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Аннотация. В результате проведенных научных исследований обосновано использование 
сырья с низкой аллергизирующей активностью для разработки рецептуры вареных колбасок для 
питания детей, страдающих пищевой непереносимостью. Экспериментальная работа выполне­
на на материально-технической базе КубГАУ им. И.Т. Трубилина. Согласно схеме исследования, 
проведен анализ биотехнологических требований к составу и качеству разрабатываемых про­
дуктов, которые предназначены для группы детей раннего возраста. Показаны основные требо­
вания к качеству, обеспечивающие безопасность детских колбасных изделий для питания детей 
с 1,5 лет: содержание белка -  не менее 12 г, жира -  не более 18 г, соли -  не более 1,5 г и другие. 
Проведены выбор и оценка качественных характеристик сырья с низкими аллергизирующими 
характеристиками, которые можно использовать в составе новой рецептурной композиции. На 
основе полученных данных проведено моделирование рецептуры продукта на мясной основе 
для детей от 1,5 лет в виде вареных колбасок, предназначенных для детей с пищевой непере­
носимостью. Разработана модель рецептурной композиции с заданными качественными харак­
теристиками, включающая индейку, свинину, конину, кукурузную муку, молоко козье, кабачок, 
зелень петрушки. Выработаны опытные партии колбасок с последующей оценкой пищевой и 
биологической ценности рецептурной модели для питания детей с пищевой непереносимо­
стью, которые показали высокие характеристики нового продукта. Изучена суточная удовлет­
воренность детей раннего возраста в основных пищевых веществах. Разработанное вареное 
колбасное изделие соответствует требованиям по содержанию белка (13,23 г) и жира (16,36 г).

Ключевые слова: пищевая непереносимость, пищевая аллергия, индейка, свинина, кони­
на, пищевая ценность, биологическая ценность, моделирование, детские колбаски
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Abstract. A s a result o f  the conducted scientific research, the use o f raw materials with low 
allergenic activity has been justified for the development o f a recipe for boiled sausages for feed­
ing children suffering from food intolerance. The experimental work was carried out on the base 
o f KubSAU named after. I.T. Trubilin. According to the research design, biotechnological require­
ments for the composition and quality o f the products have been analyzed, intended for a group o f 
young children. The basic quality requirements are shown to ensure the safety o f baby sausages 
for feeding children from 1.5 years o f age: protein content -  no less than 12 g, fat -  no more than 
18 g, salt -  no more than 1.5 g and others. The selection and assessment o f the quality charac­
teristics o f raw materials with low allergenic characteristics, which can be used as part o f a new 
formulation, have been carried out. Based on the data obtained a meat-based product for children 
over 1.5 years old has been formulated in the form o f boiled sausages intended for children with 
food intolerance. A model o f a recipe composition with specified quality characteristics has been 
developed, including turkey, pork, horse meat, corn flour, goat milk, zucchini, and parsley. Pilot 
batch o f sausages has been developed with subsequent assessment o f the nutritional and biological 
value o f the recipe model for feeding children with food intolerance, which shows high charac­
teristics o f the new product. The daily satisfaction o f young children in basic nutrients has been 
studied. The developed boiled sausage product meets the requirements for protein (13.23 g) and 
fat (16.36 g) content.
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Введение. Одним из основных на­
правлений при разработке новых рецеп­
тур  мясных и мясосодерж ащ их продук­
тов для группы  детей раннего возраста 
является их адаптация -  соответствие 
ф изиологическому развитию  ребенка 
на данном этапе. Зачастую  дети старш е
1,5 лет постепенно начинаю т переходить 
на родительский стол (общий), что свя­
зано с изменением их пищ еварительной 
системы  -  она становится более развитой 
относительно первого года жизни.

В этот период дети способны уп о ­
треблять не только гом огенизированны е 
продукты  или крупноизм ельченны е (раз­
мер частиц  до 3 мм), но и более тверды е 
продукты . Однако эти продукты  должны 
бы ть адаптированны м и, соответство­
вать развитию  пищ еварительного трак­
та и особенностям  м етаболизм а детей с
1,5 лет, обеспечивать организм  всеми 
необходимы ми нутриентам и для нор­
мального развития и ф ункционирова­
ния всех ж изнеобеспечиваю щ их систем
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организма. Д ля того чтобы  м иним изи­
ровать риски употребления детьм и не 
соответствую щ их их возрастной группе 
продуктов ассортим ент специализиро­
ванной продукции должен бы ть увели­
чен и доступен для родителей.

