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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РЫБНОГО СЫРЬЯ КАК ОСНОВЫ ДЛЯ 

ПРОДУКЦИИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

Аннотация 

Работа посвящена изучению пищевой ценность рыбного сырья и 

обоснованию возможности его использования для производства продуктов 

функционального назначения. 

Ключевые слова: 

Рыба, пищевая ценность, липиды, функциональные продукты 
 

Нет сомнения, что постепенно многое из 

того, что произрастает, таится и живет в морях и 

океанах, будет использовано в пищу человека, 

внедрится в наш рацион, заслужит признание 

популярностью и, конечно, своим вкусом.  

Академик Л.А. Зенкевич 

 

Решающую роль в обеспечении правильного функционирования 

человеческого организма играет питание. Именно от употребляемых в пищу 

продуктов зависит то, насколько будут удовлетворены физиологические 

потребности человека. Известно, что рацион питания человека должен быть 

весьма разнообразным и включать в себя продукты различного происхождения, 

как растительного, так и животного. 

В питании человека рыбный рацион занимает не последнее место. В мире, 

по удельному весу рыба и другие гидробионты находятся в балансе белковых 
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продуктов на третьем месте, где первое место прочно удерживает молоко, второе 

– мясо теплокровных животных. 

Рыба и морепродукты – важнейший источник пищевых веществ высокой 

биологической ценности, содержащий белки, липиды, минеральные и 

экстрактивные вещества, витамины [1]. 

Легкая усвояемость многих видов пресноводной и океанической рыбы 

позволяет рассматривать их как продукты, рекомендуемые для лечебного и 

профилактического питания. Содержащиеся в рыбе соли йода и аминокислота 

метионин оказывают благотворное воздействие на людей, страдающих 

гипертонической болезнью. Для профилактики и лечения атеросклероза в 

пищевом рационе должно быть достаточное количество высоконенасыщенных 

жирных кислот, которые так же эффективны в качестве средства для снижения 

уровня холестерина в крови. 

Для людей пожилого возраста, у которых уровень секреции 

пищеварительных органов существенно снижен, рыба является особенно 

ценным продуктом, щадяще стимулирующим деятельность пищеварительного 

аппарата, усиливающим секрецию желудочного сока. Людям тучным или 

предрасположенным к полноте рыбу можно употреблять в пишу постоянно, не 

боясь прибавить в весе.  

Наиболее ценным компонентом пищи для человека является белок, будучи 

источником аминокислот, участвующих в построении тканей организма и 

считающийся полноценным, если в его составе находятся все незаменимые 

аминокислоты в количествах, удовлетворяющих потребностям организма.  

Сравнительная характеристика содержания белка и жира в продуктах 

животного происхождения, представленная на рисунке 1, показывает, что в рыбе 

содержится больше белков, чем в свинине и в говядине. Белок, в составе 

которого отсутствует хотя бы одна аминокислота, считается неполноценным в 

пищевом отношении. Для взрослого человека незаменимыми являются 8 

аминокислот – метионин, валин, изолейцин, лейцин, лизин, триптофан, треонин 

и фенилаланин [1]. В белках мяса рыбы имеются все незаменимые аминокислоты 
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(таблица 1) с хорошо сбалансированным для потребления соотношением, 

поэтому рыба является полноценным белковым продуктом.  

Рисунок 1 – Содержание белка и жира в сырье животного происхождения [2] 

 

Таблица 1 – Состав незаменимых аминокислот белков животного сырья,  

% к общему белку [3] 

Аминокислоты 
Рыба 

морская 
Говядина Свинина Баранина 

Валин 4,5 5,7 5,0 5,0 

Изолейцин 5,0 5,1 4,9 4,8 

Лейцин 6,4 8,4 7,5 7,4 

Лизин 8,3 8,4 7,8 7,6 

Метионин 3,0 2,3 2,5 2,3 

Треонин 4,0 4,0 5,1 4,9 

Триптофан 1,1 1,1 1,4 1,3 

Фенилаланин 3,5 4,0 4,1 3,9 

 

Белки рыбы способны очень быстро компенсировать потерю белков 

организмом человека, которая происходит в результате постоянного распада в 

процессе обмена и, по сравнению с белками мяса, значительно лучше 
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перевариваются ферментами желудочно-кишечного тракта и хорошо 

усваиваются. Усвояемость их близка к 98 %. 

