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В статье представлены технология производства мясных рубленных полуфабри-
катов на основе мяса индейки, обоснование использования растительных компонен-
тов, рассчитано оптимальное количество внесения мясного сырья и растительных 
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компонентов в продукт, исследования качественных характеристик сырья. Разработа-
ны мясные рубленные полуфабрикаты для геронтологического питания людей.  
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ленные полуфабрикаты; растительные компоненты; геронтологическое питание. 
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Старение организма человека сопро-

вождается изменениями в физиологии, 
обусловленными как генетическими фак-
торами, так и воздействием окружающей 
среды. Эти изменения влияют на пита-
тельные потребности пожилых людей, 
делая необходимым тщательное изучение 
их физиологических особенностей для 
разработки оптимальных рецептур ге-
ронтологического питания.  С возрастом 
уменьшается активность метаболизма, 
что требует снижения калорийности пи-
щи. Однако, несмотря на снижение актив-
ности, сохранение энергии становится 
крайне важным для поддержания общего 
здоровья и активности пожилых людей [2, 
3].   

Пожилые люди нуждаются в повы-
шенном потреблении белка для поддер-
жания мышечной массы, обеспечения си-
лы и укрепления иммунной системы. Это 
особенно важно с учетом того, что со вре-
менем снижается способность организма 
усваивать белки. Комплексные углеводы 
обеспечивают стабильный уровень сахара 
в крови. Кроме того, углеводы служат ис-

точником энергии, необходимой для под-
держания активности и функционально-
сти организма. Полиненасыщенные жир-
ные кислоты, способствуют здоровью 
сердечно-сосудистой системы. Пожилым 
людям часто требуется увеличенное ко-
личество определенных витаминов и ми-
нералов. Снижение функциональности 
пищеварительной системы требует учета 
легкоусвояемых ингредиентов и оптими-
зации текстуры продуктов для облегче-
ния процесса пищеварения [4, 6].   

Исходя из этого были разработаны 
рецептура и технология производства 
продукта для геронтологического пита-
ния. Продукт базируется на сохранении 
полезных свойств всех компонентов, вхо-
дящих в состав мясных рубленных полу-
фабрикатов. Такой результат достигается 
тем, что технология производства мясных 
рубленных полуфабрикатов является 
важным источником макро- и микроэле-
ментов, витаминов, обладает хорошей 
усвояемостью, способствует выведению 
токсинов, поддерживает здоровье и жиз-
ненную активность пожилых людей, что 
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подходит для геронтологического пита-
ния.   

Методика исследований. Испыта-
ния проводились на базе кафедры техно-
логии хранения и переработки животно-
водческой продукции Кубанского ГАУ. 
Разработаны технология и рецептура 
мясных рубленных полуфабрикатов на 
основе мяса индейки для геронтологиче-
ского питания, полученных путем 

направленного формирования компо-
нентного состава мяса индейки и расти-
тельных компонентов по рецептуре.  

Результаты исследований и их   
обсуждение. В результате проведенных 
исследований была разработана рецепту-
ра мясных рубленных полуфабрикатов на 
основе мяса индейки для геронтологиче-
ского питания (таблица).  

 

Таблица – Рецептура, разработанных мясных рубленных полуфабрикатов 

Наименование  Количество компонентов, % 
Мясо индейки 62,0 
Орех бразильский 15,0 
Овсяная крупа 9,5 

Шпинат свежий 6,0 

Укроп свежий 1,0 
Лук репчатый 4,0 

Перец душистый молотый 0,2 

Минеральный кальциевый обогатитель  1,5 

Соль лечебно-профилактическая 0,8 

 

В качестве мясного сырья использу-
ют измельченные мясо индейки в количе-
стве 62,0 %. В качестве растительного сы-
рья и других компонентов добавляли (%): 
орех бразильский – 15,0, шпинат – 6,0, 
укроп свежий – 1,0, лук репчатый – 4,0, ов-
сяную крупу – 9,5, перец душистый – 0,2, 
минеральный кальциевый обогатитель – 
1,5, соль лечебно-профилактическую – 0,8. 
Далее все компоненты рецептуры тща-
тельно перемешивают в фаршемешалке в 
течение 3-4 мин. Продукт состоит из од-
нородной измельченной фаршевой массы, 
затем приготовленный фарш формуют на 
котлетных автоматах или вручную. Далее 
мясную массу формуют в виде овальной 
формы, подвергают тепловой обработке в 
пароварке в течение 30 мин., охлаждают, 
отправляют на хранение. Цвет – свой-
ственный полуфабрикату, с учетом ис-
пользуемых компонентов в рецептурной 
композиции. Запах и вкус приятные, свой-
ственные данному виду продукта с аро-
матами специй. Консистенция очень 
нежная.   

