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Перспективы использования водного и растительного видов сырья 

Волго-Каспийского региона в технологии приготовления  

рыбоовощных супов для геродиетического питания13 
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Аннотация. Установлена возможность использования судака обыкновенного Волго-Каспийского бассейна  

и растительных видов сырья (топинамбура и травы полыни горькой) в технологии рыбоовощных супов для геро-

диетического питания. Определено, что в массовом составе судака, выловленного рыболовецкой артелью «Че-

люскинец» и заготовленного рыбообрабатывающим предприятием ООО «ВЕС», при его разделывании мышеч-

ная ткань (мясо) составила 44,5–45,1 и 40,4 % соответственно. Мясо судака относится к белковому (18,0–19,0 %) 

маложирному (1,1 %) виду сырья. Выявлено, что в клубнях топинамбура сорта «Скороспелка», произрастающего 

в Астраханской области, содержание воды составило 77,0 %, белка 4,0 %, углеводов 18,0 %, при этом энергети-

ческая ценность сырья 88 ккал/100 г. Выявлено, что хорошими органолептическими свойствами обладает  

0,01 %-й водный экстракт лекарственной травы полыни горькой, – бесцветный, не имеющий запаха, обладаю-

щий слабо вяжущим привкусом полыни. Этот вариант экстракта был выбран для внесения в рыбный бульон. 

Разработаны рецептуры, изготовлены опытные образцы готовых к употреблению рыбоовощных продуктов: суп 

рыбный с фрикадельками из фарша судака с экстрактом полыни, суп с фрикадельками из фарша судака с карто-

фелем в овощном бульоне, суп с фрикадельками из фарша судака с топинамбуром в рыбоовощном бульоне. Ис-

следованы их органолептические показатели качества, выявлено значительно повышенное для супа содержание 

белковых веществ (7,7 %) при низком содержании жира (1,1 %) и низкой энергетической ценности  

(51,1 ккал/100 г), что позволяет отнести образцы супов к функциональным геродиетическим продуктам питания. 

Ключевые слова: рыбоовощные супы, геродиетическое питание, топинамбур, полынь горькая, показатели 

качества 
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Prospects for using water and plant raw materials  

of Volga-Caspian basin in technology  

of fish and vegetable soup formulation for gerodietic nutrition 

Marfuga D. Mukatova�, Natalya A. Kirichko, Olga I. Konnova  

Astrakhan State Technical University, 

Astrakhan, Russia, nilpt@mail.ru� 

Abstract. The possibility of using pike-perch of the ordinary Volga-Caspian basin and vegetable raw materials (Jeru-

salem artichoke and wormwood herb) in the technology of fish and vegetable soups for gerodietic nutrition has been 

found. It was determined that in the mass composition of pike-perch caught by the fishing artel “Chelyuskinets” and 

harvested by the fish processing enterprise VES, LLC the muscle tissue (meat) during its butchering made 44.5–45.1 

and 40.4%, respectively. Pike perch meat belongs to the protein (18.0–19.0%) low-fat (1.1%) type of raw material. It 

was found that in the tubers of Jerusalem artichoke Skorospelka growing in the Astrakhan region, the water content 

was 77.0%, protein 4.0%, carbohydrates 18.0%, while the energy value of the raw material was 88 kcal/100 g. It has 

been stated that 0.01% aqueous extract of the medicinal herb wormwood has good organoleptic properties: it is color-

less, odorless, with a slightly astringent taste of wormwood. This variant of the extract was chosen for adding into the 

fish broth. There have been developed the formulations and prototypes of ready-to-eat fish and vegetable products: 

fish soup with minced pikeperch meatballs with wormwood extract, soup with minced pikeperch meatballs with pota-

toes in vegetable broth, soup with minced pikeperch meatballs with Jerusalem artichoke in fish and vegetable broth. 

Their organoleptic parameters of the product quality were studied, a significantly increased content of protein sub-

stances (7.7%) for the soup was found with a low fat content (1.1%) and low energy value (51.1 kcal/100 g), which al-

lows classifying soup samples as functional gerodietic foodstuffs. 

Keywords: fish and vegetable soups, gerodietic nutrition, Jerusalem artichoke, wormwood, quality indicators 
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Введение 

В настоящее время средняя продолжительность 

жизни населения в России составляет 65 лет. Сокра-

щение продолжительности жизни, рост сердечно-

сосудистых и онкологических заболеваний, а также 

увеличение численности людей с избыточной мас-

сой тела ученые связывают с нарушением пищевого 

статуса, недостатком в рационе питания полноцен-

ного по аминокислотному составу белка, полинена-

сыщенных жирных кислот, витаминов, а также мак-

ро-, микроэлементов, и нерациональным соотноше-

нием пищевых компонентов, что было подтвержде-

но результатами исследований НИИ питания. 

