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полуфабрикатов функционального назначения
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Аннотация. В статье исследована целесообразность и эффективность использования 
растительного сырья в рецептурах рыбных полуфабрикатов функционального назначения. 
Рассмотрены современные тенденции развития функционального питания, обоснована 
необходимость обогащения рыбной продукции пищевыми волокнами, антиоксидантами 
и микронутриентами растительного происхождения.

Ключевые слова: рыбные полуфабрикаты, функциональное питание, растительное 
сырье, пищевые волокна, антиоксидантная активность, структурно-механические 
свойства, обогащение, качество продукции.

Для цитирования: Фадин Е.А., Гарькина П.К. Возможность применение растительного 
сырья в приготовлении рыбных полуфабрикатов функционального назначения // 
Инновационная техника и технология. 2026. Т. 13. № 2. С. 57–60.

The possibility of using plant raw materials in the preparation of functional fish semi-
finished products

Fadin E.A., Garkina P.K.
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Введение

Современные тенденции в области питания 
характеризуются ростом спроса на продукты функ-
ционального назначения, которые помимо базовой 
пищевой ценности оказывают регулирующее влия-
ние на физиологические функции организма. Рыб-
ная продукция традиционно ценится за высокое со-
держание полноценного белка, полиненасыщенных 
жирных кислот (ПНЖК) семейства ω-3, витаминов 
D и группы B, а также минеральных элементов. Од-
нако в минимальной степени она содержит пище-
вые волокна, фитонутриенты, что ограничивает её 
классификацию как функционального продукта в 
полном объёме.

Внедрение растительного сырья в рецептуры 
рыбных полуфабрикатов позволяет компенсировать 
данный дефицит, повысить пищевую ценность, ста-
билизировать липидную фазу от окисления, улуч-

шить структурно-механические характеристики и 
расширить ассортимент продукции. Актуальность 
исследования обусловлена необходимостью науч-
но обоснованного подхода к выбору растительных 
ингредиентов, оптимизации их дозировок и ком-
плексной оценке влияния на качество готовых по-
луфабрикатов.

Цель исследований – научное обоснование 
применения растительного сырья при производстве 
рыбных полуфабрикатов функционального назна-
чения.

Объекты и методы исследования

В исследовании проанализированы статьи из 
научных журналов, в которых оценивалось приме-
нение растительного сырья в приготовлении рыб-
ных полуфабрикатов.
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Результаты и их обсуждение

Согласно ГОСТ Р 52349-2005, функциональ-
ные пищевые продукты должны содержать био-
логически активные компоненты в количествах, 
обеспечивающих научно доказанное положитель-
ное воздействие на организм. Растительное сырье 
(морские водоросли, овощные порошки, семена, 
отруби, пряно-ароматические травы) выступает 
многофункциональным ингредиентом: источником 
растворимых и нерастворимых пищевых волокон, 
полифенолов, каротиноидов, витаминов, минера-
лов и природных антиоксидантов.

Зарубежные и отечественные исследования 
демонстрируют, что внесение 2–8 % растительных 
добавок в рыбный фарш способствует:

повышению влагоудерживающей способности 
и снижению потерь массы при тепловой обработке;

снижению скорости окисления липидов за счёт 
фенольных соединений;

улучшению аминокислотного и минерального 
профиля продукции;

формированию пребиотического эффекта при 
использовании инулинсодержащего сырья (цико-
рий, топинамбур) или β-глюканов (овес, ячмень).

Однако превышение оптимальных дозировок 
приводит к изменению цвета, появлению посто-
ронних привкусов, снижению эластичности геля и 
ухудшению органолептической приемлемости. В 
связи с этим требуется дифференцированный под-
ход к выбору сырья с учётом его технологической 
совместимости, микробиологической стабильности 
и соответствия санитарно-гигиеническим нормам.