Разработанная технология произ-
водства мясных рубленных полуфабрика-
тов на основе мяса индейки за счет при-
менения ниже указанных признаков 
обеспечивает сохранность полезных 
свойств мясных рубленных полуфабрика-
тов после тепловой обработки и получе-
ние продукта с заданными характеристи-
ками для геронтологического питания: 

– мясного сырья, в качестве которого 
используют мясо индейки, которое богато 
белком, аминокислотами, минералами, 
минеральными солями, витаминами 
групп A, B, D, E, легко усваивается, 
предотвращает возникновение раковых 
заболеваний, благоприятно влияет на 
здоровье внутренних органов, кожи. Мясо 
является низкокалорийным. Содержащее-
ся в индейке легкоусвояемое железо спо-
собствует эффективной работе крове-
творных органов, магний помогает под-
держивать здоровье нервной системы; 

– тепловой обработки мясного про-
дукта в пароварке, сохраняя при этом по-
лезные свойства исходных компонентов; 
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– ореха бразильского, который со-
держит полезные для сердца полинена-
сыщенные жирные кислоты, клетчатку и 
минералы, снижает уровень общего холе-
стерина и плохого холестерина. Бразиль-
ские орехи богаты селеном, цинком, ви-
тамином В, омега-3 и витамином Е, регу-
лярное употребление бразильских орехов 
способствует здоровью волос, кожи и ног-
тей. Эти питательные вещества полезны 
для укрепления волос, улучшения зажив-
ления кожи, предотвращения преждевре-
менного старения и образования морщин, 
а также укрепления ногтей; 

– особенностью применения овсяной 
крупы в том, она способствует выведению 
«плохого» холестерина из крови. В состав 
овсяной крупы входит большое количе-
ство антиоксидантов, которые помогают 
организму сопротивляться негативному 
воздействию окружающей среды и про-
длевают молодость. Кроме того, регуляр-
ное ее употребление нормализует работу 
нервной системы, метаболизм, способ-
ствует росту мышечной ткани, укрепляет 
кости, помогает снимать желудочные бо-
ли, положительно сказывается на состоя-
нии кожи, улучшает работу иммунной си-
стемы;  

– шпината – это низкокалорийный 
овощ, который содержит большое коли-
чество клетчатки и богат белком. В шпи-
нате содержатся витамины С, Е и К, вита-
мины группы В, кальций, магний и калий. 
Он может нормализовать давление, улуч-
шить состояние кожи, костей и волос, 
наладить пищеварительный процесс. 
Шпинат также содержит растительные 
соединения, положительно влияющие на 
здоровье глаз, сердца, снижающие риск 
инфекций и воспалений; 

– минерального кальциевого обога-
тителя, который способствует обогаще-
нию продуктов кальцием и другими мик-
роэлементами. Обогатитель из яичной 
скорлупы содержит магний, медь, железо, 
марганец, молибден, фосфор, кремний, 
цинк и другие вещества. Положительно 
влияет на белковый, липидный и мине-

ральный обмен. Также обогатитель улуч-
шает формирование скелета в период ро-
ста и обеспечивает нормальный уровень 
функционирования адаптационно-
защитных систем организма; 

– пищевой лечебно-
профилактической соли, которая норма-
лизует осмотический баланс, стабилизи-
рует секрецию желудочного сока, уравно-
вешивает пропорции соляной кислоты в 
желудке, уменьшает вероятность появле-
ния изжоги, стабилизирует интенсив-
ность метаболизма, нормализует работу 
сердца и кровеносных сосудов, обеспечи-
вает нормальное функционирование 
нервной системы и проводимость нерв-
ных импульсов, участвует в нормализа-
ции интеллектуальной активности. При 
постоянном употреблении пищевой соли 
с пониженным содержанием натрия 
укрепляется иммунный ответ, нормали-
зуется работа щитовидной железы, начи-
нает стабильно работать сердце, вырав-
ниваются характеристики его работы [1, 
4, 5]. 

Рецептура мясных рубленных полу-
фабрикатов, полученная таким способом, 
является важным источником белка, мак-
ро- и микроэлементов, пищевых волокон, 
витаминов для геронтологического пита-
ния и обладает хорошей усвояемостью, 
повышенной пищевой и биологической 
ценностью и может использоваться в пи-
тании людей пожилого возраста. 

Выводы. На основании результатов 
исследований внедрена технология про-
изводства мясных рубленных полуфабри-
катов из мяса индейки с заданными ха-
рактеристиками для геронтологического 
питания. Разработанные полуфабрикаты 
отличается низкой калорийностью и се-
бестоимостью, что в конечном итоге обу-
словливает целесообразность расшире-
ния продовольственной линейки и эко-
номическую эффективность их производ-
ства, а также положительно влияют на 
весь организм пожилого человека.  
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