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Цифровая трансформация аквакультуры на основе искусственного интеллекта - это новая тен-
денция, которая поможет стимулировать широкое внедрение современных достижений науки и 
техники. Реализация цифровой трансформации аквакультуры на основе искусственного интеллек-
та в ближайшие годы грандиозно изменит производство готовой рыбной продукции  и рынок ее 
потребителей. Грамотные алгоритмы развития сферы аквакультуры решат проблемы финансового 
обеспечения отрасли, что приведет к ее устойчивому развитию. Реализация шанса на цифровую 
трансформацию аквакультуры на основе искусственного интеллекта зависит от научно-
исследовательского потенциала стран Евразес и программ государственной финансовой поддерж-
ки отрасли. Сегодня, сфера цифровой трансформации аквакультуры за счет внедрения искус-
ственного интеллекта, необходимая тенденция, которая поможет стимулировать ее устойчивое 
поступательное развитие. 
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Концепция продовольственной безопасности Республики Беларусь предусматривает создание 

стабильной экономической и материальной базы страны, обеспечивающей производство каче-
ственного продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, расширенной функциональ-
ной направленности. Необходим постоянный контроль качества и безопасности продуктов пита-
ния для обеспечения здоровья населения. В настоящее время актуально производство готовых 
продуктов, имеющих сбалансированный многокомпонентный состав натурального происхожде-
ния.  

Группа готовых рубленных продуктов из мясного и рыбного сырья имеет многокомпонентный 
состав, сбалансированный с помощью методов пищевой комбинаторики, в котором, учтены фи-
зиологические потребности человеческого организма. 

В ежедневный рацион современного человека включены пищевые продукты сложного рецеп-
турного состава, распространяемые торговыми сетями. Целенаправленное проектирование слож-
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ных многокомпонентных продуктов питания позволяет максимально использовать отечественную 
ресурсную базу, решая вопросы импортозамещения и обеспечивая повышение конкурентоспособ-
ности готовой продукции. При этом в разработке пищевых продуктов необходимо принять за ос-
нову – принципиальные положения теории сбалансированного питания человека. Все пищевые 
компоненты должны поступать в организм человека в строго определенном количестве и соотно-
шении.  

Обогащая мясное сырье компонентами рыбного сырья, целенаправленно добиваются необхо-
димого физиологического воздействия готового продукта на организм человека.  

Новые рецептуры и доступность их расчетов, играют особое значение, в гибком решении во-
просов импортозамещения, смены дорогостоящих компонентов на ресурсы местной перерабаты-
вающей промышленности. 

Имеется возможность моделирования потребительских характеристик готовых изделий по со-
держанию в них основных питательных веществ, а также, микронутриентов. Математическими 
методами можно представить в табличном виде потребительские характеристики продукта с их 
стоимостными показателями, используя уже разработанные подходы [1]. 

Целенаправленное формирование питательной структуры готового продукта занимает важную 
позицию. Рассматривая весь процесс производства как биотехническую проблему, можно заранее 
ожидать, что успешное его разрешение будет зависеть от степени  управляемости отдельными 
звеньями этого процесса [2]. 

Рост конкуренции на продовольственном рынке приводит к необходимости постоянного рас-
ширения ассортимента выпускаемой рубленной товарной продукции за счет кардинального пере-
смотра существующих рецептурных композиций и разработки новых рецептур под использование, 
как мясного сырья, так и рыбного. 

Необходимо обеспечивать биологическую безопасность за счет постоянного контроля качества, 
механического состава и функционально-технологических свойств  животного сырья, что позво-
ляет повысить привлекательность рубленной готовой продукции. 

Рубленные продукты высокого качества способствуют поддержанию благоприятного микро-
биологического баланса в организме человека, повышают иммунный статус. 

При разработке новых смешанных рецептур в условиях перехода от чисто мясных сырьевых 
ресурсов к ресурсам рыбного сырья максимальная эффективность достигается при меньшем раз-
нообразии видов сырья, обеспечивающих приготовление готовых рубленных продуктов [3]. 

Экономические подходы к разработке новых рецептур подразумевают денежное выражение за-
трат на проведение научно-исследовательских работ и адекватной оценки потенциально возмож-
ного результата. Экономическая эффективность заключается в снижении себестоимости единицы 
готовой рубленной товарной рыбной продукции.  