Сохранение и укрепление здоровья людей явля-

ется важнейшей задачей любого цивилизованного 

государства. Для реализации Стратегии формиро-

вания здорового образа жизни населения, профи-

лактики и контроля неинфекционных заболеваний 

на период до 2025 г. необходимо формировать  

у граждан мотивацию к переходу на здоровое пи-

тание, в том числе в целях снижения риска разви-

тия алиментарно-зависимых заболеваний, и разви-

вать систему информирования граждан о качестве 

продуктов питания [1]. С этой целью необходима 

коррекция рациона населения страны для преду-

преждения заболеваний, связанных с нарушением 

питания. Во исполнение вышеуказанного докумен-

та производство продуктов повышенной пищевой 

ценности постоянно находится в центре внимания 

специалистов пищевых предприятий. 

Эффективный путь в рамках достижения ука-

занных целей – это организация промышленного 

производства функциональных продуктов питания 

для населения пожилого (60–74 года) и старческо-

го (75–89 лет) возраста. 
Установлено, что с возрастом у человека по-

требность организма в энергии снижается. У пожи-
лых людей снижается активность ферментов в же-
лудочно-кишечном тракте, поэтому общие реко-
мендации питания геродиетической направленности 
сводятся к ограничению белков, жиров животного 
происхождения и увеличению их доли за счет про-
дуктов растительного происхождения. Сбалансиро-
ванность по белкам, жирам, углеводам должна со-
ставлять 1

 
:
 
0,8

 
:
 
3 [2, 3]. При этом 55–57 % потреб-
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ности в энергии должно быть обеспечено углевода-
ми, 12–15 % – белками, 30 % – жирами [4]. 

Таким образом, функциональные продукты пи-
тания геродиетической направленности открывают 
широкие возможности оптимизации питания пожи-
лых людей, повышения потенциала их здоровья, 
приостановки в целом развития преждевременного 
старения и торможения возрастозависимой патоло-
гии. При этом наиболее перспективным направле-
нием является производство продуктов питания из 
водного (рыбного) сырья, комбинированного с рас-
тительными видами [5].  

К ценным пресноводным видам рыб Волжско-
Каспийского бассейна относится судак. В бассейне 
Каспийского моря обитают 3 вида судака: обыкно-
венный, волжский (берш) и морской. Волжский су-
дак – ценный вид промысловых рыб [6]. Его еже-
годный промысловый объем составляет около 800 т. 
Мясо судака относится к диетическому, имеет бе-
лый цвет, высокое содержание белка (до 19,0 %)  
и низкое содержание жира (1,0 %), не содержит 
мелких межмышечных костей, хорошо подвергается 
различным способам технологической обработки 
(сушке, вялению, копчению) и кулинарной (варке, 
припусканию и т. д.). Широко известны рыбная уха, 
рыбные и рыбоовощные супы из судака, в которые 
добавляются традиционные овощные компоненты: 
картофель, морковь, лук репчатый. Альтернативой 
картофелю является топинамбур, произрастающий  
в Астраханской области, применение которого при-
даст рыбоовощным супам для геродиетического 
питания (ГП) функциональную направленность. 

Топинамбур, или подсолнечник клубненосный 
(лат. Heliánthus tuberósus), – вид многолетних тра-
вянистых клубненосных растений семейства Аст-
ровые (Asteraceae). Топинамбур известен также 
как земляная груша, или иерусалимский артишок. 
В пищу употребляются клубни столовых сортов 
земляной груши в вареном, печеном, жареном, 
иногда в сыром виде. Клубни топинамбура содер-
жат до 21–30 % сухих веществ, в том числе инули-
на 10–18 %, фруктозы 5–7 %, протеина примерно 
2–4 %, каротин, витамины группы В и минераль-
ные вещества. Содержание витаминов в 2 раза 
больше, чем в клубнях картофеля [7]. 

