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РАЗРАБОТКА ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ НА 

ОСНОВЕ РЫБНОГО ФАРША 

 
Аннотация: данная статья посвящена разработке кулинарной продукции 

на основе рыбного фарша с функциональными свойствами для лиц пожилого и 

преклонного возраста, в частности, обосновано использование основного и 

вспомогательного сырья, исследованы их химические составы, смоделированы 

и оптимизированы рецептуры с учетом физиологических норм потребления, 

исследована пищевая ценность готовой продукции.  

Ключевые слова: рыба, функциональный продукт, фарш, пищевая 

ценность, питание. 
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DEVELOPMENT OF FUNCTIONAL CULINARY PRODUCTS BASED ON 

FISH STUFF 

 

Abstract: this article is devoted to the development of culinary products based 

on minced fish with functional properties for the elderly and the elderly, in particular, 

the use of basic and auxiliary raw materials is justified, their chemical compositions 

are investigated, recipes are modeled and optimized taking into account physiological 

norms of consumption, nutritional value is investigated finished products. 

Keywords: fish, functional product, minced meat of fish, nutritional value, 

nutrition. 

 

В последнее время население уделяет большое внимание своему 

здоровью – ведет активный образ жизни, занимается спортом, употребляет 

«правильные» продукты, при этом минимизирует влияние негативных 

окружающих факторов и стрессов на организм.  

Для профилактики и предупреждения риска развития болезней, 

связанных с питанием, ученые и диетологи рекомендуют употреблять 

функциональные продукты.  

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, 
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снижающий риск развития заболеваний, связанных с питанием, сохраняющий и 

улучшающий здоровье за счет наличия в его составе физиологически 

функциональных пищевых ингредиентов [1]. 

Содержание в продуктах функциональных ингредиентов: пищевых 

волокон, пробиотиков, ненасыщенных жирных кислот, витаминов и т.д. делают 

их полезными и востребованными при использовании в рационах питания. 

Рынок функциональных продуктов постоянно расширяется, 

совершенствуются технологии, способствующие сохранению нативных свойств 

исходного сырья. Выделяют классификационные группы функциональных 

продуктов для: детей, беременных женщин, спортсменов, кормящих матерей, 

лиц пожилого и преклонного возраста и многие другие. 

Цель исследований: разработка функциональной кулинарной продукции 

для лиц пожилого и преклонного возраста с использованием рыбного фарша. 

Доказано, что рыба обладает функциональными свойствами, поэтому ее 

можно использовать при разработке кулинарной продукции. Она имеет 

невысокую калорийность, хорошую усвояемость, кроме жирной рыбы, 

сбалансированный жирнокислотный и аминокислотный составы. Содержит 

разнообразные минеральные вещества, особенно морская рыба, а также 

витамины и ферменты. 

Для повышения усвояемости и обеспечения механического щажения из 

рыбы лучше готовить рубленые массы, а для балансирования по химическому 

составу использовать не один, а несколько видов рыбы. 

Нами, для обоснования выбора сырья было проведено анкетирование 

среди лиц пожилого возраста, и установлено, что они предпочитают мясо 

горбуши, трески, хека, карпа, форели. Для обогащения рыбного фарша 

использовались дополнительные ингредиенты: морковь столовая, лук 

репчатый, крупа овсяная, морская капуста, грецкий орех, зелень укропа, 

которые обладают функциональными свойствами [2]. Выбор дополнительного 

сырья ориентирован на лечебно-профилактическую направленность питания, 

сбалансированность рациона, профилактику обмена веществ и заболеваний 

желудочно-кишечного тракта. 

Среди способов тепловой обработки респонденты поставили на первое 

место варку на пару, затем тушение и запекание, что говорит об осознанном 

выборе, с учетом сохранения пищевой ценности сырья в готовом продукте [2].  

При разработке рецептуры учитывались физиологические нормы 

потребления энергии и пищевых веществ, рекомендуемые Министерством 

здравоохранения Республики Беларусь для людей пожилого и преклонного 

возраста, т.е. необходимое количество белка, жира, углеводов, а также 

витаминов, макро– и микроэлементов, содержащихся в пище. 

Проведена оценка общего химического состава основного и 

дополнительного сырья, представленная в таблице 1.  

По результатам исследований сочетаемости ингредиентов и химического 

состава сырья, а также по результатам входного контроля, разработаны 

рецептуры, включающие отобранные образцы рыбы, овощные ингредиенты, 

структурирующие добавки и специи.  
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Таблица 1 – Химический состав сырья, г / 100 г продукта 

Определяемый 

показатель 

М
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р
к
о
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К
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Г
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ш
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Т
р
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к
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Х
ек

 

Калорийность, 

ккал 
34 24,9 41 342 656 40 160 75,9 95,0 

Белки 1,3 0,9 1,4 12,3 16,2 2,5 20,2 17,6 18,5 

Жиры 0,1 0,2 0,2 6,1 60,8 0,5 8,3 0,4 2,3 

Углеводы 6,2 3,0 8,2 59,5 11,1 6,3 – – – 

Пищевые волокна 0,8 0,6 3 8 6,7 2,8 – – – 

Вода 89 88,0 86 12 4 85,5 70,0 80,8 78,0 

Зола 0,7 1,8 1 1,7 1,8 2,3 1,5 1,2 1,2 

 

С помощью компьютерных программ моделировали и оптимизировали 

рецептуры кулинарного изделия, которые позволили наиболее полно 

использовать физиологические нормы потребления энергии и пищевых веществ 

для лиц пожилого возраста. Разработанная функциональная кулинарная 

продукции по рецептуре №1 представлена на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Ингредиенты кулинарного изделия, % 

 

Исследования, связанные с определением пищевой ценности готовой 

продукции по пяти разработанным рецептурам проводили в соответствии с 

ТНПА. Полученные результаты представлены на рисунке 2. 
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Рисунок 2 – Пищевая ценность кулинарной продукции 

 

Анализ данных рисунка показывает, что все кулинарные изделия на 

основе рыбного фарша по разработанным рецептурам имеют 

сбалансированный состав, высокую пищевую ценность. 

