшей  утилизации  йода  в  
организме и предотвращает развитие йодизма.  

Благоприятное воздействие ламинарии на 
щитовидную железу связано также с  
содержанием в  ней органических гормональных  
веществ – монойодтирозина и дийодтирозина. 
Кроме того, в морской капусте содержится 
альгиновая  кислота и ее соли. Эти 
полисахариды, являясь эффективными 
сорбентами, способствуют выведению из 
организма радионуклидов и тяжелых металлов 
[20].  

Для создания в готовом продукте баланса 
кальция и фосфора в рецептурные композиции 
вносили сухое цельное молоко, отличающееся 
высоким содержанием кальция (898 мг/100 г) и 
фосфора (713 мг/100 г), а также 
сбалансированностью по данным минеральным 
элементам. 

Химический состав образцов новых видов 
консервов представлен в таблице 1. 

Таблица 1 – Химический состав 
геродиетических  консервов 

Показатель 
 

Образец 1 
(5 % 

ламинари
и) 

Образец  2 
(6 % 

ламинари
и) 

Образец 3 
(7 % 

ламинари
и) 

Образец  4 
(8 % 

ламинари
и) 

Массовая  доля 
общих сухих  
веществ, % 

 
28,41 

 
28,32 

 
28,19 

 
28,98 

Массовая доля 
белка, % 

9,70 9,68 9,63 9,61 

Массовая 
доля жира, % 

7,90 7,84 7,80 7,75 

Соотношение 
белок : жир 

1:0,81 1:0,81 1:0,81 1:0,81 

Массовая доля 
золы, % 

    1,74     1,73   1,71     1,69 

Содержание 
  кальция, мг/100 г 

108,58 107,77 105,65 105,40 

Содержание 
  фосфора, мг/100 г 

 
176,63 

 
176,82 

 
175,54 

 
175,21 

Содержание 
магния, мг/100 г 

 
30,17 

 
30,21 

 
30,27 

 
30,30 

Соотношение 
кальций : фосфор 

 
1:1,63 

 
1:1,64 

 
1:1,66 

 
1:1,66 

Содержание 
йода, мкг/100 г 

6,48 7,29 8,10 8,89 

 
Как видно из таблицы, все образцы консервов 

сбалансированы по белку и жиру. При этом, 
содержание белка и жира в данных образцах 
невысокое, что обеспечивает снижение 
энергетической ценности консервов. Кроме того, 
относительно небольшое содержание белка и 
жира улучшает всасываемость магния в 
организме пожилого человека.  

Представленные в таблице результаты 
свидетельствуют и о сбалансированности 
образцов по кальцию и фосфору. Такой баланс 
предотвращает нарушение фосфорно-
кальциевого обмена в организме человека и 
улучшает утилизацию данных минеральных 
элементов.  

В то же время, содержание кальция в образцах 
не слишком высокое, что, в свою очередь, 
способствует лучшему усвоению организмом 
пожилого человека магния, поскольку магний 
является антагонистом кальция и избыток 
кальция приводит к снижению усвоения магния 
из продуктов питания [14]. 

В соответствии  с  результатами  таблицы, 
количество  йода  в  образцах  консервированных 
геродиетических продуктов составляет (6,48–
8,89) мкг/100 г, что позволит обеспечить 
суточную потребность  взрослого человека  на 
(4,3–5,9) %.  

Вместе с тем, вопрос избыточного  
поступления  йода в организм с продуктами 
питания связан не только с непосредственным 
употреблением продуктов содержащих йод, но и 
с последовательностью их употребления. Так, в 
случае избыточного поступления в организм в 
составе пищевых рационов органических 
соединений йода, его количество будет 
скорректированно ферментами. В то же  время, 
последующее употребление продуктов, 
содержащих неорганические соединения йода, 
может привести к возникновению его 
передозировки.  

Поэтому, на наш взгляд, количество йода, в 
представленных образцах консервов, является 
оптимальным. 
 

Заключение 
На основании изученного химического 

состава и проведенных органолептических 
испытаний определено количество морской 
капусты, вносимой в рецептуру.  

Подобраны рецептурные компоненты, 
обеспечивающие сбалансированность белка и 
жира, кальция и фосфора в готовом продукте и 
исследован химический состав образцов 
геродиетических консервов. 
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