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Питание является основным фактором, 

поддерживающим нормальное 

физиологическое состояние и 

работоспособность всех возрастных групп 

населения, в том числе, пожилых людей.   

В пожилом возрасте замедляются 

окислительно-восстановительные процессы, 

снижается функциональная способность 

органов и систем. Это обусловливает 

необходимость соответствующей коррекции 

питания людей в пожилом возрасте. 

Обеспечение их организма необходимым 

количеством нутриентов возможно путем 

обогащения продуктов питания 

недостающими функциональными 

ингредиентами. В качестве источников 

питательных веществ следует рассматривать 

творог и семена льна. 

Известно, что творог и изделия из него 

обладают повышенной пищевой ценностью, 

так как отличаются высоким содержанием 

белка с полноценным аминокислотным 

составом.  

Семена льна содержат полиненасыщенные 

жирные кислоты, кальций, калий, фосфор, 

магний, растительные белки, витамины и 

другие полезные пищевые вещества.  

Введение растительных компонентов в 

молочную основу будет способствовать 

повышению пищевой ценности конечного 

продукта, улучшению его витаминного и 

минерального состава. Кроме того, молочные 

продукты помогают усвоению кальция из 

других продуктов, улучшают его 

биодоступность. 

В статье представлены результаты 

исследований по разработке рецептуры и 

технологии вареников с творогом и семенами 

льна для геродиетического питания.  

 

Ключевые слова: вареники, семена льна, 
технология, пищевая ценность, безопасность.   

Nutrition is the main factor supporting the 

normal physiological state and performance of all 

age groups of the population, including the oldest 

group of people. 

At old age, the retardation-recovery processes 

slow down. This determines the formula for 

correcting the nutrition of people at old age. 

Providing their body with the amount of nutrients 

is possible by enriching food with missing 

functional ingredients. Consider cottage cheese 

and flax seeds as sources of nutrients. 

It is known that cottage cheese and products 

made from it have an increased nutritional value, 

since they are distinguished by a high protein 

content with a complete amino acid composition. 

Flax seeds contain polyunsaturated fatty acids, 

calcium, potassium, phosphorus, magnesium, 

vegetable proteins, vitamins and other useful 

nutrients. 

The introduction of herbal ingredients into the 

milk base will help to increase the nutritional value 

of the final product, improve its vitamin and 

mineral composition. In addition, dairy products 

help the absorption of calcium from other foods 

and improve its bioavailability. 

The article presents the results of research on 

the development of a recipe and technology for 

dumplings with cottage cheese and flax seeds for 

heroic nutrition. 
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Введение. Питание является основным 

фактором, поддерживающим нормальное 

физиологическое состояние и 

работоспособность всех возрастных групп 

населения, в том числе пожилых людей [1, 2, 

3].   

В пожилом и преклонном возрасте 

происходит замедление окислительно-

восстанови-тельных процессов, снижение 

обмена веществ и связанное с этим 

ослабление функциональных способностей 

органов и систем. Это обусловливает 

необходимость соответствующей коррекции 

питания людей в пожилом возрасте. 

Обеспечение их организма необходимым 

количеством нутриентов возможно путем 

обогащения продуктов питания 

недостающими функциональными 

ингредиентами. В качестве источников 

питательных веществ следует рассматривать 

творог и семена льна [4, 1]. 

Известно, что творог и изделия из него 

обладают повышенной пищевой ценностью, 

так как отличаются высоким содержанием 

белка с полноценным аминокислотным 

составом. Белки творога частично связаны с 

солями фосфора и кальция, что способствует 

лучшему их перевариванию в организме 

человека [5].  

Семена льна содержат 

полиненасыщенные жирные кислоты, 

кальций, калий, фосфор, магний, 

растительные белки, витамины и другие 

полезные пищевые вещества [6].  

Введение растительных компонентов в 

молочную основу будет способствовать 

повышению пищевой ценности конечного 

продукта, улучшению его витаминного и 

минерального состава. Кроме того, 

молочные продукты помогают усвоению 

кальция из других продуктов, улучшают его 

биодоступность [7, 8, 9]. 

В связи с этим, разработка рецептуры и 

технологии вареников для геродиетического 

питания является актуальной.   