Другим перспективным растительным сырьем, 
обладающим лечебно-профилактическими свой-
ствами, является трава полынь горькая, или настоя-
щая (Artemisia absinthium L.), относящаяся к семей-
ству сложноцветных Compositae, распространена 
почти по всей территории России, произрастает  
и в приволжских степях Астраханской области. По-
лынь горькая входит в состав желудочных капель, 
желудочных таблеток, аппетитного и желчегонного 
сборов [8]. Настойку, настой (чай) и водный экс-
тракт полыни горькой применяют в качестве горечи 
для возбуждения аппетита и улучшения деятельно-
сти органов пищеварения. Возникает необходи-
мость подготовки водного экстракта полыни с це-

лью применения его при приготовлении рыбоовощ-
ных супов для ГП в качестве добавки лечебного дей-
ствия для людей пожилого возраста с различными 
первичными симптомами болезни желудочно-ки- 
шечного тракта, чтобы предотвратить тяжелую 
форму ее развития. 

Исходя из вышеизложенного, актуальным явля-
ется применение указанных видов растительного 
сырья в технологии рыбоовощных супов с мясом 
судака для ГП. Были решены следующие задачи: 

– исследовать массовый состав и физико-хими- 
ческие показатели судака Волжско-Каспийского 
бассейна; 

– изучить показатели качества топинамбура 
сорта «Скороспелка», произрастающего в Астра-
ханской области; 

– установить возможность применения водного 
экстракта полыни в качестве компонента рыбных 
бульонов и супов; 

– разработать рецептуры, изготовить опытные 
образцы кулинарных рыбоовощных продуктов 
«Супы с фрикадельками из судака» и исследовать 
показатели их качества. 

 

Объекты и методы исследований 
Объектами исследования были целая рыба и фи-

ле судака, вспомогательные компоненты (карто-
фель, топинамбур, морковь, лук репчатый, петруш-
ка, молоко сухое, рыбный бульон, соль); лекар-
ственное растение трава полыни горькой, приобре-
тенная в аптечной сети, и полынь, произрастающая 
в Астраханской области, их водные экстракты; ку-
линарные блюда для ГП «Суп рыбный с фрикадель-
ками из судака с экстрактом полыни», «Суп с фри-
кадельками из судака с картофелем в овощном бу-
льоне», «Суп с фрикадельками из судака с топинам-
буром в рыбоовощном бульоне».   

Рыба судак была заготовлена на рыбоперераба-
тывающем предприятии РА «Челюскинец» (Астра-
ханская обл.), «ООО ВЕС» (Астраханская обл.), хра-
нилась при температуре –18 °С, продолжительность 
хранения – не более 1 месяца. Для проведения опы-
тов в условиях инновационно-исследовательской 
лаборатории «Пищевая биотехнология и БАВ» 
(ИИЛ «ПБиБАВ») Астраханского государственного 
технического университета проводилось разморажи-
вание целой рыбы до температуры в толще опытного 
образца –1–2 °С, разделывание ее на обесшкуренное 
филе, после чего было осуществлено нарезание на 
куски размером 5–6 см и их измельчение до фарше-
образного состояния. 

Топинамбур сорта «Скороспелка» был выращен 
и заготовлен в с. Чаган на предприятии ЗАО «Ча-
ганское» (Астраханская обл.). 

Опытные образцы кулинарного продукта супа 
для ГП хранились в условиях ИИЛ «ПБиБАВ» при 
температуре +3–4 °С, продолжительность хране-
ния – 3 суток [9].  



Vestnik of Astrakhan State Technical University. Series: Fishing Industry. 2023. N. 1 

Technological processes, machines and apparatus for processing aquatic bioresources 

 

 

 

115 

M
u
k

ato
v
a M

. D
., K

irich
k

o
 N

. A
., K

o
n

n
o
v

a O
. I. P

ro
sp

ects fo
r u

sin
g
 w

ater an
d

 p
lan

t raw
 m

aterials o
f V

o
lg

a-C
asp

ian
 b

asin
 in

 tech
n
o

lo
g

y
 o

f fish
 an

d
 v

eg
etab

le so
u

p
 fo

rm
u

latio
n

 fo
r g

ero
d

ietic n
u

tritio
n
 

Отбор проб изучаемых объектов и подготовка 

их к анализам, оценка их органолептических пока-

зателей, определение содержания (%) воды, белка, 

жира, минеральных веществ проводились в соот-

ветствии с общепринятыми в рыбной отрасли ме-

тодами исследования [10–12].  

Методика постановки эксперимента по по-

лучению экстрактов полыни. Для получения 

водного экстракта лекарственной травы полыни 

горькой и введения ее в рыбный бульон в качестве 

экстрагента была использована водопроводная 

вода температурой 90–100 °С. Были приготовлены 

водные экстракты с разной долей травы полыни 

горькой (5,0; 0,125; 0,1; 0,01 %). 