У потребление пищи с общ его сто ­
ла совм естно с родителям и  м ож ет при­
вести  к неблагоприятны м  последстви­
ям. П родукты , предназначенны е для 
взрослого человека, м огут не соответ­
ствовать треб ован и ям  и особенностям  
развития  детей  до 3-х лет. Что касается 
пром ы ш ленны х специализирован ны х 
продуктов для группы  детей  раннего  
возраста, то они разрабаты ваю тся и вы ­
пускаю тся, у ч и ты вая  не только ф изио­
логические особенности  ребенка, но и в 
соответствии с ж естки м и  треб ован и ям и  
безопасности, закреп лен н ы м и  в НТД. 
В се этап ы  производства таки х  продук­
тов контролирую тся, начиная с этапа 
прием ки необходим ого сырья, которое 
должно соответствовать определенны м  
треб ован и ям  и подходить для группы  
детей  раннего  возраста.

Сегодня особо остро стоит проблема 
с заболеваниям и детей, проявляющимися 
аллергическим и реакциям и  на продукты  
питания. К  таким  заболеваниям  относят 
пищ евую  непереносим ость и пищ евую  
аллергию . П од пищ евой непереносим о­
стью зачастую  поним аю т непереноси­
мость некоторы х компонентов продуктов 
питания, в результате чего возникаю т ал­
лергические реакции в виде раздраж ения 
кожи, сыпи, зуда и другие. П ищ евая же 
аллергия им еет отличительную  природу, 
в основе ее проявлений леж ат сбои в им ­
м унны х механизмах, работе им м унной 
системы  в целом. И м м унны й  ответ орга­
низма при пищ евой аллергии  возникает 
при употреблении продуктов, в которых 
м огут находиться аллергены , стим улиру­
ю щ ие им м унны й ответ организма в виде 
проявлений аллергических реакций. 
И наче ее назы ваю т истинной пищ евой 
аллергией -  это нераспространенная ф ор­
ма аллергии, в основном передаю щ аяся
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по наследству. Что касается пищ евой не­
переносимости, то в данном случае наи­
более часто в основе леж ат наруш ения, 
связанны е с ферм ентативной системой, 
такж е к проявлению  пищ евой неперено­
симости относят воздействие гистам ин- 
либерирую щ их вещ еств, содерж ащ ихся в 
продуктах. Помимо прочего сущ ествует 
понятие психогенной непереносимости 
пищи, которая могла возникнуть в р е ­
зультате стрессовы х ситуаций во время 
приема пищи и обусловливается воздей­
ствием  психогенны х факторов. Н ару­
ш ения в ферм ентативной системе может 
препятствовать расщ еплению  и полному 
усвоению  пищ евы х продуктов, в частно­
сти, это может бы ть недостаток или даже 
полное отсутствие какого-либо ф ермен­
та, что делает невозм ож ны м  нормальное 
переваривание пищи, как в случае с лак- 
тазной недостаточностью .

Н а сегодняш ний момент известно 
более 400 аллергенов, которые бы ли за ­
несены  в общ ую  м еж дународную  базу. 
С ледует отм етить, что несмотря на ги­
перчувствительность у детей раннего 
возраста к нескольким аллергенам  одно­
временно, так  назы ваем ую  сенсибили­
зацию , чащ е возникает реакция на один 
пищ евой аллерген в 92% случаев.

