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Аннотация. В работе представлены результаты расчётов химического 

состава контроля и 3 опытных образцов чечевичной запеканки, отличающиеся 

между собой составом: контроль – с растительным маслом; образец № 1 – с 

оливковым маслом; № 2 – с оливковым маслом и солью; № 3 – с оливковым 

маслом, солью и кунжутом. В образце № 3 по сравнению с № 1 содержание 

белка увеличилось на 0,1 %, жиров – на 1,7 %, пищевых волокон – на 3,5 %. 

Введение кунжута повысило содержание витамина В1 и Са на 50 % по 

сравнению с образцами № 1 и № 2. Таким образом, образец № 3 благодаря 

своему нутриентному потенциалу рекомендуется в безглютеновом питании 

человека, как источник ряда необходимых макро- и микроэлементов. 
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Abstract. The paper presents the results of calculations of the chemical 

composition of the control and 3 experimental samples of lentil casserole, which 

differ in composition: control – with vegetable oil; sample No. 1 – with olive oil; No. 
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2 – with olive oil and salt; No. 3 – with olive oil, salt and sesame seeds. In sample 

No. 3, compared with No. 1, the protein content increased by 0.1%, fat by 1.7%, and 

dietary fiber by 3.5%. The introduction of sesame seeds increased the content of 

vitamin B1 and Ca by 50% compared with samples No. 1 and No. 2. Thus, due to its 

nutritional potential, Sample No. 3 is recommended in gluten-free human nutrition as 

a source of a number of essential macro- and microelements. 
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Введение. Овощи достаточно широко используются в питании, при этом в 

настоящее время такое понятие как «сезонные овощи» воспринимается 

условно, так как большинство овощей можно приобрести круглогодично 

благодаря парниковому выращиванию. Однако в целом по всей стране 

потребление их пока отстает от установленных рекомендуемых 

физиологических норм. Овощи используют как в свежем виде, так и в гарнирах 

и отдельных блюдах, а также как рецептурный компонент при изготовлении 

кулинарной продукции. Особое место в потреблении овощных блюд занимают 

– запеканки и чаще всего готовят овощные или картофельные. В тоже время 

согласно современным принципам нутрициологии требуется, чтобы продукция 

отвечала критериям здорового питания, поэтому актуальным является 

разработка обогащенных продуктов питания, как например, овощных 

запеканок, обогащенных белком [1,3]. 

Чечевица, как и большинство других бобовых, является важным 

продуцентом биологически ценного легкоусвояемого белка, и его содержание в 

семенах различных образцов составляет 26 – 31%. В состав белка чечевицы 

входят все незаменимые аминокислоты, так по содержанию лизина, 

фенилаланина, треонина и лейцина он сходен с белком куриного яйца. 

Усвояемость белка чечевицы организмом человека – 86 %, что лишь немногим 

уступает белкам животного происхождения [2]. 

Целью работы явилось изучение химического состава запеканки из 

красной чечевицы. 

Методика и материалы исследований. Нутриентный состав определяли 

расчетным путем с помощью данных химического состава российских 

пищевых продуктов [4]. 

В работе было использовано следующее сырье: 

1. Чечевица «Националь Арабская» красная шлифованная ООО «Компания 

Ангстрем Трейдинг»  

2. Морковь КФХ «Агромарафон» 

3. Яйца куриные свежие С1, ООО «Зеленое село»  

4. Сметана «Молочное изобилие» ОАО «Молочный комбинат 

Энгельсский» 
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5. Масло оливковое ITLV Classico, ООО «ИТЛВ» 

6. Разрыхлитель теста Dr.Bakers, ЗАО «Д-р Бейкерс» 

7. Соль поваренная пищевая экстра, ООО «ТДС» 

8. Кунжутные семечки BONVIDA, ООО Стандарт 

Результаты исследований. В ходе исследования было приготовлено 3 

образца овощной запеканки из чечевицы. В составе образца № 1 входили: 

чечевица, яйцо куриное, сметана, масло оливковое, морковь и разрыхлитель. 

Образец № 2 состоял из чечевицы, яйца куриного, сметаны, масла оливкового, 

моркови, разрыхлитель и поваренной соли. Компоненты образца № 3 это – 

чечевица, яйцо куриное, сметана, масло оливковое, морковь, разрыхлитель, 

поваренная соль и кунжутные семечки.  

 

Таблица 1 – Химический состав опытных образцов  

чечевичной запеканки на 100 г 

 
Образцы Белки, г Жиры, г Углеводы, г Витамины, мг Минеральные вещества, мг  

ЭЦ, 
ккал 

всего жив. всего раст. всего ПВ В1 В2 В6 С Са Mg Fe Zn 

Контроль  14,23 10,15 16,49 10,85 22,17 8,46 0,02 1,38 0,57 5,68 30,94 60,45 8,07 4,43 294,2 

№ 1 14,23 10,15 16,39 10,75 22,17 8,46 0,02 1,38 0,57 5,68 30,94 60,45 8,07 4,43 294,1 

№ 2 14,23 10,15 16,39 10,75 22,17 8,46 0,02 1,38 0,57 5,68 31,9 60,45 8,07 4,43 294,1 

№ 3 14,24 10,15 16,67 10,75 22,01 8,76 0,03 1,36 0,57 5,68 46,5 69,07 8,23 4,6 296,1 

 

Как видно из данных таблицы 1 в опытном образце № 3 по сравнению с № 

1, увеличилось общее количество белков на 0,1 %; жиров на 1,7 % и пищевых 

волокон на 3,5 % за счет добавления в состав кунжутных семечек. 

Относительно витаминно-минерального состава, то введение кунжутных 

семечек позволило обогатить образец № 3 такими нутриентами как В1 и Са на 

50 % по сравнению с опытными изделиями № 1 и № 2.  

Заключение. В результате проведенных расчетов химического состава 

нами отмечено, что опытный образец № 3 благодаря своему нутриентному 

потенциалу рекомендуется в безглютеновом питании человека как источник 

ряда необходимых макро- и микроэлементов. 
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