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Диетические 
пюреобразные консервы 
для людей старших возрастных 
групп

ІІепрааильное питание -  одна из при- 
П ч и н  появления большого количества 
различных заболеваний. Наиболее ост­
ро проблема здорового питания затра­
гивает людей пожилого возраста. Дан­
ная категория населения в этом отноше­
нии наиболее уязвима, так ка к  очень 

Таблиц» 1
Содержание белка, жира и минеральных веществ 
в мясном и растительном сырье

Сырье
Содержание 

нутриента, г/100 г
Содержание нутриента.

м г/100 г
белок жир кальций фосфор магний

Куриное мясо
Образец Н»1 18,82 9,46 18,34 218.25 21,13
Образец N» 2 20.50 11,67 16.56 21С66 23.50
О&разец № 3 21,72 14.18 16.71 215.31 24,15
Печень говяжья
Образец N»1 Г  18.63 3.1» 4.91 21? 23 11.78
Образец М  2 20, 26 3.33 5,22 11.10

’ Образец Н» 3 17.11 3,01 3,10 325,39 .12,35
Молоко сухое цельное
Образец № 1 24,43 25,29 " 901.17 785,1 " Г 121,10
Образец N* 2
Образец * 3

26,16 25.0 903.25 793,20 124,51
24,91 25,16 900,59 771.57 126.19

Г ерец щчкный
Образец V  1 м * 4,42 10.38 6.34
Образец V  2 0,91 5,21 9.45 6,88
Обоазец V' 3 1-^2 . - 4.87 10,68 7.01
Морковь столовая
Образец *  1 1.34 Z  . . . 31.74 33 17 18,24
Обрачец № 2 121 34.52 36,79 20.78
Образец 3 129

Г  35.28 35.85 17,92
Лук репчатый
Образец * 1 1,65 ' 24.67 44,38 8,39
Образец № 2 1,48 : J - 22,59 4180 7.14
Образец № 3 1,70 25.31 46.19 8.21
Морская капуста
Образец N* 1 . 0,87 33.57 51.53 151,57
Образец V  2 0,83 35,17 53.81 146,94
Образец № 3 096

__ _
■ 32,59 52,97 157,78

Овсяная крупа
Образец* 1 10,11 5,14 54,47 330,28 101,14
Образец № 2 | 9  87
Образец № 3 16.15

4 88 55,38 333.49 99.78
4,92 57.13 337,70 103 52

Рис
Образец № 1 6.45 21.24 97.27 21.12
Образец № 2 6,92 23 .І0 96,51 20,49
Образец № 3 498 20,16 96.96 20.57
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долгое время не разрабатывалось спе 
циального питания для пожилых людей.

Питание людей старших возрастных 
групп имеет свою специфику, обуслов­
ленную процессами, происходящими в 
организме стареющего человека. Так, а 
организме человека в результате старе­

ния уменьшается 
плотность (происхо­
дит истончение) кос­
тной ткани, приво­
дящее к  развитию 

ные рецептурные композиции трех г еро- 
диетических продактов:

рецептурная композиция № 1 ~  пе­
чень говяжья, овсяная крупа, морковь 
столовая, лук репчатый, перец красный, 
морская капуста восстановленная, су­
хое цельное молоко, растительное здас- 

Д | | | | | | | И | | | | | |
рецептурная композиция № 2 -  кури­

ное мясо, рис. морковь столовая, лук 
репчатый, перец красный, морская ка­
пуста восстановленная, сухое цельное

остеопороза и уве­
личению риска пе­
реломов костей. 
Этот процесс осо­
бенно интенсивен 
на фоне недостаточ­
ного поступления

в организм пожило­
го человека (31

Развитие остео­
пороза -  пример 
того, насколько 
важно соотношение 
различных макро- и 
м икроэл ем ен тов , 
витаминов в рацио­
не питания людей 
старших возрастных 
і рупп.

Для обеспечения 
рационального и 
сбалансированного 
питаний пожилых 
людей были разра­
ботаны рецептуры 
продуктов пиония, 
удовлетворяющ ие 
основным нормам и 
принципам героди- 
ететиии. ,

За основу разра­
ботки рецептур про­
дуктов питания ге- 
родиетического на­
правления были 
выбраны: оптималь­
ное соотношение -  

белок:жир: оптимальное соотношение 
минеральных элементов -  кальций: 
фосфор:магний.