Помимо белков, важным компонентом в питании человека являются 

липиды. Биологическая ценность жиров заключается в том, что они содержат 

ненасыщенные жирные кислоты, не синтезируемые организмом человека, в том 

числе полиненасыщенные – арахидоновую, линоленовую и линолевую, 

эйкозапентаеновую, докозапентаеновую, докозагексаеновую [4]. 

Классификационная градация рыбы по количеству жира выглядит 

следующим образом: тощая – до 4 % (тресковые), средней жирности – 4–8 % 

жира, жирные – 8–15 % и особо жирные – более 15 %, например, угорь, с 

содержанием жира около 30 %. 

В большинстве случаев жиры продуктов животного происхождения – это 

твердые вещества с высокой температурой плавления, что обусловлено 

содержанием большого количества насыщенных жирных кислот [5]. Однако 

некоторые виды животного жира, например, рыбий жир, содержат много 

ненасыщенных жирных кислот, причем широкого спектра [2]. 

Так как легкость усвоения всякого жира во многом зависит от температуры 

его плавления (чем ближе температура плавления к температуре человеческого 

тела, тем легче усваивается жир), жиры рыбы хорошо усваиваются организмом 

человека. 

Жировой состав рыбы почти на 86 % представлен ненасыщенными 

жирными кислотами, где наибольшей биологической активностью обладают 

высоконенасыщенные жирные кислоты (линолевая, линоленовая, 

арахидоновая). В настоящее время эти кислоты причисляются к витамину F, 

поскольку в организме они не синтезируются. Несмотря на то, что витамин Е 

содержится в рыбных жирах в малых количествах, он является прекрасным 

природным антиокислителем, предохраняя жир от окисления. 

Рыба является богатым источником разнообразных витаминов. Помимо 

витамина Е в ней (особенно в жире печени) содержатся в значительном 
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количестве жирорастворимые витамины А и D, витамины группы В (В1, В2, В6, 

В12, РР и пантотеновая кислота) [5]. 

Экстрактивные вещества, которыми богата рыба (креатин, холин, 

карнозин, инозит, гликоген, молочная кислота и др.) возбуждают аппетит 

человека, стимулируют желудочную секрецию, обладают мягким сокогонным 

действием. 

Минеральный состав мышечной ткани рыбы разнообразен и представлен 

такими элементами, как калий, натрий, магний, хлор, сера, фосфор и другие, 

которые сосредоточены по всему объему рыбы, но наибольшее их количество 

содержится в костях. Минеральные элементы участвуют в формировании тканей 

организма, особенно костной, в функциях эндокринных и ферментных систем, 

велика их роль в нормализации водного обмена. 

Человеческий организм весьма чувствителен к недостатку или отсутствию 

необходимых микроэлементов. Физиологическое значение оказывают все 

минеральные вещества, но медь, железо, кобальт, марганец, йод – особенно 

значимы. Железо, медь и кобальт необходимы для процессов кроветворения, 

недостаток железа в организме приводит к малокровию. Такие элементы, как 

магний, марганец, медь входят в состав ряда ферментов. Кальций необходим для 

укрепления и формирования костей и зубов; нормального свертывания крови, 

усвоения пищи, улучшения деятельности сердечнососудистой и нервной систем. 

Наряду с солями кальция, магний и фосфор участвуют в образовании твердой 

костной ткани. Кальций и магний необходимы и для обеспечения нормальной 

деятельности сердечной и других мышц человека. Фосфор нужен для построения 

и питания нервной ткани, соли которого регулируют обмен углеводов, а для 

нормального функционирования щитовидной железы требуется йод.  

За счет среды обитания, в теле морских рыб концентрируется больше 

минералов, чем в пресноводных видах, в частности значительно больше натрия, 

хлора, йода и фтора. Особенно богата морская рыба йодом. В мясе трески, 

например, йода содержится в 800 – 2440 раз больше, чем в говядине [5]. 
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Богатейший состав минеральных веществ в мясе морских рыб ставит их в 

число продуктов функционального назначения, наилучшим образом 

обеспечивающих обмен веществ в организме человека.  

Содержание воды в рыбе варьируется, от 72 до 90 % (талисман) и не более, 

в зависимости от вида рыбы, в соответствие с требованиями ТР ЕАЭС 040/2016 

[6]. 

Калорийность или энергетическая ценность рыбы зависит, прежде всего, 

от содержания в ней воды и жира. В таблице 2 приведены данные энергетической 

ценности сырья животного происхождения. 

