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Аннотация. Повышение продолжительности жизни населения в мире является двой-
ственным процессом. С одной стороны, это свидетельствует об улучшении качества жиз-
ни, с другой стороны, изменения, происходящие в организме, требуют более тщательного 
отношения к образу жизни, физическим нагрузкам, питанию. Замедление общего обмена ве-
ществ в организме влечет за собой снижение активности процессов синтеза и превраще-
ний белков, углеводов, жиров, поступающих с пищей. Усиливается реакция организма на 
негативное воздействие внешней среды. Специалисты-диетологи обращают внимание на 
качество и количество потребляемой пищи. Она должна быть богата белками, сложными 
углеводами, витаминами и минеральными веществами. Особенно это относится к плодо-
овощной продукции. Одними из ценных продуктов, которые могут использоваться в герон-
тологическом питании, являются цветная капуста и топинамбур. В своем составе эти 
овощи содержат белки, витамины, пищевые волокна, минеральные вещества. Разработан-
ный продукт для геронтологического питания содержит цветную капусту и топинамбур, а 
также свекловичный пектиновый экстракт. При разработке рецептуры нового продукта 
учитывали особенности организма пожилых людей, снижение потребления овощной продук-
ции, общий недостаток в потреблении белков, витаминов, пищевых волокон. В готовом 
продукте содержится не менее 15 % от суточной нормы потребления витамина С и пекти-
новых веществ. Разработанный продукт рекомендуется для потребления лицам пожилого 
возраста, а также людям, следящим за своим здоровьем и ведущим активный образ жизни. 

Ключевые слова: геронтологическое питание, повышенная пищевая ценность, цвет-
ная капуста, топинамбур, пектиновый экстракт. 
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Abstract. The increase in the life expectancy of the world's population is a dual process. On the 
one hand, this indicates an improvement in the quality of life, on the other hand, changes in the body 
require a more careful attitude to lifestyle, physical activity, nutrition. The slowdown of the general me-
tabolism in the body entails a decrease in the activity of the processes of synthesis and conversion of 
proteins, carbohydrates, and fats from food. The body's reaction to the negative effects of the external 
environment is increasing. Nutritionists pay attention to the quality and quantity of food consumed. It 
should be rich in proteins, complex carbohydrates, vitamins and minerals. This is especially true for 
fruits and vegetables. Some of the valuable foods that can be used in gerontological nutrition are cau-
liflower and Jerusalem artichoke. In their composition, these vegetables contain proteins, vitamins, 
dietary fiber, minerals. The developed product for gerontological nutrition contains cauliflower and Je-
rusalem artichoke, as well as beet pectin extract. When developing the formulation of a new product, 
the characteristics of the body of the elderly, a decrease in the consumption of vegetable products, a 
general lack of consumption of proteins, vitamins, and dietary fiber were taken into account. The fin-
ished product contains at least 15 % of the daily intake of vitamin C and pectin substances. The de-
veloped product is recommended for consumption by elderly people, as well as people who take care 
of their health and lead an active lifestyle. 

Keywords: gerontological nutrition, increased nutritional value, cauliflower, Jerusalem artichoke, 
pectin extract. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В настоящее время отмечено существен-
ное старение населения в России и в мире. 
Доля пожилых людей старше 65 лет в разных 
странах Европы в последние годы возросла до 
20 % и выше. Так, например, в Болгарии и 
Греции эта цифра составляет 20,6 %, Порту-
галии, Финляндии и Германии – 21,5 %, Ита-
лии – 23 %, Японии – 27 % [8, 13, 17]. 

Продолжительность жизни россиян в 
2018 году также преодолела 70-летний барьер 
и составляет в настоящее время в среднем 
72,5 года. Общее количество пожилых людей – 
более 14 % всего населения России. Это яви-
лось одним из факторов развития науки герон-
тологии, которая занимается исследованием 
факторов и механизмов старения организма 
человека, изучением влияния различных при-
чин на продолжительность жизни. 

