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Рост интереса потребителей к здоровому образу жизни обусловил повышение востребованности высокобелковых продуктов с пониженным содержанием насыщенных жиров и углеводов. Особое значение приобретает мясо птицы, поскольку оно является источниками полноценного белка, витаминов группы B и железа. Наиболее предпочтительной считается индейка, характеризующаяся низким уровнем холестерина и жиров, хорошими вкусовыми качествами и легкой усвояемостью.
Современная тенденция рационального питания ориентирована на увеличение потребления овощей и фруктов, богатых растительными волокнами, полезными веществами и антиоксидантами. Включением этих элементов в мясные продукты достигается баланс питательных веществ, что способствует созданию уникальных диетических продуктов, сочетающих высокую биологическую ценность с минимальной энергетической нагрузкой.
Растительные волокна (пищевые волокна, клетчатка) — это компоненты пищи растительного происхождения, которые не перевариваются пищеварительными ферментами организма человека, но перерабатываются полезной микрофлорой кишечника.
Пищевые волокна (целлюлоза, гемицеллюлозы, лигнин), помимо положительного воздействия на организм, улучшают структурные и функциональные свойства мясных масс, повышают влагоудерживающую способность фарша, увеличивают объем продукта, улучшают внешний вид и консистенцию, замедляют процессы окисления липидов и порчи продукта.
Наиболее распространенными натуральными ингредиентами, используемыми в качестве источников растительных волокон, являются овес, гречиха, семена льна, овощи и фрукты.
Использование овощных пюре (морковь, тыква, кабачок) дополнительно обогащает готовый продукт витаминами и микроэлементами, придает блюду яркий оттенок и улучшает его органолептику.
Так, например, добавление гречихи в рецептуру котлет из индейки в количестве 15- 20% от массы мясного фарша позволяет увеличить объем выхода готовых изделий, а также обогащает продукт белками и витаминами группы B.  В 100 г гречневой крупы содержится 10 г клетчатки. При этом самое высокое содержание клетчатки — в гречневой скорлупе, а самое низкое — в цельной и дроблёной гречневой крупе. Обжаривание зёрен гречихи приводит к увеличению содержания пищевых волокон всех фракций. 
Добавление молотого льна придает котлетам легкий ореховый аромат и приятную хрустящую корочку. Лён богат омега-3 жирными кислотами, клетчаткой и антиоксидантами, способствующими улучшению пищеварения и снижению уровня холестерина. Льняная мука или размоченные семена выступают натуральной альтернативой яйцам и панировочным сухарям. Они образуют гелеобразную массу при контакте с жидкостью, скреп-ляя фарш и предотвращая разваливание котлет при жарке. 
Овсяные хлопья — могут быть добавлены в фарш в количестве 5%, 7% или 10%. Овсяные хлопья делают фарш более воздушным и помогают удержать в нём влагу. Во время жарки овсянка впитывает мясной сок, а потом постепенно отдаёт его обратно. В результате котлеты остаются сочными и на следующий день, не теряя аромата и текстуры. Для приготовления котлет с овсяными хлопьями лучше использовать мелкие хлопья, которые быстро размягчаются, грубые могут испортить текстуру.
Щавель обыкновенный — измельчённую надземную часть щавеля вносят в фаршевую систему на этапе формирования фарша. Рациональная дозировка — 6% от количества мясного сырья. Добавление щавеля в рецептуру мясных рубленых полуфабрикатов способствует расширению ассортимента, улучшению потребительских свойств мясных изделий, повышению содержания в составе эссенциальных компонентов и снижению себестоимости готовой продукции.
Добавление щавеля в фарш для котлет может улучшить их качество благодаря следующим свойствам: щавель придаёт котлетам характерную лёгкую кислинку, за счёт зелёных частичек щавеля котлеты на срезе смотрятся интереснее, котлеты с добавлением щавеля получаются более сочными и пышными.