Д ля того чтобы  улучш ить качество 
жизни детей раннего возраста, страдаю ­
щ их пищ евой непереносимостью , необ­
ходимо расш ирить имею щ ийся ассорти­
м ент продуктов питания, особенно для 
детей старш е 1,5 лет. П о данны м  иссле­
дований, в России за  2021 год проявле­
ние аллергических реакций при уп отре­
блении продуктов отм ечаю т у 10% детей 
группы  раннего возраста, с взрослением  
этот показатель зам етно снижается. В ы ­
деляю т продукты  с низкими аллергизи- 
рую щ им и характеристикам и, которые 
можно употреблять людям, страдаю щ им  
аллергическим и заболеваниям и с учетом  
индивидуальной переносимости. П ри 
этом аллергические заболевания на мясо 
м лекопитаю щ их встречается крайне ред­
ко: по данны м  исследований у детей до
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3-х лет распространенность аллергиче­
ских реакций на различны е виды мяса 
составляет около 3%. Н о полноценный 
белок м яса является жизненно необхо­
дим ы м  для развития детей раннего воз­
раста. Е го деф ицит мож ет привести к 
тяж елы м  последствиям, у детей раннего 
возраста м огут наступить задерж ка ро ­
ста, анемия, алим ентарны й маразм  (ква- 
шиоркор) и другие заболевания. П оэтому 
поступление в детский организм  бел­
ка животного происхож дения является 
крайне важ ны м, а проявление аллергиче­
ских реакций  может препятствовать его 
употреблению  [7, с. 224].

Теоретически лю бое мясо может вы­
зы вать гиперчувствительность детского 
организма. Однако пищ евая аллергия на 
мясо м лекопитаю щ его встречается на­
много реже пищ евой непереносимости и 
способствует развитию  псевдоаллерги­
ческих реакций.

И звестно, что для м яса животных в 
некоторы х случаях  характерн ы  гиста- 
м инолиберирую щ ие свойства, это и об­
условливает пищ евую  непереносим ость. 
В результате чрезм ерного уп отреб л е­
ния продуктов-гистам инолибераторов 
происходит сти м уляц и я ту ч н ы х  кле­
ток  организм а и вы брос гистам ина, что 
приводит к появлению  аллергических  
реакций.

Зачастую  аллергия у детей раннего 
возраста появляется на красное мясо, в 
основном на говядину, мясо диких жи­
вотных. П о данны м  исследований, мясо 
дикой утки  содерж ит больш ое количе­
ство гистам ина, что может бы ть при­
чиной пищ евой непереносимости. К ак 
известно, говядина им еет антигенное 
сродство с белкам и коровьего молока. 
П о этой причине у детей с аллергией на 
коровье молоко будет проявляться аллер­
гия и на продукты  из говядины. П ракти­
чески 85% детей до 3-х лет им ею т прояв­
ления аллергических реакций  на коровье 
молоко среди всех проявлений пищ евы х 
аллергических расстройств, что является 
высоким показателем.

Н аи б о л ее  ч асто  а л л ер ги ч еск у ю  
р еакц и ю  при  у п о тр е б л е н и и  м яса  вы ­
зы в аю т  сы в о р о то ч н ы й  а л ьб у м и н  и 
гам м а-гл об ул и н , однако  в с т р е ч а ю т­
ся и с л у ч аи  ги п е р ч у в с тв и те л ь н о с ти  
к т а к и м  б елкам , как  акти н , миозин  и 
тропом иозин  [12, с. 220]. И звестн о , что  
л ю б ая  те р м и ч е с к а я  о б работка , а такж е  
за м о р аж и в ан и е  сп о со б ству ю т д е за к т и ­
вац и и  ал л ер ген о в  м яса, и ны м и  сл о ва­
ми, а л л е р ги зи р у ю щ ая  а к ти в н о сть  м яса  
сн и ж ается . С тоит о тм ети ть , что  для 
р а зн ы х  видов м яса  и м еется  р а зл и ч н ы й  
а н ти ге н н ы й  состав , что  и ск л ю ч ает  а л ­
л ерги ю  на все виды  м яса  сразу, н есм о ­
тр я  на с л у ч аи  п ер ек р естн о й  сен си б и ­
л и зац и и . Т аким  об разом , при  а л л ер ги и  
на б ел к и  говядины  можно у п о тр е б л я ть  
конину, свинину , б ар ан и н у  или  д р у ги е  
виды  м яса.

С пециалисты  классиф ицирую т мясо 
млекопитаю щ их по типу аллергической 
активности на следующие:

1. В ысокой активности -  говядину, 
мясо диких животных .

2. Средней активности -  мясо страу­
са, нутрии  и другие виды .

3. Н изкой активности  -  конину, 
свинину, баранину, индейку, 
мясо кролика, цы пленка, перепе­
лов [3, с. 70].