Старение организма обусловлено проте-
канием множества процессов, формирующих 
морфологические изменения. Прежде всего 
эти изменения связаны с замедлением мета-
болических процессов организма и снижени-
ем его адаптивных возможностей. Замедле-
ние обменных процессов влечет за собой 
снижение процессов синтеза таких необхо-
димых организму веществ, как белки, фер-
менты, гормоны и др. Замедление превраще-
ний поступающих в организм сахаров и жи-
ров, замедление различных ферментативных 
реакций. Изменение метаболизма неразрыв-
но связано и с функционированием таких 

важнейших органов, как сердце, печень, поч-
ки, желудочно-кишечный тракт. Замедление 
выведения продуктов распада органических 
веществ приводит к их накоплению в орга-
низме и появлению различных возрастных 
заболеваний. Эти процессы могут усиливать-
ся на фоне снижения физической активности. 
В результате наблюдается общее старение 
клеток, снижение восстановления ресурсов 
клетки, изменение работы пищеварительной 
системы [7, 9, 12]. 

У лиц пожилого возраста чаще наблю-
дается изменения системы питания, связан-
ные с недостаточным потреблением белков, 
сложных углеводов, минеральных веществ и 
витаминов. Усиливается восприимчивость 
всех органов к накапливающимся в желудоч-
но-кишечном тракте токсичным соединениям. 
Возникает необходимость использования 
легкоусвояемых продуктов. Однако при этом 
рацион пожилых людей обязательно должен 
включать улучшающие и стимулирующие об-
мен веществ продукты, содержащие в своем 
составе витамины, макро- и микроэлементы, 
ненасыщенные жирные кислоты, полноцен-
ные белки, пищевые волокна и т. п.  

Таким образом, при разработке геронто-
логических продуктов питания необходимо 
учитывать все вышеприведенные условия: 
замедленный обмен веществ организма, по-
ступление обязательных макро- и микронут-
риентов, возможные сопутствующие заболе-
вания [20, 21, 22]. 
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Следует отметить, что при построении и 
разработке рациона питания для пожилых 
людей особую значимость играет принцип 
энергетического баланса поступающей пищи 
и имеющихся фактических энергозатратат. 

Предпочтение следует отдавать нежир-
ным сортам мяса, морской рыбе, плодам, 
овощам, зерновым и зернобобовым продук-
там. Мясные и рыбные продукты поставляют 
в организм полноценные белки и жирорас-
творимые витамины, растительные продукты 
улучшают моторику кишечника, обогащают 
организм витаминами и минералами, выво-
дят из организма токсичные вещества [10, 15, 
19, 25]. Диетологи рекомендуют ежедневно 
употреблять овощи и фрукты в свежем или 
переработанном виде. Овощи в числе других 
продуктов диетологи относят к геропротекто-
рам – продуктам, замедляющим процесс ста-
рения. 

Таким образом, целью исследования 
стала разработка новых продуктов для геро-
диетического питания повышенной пищевой 
ценности на основе овощей. 

 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследования были выбраны 
цветная капуста сорта Бора и топинамбур 
сорта Скороспелка. 

Цветная капуста сорта Бора имеет округ-
лые головки, плотные, с грубой бугристой по-
верхностью белого цвета, средняя масса 800–
1000 г. Сорт Бора районирован для южных реги-
онов, отличается ранним сроком созревания, 
высокой урожайностью и устойчивостью к мик-
робиологическим заболеваниям. 

Топинамбур сорта Скороспелка относит-
ся к сортам раннего срока созревания. Имеет 
клубни средней величины, округлой формы. 
Кожица клубней светло-коричневого цвета. 
Сорт отличается высокой устойчивостью к 
низким температурам и болезням. Райониро-
ван для центральных и южных районов. 

