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В соответствие с СТБ 1818-2007 функциональный 

пищевой продукт – это пищевой продукт, предназначенный для 

систематического употребления в составе пищевых рационов 

всеми возрастными группами здорового населения, снижающий 

риск развития заболеваний, связанных с питанием, 

сохраняющий и улучшающий здоровье за счет наличия в его 

составе физиологически функциональных пищевых 

ингредиентов [1, с.1]. 

При производстве функциональных продуктов, в 

зависимости от того, на какую группу населения он 

ориентирован, в состав целенаправленно добавляют пищевые 

волокна, минералы, витамины, пробиотики, полиненасыщенные 

жирные кислоты и другие функциональные пищевые 

ингредиенты, или наоборот, исключают, сводят к минимуму 

содержание определенных веществ. 

Функциональные продукты питания – это не только 

выполнение физиологических, энергетических функций, но и 

защитных функций организма человека от воздействия 

неблагоприятных факторов. Доказано, что большинство 

заболеваний, включая старение организма, сопровождается 



нарушением баланса нормальной кишечной микрофлоры, когда 

происходит неполное переваривание белков, жиров, углеводов 

и, в результате, в организме развивается хронический дефицит 

незаменимых питательных веществ, который может быть 

восстановлен путем включения в рацион питания продуктов, 

пищевых и биологически активных добавок [2, с.33]. 

Опубликованные в научном журнале Lancet результаты 

исследований утверждают, что неверно сбалансированный 

рацион питания ежегодно приводит к преждевременной смерти 

11 млн человек [3]. 

Исследовательская программа «Глобальное бремя 

болезней», которая учитывает особенности питания населения в 

разных странах по всему миру, чтобы выяснить, как они влияют 

на продолжительность жизни, считает причинами смерти людей 

рацион, в котором: 

 Чрезмерное количество соли – около 3 млн смертей; 

 Недостаток цельнозерновых продуктов – 3 млн смертей; 

 Недостаток фруктов – 2 млн смертей[3].. 

Полное отсутствие в рационе овощей, орехов, семян, 

клетчатки, а также омега-3 жирных кислот, содержащихся в 

морепродуктах – все это относится к числу других серьезных 

факторов, способствующих преждевременной смерти [3].  

Одним из новых направлений производства продуктов 

функционального назначения является их изготовление на 

основе рыбного сырья. Использование в питании рыбы 

улучшает обменные процессы организма, укрепляет иммунитет, 

повышает сопротивляемость организма к инфекционным, 

простудным и некоторым другим заболеваниям [2, с.34].  

При производстве продукции геродиетического профиля 

важную роль играет качество и характеристики основного и 

вспомогательного сырья, дополнительных пищевых 

ингредиентов, суммарно обусловливающих заданный эффект. 

Целью исследований являлось обоснование выбора 

рыбного сырья для разработки продукции геродиетического 

назначения.  

При разработке нового продукта геродиетического 

профиля необходимо учитывать следующие требования: 

– сбалансированность продуктов, наиболее полно и 



адекватно отвечающих потребностям организма людей 

пожилого возраста;  

– коррекция питания, обогащение рациона одним или 

несколькими нутриентами, биологически активными 

компонентами;  

– способность оказывать профилактическое действие для 

предупреждения гериатрических болезней [4].  

Для такой продукции нежелательно введение 

искусственных химических пищевых добавок, поскольку 

ослабленные иммунная и ферментная системы пожилого 

человека слабо сопротивляются чужеродным веществам, а 

организм не в состоянии их полностью утилизировать [5].  

Так как рыба обладает функциональными свойствами, 

целесообразно, при производстве фарша, использовать не один 

ее вид, а несколько, с учетом оптимизации химического состава 

полученного продукта. 

На основании ранее проведенных маркетинговых 

исследований и статистически обработанных данных 

химического состава, был определен рейтинг и полезность 

видов рыбы, выбранной респондентами, который представлен в 

таблице 1 и на рисунке 1. 

 

Таблица 1 – Рейтинг рыбы с учетом химического состава 

Вид сырья Рейтинг Значимость 

Карась 9,6 11 

Окунь морской 16,1 10 

Карп 16,1 10 

Сельдь 17,7 8 

Минтай 16,7 9 

Хек 19,9 5 

Горбуша 21,6 3 

Навага 18,2 7 

Форель 21,3 4 

Сом 17,7 8 

Камбала 19,4 6 

Пикша 22,5 2 

Треска 23,5 1 

 



 

Рисунок 1 – Полезность рыбного сырья, % от дневной нормы 

пожилых людей (женщины, 60–74 года) 

 

Анализ данных таблицы 1 показывает, что в лидирующую 

пятерку вошли следующие виды рыбы: треска, пикша, горбуша, 



форель и хек, что дает возможность, с учетом потребительских 

предпочтений использовать их для производства фарша. Данные 

рисунка 1, с развернутым нутриентным составом полностью 

подтверждают рейтинг выше приведенных видов рыбы.  