Таким образом, приемлема рецепту­
ра, удовлетворяющая этим требовани­
ям.

В подобранных нами рецептурных 
композициях консервов для питания лю­
дей старших возрастных групп использо­
вано сочетание продуктов животного и 
растительного происхождения.

Нами были разработаны пюреобраз-

молоко;
рецептурная композиция М 3 -  кури­

ное мясо, овсяная крупа, морковь столо­
вая, лук репчатый перец красный, морс­
кая капуста восстановленная, сухое 
цельное молоко.

Многокомпонентность рецептур обес­
печивает возможность регулирования 
химического состава рецептур, а также 
способствует получению готового про­
дакта с заданными свойствами. Компо­
ненты разработанных рецептур допол­
няют друг друга по содержанию основ­
ных питательных веществ (нутриентов), 
необходимых организму пожилого чело­
века.

В качестве мясного компонента пред­
ложенных рецептур было выбрано кури­
ное мясо и говяжья печень.

В связи с тем, что куриное мясо в за­
висимости от категории упитанности 
имеет в своем составе различное соот­
ношение белка и жира, исследовали хи­
мический состав нескольких образцов 
куриного мяса. Также был исследован 
химический состав образцов говяжьей 
печени, сухого цельного молока и овощ-
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ого сырья. Кроме того, было изучено 
держание в образцах минеральных 

пементов -  кальция, фосфора и магния 
-абл. 1).

Из табл. 1 видно, что в сырье животно- 
о происхождения содержится значи- 
чльное количество белка и жира, а сле- 
овательно, на соотношение белок:жир 
яового продукта будет влиять в основ- 
ом соотношение бе.пок:жир говяжьей 
ечени. куриного мяса и сухого цельного 
опока. Говяжья печень характеризует- 

высоким содержанием белка при от­
ос ительно низком содержании жира, а 
ухое цельное молоко содержит прибли­
зительно одинаковое количество белка 
жира.
В сырье растительного происхожде- 

ия наибольшее содержание белка уста- 
•нлено в образцах овсяной и рисовой 

.дпы. Кроме того, в образцах овсяной 
пупы в достаточном количестве содер 
жтся жир. В остальных образцах сырья 
астительного происхождения жир не 
бнадажШ/|///;//--. raw -

Как видно из табл. 1, мясное сырье 
бактеризуется очень высоким содер- 
анием фосфора (210,66-218,25 мг/ 
00 г для куриного мяса и 2 9 8 ,8 6 - 
25,39 мг/100 г для говяжьей печени) и 
гносительно низким содержания каль- 
■-к (16,56 -18.34 мг/100 г доя куриного 
1ЯС8 и 4.91-5,22 мг/100 г для говяжь- 
й печени). Одиако продукты из мяса 
■ужат источником полноценного белка, 
чрорастворимых витаминов, а субпро- 
,кты  (печень) содержат значительное 
опичество железа [3]. В связи с этим 
аличие продуктов животного проис- 
..'ждения в рационе питания различных 
'хпп населения является необходимым 
гловием здорового и рационального 
итания. :

В результате высокого содержания в 
ж.ном сырье фосфора очень трудно до- 
ж ч ь  оптимального соотношения каль- 
іьг.фосфор: магний в рецептурных ком- 
озициях. содержащих мясо. С целью 
чучения сбалансированного продукта 
рецептуры было включено сухое цель- 

ое молоко, обладающее физиологичес- 
и оптимальным соотношением этих ми­
ндальных элементов (кальций -  
Г'О 59-9 03 .2 5  мг/100 Г. фосфор -  
?1 .5 7 -7 9 3 ,2 0  мг/100 г, м а гн и й -  
.’1,10-126.19 мг/100 г продукта соот- 
етственно).