Определение органолептических пока-
зателей разработанного продукта проводи-
лось в соответствии с ГОСТ 8756, определе-
ние содержания пектиновых веществ – каль-
ций-пектатным методом [26], массовую долю 
белков определяли по ГОСТ 32217-2013, со-
держание сахаров – по ГОСТ 8756.13-76, со-
держание кислот – по ГОСТ ISO 750-2013, 
содержание сухих веществ – по ГОСТ ISO 
2173-2013, витамина С – по ГОСТ 24556, ви-
таминов группы В и минеральных веществ по 
стандартным методикам [5, 26], содержание 
железа – по ГОСТ 26928-86, меди – по ГОСТ 
33824-16, фосфора – по ГОСТ 30615-99. 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Необходимость белков для организма 
человека доказана давно и не вызывает со-
мнений. Эта важнейшая группа веществ яв-
ляется строительным материалом, который 
формирует все органы и системы организма, 
регулируя и происходящие обменные про-
цессы. Недостаток белков может вызывать 
нарушения в работе нервной системы, сер-
дечно-сосудистой, работе желез внутренней 
секреции, снижается сопротивляемость орга-
низма к инфекциям. 

В пожилом возрасте снижается усвояе-
мость белков. Однако потребление белка 
должно оставаться на уровне 1,0–1,5 г на 1 кг 
массы тела. При этом предпочтение следует 
отдавать белкам растительного происхожде-
ния. 

Ценными видами сырья, содержащими в 
своем составе белки, являются такие овощи, 
как цветная капуста и топинамбур.  

Пищевые волокна, содержащиеся в 
цветной капусте, способствуют нормализации 
работы желудочно-кишечного тракта. В со-
цветиях цветной капусты содержится глюко-
рафанин. Он защищает желудок, снижает 
риск развития гастрита и язвенной болезни. 
Вещества цветной капусты способствуют 
профилактике раковых заболеваний. Высокое 
содержание калия (до 210 мг) улучшает ра-
боту сердечно-сосудистой системы. В цвет-
ной капусте содержится целый комплекс ор-
ганических кислот: лимонная, тартроновая, 
яблочная; а также высокое количество пище-
вых волокон [6, 10, 19]. 

Цветная капуста отличается низкой кало-
рийностью. Энергетическая ценность цветной 
капусты очень низкая, всего 30 ккал на 100 г. 

В клубнях топинамбура находится боль-
шое количество важных соединений, поддер-
живающих работу эндокринной системы. 
Клубни спелого топинамбура содержат белки; 
углеводы; инулин; фруктозу; микроэлементы; 
азотистые вещества; витамины [1, 2, 16, 18]. 

Топинамбур может использоваться в ка-
честве продукта для профилактики многих за-
болеваний. Микроэлементы (железо) улуч-
шают структуру крови и повышают уровень 
гемоглобина в крови.  

Соли калия, содержащиеся в составе 
клубней, улучшают водно-солевой баланс 
организма, препятствуют развитию болезней 
опорно-двигательного аппарата, снижают 
возможность отложения солей в суставах. 
Незаменимые аминокислоты и микроэлемен-
ты усиливают синтез коллагена, способству-
ют улучшению состояния кожи. 
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Таблица 1 – Витамины и минеральные вещества 
 

Table 1 - Vitamins and minerals substances 
 

Наименование 

Содержание  

Цветная 
капуста 

Топинамбур 

1 2 3 
Витамины 

В1, мг 0,12+ 0,02 0,14+ 0,01 

В4, мг 42,22+ 0,02 25,73+ 0,04 

В5, мг 0,81+ 0,05 0,27+ 0,04 

В9, мкг 21,24+ 0,01 11,71+ 0,02 

С, мг 50,09+ 0,03 4,32+ 0,03 

К, мг 13,55+ 0,02 0,13+ 0,01 

РР, мг 1,40+ 0,04 1,17+ 0,03 

Минеральные вещества 

Калий, мг 198,14+0,03 410,37+ 0,04 

Магний, мг 15,36+ 0,03 15,22+ 0,03 

Продолжение таблицы 1 / Continuation of table 

1 2 3 

Кальций, мг 24,44+ 0,02 12,65+ 0,01 

Фосфор, мг 47,81+ 0,04 72,10+ 0,02 

Железо, мг 3,15+ 0,01 3,23+ 0,04 

Медь, мкг 39,11+ 0,02 128,14+ 0,03 
 

Содержание витаминов и микроэлементов 
в свежем сырье представлено в таблице 1. 