Авторами разработаны рецептуры рыбных 
полуфабрикатов и кулинарных изделий, в которых 
присутствуют дополнительные функциональные 
компоненты такие, как комплексные специи: бази-
лик-томат-паприка, томат-паприка-укроп, томат-па-
прика, а также мука из топинамбура, обладающих 
широким спектром доказанных биокорректирую-
щих свойств, использованы специи. Определены 
технологические режимы производства рыбного 
кулинарного изделия: приготовление с подачей 
30% пара в течение 8 минут при температуре 170 
°С. Изделия получаются сочные и внутри темпера-
тура будет 80 °С, а затем приготовление на режиме 
«жар» в течение 4 минут при температуре 190 °С 
при температуре внутри 80 °С [1].

Учеными Калининградского государственного 
технического университета разработаны рецептуры 
и технологии продукции сложного сырьевого со-
става на основе рыбного фарша с несколькими ком-
понентами натурального происхождения. С целью 
расширения ассортимента данного вида продукции 
и улучшения органолептических характеристик 
при создании многокомпонентных систем с исполь-
зованием рыбного фарша был выбран творог [2].

Авторами статьи изучена возможность рас-
ширения ассортимента рыбной продукции за счет 
использования сырья из прудовых видов рыб (кар-

па), обогащённого растительными добавками на 
основе дикорастущего сырья Московской области в 
качестве структурорегулирующего и функциональ-
ного компонента. По результатам потребительской 
сенсорной оценки отмечается перспективность ис-
пользования крапивы двудомной и сныти обыкно-
венной в технологии рыбных полуфабрикатов [3].

Коллективом ученых Мичуринского государ-
ственного аграрного университета обосновано 
применение местного растительного сырья в тех-
нологии производства рыбных изделий с целью 
расширения ассортимента конкурентоспособных 
и безопасных продуктов для здорового питания.  В 
результате исследований установлено, что при вне-
сении в рецептуру овощного порошка, происходит 
не значительное увеличение энергетической ценно-
сти готового изделия на 0,1%-0,2% по сравнению с 
контрольным образцом, это объясняется меньшим 
содержанием жира и большим содержанием углево-
дов в комбинированном порошке свеклы и пастер-
нака [4].

Авторами разработаны рецептуры и обосно-
ваны технологии рыбных котлет «Морские». По-
лученные экспериментальные данные свидетель-
ствуют об обогащении разработанной продукции 
макро- и микроэлементами. Выявлено, то концен-
трация Fe в котлетах «Морские» - 3,19 мг, позво-
ляющая удовлетворить 17,72% от физиологической 
нормы взрослого человека; концентрация I2 в рыб-
ной котлете - 91,82 мкг, что составляет 61,21% от 
физиологической нормы, концентрация Са – 128,49 
мг, что соответствует 12,85% от нормы [5].

Учеными разработана рецептура рыбных кот-
лет с применением амарантовых отрубей. По дан-
ным исследований замена 75% пшеничного хлеба в 
составе рыбных котлет на амарантовые отруби спо-
собствует сохранению сочной консистенции изде-
лия, придавая легкий приятный привкус и запах [6].

Использование растительного сырья снижа-
ет себестоимость продукции на 4–7 % за счёт ча-
стичного замещения дорогостоящего рыбного 
компонента. Технологический процесс не требует 
модификации оборудования, а внесение сухих или 
увлажнённых растительных фракций легко инте-
грируется в стандартные линии производства кот-
лет, биточков и фрикаделек.

Выводы

Применение растительного сырья в рецепту-
рах рыбных полуфабрикатов является научно-обо-
снованным направлением. Растительные добавки 
стимулируют липидную фазу от окисления, улуч-
шают влагоудерживающую способность и форми-
руют благоприятную структурно-механическую 
матрицу продукта. Полученные данные позволяют 
рекомендовать разработанные рецептуры к внедре-
нию на предприятиях рыбоперерабатывающей от-
расли.
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