При проектировании рецептур содер- 
зние питательных веществ (нутриен 

ов) рассчитывали по формуле

где X -  содержание нутриента (белок, 
жир, кальций, фосфор, магний и т. д.) в 
100 г готового продакта; mt -  масса выб­
ранного /-компонента рецептуры, г; хл -  
содерж ание нутриента (белок, жир, 
кальций, фосфор, магний и т, д.) в 100 г 
исходного сырья (компонента); і = 1. 2, 
3,..., n ;j ~ 1. 2, 3; п -  количество компо­
нентов в рецептуре.

Для построения оптимальной модели 
рецептуры было использовано ограни­
чение вида

X  < Х < Х  . (2)

На основании данного ограничения 
был задан химический состав геродие- 
тических продуктов в соответствии с фи­
зиологическими нормами.

О птим альное соотношение белок: 
жир в рационе питания пожилого чело­
века • 1:0,8. Количество белив, удов­
летворяющее ограничению (2). прини 
маем за 1.

Так как на количество белка в 100 г 
готового продукта наложено ограниче­
ние. следовательно, любое количество 
белка в рецептуре, удовлетворяющее 
данному ограничению, можно считать 
оптимальным,

В соответствии с рекомендациями 
ФАО и ВОЗ содержание белка в рационе 
питания составляет 6 0 -9 0  г. Для людей, 
не занятых тяжелым физическим тру­
дом. количество белка в рационе долж­
но уклады ваться в нижний предел (в 
среднем 60 г в сутки) (2}.

Такое количество белка в рационе 
связано с тем, что потребность людей 
старших возрастных групп в белке опре­
деляется как 1 г на 1 кг массы тела [3],

На оптимальное содержание жира в 
рецептуре также можно наложить огра­
ничение (1). Так, согласно рекомендаци­
ям диетологов, в рационе питания раз­
личных групп населения количество 
жира в сутки должно составлять 70-80 г, 
в том числе 2 0 -3 0  г жира растительного 
происхождения [2. 3).

Содержание жира в рецептуре бу­
дет зависеть от налагаемого на коли­
чество жира ограничения (2), а также 
от количеств а  белка в рецептурной 
композиции. В связи с этим ко ли че ­
ство  жира, удовлетворяю щ ее только  
ограничению  (2), нельзя полностью  
считать оптимальным. Оптимальным в 
рецептурах продуктов геродиетичес- 
кой направленности будет количество 
жира, составляющее 8 0 %  от количе­
ства белка,

С помощью уравнения(1) подобран 
количественный состав рецептурных 
композиций так. чтобы выполнялись ус­

ловия: белок: жир -  1:0.8; кальций: фос­
фор: магний -  1:1,5-2:0,5,

В идеале любой продукт геродиети 
ческого направления должен иметь со­
отношение белок; жир. равный 1; 0.8. 
Однако в процессе производственного 
цикла очень трудно достичь данного со­
отношения, так как химический состав 
исходного сырья може/ колебаться в до­
вольно широких пределах. В связи С 
этим задаются ограничения, которые по­
зволят вкладывать изменение соотно­
шения белок: жир в рецептуру.

В табл. 2 приведено по три варианта 
каждой из рецептурных композиций с 
одинаковым компонентным составом, 
но различными колебаниями химичес­
кого состава.

Мак видно из табл. 2, наиболее сба­
лансированы по содержанию  белок: 
жир рецептурные композиции на основе 
печени говяжьей. Содержание белка а 
них варьируется от 8.52 до 9.34 г на 100 г 
продукта, содержание жира -  7,0 г на 
100 г продукта.

В меньшей степени сбалансированы 
рецептурные композиции, в состав кото­
рых входит куриное мясо. Количество 
белка в них колеблеіся оі 8.20 до 8,86 г 
на 100 г продукта для рецептурной ком­
позиции № 2 и от 8.7 до 9,45 г на 100 г 
продукта для рецептурной композиции 
N» 3. Количество жира - 5 .3 -6 .28  г на 
100 г продукта для рецептурной компо­
зиции № 2 и 5,57-6,53 г на 100 г про­
дукта для рецептурной композиции № 3 
соответственно.