Топинамбур рекомендуется специали-
стами как один из продуктов, применяемых в 
профилактике онкологических заболеваний и 
для улучшения метаболизма при разных ста-
диях ожирения [2, 6, 22]. 

Для разработки нового продукта питания 
проводили определение показателей каче-
ства исследуемых овощей. Полученные дан-
ные представлены в таблицах 2, 3. 

 
Таблица 2 – Органолептическая характеристика исследуемых овощей 
 

Table 2 - Organoleptic characteristics of the studied vegetables 
 

Показатель Описание 

Внешний вид  

Цветная капуста целая, 
свежая, чистая, механи-
ческие повреждения и 
повреждения вредителя-
ми отсутствуют 

Клубни топинамбура целые, не 
поврежденные, удлиненной фор-
мы, без излишней влажности 

Цвет и форма  
Головки капусты округлой 
формы, белого цвета 
 

Цвет клубней светло-коричневый, 
цвет мякоти при разрезе – светло-
желтый, форма клубней – удли-
ненная 

Запах и вкус 
Свойственный свежей 
цветной капусте, без по-
стороннего запаха  

Свойственный свежему топинам-
буру, без постороннего запаха, 
вкус – сладковатый, без посто-
роннего привкуса 

Наличие сельскохозяйственных вреди-
телей головок капусты, поврежденных 
сельскохозяйственными вредителями 
гнилых и испорченных 

отсутствуют отсутствуют 

 

Таблица 3 – Показатели физико-химического состава свежих овощей 
 

Table 3 - Indicators of the physical and chemical composition of fresh vegetables 
 

Показатель Цветная капуста Топинамбур 

М.Д.* сухих веществ, % 4,0 + 0,01 20,2 + 0,03 

М.Д. общих кислот, % 0,1 + 0,03 0,12 + 0,01 

М.Д. белков, % 1,98 + 0,02 2,3 + 0,02 

М.Д. витамина С, мг/100г 43,34 + 0,01 6,27 + 0,04 

М.Д. сахаров, % 2,26 + 0,04 4,56 + 0,04 

М.Д. пектиновых веществ, % 1,5 + 0,03 7,88 + 0,02 

* М.Д. – массовая доля 
 
 

 
 

 

Полученные данные свидетельствуют о 
высоком содержании белков в цветной капу-
сте и топинамбуре – 1,98 и 2,3 % (соответ-
ственно), пектиновых веществ – 1,5 и 7,88 % 
и витамина С – 43,34 и 6,27 мг/100 г. 

Таким образом, в результате определения 
показателей качества исследуемых образцов 
сырья: капусты цветной и топинамбура, – 

установлено, что образцы соответствуют тре-
бованиям действующих нормативных докумен-
тов, обладают высокой пищевой ценностью и 
могут быть использованы для разработки про-
дуктов для геродиетического питания. 

Для получения нового продукта головки 
цветной капусты осматривали на наличие по-
вреждений и вредителей, мыли, очищали от 
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листьев, разрезали на соцветия небольшого 
размера и бланшировали в кипящей воде в 
течение 10 мин. Клубни топинамбура осмат-
ривали, мыли, очищали от кожицы, резали на 
кружки толщиной 0,5 см и бланшировали в 
кипящей воде в течение 15 мин. Затем подго-
товленные овощи укладывали в стеклянные 
банки объемом 500 мл, заливали заранее под-
готовленной заливой, укупоривали и стерили-
зовали. В состав заливы вводили свеклович-
ный пектиновый экстракт, соль, сахар, лавро-
вый лист, перец душистый, корицу, гвоздику. 

