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Питание является важнейшим фактором здоровья человека. В статье представле-
ны результаты исследования пищевой и биологической ценности рыбного сырья. Про-
ведены исследования по разработке технологии пастеризованных рыбных консервов 
специального назначения на основе экологически безопасного рыбного сырья, полу-
ченного путем направленного формирования компонентного состава рыбы. 
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Nutrition is the most important factor in human health. The paper presents the results 
of a study of the nutritional and biological value of fish raw materials. Research has been car-
ried out on the development of technology for pasteurized canned fish for special purposes 
based on environmentally friendly fish raw materials obtained through the targeted for-
mation of the component composition of fish. 
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Всеобщая проблема по улучшению 
здоровья людей должна основываться на 
применении теории адекватного питания, 
которая непосредственно связана с пище-
вой индустрией продуктов здорового пи-

тания, создаваемых для различных групп 
населения. 

Стремительное развитие новейших 
технологий и инновационные открытия, 
которые на первый взгляд, облегчают 
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жизнь человека, приводят к трагическим 
последствиям. Необратимой и жестокой 
обратной стороной прогресса является 
возникновение различных болезней и па-
тологий. Болезни сердца и сосудов зани-
мают лидирующую позицию по заболева-
емости и смертности людей различного 
возраста в мире. Основной причиной по-
явления болезни щитовидной железы яв-
ляется дефицит йода в пище и воде. Недо-
статок йода влияет на головной мозг, ра-
боту сердца и сосудов, кровообращения в 
организме, мышечной и костной ткани.  

Профилактика сердечно-сосудистых 
патологий и заболеваний щитовидной 
железы с помощью использования в пи-
тании продуктов специального назначе-
ния. Расширение производства таких 
продуктов, сбалансированных по содер-
жанию макро- и микроэлементов с учетом 
особенностей обменных процессов раз-
личных возрастных групп населения и их 
патологических состояний, представляет-
ся одним из наиболее эффективных путей 
повышения функций иммунитета людей 
[2, 4]. Поэтому необходимо перейти на 
полноценное питание. В меню полноцен-
ного питания должны входить продукты с 
определенным количеством J, Se, пище-
вых волокон, витаминов, ПНЖК, и других 
полезных составляющих пищи. Недоста-
ток в продуктах питания жизненно необ-
ходимых человеку микроэлементов, таких 

как селен и йод, вследствие дефицита их в 
почве и воде встречается на обширных 
территориях Российской Федерации, в 
том числе в Краснодарском крае. 

Насыщение продуктов питания не-
заменимыми микроэлементами возможно 
путем непосредственного добавления в 
рецептурный состав продуктов [1, 3].  

Учитывая перспективность произ-
водства и применения рыбного сырья, 
обогащенного микроэлементами, была 
проведена работа по усовершенствова-
нию технологии производства пастеризо-
ванных продуктов питания из рыбы спе-
циального назначения. 

Методика исследований. Испыта-
ния проводились на базе ФГБНУ КНЦЗВ и 
кафедры технологии хранения и перера-
ботки животноводческой продукции Ку-
банского ГАУ. Разработаны пастеризо-
ванные рыбные консервы специального 
назначения на основе экологически без-
опасного рыбного сырья, полученные пу-
тем направленного формирования ком-
понентного состава рыбы. 

Результаты исследований и их   
обсуждение. Для изготовления продукта 
специального назначения было использо-
вано рыбное сырье. Результаты исследо-
ваний пищевой и биологической ценно-
сти рыбы свидетельствуют о их перспек-
тивности применения (рисунки 1, 2, 3). 

 

 

Рисунок 1 – Гистограмма пищевой ценности рыбного сырья 
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Рисунок 2 – Гистограмма аминокислот в рыбном сырье 
 

 

Рисунок 3 – Гистограмма жирных кислот в рыбном сырье 

 

Требования к составу и качеству 
рыбного продукта специального назначе-
ния для профилактики различных забо-
леваний сердца и щитовидной железы 
производили за счет полноценного сба-
лансированного питания с учетом воз-
растных потребностей населения. 

