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Отдельные продукты растительного происхождения содержат вещества, 

необходимые для выведения из организма человека радионуклидов и тяжѐлых 

металлов. В связи с этим питание является одним из способов снижения содержания 

веществ токсического действия в организме человека. 

Цель исследований – разработка технологии и рецептуры кулинарной 

продукции для обезвреживания и выведения из организма человека веществ 

токсического действия. 

Для разработки рецептуры и технологии приготовления фарша яблочного 

«Детокс» было использовано пюре яблочное, полученное в лабораторных условиях [1].  

Полученное пюре содержит пектин, который отвечает требованиям, предъявляемым к 

пектину 1 сорта согласно ГОСТ 29186-91, и характеризуется следующими 

показателями: выход пектина 11,19%, степень этерификации 69,23%, 

студнеобразующая способность пектина 221 
0
ТБ.   

В качестве контрольного образца был взят фарш яблочный № 1162 [2]. 

Анализируя данные, полученные в результате экспериментальных исследований, 

следует отметить, что замена яблочного фарша яблочным пюре, полученным в 

лабораторных условиях, не только улучшает качество фарша, но и повышает его 

пищевую ценность. Однако, добавление 60-70 % пюре яблочного, полученного в 

лабораторных условиях, приводит к потемнению фарша, уплотнению консистенции и 

появлению кислого вкуса. В результате экспериментальных исследований была 

определена оптимальная концентрация пюре яблочного, полученного в лабораторных 

условиях, в рецептуре фарша яблочного «Детокс», которая составляет 40-50 %. 

На основании проведенных исследований, доказана целесообразность 

использования пюре яблочного, полученного в лабораторных условиях, для разработки 

рецептуры и технологии фарша яблочного «Детокс».  
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