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УДК 664.8
ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИШЕВАЯ ЦЕННОСТЬ РАСТИТЕЛЬНОГО И ЖИВОТНОГО 

СЫРЬЯ, РЕКОМЕДУЕМОІО ДО ПИТАНИЯ ПОЖИЛЫХ ЛЮДЕЙ
В.Н. Тимофеева, Ю.А. Арбекова, А.Г. Антушевич, Т.А. Соловей 

УО «Могилевский государственный университет продовольствия» 
Могилев, Республика Беларусь

Нами изучены особенности питания пожилых людей путем анализа многочисленных источников 
литературы. Учеными установлено, что в питании пожилых людей необходимо соблюдать восемь 
принципов геродиетики. Первый — принцип энергетически сбалансированного питания, второй принцип 
базируется на лечебно - профилактической направленности питания, третий - принцип соответствия 
химического состава пищи возрастным изменениям обмена веществ в процессе старения, четвертый 
принцип характеризуется сбалансированностью пищевого рациона по незаменимым фактором питания, 
пятый - рекомендует щелочную направленнсоть питания, шестой - заключается в обогащении рациона 
питания продуктами, нормализующими кишечную микрофлору, седьмой принцип заключается в 
использовании геропротекторов (комплекса рекомендаций по увеличению продолжительности жизни), 
восьмой - использование пишевых продуктов и блюд, достаточно легко подвергающихся воздействию 
пищеварительных ферментов стареющего человека.

В этой связи нами выбран и изучен химический состав и пищевая ценность растительного и 
животного сырья. Перец красный сладкий, морковь, згу к и облепиха богаты витаминами, перец и 
облепиха ~ особенно витамином С (180-200мг/100г). из минеральных веществ эти виды сырья богаты 
калием, содержание которого достигает до 200 мг/100г, кроме того все виды сырья содержат 
достаточного количество моно- и дисахаров (от 5 до 9 мг/100г). Особого внимания заслуживает морская 
капуста, характеризующаяся уникальным химическим составом. Она содержит большое количество 
микроэлементов (в частности - йода, а также марганец, медь, кобальт, бром), витаминов (А, В, В2, С, Д), 
до 60% различных полисахаридов (в основном альгиновой кислоты и ее солей), белковые веществах.

Альгиновая кислота и ее соли являются эффективными энтеросорбентами, способными 
связывать и выводить из организма тяжелые металлы и радионуклиды, ускорять заживление ран, 
снижать уровень холестерина в крови, оказывает выражено обволакивающее действие на стенки 
желудочно - кишечного тракта, способствует ослаблению патологических рефлексов, в том числе 
болевых.

При разработке рецептур выбрали овсяную и рисовую крупы химический состав и 
энергетическая ценность, которых изучены достаточно полно. Изучали также сырье животного 
происхождения: печень говяжью и куриное мясо. По минеральному составу они представляют интерес 
по содержанию калия и фосфора. Кроме того, они содержат значительное количество белка и 
незаменимых аминокислот.
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