Н есм отря на то что м ясное сы рье 
классиф ицируется  по ти п у  ал л ер ги ч е­
ской активности , сущ ествует явление 
и н д и ви д уальн ой  непереносим ости  того 
или  иного вида сы рья, из которого  и з­
готавли ваю т п род укты  питания. П о ­
этом у низкая аллерги ч еская  акти вн ость  
не м ож ет гаран ти ровать  абсолю тного  
отсутстви я  проявления аллерги ч ески х  
реакций , что затруд н яет  процесс созда­
ния ун и версал ьн ого  ги поаллергенного  
продукта. Однако, у ч и ты в ая  х ар ак те ­
ристики  сы рья и его аллергическую  ак­
тивность, можно разработать  продукт, 
которы й им еет в своем  составе сы рье 
с низкой аллергической  активностью  и 
сы рье с наим енее расп ростран ен н ы м и  
аллергенам и.
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Целью работы является разработка 
рецептуры  варены х колбасок для пита­
ния группы  детей раннего возраста с пи­
щ евой непереносимостью .

Д ля достиж ения поставленной цели 
необходимым являлось реш ить следую ­
щие задачи:

Н аучно обосновать использование 
сырья с низкой аллергизирую щ ей актив­
ностью  для разработки  рецептурной ком­
позиции варены х колбасок для питания 
детей с пищ евой непереносимостью ;

Разработать модель рецептурной ком­
позиции с заданны м и характеристикам и, 
пищ евой и биологической ценностью;

П ровести расчет пищ евой и биологи­
ческой ценности нового продукта;

В ы работать опы тны е образцы  нового 
продукта;

И сследовать качественны е характе­
ристики  и органолептическую  оценку 
опытных образцов нового продукта.

Объекты и методика исследования
О бъектам и научного исследования 

явились:
-  мясное сырье;
-  растительны е компоненты;
-  вареные колбаски для питания 

детей.
И сследования бы ли проведены  на 

базе лабораторий кафедры технологии 
хранения и переработки  животноводче­
ской продукции Н И И  биотехнологии и 
сертиф икации пищ евой продукции Куб- 
ГАУ и в учебном  классе У Н П К  «А гро- 
биотехпереработки» КубГАУ

В аж ны м  направлением  в лечении и 
улучш ении  качества жизни детей, стра­
даю щ их аллергическим и реакциям и, я в ­
ляется диетотерапия. В период обостре­
ния диета долж на соблю даться особенно 
строго, ограничение и исклю чение из ра­
циона продуктов, которые способны вы ­
звать аллергические реакции, являются 
реш аю щ им и ф акторам и в положительной 
динам ике течения болезни. Стоит уч и ты ­
вать и тот факт, что для гармоничного 
развития растущ его организма ж изнен­
но важ ны м  является поступление всех
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необходимых питательны х вещ еств [7, 
с. 123]. Д ругим и  словами, предлагаемая 
диета долж на в полной мере способство­
вать обеспечению  ф изиологических по­
требностей ребенка во всех нутриентах и 
энергии. П оложительного эф ф екта мож­
но достичь, используя в виде адекватной 
зам ены  специализированны е продукты  
детского питания пром ы ш ленного п ро­
изводства, предназначенны е для данной 
категории детей. Такие продукты  будут 
не только восполнять ф изиологические 
потребности детей в основных пищ евы х 
вещ ествах, но и оказы вать необходимый 
эф ф ект для сниж ения гиперчувствитель­
ности в период обострения. Когда стадия 
обострения заканчивается и начинает­
ся ремиссия, рацион детей, страдаю щ их 
пищ евой непереносимостью , поэтапно 
расш иряю т.

В аж нейш им  принципом  диетотера­
пии при заболеваниях, связанны х с п ро­
явлением  аллергических реакций  на п ро­
дукты  питания, является употребление 
в пищ у только тех продуктов питания, 
на которые нет пищ евой непереносим о­
сти. П ри составлении общ его рациона 
гипоаллергенной диеты  специалисты  
полностью исклю чаю т употребление 
продуктов с высокой аллергической ак­
тивностью  и ограничиваю т в рационе 
продукты  средней аллергической актив­
ности. Также одним из основных при­
емов диетотерапии считаю т использова­
ние щ адящ их технологических способов 
приготовления пищи. Д ля этого из ра­
циона исклю чаю т бульоны, которые со ­
держ ат экстрактивны е вещ ества, эф и р­
ные масла, ум еньш аю т содержание соли. 
О днако способность к переносим ости тех 
или иных продуктов питания является 
основой гипоаллергенной диеты.