Социальные подходы базируются на изучении значимости новых готовых рубленных продук-
тов из мясного и рыбного сырья в обеспечении населения доступными и качественными продук-
тами питания и обеспечения продовольственной безопасности республики. Социальный эффект 
отразит отношение общества к новым видам готовой рубленной продукции, из мясного и рыбного 
сырья. 

Рациональное использование отечественных ресурсов мясной промышленности и рыбных ре-
сурсов республики выходит на новый уровень взаимодействия.  

Возобновимые природные ресурсы получают новый подход к повышению функциональных 
возможностей уже сложившихся традиционных взаимодействий. Взаимообусловленное изучение 
всех подходов позволит сделать взвешенный вывод о целесообразности проводимых исследова-
ний и работ. 

Разработка и применение современных методов разработки новых продуктов и переработки 
сырья, его подготовки к технологическому использованию в процессе производства требует спе-
циальных знаний и опыта в области работы с новыми видами сырья и физико-химическими харак-
теристиками.  

Грамотная организация производственного процесса, применение передовых технологий и вы-
веренный выбор новых сочетаний различного вида сырья в одном готовом продукте могут решать 
вопросы импортозамещения и повышения экспортного потенциала республики. 
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Степень изученности структуры водных биоресурсов, находящихся в переработке, способ-
ствуют разработке и внедрению экономически эффективного и экологически оправданного хозяй-
ственного действия, мероприятия [4]. 

Исходя из полученных экспериментальных данных в результате проведенного исследования, 
наиболее подходящего вида рыбы для изготовления рубленной формованной рыбной продукции 
была выбрана скумбрия.  

Скумбрия лидер по жирности среди рыбы за счет полезных модификаций холестерина и нена-
сыщенных жирных кислот. Также в скумбрии витаминов В, калия, кальция, фосфора больше, чем 
в других видах [5]. 

Растительные пищевые компоненты, это богатый источник целого ряда необходимых организ-
му пищевых веществ, поступление которых не может быть обеспечено только за счёт животных 
продуктов – это аминокислоты, витамины, минеральные вещества, пектины, пищевые волокна, 
способные выводить радионуклиды и соли тяжёлых металлов [5].  

Для изготовления комбинированного рыбного фарша в качестве вспомогательных материалов 
использовали: бедро цыпленка до 30 % от массы рыбного сырья, морковь 10 %, лук 5 %, зелень 
укропа 1 %, грибы сухие (порошок) 0,5 %, цедру лимона 0,5 %.  

При этом проводилась тепловая обработка, в виде варки в кипящей воде с добавлением соли, 
лаврового листа, перца горошка в течение 20 мин при температуре 95 – 97 оС. Использование этих 
компонентов позволило получить новый продукт, с улучшенными органолептическими показате-
лями и низкой калорийностью. Перечисленное использованное сырье было не ниже I сорта и со-
ответствовало нормативной документации. Практическое использование перечня этих компонен-
тов позволило получить новый продукт, с отмеченными улучшенными органолептическими пока-
зателями и фиксированной низкой калорийностью.  

Комбинирование сырья животного и растительного происхождения позволило получить гото-
вые продукты с высокой усвояемостью, а также, повысить качество продукции за счёт сбаланси-
рованности состава рубленного фарша, при  упрощении процесса его производства. 

При целенаправленном воздействии функциональная физиологическая ценность готовой пи-
щевой продукции может быть значительно увеличена. А это, в свою очередь, приносит не только 
прямую экономическую выгоду, но и опосредованный социальный эффект.  
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РАСПРОСТРАНЕНИЕ РОТАНА-ГОЛОВЕШКИ (PERCCOTTUS GLENII DYBOWSKI, 

1877) В Г. МИНСКЕ: ДАННЫЕ 2020-2022 ГОДОВ 
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Zmachynski Alexandr Stanislavovich, a.zmachynski@mail.ru 
 
В г. Минске ротан-головешка, Perccottus glenii Dybowski, 1877, был обнаружен в 43-х водных 

объектах, из которых в 18-и он является обычным представителем ихтиофауны, в 15-и - мало-
численным и в 10-и - единичным. 

Ключевые слова: водные объекты, г. Минск, состав ихтиофауны, ротан-головешка, числен-
ность. 




