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Аннотация. При производстве полуфабрикатов и готовых изделий из рыбных фаршей особую значи-

мость приобретает совершенствование рецептур и технологий, направленных на повышение пищевой 

и биологической ценности, а также безопасности продуктов. Одним из способов повышения функцио-

нальных свойств является использование биоактивных пептидов в совокупности с фенольными соеди-

нениями и другими растительными БАД, что приводит к совершенствованию органолептических пока-

зателей. К важнейшим свойствам продукции многие ученые относят доступность для различных соци-

альных групп потребителей – продуктов функциональной направленности. Для исследований выбраны 

наиболее доступные объекты морского промысла, рекомендуемые для изготовления фаршей и блюд на 

их основе – хек, минтай и треска, которые относятся к семейству тресковых. Данные рыбы имеют об-

водненную (0,82%) белую мышечную ткань, уникальны по калорийности (69-86 ккал), тощие 

(0,6-0,9%) с высокой концентрацией белка (16,0-19,0%). В качестве функциональных ингредиентов 

использованы ячменная и рисовая мука, а также в рецептуры введены овощи и специи. Контролем бы-

ла рецептура №541. Котлеты или биточки рыбные. На основании экспериментальных исследований 

установлены концентрации растительных функциональных добавок – 5-15%, что позволило увеличить 

предельное напряжение сдвига (ПНС) на 10,7%, 8,7% и 12,2% соответственно, а влагоудерживающая 

способность (ВУС) образцов коррелирует с нежностью и ПНС. Потери массы при тепловой обработке 

составляют 20-21%, в зависимости от концентрации вводимой функциональной добавки в концентра-

ции 5-10%. Разработанная технология обеспечивает расширение ассортимента функциональных рыб-

ных полуфабрикатов, что является важным для питания социально незащищенных слоев населения. 
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Abstract. In the production of semi-finished and finished products from minced fish, the improvement of 

recipes and technologies aimed at increasing the nutritional and biological value, as well as product safety, is 

of particular importance. One of the ways to increase functional properties is the use of bioactive peptides in 

combination with phenolic compounds and other plant dietary supplements, which leads to improved 

organoleptic characteristics. Many scientists consider accessibility for various social groups of consumers – 

functional products – to be the most important properties of products. For research, the most accessible marine 

fishery objects were selected, recommended for the production of minced meat and dishes based on them – 

hake, pollock and cod, which belong to the cod family. These fish have water-rich (0.82%) white muscle tissue, 

are unique in calorie content (69-86 kcal), lean (0.6-0.9%) with a high protein concentration (16.0-19.0%). 

Barley and rice flour were used as functional ingredients, and vegetables and spices were also introduced into 

the recipes. The control was recipe No. 541. Fish cutlets or balls. Based on experimental studies, the 

concentrations of plant functional additives were established at 5-15%, which made it possible to increase the 

ultimate shear stress (USS) by 10.7%, 8.7% and 12.2%, respectively, and the moisture-holding capacity 

(MHC) of the samples correlates with tenderness and. Weight loss during heat treatment is 20-21%, depending 

on the concentration of the introduced functional additive at a concentration of 5-10%. The developed 

technology ensures an expansion of the range of functional fish semi-finished products, which is important for 

the nutrition of socially vulnerable segments of the population. 
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Введение. На сегодняшний день исследо-

вания морских продуктов сосредоточены в 

трех направлениях: 

1) источники сырья животного и расти-

тельного происхождения, такие как рыба, 

креветки, моллюски и водные растения;  

2) функциональные активные ингредиен-

ты, такие как биоактивные пептиды, нена-

сыщенные жирные кислоты, полисахариды, 

витамины и минералы, которые можно экст-

рагировать из сырья или его побочных про-

дуктов;  

3) подготовка и разработка функциональ-

ных ингредиентов, таких как эмульсии рыбь-

его жира, биоактивные пептидные порошки, 

полисахаридные капсулы, таблетки из мор-

ских водорослей и напитки из моллюсков.  

Однако дальнейшие исследования, свя-

занные с сенсорной (например, вкусовой) 

оценкой, а также молекулярными механиз-

мами и путями воздействия различных типов 

морских продуктов, важны для дальнейшего 

открытия новых функциональных ингреди-

ентов, применения этих продуктов в рацио-

нальном и диетическом питании. Кроме то-

го, учитывая растущую озабоченность за-

грязнением океана и риском, который оно 

представляет для морских источников, ас-
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пекты безопасности морских продуктов (на-

пример, токсичность) также требуют даль-

нейшего изучения [1]. 