При дальнейших исследованиях пищевой ценности установлено, что 

минеральный состав разработанных изделий по многим элементам почти 

покрывает суточную норму потребления, а по йоду и кобальту в два раза 

превосходит ее. Витамины представлены в полном объеме, а витамин D 

удовлетворяет суточную норму потребления на 44%, В12 – на 76%. 

Оптимальный состав ненасыщенных жирных кислот, в том числе омега-3 и 

омега-6.  

По результатам проверки органолептических, физико-химических 

микробиологических показателей и показателей безопасности готовых рыбных 

кулинарных изделий было установлено, что все они соответствуют 

требованиям ТНПА, готовая продукция разработана в соответствие с 

потребительскими предпочтениями и имеет высокую пищевую ценность.  

Таким образом, исследование образцов показало их качественное 

соответствие заявленным показателям, а также полезность готового продукта в 

повседневном питании пожилого человека. Отмечена сбалансированность 

ингредиентов, входящих в составы рецептур изделий, их функциональная 

направленность и новизна разработки. 

Ингредиенты рецептуры отличаются от традиционного состава изделий 

на основе рыбного фарша и позволяют расширить ассортимент готовых 

продуктов из морской рыбы. 

Включение рыбного продукта в питание пожилых людей позволит 

получить необходимое количество полезных веществ, снизить потребляемую 

энергетическую составляющую, а также варьировать формы подачи и способы 

тепловой обработки при отпуске готового продукта и его производстве. 

Состав рецептур исключает введение искусственных добавок, 

консервантов и агентов различного применения, что делает полуфабрикат 

натуральным, а готовые изделия из него – безопасными для геродиетического 

питания. 
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на урожайность подсолнечника гибрида Натали 143 

А.С. Тераевич, П.Е. Черник Кластерный анализ в зооветеринарной 

нутрициологии 146 

Т.Г. Юсина, Е.Е. Кочетова, В.П. Матвиенко Влияние предпосевной 

обработки семян стимуляторами роста и микроудобрений на 

продуктивность озимой пшеницы 151 

Т.Г. Юсина, Е.Е. Кочетова, Г.Г. Солошенко Эффективность 

применения жидких удобрений при возделывании люцерны в условиях 

центральной зоны Краснодарского края 154 

  

ИСТОРИЧЕСКИЕ НАУКИ И АРХЕОЛОГИЯ  

  

С.А. Джиенкулов Великие тюрки. Великая степь 157 
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ЭКОНОМИЧЕСКИЕ НАУКИ 

  

Е.С. Агеева, А.А. Иванчик Особенности проведения аналитической 

проверки эффективности деятельности ООО «ТрастОскол» за 2016-

2017 гг. 161 

А.А. Бабушкина, Е.В. Ерохина Оценка рисков промышленного 

комплекса региона (на материалах Тульской области) 165 

В.Т. Бадретдинова, Т.А. Серых Разработка и перспективы развития 

высокоэффективных неорганических материалов как фактор развития 

экономики 172 

А.Е. Бачерикова, Е.В. Ерохина Инвестирование в интеллектуальный 

капитал 176 

Т.Д. Гайфутдинова, Ю.В. Петриченко Партнерская программа 

Битрикс24: возможности, внедрение на предприятии, поиск первых 

клиентов 182 

К.С. Головатенко Выбор и обоснование стратегии развития 

транспортной компании 190 

Е.В. Елизарова Сравнительный анализ основных аспектов 

монетизации в русском и англоязычном сегментах YouTube 196 

Э.В. Закоян, Е.В. Ерохина Проблемы развития рынка ценных бумаг в 

России 202 

О.С. Звягинцева Развитие творческого потенциала персонала как 

основа формирования благоприятного морально-психологического 

климата в коллективе 206 

Т.А. Зоз, Е.В. Ерохина Логистизация хозяйственной деятельности 

современных бизнес-структур 210 

Д.А. Каплун, Р.Н. Даренский Перспективы проекта «Цифровая 

экономика 2017-2030 в Российской Федерации» 215 

Ю.С. Краева, Е.Г. Кислова Этические проблемы международных 

финансов 219 

Ю.С. Краева, Е.Г. Кислова Экосистема международных банков 222 

А.Э. Крупко Тенденции, особенности и проблемы развития 

инновационной системы ЦЧР 225 

А.Э. Крупко Научная система и устойчивое развитие ЦЧР 231 

А.Э. Крупко Основные черты, тенденции и проблемы развития 

системы культурного обслуживания ЦЧР 237 

И.Р. Кунакасова, А.Ш. Галимова Совершенствование системы 

управления кадровым резервом на государственной службе 242 

О.В. Неволин, Ю.В. Петриченко Тенденции современного сетевого 

продуктового ритейлинга в разрезе удовлетворенности потребителей  246 

Л.С. Ножкова, Ю.В. Петриченко Инструменты мотивации 

сотрудников для поддержания оптимального уровня продаж в 

розничном ретейле 256 

Л.Ю. Окуненко, Т.Н. Косинова  Конкурентоспособность будущих 

специалистов-фармацевтов на рынке труда 259 