Пищевая и биологическая ценность 
продуктов питания специального назна-
чения направлена на полное обеспечение 
организма человека белком, жирными 
кислотами, витаминами, макро- и микро-
элементами, пищевыми волокнами и дру-
гими ингредиентами [3, 5].  

Методом компьютерного проекти-
рования нами была разработана рецеп-
турная композиция пастеризованных 

рыбных консервов специального назна-
чения. В рецептурный состав консервов 
входили: рыбное сырье, микроэлементы, 
растительные компоненты, пищевые до-
бавки, специи и пряности. По разработан-
ной технологии была изготовлена опыт-
ная партия рыбных консервов. Для обос-
нования срока годности опытная партия 
рыбных консервов хранилась при темпе-
ратуре 0-6 ºС в течение 8 мес.  

Незначительные потери витаминов 
группы В были отмечены после 6 месяцев 
хранения консервов – 7,1–10,5 %, РР – 2,5 
%, Е – 3,7 %, А – 15,6 %, наибольшие поте-
ри витаминов, селена и йода отмечены 
после 8 месяцев хранения консервов. 
Также наблюдалось незначительное уве-
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личение продуктов окислительной порчи.  
В процессе хранения, в течение 8 ме-

сяцев, консервы были подвергнуты мик-
робиологическим исследованиям, кото-
рые показали отсутствие патогенной и 

условно патогенной микрофлоры. 
Результаты оценки пищевой ценно-

сти и соответствия заданным требовани-
ям приведены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Пищевая ценность рыбных консервов специального назначения 

Наименование показателей Рецептура рыбных консервов 
Белок, % 12,88 
Жир, % 11,53 
Пищевые волокна, % 3,55 
Йод, мкг 52,4 
Селен, мкг 24,6 
Железо, мг/% 1,85 
Хлорид натрия, г 0,55 
Фосфолипиды, г  0,91 
Соотношение ω6:ω3 1,3:1 

 
Для изучения эффективности разра-

ботанных рыбных консервов была прове-
дена биологическая оценка в опытах на 
белых крысах в течение 28 дней в вива-
рии КНЦЗВ. Исследования показали, что 
использование обогащенного рыбного 
сырья в консервах не замедляет рост и 
улучшает обменные процессы организма, 
это способствует увеличению общего 
белка, также отмечено увеличение пока-
зателей гемоглобина – 5,5 %, гематокрита 
– 13,0 % и кальция – 12,2 %, наблюдалось 
понижение уровня холестерина на 14,9 %, 
триглицеридов – 13,5 %. 

Выводы. Установлена высокая пи-
щевая ценность и нутриентная адекват-
ность обогащенного рыбного сырья, изго-
товленного на его основе рыбных консер-
вов, которые соответствуют физиологи-
ческой потребности людей среднего и 
пожилого возраста, предрасположенных к 
заболеваниям сердца, сосудов и щитовид-
ной железы.  

Биологическими исследованиями в 
опытах на лабораторных животных уста-
новлено интенсификация белкового, жи-
рового и минерального обмена у крыс, 
получавших продукт из обогащенного 
рыбного сырья, при этом отмечено поло-
жительная динамика изменений клини-

ческих показателей крови; снижение 
уровня холестерина и триглицеридов. 
Введение в рацион обогащенного рыбно-
го сырья способствует выработки анти-
генных антиоксидантов подавляющих 
окисление липидов. Все выше изложенное 
свидетельствует о высокой биологиче-
ской эффективности разработанного про-
дукта. 
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В статье представлены исследования по разработке технологии изготовления 
рыбных полуфабрикатов для детского питания и обоснованию использования расти-
тельных компонентов. Приведены результаты внесения рыбного фарша и раститель-
ных компонентов в продукт. Представлены биологические исследования на лабора-
торных животных, которые свидетельствуют о высокой биологической эффективно-
сти разработанного продукта.  
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The paper presents research on the development of technology for the production of 

semi-finished fish products for baby food and the rationale for the use of plant components. 
The results of adding minced fish and plant components to the product are presented. Biolog-
ical studies on laboratory animals are presented, which indicate the high biological effective-
ness of the developed product. 
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