И ндивидуальная непереносимость 
м яса индеек встречается крайне редко, 
специалисты  относят ее к гипоаллерген­
ному мясному сырью и реком ендую т в 
питании детей раннего возраста, в том 
числе в качестве первого мясного прикор­
ма. Н изкая аллергизирую щ ая активность
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индейки обусловливается тем, что в ее 
мясе содерж ится намного меньш е белко­
вы х пиков, чем в говядине. С пециалисты  
отмечаю т, что в целом для белого мяса 
характерно низкое содерж ание белковых 
пиков. П римечательно, что даже разны е 
части туш ки  индеек им ею т разную  анти­
генную  активность. Так, в бедре содер­
ж ится наибольш ее количество пиков в 
отличие от грудки, поэтому в питании 
детей целесообразно использовать мясо 
грудки индейки [2, с. 13].

С винину такж е относят к низкоал­
лергенном у сырью, в редких случаях  
ее употребление мож ет вы звать гипер­
чувствительность организма. В основ­
ном это случаи  перекрестной  сенсиби­
лизации  на эпителий  кошек. Д ругим и  
словами, у категории людей, им ею щ их 
аллергию  на эпителий  кошек, в 10% про­
являются аллергические реакции  при 
употреблении  свинины. С пециалисты  
считаю т свинину слабы м  аллергеном. 
В России специалистам и в этой области 
бы ли разработаны  м ясны е консервы на 
основе свинины для группы  детей  ран­
него возраста, им ею щ их гиперчувстви­
тельность к белку говядины. А ллерго­
логи реком ендую т уп отреб лять  данны е 
специализированны е продукты  в своих 
реком ендациях по организации  гипоал­
лергенной диеты. Н аряду с консервиро­
ванны м  пю ре из свинины, бы ли разрабо­
таны  пю ре из конины и смеси свинины и 
конины [6, с. 769].

К онину  такж е  относят к сы рью  с 
ги п оал л ер ген н ы м и  свойствам и , обу­
словлен н ы м и  отсутстви ем  ан ти ген н ого  
срод ства  к белкам  коровьего  м олока и 
со ответствен н о  говядины. К ак  ранее 
бы ло отм ечено, наибольш ую  р асп р о ­
стран ен н ость  пищ евой  ал лерги и  среди  
детей  ран н его  возраста  наблю даю т при 
у п о тр еб л ен и и  коровьего  молока. С п е­
ц и ал и стам и  И н с ти ту та  п и тан и я  РА М Н  
бы ла высоко оценена эф ф екти вн ость  
д и ето тер ап и и  с использованием  кони­
ны при  р азл и ч н ы х  ал лер ги ч еск и х  р а с ­
стройствах . П олож ительное вл и ян и е  на

организм  детей  ран н его  возраста  сви­
нины и конины п одтверж дено  много­
численными клиническими и сп ы тан и ­
ям и  [3, с. 63].

Д ля получения детских варены х кол­
басок целесообразно использовать: козье 
молоко, зелень петруш ки, кукурузную  
м уку и кабачок.

К укурузная м ука является  сырьем, 
богаты м  витам инам и  и м инералам и, 
такж е в ее составе содерж атся пищ евы е 
волокна, которы е необходим ы  для нор­
м альной работы  ж елудочно-киш ечного 
тракта.

И звестно, что в первы й прикорм де­
тей  с аллергическим и заболеваниям и 
использую т безмолочную  кукурузную  
каш у наряду с рисовой и другим и  без­
глю теновы м и каш ами. К укурузная м ука 
является отличным источником необхо­
дим ы х м акро- и м икронутриентов и под­
ходит для обогащ ения рецептурной ком­
позиции нового продукта для питания 
детей с пищ евой непереносимостью .