Многие биоактивные пептиды получены 

из морских источников, а большая часть 

морской биомассы до сих пор не исследова-

на и не используется в продуктах. Пептиды, 

полученные из объектов морского промысла, 

могут быть преобразованы в различные про-

дукты, и существует значительный интерес к 

использованию данных биоактивных пепти-

дов для нутрицевтиков или функциональных 

продуктов питания. Имеющиеся сведения о 

получении данных пептидов из морских 

гидробионтов встречаются во многих отче-

тах. Но, для того чтобы сделать их доступ-

ными для потребителей, необходимы досто-

верные сведения о свойствах инновацион-

ных продуктов. Также важно обосновать 

биологическую активность, связанную с 

данными пептидами и коммерческими воз-

можностями реализации на потребительском 

рынке. Возникают проблемы с возможно-

стями пищевого использования, экологично-

сти и безвредности выделенных пептидов и 

идентификации их активности, позволяющие 

безопасное их применение в пищевых тех-

нологиях. Кроме того, предлагаемые про-

дукты должны быть рыночными и приемле-

мыми для целевых потребителей. Чтобы 

увеличить коммерческий потенциал и обес-

печить устойчивость выявленных биоактив-

ных пептидов и функциональных продуктов, 

необходима нормативная база, производст-

венные возможности и переход к более эко-

логичным технологиям [2].  

Так как функциональные продукты пита-

ния на сегодняшний день представляют со-

бой одно из наиболее перспективных, инте-

ресных и инновационных направлений пи-

щевой промышленности, то необходимо 

инициировать исследования и получать до-

казательную базу. 

Несмотря на огромное количество науч-

ных исследований и патентов по этой теме и 

их естественное присутствие в продуктах 

питания, а именно растительного происхож-

дения (фенольные соединения, танины, ду-

бильные вещества, алкалоиды и др.), на рын-

ке до сих пор мало продуктов, обогащенных 

этими соединениями. Коммерциализация 

данного типа функциональных продуктов 

должна пройти через различные правила, 

установленные каноны, доказывающие, что 

они безопасны и приносят заявленную поль-

зу для здоровья, завоевывая целевую ауди-

торию. В ряде публикаций [1–3] подчеркива-

ется растущий интерес промышленности и 

склонность потребителей к функциональным 

продуктам питания и нутрицевтикам, уделяя 

особое внимание биоактивным пептидам в 

совокупности с фенольными соединениями и 

другими растительными БАД. Хотя установ-

лено множество биоактивных свойств этих 

соединений, обеспечивающих их использо-

вание в качестве биологически активных ин-

гредиентов в пищевых продуктах, они имеют 

сложности в стабильности структуры, ряда 

реологических характеристик, которые не-

обходимо решить. В настоящее время про-

должаются значительные исследования, на-

правленные на решение этой проблемы, что 

делает жизнеспособной разработку новых 

продуктов, которые будут выпущены на ры-

нок [3–5]. 

В этой связи актуальным является разра-

ботка и исследование рецептур кулинарной 

продукции функционального назначения из 

рыбного сырья. 

Цель исследования – обоснование воз-

можности использования рыбного сырья и 

растительных добавок для создания кулинар-

ных изделий функционального назначения. 

Материалы, методы и объекты иссле-

дования. Объектами исследования были вы-

браны океанические рыбы – хек, минтай, 

треска мороженые (ГОСТ 32366-2013)1. 

Данные рыбы относятся к тощим (содержа-

ние жира 0,6-0,9%), но имеют высокую кон-

центрацию полноценных белков (16,0-19,0%). 

Мышечная ткань обводнена (82,0%). Для 

создания необходимой структуры и ряда 

реологических показателей в качестве свя-

зующих компонентов использовали ячмен-

ную и рисовую муку, а для сочности и вку-

совых характеристик – лук репчатый свежий. 

Контролем была рецептура 541. Котлеты или 

биточки рыбные [6]. При разработке индуст-

риальной технологии рыбный фарш с ос-

тальными компонентами перемешивали в 

фаршемешалке с различной степенью интен-

                                                   
1
 ГОСТ 32366-2013 Рыба мороженая. Технические 

условия. 
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сивности (360, 540 и 720 об/мин.). Определя-

ли массу полуфабрикатов и готовой продук-

ции, влажность, влагоудерживающую спо-

собность, нежность, предельное напряжение 

сдвига и пластическую вязкость по общепри-

нятым стандартным методикам. Для более 

объективной оценки новых образцов котлет 

использовали коэффициент весомости. Полу-

ченные органолептические показатели каче-

ства сравнивали с ГОСТ Р 55505-20131.  