Результаты исследований общего химического состава 

основного рыбного сырья представлены в таблицах 2, 3, 4.  

 

Таблица 2 – Химический состав и энергетическая ценность 

рыбы 

Продукт 

Химический состав, % 
Энергетическая 

ценность, ккал вода белки жиры 
угле-

воды 
зола 

Форель 71,0 20,8 6,8 – 1,4 148 

Горбуша 70,0 20,2 8,3 – 1,5 160,0 

Треска 80,8 17,6 0,4 – 1,2 75,9 

Хек 78,0 18,5 2,3 – 1,2 95,0 

Пикша 81,2 17,2 0,5 – 1,1 73,3 

 

Таблица 3 – Аминокислотный состав (незаменимые) белков 

рыбного сырья  

Аминокислота 

Наименование рыбного сырья 

Ф
о

р
ел

ь
 

П
и

к
ш

а
 

Х
ек

 

Т
р

ес
к
а 

Г
о

р
б
у

ш
а 

Содержание аминокислоты, г/100 г продукта 

Аргинин 1,24 1,02 1,08 1,07 1,07 

Изолейцин 0,96 0,92 0,75 0,82 0,94 

Гистидин 0,61 0,4 0,69 0,52 0,88 

Лейцин 1,6 1,37 1,19 1,45 1,71 

Лизин 1,9 1,6 1,52 1,64 2,02 

Метионин 0,55 0,53 0,51 0,53 0,55 

Треонин 0,9 0,79 0,7 0,78 1,13 

Триптофан 0,23 0,18 0,18 0,2 0,22 

Валин 0,97 0,97 0,93 0,98 1,23 

Фенилаланин 0,8 0,68 0,64 0,7 0,96 

Метионин+Цистеин 0,65 0,78 0,84 0,79 0,22 



Таблица 4 – Аминокислотный состав (заменимые) белков 

рыбного сырья  

Аминокислота 
Наименование рыбного сырья 

Пикша Хек Треска Горбуша Форель 

Содержание аминокислоты, г/100 г продукта 

Аспарагиновая 

кислота 
1,61 1,77 1,82 2,47 2,1 

Аланин 1,3 1,14 1,08 1,33 1,24 

Глицин 1,0 0,68 0,86 1,33 0,98 

Глутаминовая 

кислота 
2,32 2,15 2,66 2,8 3,06 

Пролин 1,11 0,84 0,63 0,72 0,72 

Серин 0,56 0,63 0,73 0,92 0,84 

Тирозин 0,49 0,43 0,6 0,48 0,69 

Цистеин 0,25 0,33 0,19 0,26 0,22 

 

Анализ данных таблицы 3 показал, что по количеству 

аргинина лидирует хек; изолейцина – горбуша, форель; 

гистидина – горбуша, хек; лейцина, лизина, треонина – горбуша, 

форель; метионина, валина, фенилаланин – горбуша, форель, 

треска; триптофана – форель, горбуша, треска; 

метионина+цистеина – хек и треска. 

Из данных таблицы 4 видно, что рыбы являются 

источником, прежде всего, аминокислоты глицина, они также 

содержат в достаточном количестве пролин и серин, которые в 

геродиетике играют важную роль. Глицин относится к 

эффективным БАВ антитоксичного, успокаивающего действия, 

способствует синтезу коллагена и гемоглобина [6]. Пролин 

способствует формированию здоровых суставов, сухожилий, 

связок и сердечной мышц. Высокое содержание минеральных 

веществ в данных видах рыбы позволяет отнести их к категории 

«функциональный ингредиент» по классу Д II (эффект 

поддержания зубной и костной ткани / снижение риска развития 

остеопороза за счет формирования и поддержания минеральной 

плотности костной ткани) [7].  

Функциональные свойства готовой продукции должны 

обеспечиваться и за счет введения дополнительных 

ингредиентов, поэтому проводятся исследования по их подбору.  



Вывод: Проанализировав полученные результаты, можно 

утверждать, что горбуша, хек и треска имеют богатый 

минеральный, витаминный, хорошо сбалансированные 

аминокислотный и жирнокислотный составы и при 

оптимальном соотношении могут использоваться в качестве 

рыбного сырья для производства кулинарной продукции 

геродиетического назначения на основе фарша. 
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