Зелень петруш ки содерж ит полиф е­
нолы, которые обладаю т противовоспа­
лительны м  и успокаиваю щ им  действием, 
в частности, при пищ евой непереносим о­
сти на продукты -гистам инолибераторы  
и содерж ащ ие гистамин. У потребление 
петруш ки способствует снятию воспали­
тельны х реакций, такж е зелень богата ви­
там инам и и м инеральны м и вещ ествами.

Д ругим  растительны м  продуктом, 
который способен максим ально легко и 
бы стро перевариваться детским  организ­
мом, является кабачок. П омимо прочего, 
он является продуктом  с пониж енной 
аллергической активностью . Н утрицио- 
логи и педиатры реком ендую т его уп о ­
требление в качестве первого прикорма, 
а такж е при гипоаллергенной диете для 
детей с аллергическим и заболеваниям и. 
К абачок содерж ит больш ое количество 
витам ина С -  15 мг на 100 г и других 
антиоксидантов, участвую щ их в окис­
лительно-восстановительны х реакциях, 
такж е велико в нем содерж ания калия -  
238 мг на 100 г, который необходим для
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правильной работы  сердечно-сосудистой 
системы  ребенка. У потребление кабачка 
способствует вы ведению  из организма 
вредны х вещ еств за  счет содерж ания в 
нем пектиновы х веществ.

Стоит отм етить, что специалисты  ре­
ком ендую т зам енять в рационе питания 
коровье молоко козьим. Это связано с 
тем, что казеина в козьем молоке меньше, 
чем в коровьем. Д ругим  преим ущ еством  
козьего молока перед коровьим является 
пониж енное содерж ание лактозы , что по­
ложительно сказы вается при лактазной 
недостаточности.

По статистическим данным, у детей 
раннего возраста при аллергических реак­
циях на коровье молоко в 87% на адекват­
ную замену подошло козье молоко либо 
смеси на его основе. Козье молоко в составе 
детского питания становится все популяр­
нее по рекомендациям педиатров. М икро­
элементный состав и особенности жиров 
снижаю т риски возникновения аллергий 
и почечной патологии. Соответственно, 
целесообразным является применение при 
разработке рецептуры козьего молока. Та­
ким образом, было дано научное обосно­
вание использования сырья с низкими ал- 
лергизирую щ ими характеристиками для 
питания детей раннего возраста.

Результаты исследования
У читы вая основные требования к 

составу и качеству детских продуктов 
питания, а такж е научное обоснование 
использования мясного и растительного 
сырья, которое им еет низкие аллерги­
ческие показатели, можно разработать 
рецептурны й состав продукта для пита­
ния группы  детей раннего возраста с пи­
щ евой непереносимостью . Рецептурная 
композиция вареного колбасного изделия 
для питания детей представлена в табл. 1.

Д ля обоснования эф ф ективности раз­
работанной рецептурной модели варены х 
колбасок для питания группы  детей ран­
него возраста с пищ евой непереносим о­
стью  необходимым явилось проведение 
исследования по обеспеченности продук­
та  в основных питательны х вещ ествах с 
учетом  норм физиологической потреб­
ности детей раннего возраста. Д анны е 
представлены  в табл. 2.

А н али зи руя  полученны е данны е в 
ходе исследований  по суточной  уд ов­
летворен н ости  детей  до 3-х лет р азр аб о ­
тан н ы м  продуктом , можно сказать, что 
показатели  соответствую т реком ен дуе­
мым. Так, р азраб отан н ы й  п род укт со о т­
ветствует треб ован и ям  стан д арта  по со ­
держ анию  белков и ж иров в п род укте  и

Таблица 1
Разработанная рецептура вареных колбасок для питания детей с пищевой непереносимостью

Table 1
Developed recipe for boiled sausages for feeding children with food intolerance

Компонент рецептуры
Вареное колбасное изделие

Массовая доля,%
М ясо индейки 46,0
Свинина мясная 15,0
Конина 10,0
М олоко козье 8,0
Кукурузная мука 5,0
Кабачок 5,0
Зелень петрушки 3,2
Соль 1,5
Вода Ост.
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Таблица 2
Сравнительная оценка удовлетворения в основных пищевых веществах 