Результаты исследования. Использова-

ние рисовой и ячменной муки в рецептуре 

рыбного фарша оказывало влияние на реоло-

гические показатели, которые имели сущест-

венное значение при индустриальных техно-

логиях. Установлена оптимальная концен-

трация ячменной мукой от 5 до 10% от мас-

сы рыбного сырья (таблицы 1-3), а рисовой 

муки от 7 до 15%. В качестве рыбного сырья 

использовался фарш трески, минтая и хека. 

Изделия хорошо порционировались, формо-

вались и панировались. 

Потери массы при тепловой обработке со-

ставляют 20-21% в зависимости от концен-

трации вводимой функциональной добавки в 

концентрации 5-10%. 
 

Таблица 1. Рецептуры рыбных котлет с заменой рыбного филе ячменной мукой,  

нетто, г на 100 г готовой продукции  

Table 1. Recipes for fish cutlets with replacement of fish fillets with barley flour,  

net, g per 100 g of finished product 

 

Наименование сырья 
Замена 5% 

ячменной муки 
Замена 10% 

ячменной муки 

Рыбное филе 92,0 86,9 

Хлеб пшеничный 72% 20,0 20,3 

Рыбный бульон или вода 8,0 8,4 

Жир 1,0 1,4 

Лук репчатый свежий очищенный 4,0 4,0 

Соль поваренная 1,36 1,4 

Перец черный молотый 0,003 0,003 

Перец душистый молотый 0,003 0,003 

Ячменная мука  4,83 9,7 

Выход полуфабриката 132,0 132,1 

Выход готовой продукции (-21%) 104,0 104,3 

 
Таблица 2. Потери массы комбинированных рыбных полуфабрикатов при тепловой обработке 

 в зависимости от концентрации добавки 

Table 2. Weight loss of combined fish semi-finished products during heat treatment depending 

 on the concentration of the additive 

 

Наименование 

показателя 
Норма 

5% 10% 20% 30% 

ПД 1 ПД 2 ПД 1 ПД 2 ПД 1 ПД 2 ПД 1 ПД 2 

Масса 

полуфабриката 
82 91 89 94 91 80 82 81 80 

Масса 

готового изделия 
70 81 78 90 84 72 78 79 75 

Потери, г 12 10 11 4 7 8 4 2 5 

Потери, % 14,63 10,99 12,36 4,26 7,69 10,00 4,88 2,47 6,25 
 

Пищевые добавки: ПД 1 – ячменная мука; ПД 2 – рисовая мука. 

 
______________________________ 
 
1
 ГОСТ Р 55505-2013 Фарш рыбный пищевой  

мороженый. 
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Таблица 3. Потери массы комбинированных рыбных полуфабрикатов при тепловой обработке  

в зависимости от агрегатного состояния добавки 

Table 3. Weight loss of combined fish semi-finished products during heat treatment depending  

on the aggregate state of the additive 
 

Наименование 

показателя 
Норма 

5% + 5 г воды 10% + 5 г воды 20% + 5 г воды 30% + 5 г воды 

ПД 1 ПД 2 ПД 1 ПД 2 ПД 1 ПД 2 ПД 1 ПД 2 

Масса 

полуфабриката 
82 91 95 0 95 0 81 81 81 

Масса  

готового изделия 
70 81 88 0 85 0 75 77 75 

Потери, г 12 10 7 0 10 0 6 4 6 

Потери, % 14,63 10,99 7,37 0 10,53 0 7,41 4,94 7,41 
 

Пищевые добавки: ПД 1 – ячменная мука; ПД 2 – рисовая мука. 

 

 Имеющиеся в литературе сведения о 

влиянии тепловой обработки на пищевую 

ценность рыбных фаршевых изделий немно-

гочисленны и касаются, в первую очередь, 

рыбных кулинарных изделий, изготавливае-

мых предприятиями рыбной промышленно-

сти [7]. Практически отсутствуют сведения о 

влиянии различных стабилизирующих доба-

вок на пищевую ценность кулинарных изде-

лий из рыбного фарша.  

В результате исследований установлено, 

что потери массы готовых изделий зависят 

от вида функциональной добавки и агрегат-

ного состояния пищевой системы [8, 9]. 
Немаловажным фактором является ско-

рость перемешивания составных компонен-

тов фарша, позволяющая равномерно рас-

пределить компоненты животного и расти-

тельного происхождения, их взаимное влия-

ние, а также перераспределение жидкости и 

связывание ее белками. Влияние интенсив-

ного перемешивания на реологические пока-

затели фарша показаны в таблице 4. 