Анализируя данные табл. 2, можно 
сделать вывод о том, что ограничение на 
соотношение белок: жир для консервов, 
содержащих куриное мясо, должно выг­
лядеть как 0.6 < г>ж?г1 < 0,8; а для консер­
вов на основе печени говяжьей -  0,7 < 
п„т < 0,9, где пя/а -  содержание жира от-

рецептурах, продуктов для
ІТИТ8НИЯ

Таблица 2  
Содержание &елка и жира и их

Р ецептурная  
ко м по зи ция

Содерж а ни е  
нутриента, 

г/1 0 0  г  продукта

Соотно ­
шение 
б е л о к : 

ж ирбелок ж ир

1 (вари ан т 1] 8,83 7.04 0,3

1 (ва ри ан т 2) 9,34 7,04 0,75

1 (ва ри ан т 3) 8.52 7 0 0.82

2 (в а р и а н т 1) 8,20 5,3 0.65
............... ...... ..—-—4 —.... ; .V-... ..............

2  (в а р и а н т 2; 8.62 5,77 0,67
.........................................т .. ............ ■ -—.-...А.....■.. -
2  'в а р и а н т  3) 8 .86 6,28 0.71

-3 (в а р и а н т 1 ) 8 7 5 57 0,64

3  (вариант 2) 9,27 в,0 0,65
..лл...........

3 (в а р и а ю  3) г ■ е Ж 6.: 3 0,69
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Таблица 3
Содержание к а л ь ц и я » фофффрл  ̂магния и их 
соотношение в разработанных рецептурах продуктов 
для теродиетического питания

Рецептурная
композиция

Содержание нутриента.
м г/100г Соотношение 

С а: Р : Mg
кальций фосфор | магний

і (вариант 1) 119,58 193.9 42.63 1:1.62:0.36
1 ^вариант 2) 121,27 192 62 ’ 42.91 1:1,6-0.35

1! вариант 3) 120,39 197.75 44.12 1:1,84:0,37
2 (вариант 1) 110,74 167,63 47.31 1:1,51:0.43
2 (вариант 2) 111.23 167,34 48,14 1:1.5:0.43
2 (вариант Зі £11,43 167,25 48,87 1:1.5:0.44
3 (вариант 1) 106.95 159,57 ' 44,08 1:1,49:0,41
3 {вариант 2} 107.42 160.23 43,15 1.1,49-0,4

3 (вариант 3) : 106,83 162,22 41.86 11.52.0 39

носительно белка в выбранной рецеп­
турной композиции.

Таким образом, система ограниче­
ний допускает корректирование хими­
ческого состава рецептур и обеспечи­
вает возможность создания геродиети- 
ческого продукта в производственных 
условиях.

В связи с потребностью рациона пита­
ния людей старших возрастных групп в 

балансе между кальцием, 
фосфором и магнием про­
дукты питания геродиетн- 
ческого направления дол­
жны быть сбалансирова­
ны по этим макроэлемен­
там.

Для лучшего усвоения 
кальция и предотвраще­
ния «вымывания» его из 
костей оптимально соот­
ношение кальция, фосфо­
ра и магния как 1 :1 ,5 -2 : 
0 ,5  соответственно [3]. 
Приемлемой можно счи­
тать рецептуру, в которой

л J  = (0,5): (1 ,5-2).
Суточная потребность взрослого че­

ловека в кальции составляет 800 -1000 
м г[1 , 2, 3J.

В разрабатываемых нами рецепту­
рах проблема избытка фосфора реша­
ется путем подбора ком понентов с 
приемлемым содержанием кальция, 
фосфора, магния и снижением доли 
компонентов с высоким содержанием 
фосфора.

Доля мясного сырья в разработанных 
рецептурных композициях не превыша­
ет 26 %. Среднее содержание раститель­
ного компонента в рецептурах составля­
ет 62.5 %.

Таким образом, кай видно из табл. 3, 
все рецептурные композиции сбалан­
сированы по содержанию кальция, 
фосфора и магния. Рецептурные компо­
зиций N* 2 и № 3 наиболее сбалансиро­
ваны по соотношению кальций; фосфор 
по сравнению с рецептурной компози­
цией N8 1. Кроме того, в рецептурной 
композиции ЬР 2 наиболее высокое со­
держание магния (47 ,31-48.87 мг/100 
г продукта).
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