 

Таблица 2 – Химический состав и энергетическая ценность 

 некоторых видов животного сырья [2] 

Продукт 
Химический состав, % Энергетическая 

ценность, ккал  вода белки жиры углеводы зола 

1 2 3 4 5 6 7 

Говядина 70,5 18,5 10,5 – 1,0 171,0 

Свинина 47,5 14,5 37,3 – 0,7 406,0 

Цыплята-

бройлеры 
75,0 21,5 2,5 – 1,0 111,4 

Горбуша 70,0 20,2 8,3 – 1,5 160,0 

Треска 80,8 17,6 0,4 – 1,2 75,9 

Окунь морской  78 18,2 2,7 – 1,1 97,1 

Пикша 81,2 17,2 0,5 – 1,1 73,3 

Сельдь жирная 61,3 17,7 19,5 – 1,5 248 

 

Степень усвояемости рыбы зависит от ее химического состава, а также от 

способа обработки. Жирная рыба усваивается труднее, чем тощая, в тоже время 

жирная рыба с нежными тканями усваивается легче, чем рыба жирная, но более 

плотная. 

Ввиду роста числа хронических заболеваний и установления их причинной 

связи с несбалансированным питанием, к пищевым продуктам стали относиться 
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как к эффективному средству поддержания физического и психического 

здоровья и снижения риска возникновения многих заболеваний. 

Оптимизировать питание, сделать его поистине «здоровым» могут так 

называемые функциональные продукты.  

Для получения функционального продукта необходимо его обогатить про- 

и пребиотиками, различными минералами и витаминами, другими ценными 

пищевыми веществами, в результате чего исходный продукт приобретает новые 

свойства и благоприятно влияет на различные функции организма, улучшая не 

только состояние здоровья человека, но и предупреждая различные заболевания 

[7]. При этом необходимо не забывать и о том, чтобы вкусовые качества 

продукта оставались на высоком уровне. 

Создание функциональных пищевых продуктов основано на выборе и 

обосновании видов сырья, а также соотношении, которое обеспечивает 

достижение функциональных свойств. Одним из новых направлений 

производства продуктов функционального назначения является их изготовление 

на основе рыбного сырья.  

Функциональные продукты питания это не только выполнение 

физиологических, энергетических функций, но и защитных функций организма 

человека от воздействия неблагоприятных факторов. Отличительной 

особенностью функциональных продуктов питания является то, что их могут 

употреблять не только люди, страдающие заболеваниями или склонные к ним, 

но и абсолютно здоровые. Доказано, что большинство заболеваний, включая 

старение организма, сопровождается нарушением баланса нормальной 

кишечной микрофлоры, который может быть восстановлен путем включения в 

рацион питания продуктов, пищевых и биологически активных добавок [8]. 

Особое место в ряду таких продуктов занимает рыба и продукты ее 

переработки.  

Использование в питании рыбы улучшает обмен веществ, способствует 

умственному развитию, лучшему кроветворению, предотвращает болезнь 
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Альцгеймера, малокровие, укрепляет иммунитет, повышает сопротивляемость 

организма к инфекционным, простудным и некоторым другим заболеваниям.  

При неправильном питания человека в организме нарушаются 

метаболические процессы, а употребление функциональных продуктов 

позволяет восполнить дефицит макро и микронутриентов. В качестве основного 

сырья в производстве продуктов функционального назначения ценность рыбы 

обусловлена содержанием белков и липидов высокой биологической ценности 

[8], богатым составом минеральных веществ и витаминов. 

По маркетинговым исследованиям, на общем фоне функциональных 

продуктов питания, функциональная продукция с использованием рыбного 

сырья составляет очень малую долю, поэтому ее разработка является актуальной 

и весьма своевременной. 

Для расширения ассортимента функциональной продукции с 

использованием рыбного сырья ученые и производители создают ряд 

комбинированных продуктов, разрабатывают современные технологии и 

критерии качества пищевых продуктов. Такие продукты, отличающиеся между 

собой составом, биологической и энергетической ценностью, также интересны и 

как объекты стандартизации. 

Производство новой функциональной продукции с использованием 

рыбного сырья может занять обоснованное и достойное место на 

потребительском рынке в нише «Здорового питания», гарантированно 

доставлять организму человека жизненно необходимые, дефицитные нутриенты 

в биологически доступной форме. 

Целью дальнейших исследований является разработка кулинарной 

продукции с функциональными свойствами на основе рыбного фарша, намечены 

основные этапы работы, выполнение которых позволит определить социальный 

и экономический эффекты производства данной продукции с учетом 

балансировки и обоснования состава входящего сырья. 
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