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Рассматривая готовый продукт, можно утверждать, что килька имеет нежный и слабовыражен-
ный аромат с примесями пряностей, нежный, иногда с привкусом горечи, вкус. При этом отсут-
ствуют характерные запахи сырости. Консистенция нежная, сочная и уплотненная.  

В заключении следует отметить, что пресервы больше сохраняют качества свежей рыбы, чем 
консервы. Термическая обработка сырья в консервах уничтожает ценные вещества, содержащиеся 
в продукте [5, с. 110]. 
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В настоящее время, популярным направлением современной пищевой технологии является по-

лучение комбинированных продуктов питания, обладающих высокой пищевой, биологической 
ценностью и профилактической направленностью. 

Использование нетрадиционных источников сырья (немолочного происхождения – в основном 
растительных, животных белоксодержащих и жировых) служит основой разработки новых техно-
логий сырной продукции. Это позволяет повысить их пищевую и биологическую ценность путем 
регулирования жирнокислотного состава и увеличения содержания необходимых жирных кислот. 

Функциональные сырные продукты могут быть эффективны при предупреждении сердечно-
сосудистых, желудочно-кишечных заболеваний, остеопороза, рака и других заболеваний. Функци-
ональным пищевым ингредиентом называют, вещество или комплекс веществ растительного, жи-
вотного, микробиологического или минерального происхождения, входящий в состав продукта, 
оказывающий благоприятный эффект на физиологические функции или процессы в организме че-
ловека [1, с. 56]. 

Мягкие сыры – это разновидность сыра, которая обладает мягкой, нежной текстурой и обычно 
имеет более высокую влажность, чем твердые или полутвердые сыры. 

Мягкий сыр особенно выделяется среди других видов сыров своей консистенцией и утончен-
ным ароматом. Однако его рецептура требует модернизации с целью повышения пищевой ценно-
сти. Одним из нестандартных, но перспективных направлений является использование морепро-
дуктов, таких как креветки и ламинария. Эти добавки не только придают сырам ароматический 
вкус, но и повышают их пищевую ценность. Пищевая ценность зависит от рецептуры, но в сред-
нем содержание белков, жиров и углеводов распределяется следующим образом [2, с. 45]. 
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Таблица – Среднее содержание БЖУ в мягком сыре (на 100 г) 
 

Компонент Количество (г) 
Белки 12,0–18,0 
Жиры 18,0–30,0 
Углеводы 1,5–4,5 
Калорийность 264,0–350,0 ккал. 
Источник – [3, с. 105]. 
 
В настоящее время создаются новые и популярные молочные продукты, которые должны ока-

зывать положительное влияние на организм человека. Функциональные молочные продукты 
должны содержать биологически активные компоненты, которые при регулярном употреблении, 
обеспечивают полезное воздействие на организм человека или на его определенные функции. В 
целях улучшения здоровья, снижения риска развития заболевания, по мнению ученых, необходи-
мо вносить изменения в рацион питания. 

Одним из способов улучшения пищевой ценности мягкого сыра может стать введение в про-
дукт креветок и ламинарии. Креветки являются ценным источником белка (до 20–25%), омега-3 
жирных кислот, витаминов (А, D, E, C, группы B) и минералов (макроэлементы – натрий и калий; 
микроэлементов – цинк, железо, йод и т.д.). 

Источником восполнения дефицита йода в рационе питания человека может служить бурая во-
доросль – ламинария р. Laminaria. В ее составе также присутствуют в достаточном количестве 
макро- и микроэлементы, альгинаты, способствующие выводу из организма ионов тяжелых ме-
таллов и радионуклидов. 

Комбинированное применение креветок и ламинарии позволяет создать сыры с комплексным 
морским вкусом и повышенной питательной ценностью. 

Добавление креветок в виде порошка и ламинарии в мягкий сыр позволяет: 
– увеличить питательную ценность: креветки являются источником белка, витаминов (напри-

мер D, B12) и минералов (таких как цинк и селен). Ламинария богата йодом, клетчаткой, витами-
нами (например, A, C, E) и минералами. Таким образом, добавление этих ингредиентов может по-
высить общую питательную ценность продукта; 

– создать уникальную текстуру: креветки могут добавить хрупкость или нежность в текстуру 
сыра, в то время как ламинария может придать ему слегка жевательную консистенцию. Это разно-
образие текстур может сделать сыр более привлекательным; 

– улучшить вкус: креветки добавляют морской вкус и сладковатые ноты, а ламинария (морская 
капуста) придает сыру солоноватый вкус. Это сочетание может обогатить органолептические 
свойства сыра, делая его более интересным для потребителей [3, с. 225]. 