в 100 г вареных колбасок для питания детей с пищевой непереносимостью
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Table 2
Comparative assessment of satisfaction in essential nutrients in 100 g of boiled sausages 

for feeding children with food intolerance

Показатели
Вареное колбасное изделие

Содержание 
в продукте Суточная потребность Степень обеспеченно­

сти детей до 3-х лет,%
Белок, г 13,23 54 24,2
Жир, г 16,36 60 27,1

Витамины:
Врмг 0,285 0,9 31,7
В2, мг 0,152 1,0 15,2

Минеральные вещества:
Калий, мг 254,5 600 42,4
Магний, мг 41,6 200 20,8
Кальций, мг 26,31 900 2,9
Фосфор, мг 193,4 800 24,2
Железо, мг 2,25 10 22,5
Энергетическая 
ценность, кКал 230,5 1800 12,8

уд овлетворяет потребность  в п и тател ь­
ны х вещ ествах  детей  раннего  возраста, 
поэтом у подходит для п и тан и я  детей  
раннего  возраста  с пищ евой  непере­
носим остью  от 1,5 лет. Д и етотерап ев­
тическое действие прод укта  основано 
на его составе, в качестве ком понен­
тов рец еп туры  бы ло подобрано сырье,

содерж ащ ее наим енее расп ростран ен ­
ны е аллергены .

П о результатам  работы  бы ли вы рабо­
таны  опы тны е образцы  нового продукта 
для питания детей с пищ евой непере­
носимостью , проведена их дегустацион­
ная оценка. Результаты  оценки образцов

Вкус

•Колбасное изделие

Рис. 1. Профилограмма органолептической оценки опытных образцов 
Fig. 1. Profilogram o f organoleptic evaluation ofprototypes
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Органолептическая характеристика готовых продуктов
Таблица 3

Table 3
Organoleptic characteristics of finished products

Органолептические
показатели Характеристика показателей колбасок для детей

Внешний вид Изделие имеет чистую поверхность, диаметром 22 мм продолговатой 
формы

Цвет Цвет характерен для тех продуктов, из которых приготовлено изде­
лие. Структура однородная, цвет варьируется от светло-розового до 
светло -коричневого

Консистенция Консистенция изделия является плотной и однородной, на разрезе оно 
цельное и сочное

Запах Запах изделия соответствует ингредиентам, из которых оно приготовле­
но. Посторонних запахов не имеет

Вкус Вкус гармоничный, слабосоленый

готовых продуктов представлены  в табл. 
3 и на рис. 1.

А нализируя данные таблицы, по ре­
зультатам дегустационной оценки и орга­
нолептической характеристики готовых 
продуктов можно сделать вывод о том, что 
вареные колбаски для питания детей с пи­
щевой непереносимостью имею т высокие 
показатели качества готового продукта.

Выводы:
Д ано научное обоснование использо­

вания сырья с низкой аллергизирую щ ей 
активностью  для разработки  рецептуры  
детских варены х колбасок для питания 
детей с пищ евой непереносимостью .

Были изучены  основные требования 
к технологии производства и качеству и 
требования, обеспечиваю щ ие безопас­
ность детских колбасны х изделий для 
питания детей с 1,5 лет: содержание бел­
ка (не менее 12 г), ж ира (не более 18 г), 
соли (не более 1,5 г) и другие.

Б ы л а  р а зр а б о т ан а  м одель р ец еп ­
ту р н о й  ком п ози ц и и  с за д ан н ы м и  к а ­
ч ес тв е н н ы м и  х а р а к те р и с ти к а м и  п и ­
щ евой  и б и ол оги ческой  ц ен н ости , 
вк л ю ч аю щ ая  сы рье, сод ерж ащ ее н аи ­
м енее р асп р о стр а н ен н ы е  аллерген ы : 
индейку , свинину , конину, к у к у р у з ­
ную  м уку, молоко козье, кабачок , з е ­
л ен ь  п етруш ки .

Б ыл проведен  расчет пищ евой и 
биологической  ценности  рецептурной  
м одели д л я  п и тан и я  детей  с пищ евой 
непереносим остью , которы й показал , 
что  п род укт им еет соответствую щ и й  
состав и подходит д ля  п и тан и я  детей.

Были вы работаны  опы тны е образцы  
для питания детей от 1,5 лет с пищ евой 
непереносимостью , которые показали, 
что  вареные колбаски для питания де­
тей  с пищ евой непереносимостью  имею т 
высокие показатели качества готового 
продукта.
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