 

Методология проведения работы.  

1. Создание технологии обогащенных 

вареников с творогом.  

2. Определение пищевой ценности и 

безопасности разработанной продукции. 

Экспериментальная база. Исследования 

проводили в лабораториях производства 

кулинарной продукции и физико-

химических исследований пищевых 

продуктов и контроля качества кулинарной 

продукции кафедры «Технология продуктов 

общественного питания и химия» ФГБОУ 

ВО «Кабардино-Балкарский ГАУ». 

Результаты исследования. С целью рас-

ширения ассортимента мучных изделий для 

лиц пожилого возраста были разработаны и 

исследованы вареники с творогом и 

семенами льна.  

В качестве основы была взята рецептура 

вареников с творогом из «Сборника 

рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания».  В 

опытные образцы дополнительно вносили 

измельченный и обжаренный лен. 

На основании анализа источников 

литературы при разработке новой продукции 

были рассмотрены несколько вариантов 

рецептур в зависимости от количества 

вносимых ингредиентов: творога 

полужирного, льна и сахара [10].  

Рекомендуемым соотношением этих 

продуктов явилось 44:5:4 и 44:8:4.  При 

оценке пользовались разработанной нами 

шкалой балльной оценки показателей 

качества вареников с творогом и семенами 

льна. 

Дозировку компонентов определяли по 

результатам органолептической оценки 

качества вареников с творогом и семенами 

льна (рисунок 1).  
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Представленные на рисунке 1 данные 

свидетельствуют, что наличие творога 

полужирного, льна и сахара в соотношении 

44:8:4 является наиболее оптимальным и 

характеризуется высокими 

потребительскими свойствами. 

Рецептура вареников с творогом и 

семенами льна представлена в таблице 1.  
 

 

 
 

Рисунок 1 – Органолептическая оценка качества 

вареников с творогом и семенами льна 

 
При производстве вареников с творогом и 

семенами льна в муку пшеничную 
добавляют воду, яйца, соль поваренную 
пищевую, сахар–песок и замешивают тесто. 
Для приготовления начинки творог 
полужирный пропускают через протирочную 
машину, добавляют яйца, лен, обжаренный, 
измельченный, муку пшеничную, сахар-
песок, ванилин и тщательно перемешивают. 
Затем формуют вареники, обжимают края и 

варят при слабом кипении (5±2) минут. 
Отпускают с маслом или сметаной, или 
маслом и сметаной. 

Таблица 1 – Рецептура вареников с творогом  

и семенами льна 

 

Наименование  

сырья 

Масса сырья, г 

брутто нетто 

Творог полужирный 474 470 

Мука пшеничная 

высшего сорта 
298 295 

Яйцо куриное 60 40 

Сахар-песок 25 25 

Соль поваренная 4 4 

Лен обжаренный 

измельченный 
66 65 

Ванилин 1 1 

Вода 100 100 

Выход – 1000 

 

При производстве вареников с творогом и 

семенами льна в промышленных условиях 

технологическая схема включает 

дополнительно следующие операции: 

замораживание формованных изделий до 

достижения температуры в центре изделия 

минус (18±2)°С, фасовку, упаковку и 

маркировку. 

Технологическая схема производства 

вареников с творогом и семенами льна 

представлена на рисунке 2.  

 



 
 

Рисунок 2 – Технологическая схема приготовления вареников с творогом  

и семенами льна 

Разработанные изделия имеют 

полукруглую форму, поверхность плотная; 

цвет изделия – молочный, начинки – белый, 

со слегка коричневыми вкраплениями 

семени льна; консистенция – мягкая, нежная, 

однородная по всей массе; вкус и запах – 

творожный, со слабым привкусом и запахом 

льна.  

Так как для употребления в пищу 

вареники подвергают тепловой обработке 

нами проведены исследования по 

определению массовой доли минеральных 

веществ в полуфабрикате и сразу после 

окончания технологического процесса 

приготовления (рисунок 3). 
 