Свекловичный пектиновый экстракт 
представляет собой полупрозрачную жид-
кость со слабой опалесценцией с содержани-
ем пектиновых веществ 1,23 %. Пектиновые 

вещества в экстракте находятся в раствори-
мой форме и поэтому лучше усваиваются 
организмом человека. Комплексообразующая 
способность пектинового экстракта составля-
ет 112 мг Рв2+ /мл. Комплексообразующая 
способность – это свойство пектиновых ве-
ществ образовывать нерастворимые ком-
плексы с тяжелыми металлами, радионукли-
дами, токсинами и выводить их из организма 
человека [3, 4, 11, 14, 23, 24]. 

Полученный продукт выдерживали в те-
чение 1 месяца и затем оценивали по орга-
нолептическим и физико-химическим показа-
телям. Полученные результаты представле-
ны в таблицах 4, 5. 

 

Таблица 4 – Описание разработанного продукта «Долголетие» 
 

Table 4 - Description of the developed product "Longevity" 
 

Показатель Описание 

Внешний вид  Нарезанные соцветия цветной капусты и кружки топи-
намбура однородные по размерам, не разваренные 

Вкус и запах  Приятный, сладковато-кислый 

Цвет Цвет овощей характерный для свежих продуктов 

Консистенция Овощи плотные, но не жесткие, не разваренные 

Качество заливки Заливка прозрачная, с желтоватым оттенком 

Результаты физико-химических исследо-
ваний показывают высокое содержание в го-
товом продукте белков (1,99 %), пектиновых 
веществ (1,14 %) и витамина С (18,24 мг%). 

Рассчитанная энергетическая ценность раз-
работанного продукта составила 124 ккал. 

Срок хранения нового продукта 12 меся-
цев, при температуре 0–25 ºС и относитель-
ной влажности воздуха не более 75 %. 

 

Таблица 5 – Физико-химические показатели разработанного продукта «Долголетие» 
 

Table 5 - Physical and chemical indicators of the developed product "Longevity" 
 

Показатель Описание 

М.Д.* овощей от массы нетто консервов, % 55,0 + 0,03 

М.Д. сухих веществ, %  6,2 + 0,03 

М.Д. общих кислот, % 0,3 + 0,02 

М.Д. белков, % 1,99 + 0,04 

М.Д. сахаров, % 0,69 + 0,02 

М.Д. пектиновых веществ, % 1,14 + 0,05 

М.Д. хлоридов, % 0,26 + 0,02 

М.Д. витамина С, мг % 18,64 + 0,02 

Комплексообразующая способность, мг Рв2+/г пектина 135,7 + 0,01 

*МД – массовая доля 
 

 
 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В результате проведенных исследова-
ний был разработан новый пищевой продукт 
повышенной пищевой ценности, рекоменду-
емый для геронтологического питания. Про-
дукт содержит повышенное количество бел-
ков, витамина С и пектиновых веществ. По-
требление разработанного продукта людьми 
пожилого возраста поможет восполнить для 

организма недостаток витамина С как необ-
ходимого антиоксиданта, повысить потребле-
ние пищевых волокон и улучшить функции 
желудочно-кишечного тракта, дополнить 
ежедневный рацион дополнительным коли-
чеством белков. 

Разработанный продукт может исполь-
зоваться в качестве гарнира к мясным и рыб-
ным блюдам, а также как ингредиент для при-
готовления разнообразных салатов и закусок. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Проведена оценка исследуемого овощ-
ного сырья с целью получения нового продук-
та для геродиетического питания. Определе-
на высокая пищевая ценность свежей цвет-
ной капусты и топинамбура и возможность их 
использования при разработке нового про-
дукта. Описаны основные технологические 
процессы производства продукта, изучены 
его органолептические и физико-химические 
показатели. Подтверждено высокое содержа-
ние белков и пектиновых веществ в готовом 
продукте, установлена высокая комплексооб-
разующая способность продукта, что позво-
ляет рекомендовать разработанный продукт 
для геронтологического питания. 
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