 

Таблица 4. Влияние скорости интенсивного перемешивания  

на структурно-механические свойства котлетной массы 

Table 4. Influence of intensive mixing speed on the structural  

and mechanical properties of the cutlet mass 

 

Показатели 

Котлетная масса 

из хека 

Котлетная масса 

из минтая 

Котлетная масса 

из трески 

кон-

троль 

скорость,  

об/мин. кон-

троль 

скорость,  

об/мин. кон-

троль 

ккорость,  

об/мин. 

360 540 720 540 540 720 360 540 720 

Влажность 71,3 71,5 71,8 70,2 72,2 72,4 71,6 71,9 71,6 71,8 71,6 71,4 

Влагоудерживаю-

щая способность, 

% 

44,8 45,6 48,1 49,6 42,6 43,1 45,4 46,3 43,5 45,9 47,1 48,8 

Нежность, см
2
/г 437 453 479 486 376 385 405 420 464 475 484 489 

Предельное на-

пряжение сдвига, 

Па 

247 256 272 275 238 246 259 263 240 248 256 261 

Пластическая вяз-

кость, Па.с 
16,5 1б,8 17,8 18,2 15,8 16,1 16,8 17,3 15,5 16,1 16,7 17,3 

 

Анализ полученных реологических пока-

зателей позволяют утверждать, что функ-

циональные добавки влияют на пластич-

ность, нежность, предельное напряжение 

сдвига и ВУС всех образцов. Так как хек, 

минтай и треска относятся к семейству трес-
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ковых, то полученные реологические харак-

теристики незначительно отличаются в зави-

симости от вида рыбы. Но отмечено, что все 

котлетные массы отличаются от контроль-

ных образцов и реологические характери-

стики (предельное напряжение сдвига, пла-

стичность, нежность, ВУС) увеличиваются с 

увеличением интенсивности перемешивания. 

Влияние интенсивного перемешивания на 

сенсорные характеристики показаны в таб-

лице 5. 

 

Таблица 5. Органолептическая оценка качества готовых рыбных котлет,  

приготовленных при различных скоростях интенсивного перемешивания 

Table 5. Organoleptic assessment of the quality of finished fish cutlets prepared  

at different speeds of intensive mixing 

 

Показатели 

Коэффициент 

важности 

(весомости) 

Контроль 
Скорость, об/мин. 

360 540 720 

Сумма 

баллов 

Сумма  

баллов 

Сумма  

баллов 

Сумма  

баллов 

Внешний вид 0,2 0,6 0,8 0,8 0,8 

Цвет 0,1 0,5 0,5 0,5 0,5 

Запах 0,15 0,75 0,6 0,75 0,75 

Вкус 0,3 1,5 1,5 1,5 1,5 

Консистенция 0,25 1,0 1,0 4,0 1,04 

Средний балл  4,35 4,4 4,5 4,5 

 

Интенсивность перемешивания не оказы-

вает существенного влияния на органолеп-

тические показатели рыбного фарша. Незна-

чительные изменения консистенции отмече-

но при 720 об/мин. 

Полученные данные совпадают с прове-

денными предварительными исследования-

ми, а также сведениями, имеющимися в ли-

тературных источниках отечественных и за-

рубежных авторов [7–11]. Повышение ВУС 

способствует упрочению структуры, о чѐм 

свидетельствует увеличение ПНС на 10,7%; 

8,7% и 12,2% соответственно и коррелирует с 

нежностью и предельным напряжением сдви-

га (табл. 4). Вместе с тем, предельное напря-

жение сдвига контрольного образца имеет 

минимальные значения в отличие от всех об-

разцов, так как в рецептуру введен в качестве 

структурного компонента хлеб (рецептура 

541), а в опытных образцах – ячменная или 

рисовая мука от 5 до 15% (табл. 1-3). 

Выводы. Полученные рецептуры рыбных 

фаршевых изделий по органолептическим и 

реологическим характеристикам превосхо-

дят контрольный образец – рыбные котлеты, 

приготовленные по традиционной рецептуре 

(№ 541 Котлеты или биточки рыбные).  

Установлена оптимальная концентрация 

функциональной растительной добавки (яч-

менная или рисовая) – 5-15%, при которой 

наблюдаются выраженные реологические по-

казатели рыбного фарша, позволяющие пор-

ционировать, формовать и панировать котле-

ты на поточно-механизированных линиях. 
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