 
 

Рисунок 3 – Содержание минеральных веществ в варениках с творогом и семенами льна 

 

Как видно из рисунка, содержание 

минеральных веществ в варениках с творогом 

и семенами льна после тепловой обработки 

снизилось, но незначительно: кальция на 

14,5%, калия – 17,3 %, натрия – 5,4%, магния 

– 3,8%.  

Для определения пищевой ценности 

разработанной продукции, установления 
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степени их обогащения и удовлетворения 

суточной потребности людей пожилого 

возраста в пищевых нутриентах нами 

проведены исследования химического 

состава вареников с творогом (контроль) и 

вареников с творогом и семенами льна 

(таблица 2).  

Из данных, представленных в таблице 2, 

видно, что использование льна способствует 

обогащению вареников кальцием, калием, 

натрием, магнием, повышает содержание 

белков, растительных жиров и углеводов. 

Кроме того, установлено, что потребление 

100 г вареников с творогом и семенами льна 

позволит удовлетворить суточную 

потребность в нутриентах в пределах от 2,7 

до17,8% от рекомендуемой нормы. 

Безопасность новой продукции оценивали 

по содержанию патогенных 

микроорганизмов, токсичных элементов, 

пестицидов и радионуклидов (таблицы 3, 4).  

Данные, приведенные в таблицах 3, 4, 

свидетельствуют о том, что по показателям 

безопасности готовая продукция 

соответствует требованиям СанПиН 

2.3.2.1078-01 и ТР ТС 021/2011 и является 

безопасной для потребителей.  

Область применения результатов: 
общественное питание, пищевая 

промышленность.   

Выводы. На основании результатов 

комплексного исследования разработана 

рецептура и технология вареников с 

творогом и семенами льна. Использование 

семян льна позволяет обогатить изделия 

минеральными веществами, увеличить 

массовую долю белков, растительных жиров, 

углеводов и некоторых витаминов, что дает 

возможность рекомендовать новую 

продукцию для питания людей пожилого 

возраста.  

 
 

Таблица 2 – Пищевая ценность вареников и степень удовлетворения суточной потребности людей  

пожилого возраста в пищевых нутриентах 

 

Пищевые 

 вещества 

Содержание пищевых веществ  

в 100 г продукта 
Нормы  

физиологических 

потребностей в 

энергии и пищевых  

веществах для  

детей и подростков [11] 

Степень  

удовлетворения 

суточной  

потребности,  

% 

Вареники  

с творогом 

(контроль) 

Вареники  

с творогом  

и семенами 

льна 

Белки, г 10,8 12,11 68 17,8 

Жиры, г 3,7 7,59 77 9,9 

Углеводы, г 25,4 27,8 284 7,0 

Минеральные вещества, мг: 

Кальций 54,2 98,79 1200 8,2 

Калий  13,1 85,61 2500 3,4 

Натрий  16,9 35,04 1300 2,7 

Магний 1,9 39,82 400 9,9 

 
Таблица 3 – Микробиологические показатели качества вареников с творогом и семенами льна 

 

Показатель 
Гигиенический  

норматив 

Результаты   

исследования 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 1,0x10
3
 3,9х10

2 

БГКП, в 0,01г не допускается не обнаружено 

S. aureus, в 0,1 г не допускается не обнаружено 

Плесени, КОЕ/г, не более 50 7 

Патогенные, в т.ч.  

сальмонеллы в 25 г 
не допускается не обнаружено 

 



Таблица 4 – Содержание токсичных элементов, пестицидов и радионуклидов 

 в обогащенной творожной массе 

 

Показатель 
Допустимые уровни 

содержания 

Результаты  

исследований 

Токсичные  

элементы, 

мг/кг,  

не более 

 

 

 

 

Свинец 0,3 менее 0,03 

Мышьяк 0,2 менее 0,05 

Кадмий 0,1 менее 0,02 

Ртуть 0,02 менее 0,005 

Пестициды мг/кг, 

не более 

 

 

 

Гексахлорциклогексан  

(α, β, γ – изомеры) 
1,25 не обнаружено 

ДДТ и  его метаболиты 1,0 не обнаружено 

Гептахлор не допускается не обнаружено 

Радионуклиды, 

Бк/кг, не более 

 

Цезий–137  

 
100 не обнаружено 

Стронций–90 25 не обнаружено 
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