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Исходя из вышеперечисленных положительных качеств личинки черной львинки мы рассмат-
риваем возможность использования ее биомассы в кормопроизводстве для ценных видов рыб. В 
данном направлении уже были проведены работы, Свергузовой Н.В. которые проводили замену 
рыбной муки в рационе кормления сибирского осетра на муку из личинки черной львинки. По ре-
зультатам их эксперимента сделан вывод, что до 25% рыбной муки в рационе можно заменить на 
муку из черной львинки без отрицательного влияния на показатели роста, биометрические и мор-
фометрические показатели, а так же химический состав тела рыбы [6, c 313]. 
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Введение. В настоящее время появляется много новых пищевых продуктов, в том числе и из 

картофеля, например, популярные картофельные чипсы, в процессе изготовления которых много-
кратно используется кипящий жир.  

Картофельные чипсы состоят из крахмала, который соединяют с большим количеством краси-
телей, ароматизаторов, усилителей вкуса и другими пищевыми добавками. Поэтому при произ-
водстве чипсов, для обогащения их белком и другими питательными веществами, необходимо ис-
пользовать рыбное и растительное сырье. 

Рыба – основа «настоящих» животных жиров, белков, микроэлементов и витаминов. Белки ры-
бы имеют биологическую ценность не ниже чем у мяса наземных животных, но организм человека 
усваивает их лучше. Продукция из рыбы, в отличие от других продуктов, содержащих животные 
белки, отличается высокой биологической эффективностью.  

Одним из рациональных процессов переработки рыбы, открывающим новые возможности в 
области безотходного использования морского животного сырья, является производство рыбного 
фарша.  

Для получения высококачественного продукта с регулируемыми свойствами в фарш вносят до-
полнительное сырье как растительного, так и животного происхождения. Введение в фарш изна-
чально подготовленных измельченных растительных компонентов не снижает ВУС, а в большин-
стве случаев – увеличивает. При комбинировании рыбного и растительного сырья в продуктах 
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существенно уменьшается массовая доля жира, увеличивается количество клетчатки, повышается 
качество состава за счет сбалансированности фарша. К тому же фарш с растительными добавками 
имеет более низкую себестоимость. 

Расширить ассортимент рыбной продукции возможно за счет создания комбинированных ры-
борастительных продуктов, сбалансированных по своему составу. К такой продукции можно от-
нести рыборастительные чипсы, поэтому темя является перспективной и актуальной.  

Цель исследования – разработать технологию производства рыборастительных чипсов с до-
бавлением моркови, оценить органолептические свойства готового продукта и сравнить их с 
предыдущими исследованиями.  

Методы и объект исследования. Объектом исследования являлись минтай (Theraga 
chalcogramma), картофель, морковь столовая и готовый продукт – рыборастительные чипсы. 

В работе использовали общепринятые стандартные методы и методики. 
Результаты исследования и их обсуждения. При производстве рыбных чипсов с раститель-

ными добавками использовались фаршевая масса из минтая и овощная из картофеля и моркови. 
Для получения рыбной массы минтай размораживали, промывали и разделывали на филе, которое 
измельчали на мясорубке с решеткой диаметром 2 мм. Картофель и морковь после первичной об-
работки также измельчали на мясорубке.  

В рыбной и овощной массе по отдельности отжимали излишки жидкости, затем их соединяли, 
и повторно отжимали рыбно-овощную массу, добавляли картофельный крахмал, тщательно пере-
мешивали. Полученную фаршевую массу раскатывали на силиконовом коврике, формовали круж-
ки толщиной 3 мм, заготовки помещали в холодильник на 1,5–2 ч при температуре 4–8 °C для 
структурирования всех компонентов. Охлажденный полуфабрикат жарили во фритюре при темпе-
ратуре 180 °C, после чего чипсы выкладывали на дуршлаг для стекания масла, посыпали солью и 
специями, затем подсушивали 5–7 мин в жарочном шкафу при температуре 180–200 °C. 

При добавлении моркови внешний вид рыборастительных чипсов изменился, в сравнение с 
предыдущим исследованием видны включения корнеплода. Для получения однородной конси-
стенции и цвета готового продукта необходимо использовать дополнительную гомогенизацию. 
Внешний вид рыбных чипсов с растительными добавками представлен на рисунке.    

 

 
 

Рисунок – Внешний вид рыборастительных чипсов 
 

Рыбные чипсы с растительными добавками получились сбалансированными по органолептиче-
ским показателям, при добавлении моркови они приобрели сладковатый привкус, имели структу-
ру «картофеля суфле». Органолептические показатели готового продукта представлены в таблице. 
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Таблица – Органолептические показатели рыбных чипсов  
 

Показатель Результат исследования 
Внешний вид  Кружочки неправильной овальной формы (толщина 2–3 мм и ширина 3–5 

мм) желтовато-золотистого цвета с включением моркови. 
Вкус Вкус свойственный входящему сырью. Сладковатый и солоноватый, с хо-

рошо выраженным привкусом острых специй.  
Запах Слабо выраженный рыбный, с присутствием картофельного и морковного, 

с ароматом специй.  
Структура Корочка – хрустящая, мякоть плотная.  

 
Заключение.  Чипсы являются распространенным и популярным продуктом среди потребите-

лей разного возраста [1] , и при комбинировании рыбного и растительного сырья получается сба-
лансированный продукт по питательной ценности, поэтому их производство расширит ассорти-
мент выпускаемой предприятиями рыбной продукцией. 

Разработанные  рыборастительные чипсы с картофелем и морковью имеют хорошие сенсорные 
показатели, но необходимо проводить в дальнейшем исследования для получения однородности 
цвета и формы готового продукта.   
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Аннотация: в материале рассматривается состав комбикорма, в который входят различные 
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шения их питания и профилактики заболеваний. 
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Комбикорм – это однородная смесь очищенных и измельченных в необходимой степени раз-

личных кормовых средств, составленных по научно обоснованным рецептам. Комбикорма преду-
сматривают необходимое сочетание различных компонентов, при котором обеспечивается наибо-
лее эффективное использование питательных веществ [1]. 

Развитие комбикормовой промышленности необходимо для создания современной кормовой 
базы, без чего невозможно дальнейшее совершенствование животноводства. 

Задача комбикормовой промышленности – обеспечить животных всех видов и возрастных 
групп полноценным кормом. 

Целью данной работы является создание такой смеси, которая восполнит потребность сельско-
хозяйственных и домашних животных, птицы в питательных веществах, обеспечит их рост, разви-
тие и сохранность [2]. 

Актуальность данного исследования заключается в том, что производителям нужно как можно 
больше выращивать и использовать ценную рыбу высших сортов, определенной категории жир-
ности и содержания в ней протеина. 

Объект исследования: основной комбикорм – СК-16, премиксы.  