Псиллиум — универсальный ингредиент, который используют для приготовления различных блюд, в том числе котлет. Псиллиум почти безвкусен и практически не ощущается в готовом продукте. Он может заменять пшеничную муку или яйца, так как обладает свойством желеобразователя, обеспечивая вязкость и клейкость продукта. Псиллиум действует как натуральный загуститель, заменяя панировочные сухари или муку, что делает блюдо более лёгким и диетическим.
       Горох обладает уникальными характеристиками, позволяющими значительно расширить кулинарные возможности рецептов из индейки, особенно применительно к изготовлению котлет. Горох оказывает положительное влияние на формирование плотной и стабильной структуры фарша. Благодаря высокому содержанию крахмала и белков, горох способствует лучшему сцеплению компонентов фарша, обеспечивая равномерное распределение влаги и предотвращая распад котлет при тепловой обработке. Высокий процент углеводов и аминокислот в горохе увеличивает способность фарша задерживать влагу внутри изделия. Это предотвращает потерю сока при приготовлении и гарантирует сохранение сочности готовой продукции. Благодаря своей структуре и физическим характеристикам, горох позволяет уменьшить долю основного сырья , сохраняя высокие качественные показатели продукта. За счёт этого производители могут снизить себестоимость изделий без потери потребительских свойств. Интеграция гороха снижает вероятность разваливания котлет во время изготовления и термообработки, минимизирует образование трещин и деформаций, уменьшая общие производственные отходы. Продукция с содержанием гороха демонстрирует большую устойчивость к механическим повреждениям и сохраняет свою целостность при транспортировке и хранении, снижая риски брака и повреждений. Высокое содержание протеинов и волокон в горохе повышает стойкость котлет к окислению и воздействию микроорганизмов, продлевая срок годности и безопасность продукта.
    Оптимальным решением для диетических котлет из индейки считаются порошкообразные формы клетчатки, предварительно обработанные методом ферментации или экструзии. Клетчатка увеличивает вязкость, жиро- и влагосвязывающую способность фарша; улучшает процесс формования; сохраняет сочность; уменьшает процент потери при термической обработке. Оптимальный уровень добавления волокон — обычно 1–6% от массы продукта — позволяет сохранить привычные вкус и текстуру. Использование ферментированной или экструдированной клетчатки помогает повысить биологическую ценность блюда.
Картофельный крахмал в рецептуре котлет из индейки имеет несколько преимуществ: заменяет яйца, улучшает сочность блюда, помогает сохранять форму и продлевает срок хранения котлет.  Крахмал не утяжеляет фарш и не делает его твёрдым, а способствует расширению волокон мяса, за счёт чего котлеты получаются пышными. Крахмал служит связующим ингредиентом, помогающим соединить остальные компоненты в единое целое. Оптимальная дозировка крахмала в рецептуре котлет из индейки составляет 1,5–2,0 % от массы фарша.  Крахмал позволяет сохранить котлеты свежими на несколько дней, так как во время хранения блюдо не становится жёстче. Это особенно полезно при больших объемах производства. Хранить готовые котлеты лучше всего в холодильнике, плотно упакованными в контейнеры или пакеты, чтобы избежать заветривания и потери влаги.
Таким образом, разработка рецептуры диетических полуфабрикатов, содержащих оптимальное количество ингредиентов животного и растительного происхождения, представляет собой перспективное направление пищевой промышленности. Использование натуральных добавок позволяет создавать сбалансированные блюда, соответствующие принципам здорового питания и удовлетворяющие потребности современных потребителей в качественных продуктах. Для достижения наилучших результатов важно учитывать индивидуальные предпочтения и физиологические характеристики целевой аудитории. Разработка специализированных рационов требует комплексного подхода, включающего изучение состава и функциональных характеристик используемых ингредиентов, а также проведение исследований влияния технологических факторов на качество конечного продукта.
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