Изменение показателей белков, жиров и углеводов зависит от качества исходного сырья для 
производства сыра и его технологии, а также от структуры креветок и ламинарии. В стандартном 
мягком сыре на 100 г содержится: 15 г белка, 20 г жиров и 2,5 грамм углеводов. При введении 3–8 
г креветочного порошка может позволить: 

– увеличить содержание белка на 18–22%; 
– повысить уровень омега-3 кислот до 1,2 г/100 г; 
– сохранить стандартные показатели влаги (52–55%). 
Введение 3–8 г ламинарии может обеспечить: 
– обогащение йодом (до 150 мкг/100 г); 
– улучшение текстуры за счет альгинатов; 
– стабилизацию окислительных процессов. 
Добавление креветок и ламинарии в мягкие сыры открывает новые возможности для сыроде-

лия: от эксклюзивных гастрономических продуктов до функциональных сыров с повышенной пи-
щевой ценностью. Перспективным направлением является разработка комбинированных продук-
тов с добавлением морских гидробионтов (креветок, ламинарии), что позволяет повысить содер-
жание йода, омега-3 и полноценного белка в составе. Дальнейшие исследования будут направлены 
на изучение влияния различных норм внесения креветки и ламинарии, технологических приемов 
производства, а также на разработку экономически эффективных рецептур. 
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Важнейшей задачей пищевой промышленности является разработка и создание качественных 

продуктов, отвечающих современным требованиям здорового питания и тенденциям производ-
ства, способных конкурировать на отечественном и зарубежном рынках. Стабильность экономи-
ческого развития государства и продовольственная безопасность напрямую зависит от совершен-
ствования пищевых технологий. 

К нерыбному водному сырью относят беспозвоночных и водоросли. В отличие от рыб беспо-
звоночные являются более примитивными организмами. Особенностями водных беспозвоночных 
является отсутствие позвоночника, разнообразное строение тела и размеры, специфический вкус 
мяса. Среди них известны как наиболее просто устроенные (одноклеточные простейшие, губки), 
так и довольно сложно организованные животные с оригинальными системами жизнеобеспечения 
[1, c. 5]. 

Морские бурые водоросли (ламинария и фукус) до настоящего времени являются единствен-
ным промышленным источником альгинатов, широко применяемых в пищевой промышленности 
и других направлениях. Эмульгирующие свойства альгинатов обусловливают их применение при 
производстве молочных продуктов. При добавлении альгинатов в молочные продукты значитель-
но увеличивается их стойкость и сроки хранения. За последнее время выросло потребление альги-
ната в производстве мороженого, которому он придает нежную консистенцию, равномерную 
структуру, уменьшает процесс кристаллизации и значительно увеличивает стабильность при хра-
нении. 

Альгинат добавляют к йогуртам, что улучшает и сохраняет структуру и консистенцию. При 
этом полисахарид может быть добавлен в молоко при подготовке молочной основы или после об-
разования сгустка. Альгинаты широко используются как добавки, связывающие воду, препят-
ствующие синерезису белковых соединений и способствующих получению фарша (рыбного или 
мясного) определенной консистенции. Для предотвращения отделения воды при размораживании 
в сырых рыбных фаршах концентрация альгинатов, как правило, обычно не превышает 0,1–0,5% 
[2]. Мясо большинства беспозвоночных (моллюсков и ракообразных) в приготовленном виде бо-
лее нежное по сравнению с мясом рыб, что объясняется их малоподвижным образом жизни. Ис-
ключение составляют кальмары, имеющие мускулистое тело (мантию) и мигрирующие на боль-
шие расстояния. Для мяса беспозвоночных характерны сравнительно высокое содержание мине-
ральных веществ, низкое содержание липидов и значительные колебания содержания азотистых 
веществ. 

Нерыбные морепродукты обладают ценными пищевыми и лечебными свойствами. При сравни-
тельно невысокой калорийности они содержат ряд биологически активных веществ (витамины, 
ферменты, минеральные вещества, особенно микроэлементы) в значительных количествах, иногда 
в 30–40 и даже в 70 раз больше, чем в продуктах из мяса наземных животных. 

Употребление продуктов лечебно–профилактического назначения, например, из ламинарии 
значительно снижает накопление в организме человека цезия–137 и стронция–85. Мидии и про-
дукция из них, отличающиеся большим содержанием белков, высоконенасыщенных жирных кис-