Способ приготовления. Навеска измельченной 

травы помещалась в коническую колбу на 250 мл, 

заливалась кипящей водой объемом 200 мл, закры-

валась притертой крышкой и нагревалась на кипя-

щей водяной бане в течение 15 мин, затем охлажда-

лась при температуре окружающей среды 20–22 °С  

в течение 45 мин. Охлажденный экстракт фильтро-

вался через два слоя марлевой ткани. Полученный 

объем экстракта был доведен водой до 200 мл с по-

следующей оценкой качества.  

По результатам органолептической оценки при-

готовленного экстракта с введением его в рыбный 

бульон по вкусу было отмечено наличие ощутимой 

горечи, поэтому для дальнейших опытов был ис-

пользован экстракт с дозой полыни, не превыша-

ющей 0,01 %.  

 

Результаты и обсуждение 
Исследовали массовый состав судака от рыбо-

ловецкой артели «Челюскинец» (2 экземпляра, от-

личавшиеся только массой) и рыбообрабатываю-

щего предприятия ООО «ВЕС» (табл. 1). 

Таблица 1 

Table 1 

Массовые составы рыбы судак, заготовленной рыболовецкой артелью «Челюскинец» и ООО «ВЕС» 

Bulk compositions of zander fish harvested by the fishing artel “Chelyuskinets” and VES, LLC 

Части тела рыбы 

Рыболовецкая артель «Челюскинец» ООО «ВЕС» 

Судак 1 Судак 2 Судак 3 

г % г % г % 

Целая рыба 765,5 100 832,6 100 629,0 100 

Филе (без кожи) 340,9 44,5 375,6 45,1 254,3 40,4 

Голова и позвоночные кости 292,9 38,3 310,9 37,3 268,1 42,6 

Плавники 45,5 5,9 53,2 6,4 42,7 6,8 

Внутренности и молоки 26,5 3,5 28,2 3,4 18,6* 3,0* 

Кожа 38,3 5,01 42,4 5,1 31,6 5,0 

Потери при разделке 21,4 2,79 22,3 2,7 13,8 2,2 
 
* Внутренности. 
 

Данные табл. 1 свидетельствуют о том, что  
в массовом составе судака, выловленного рыболо-
вецкой артелью «Челюскинец», мышечная ткань 
(мясо) судака составляет – 44,5–45,1 %, у судака, 
представленного рыбообрабатывающим предприя-
тием ООО «ВЕС», на мышечную ткань приходится 
40,4 % общей массы. Наибольший процент отходов 
при разделывании судака из рыболовецкой артели 
«Челюскинец» и рыбообрабатывающего предприя-

тия ООО «ВЕС» составили голова и позвоночные 
кости – 37,4–38,3 % и 42,6 % соответственно.  
Небольшое превышение массовой доли (42,6 %) 
отходов от разделывания (голова и позвоночная 
кость) судака ООО «ВЕС» связано с меньшей мас-
сой исходного сырья, т. е. судака. Химический со-
став мышечной ткани судака из рыболовецкой арте-
ли «Челюскинец», в сравнении с литературными 
данными, приведен в табл. 2. 

Таблица 2 

Table 2 

Химический состав мышечной ткани судака 

Chemical composition of pikeperch muscle tissue  

Объект  
исследования 

Содержание, % 
Энергетическая  

ценность, ккал/100 г воды (В) 
белковых  

веществ (Б) 
липидов (Ж) 

минеральных 
веществ (МВ) 

Судак 77,7/78,9** 18,03/19,0 1,02/0,8 0,88/1,3 78,65/83,2 
 

* До дробной черты – экспериментально полученные данные, после дробной черты – литературные данные [11, 13].  
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Данные табл. 2 свидетельствуют о том, что по 

содержанию белковых веществ судак относится  

к белковым (18,0–19,0 %), жира – к тощим (1,1 %) 

видам рыб, имеет энергетическую ценность мы-

шечной ткани 78,65 ккал/100 г. В табл. 3 представ-

лены значения основных коэффициентов, характе-

ризующих функционально-технологические свой-

ства мышечной ткани судака из рыболовецкой ар-

тели «Челюскинец». 

Таблица 3  

Table 3 

Коэффициенты, характеризующие функционально-технологические свойства мышечной ткани судака 

Coefficients characterizing the functional and technological properties of pikeperch muscle tissue 

О
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Мясо судака 0,234 0,06 0,25 3,5 17,6 5,05 

 

Из табл. 3 следует, что значение БВК судака 

(0,234) больше 0,22, что указывает на среднюю 

обводненность мышечной ткани. Установлен низ-

кий коэффициент созревания, равный 0,06, для 

мышечной ткани судака. Коэффициент пищевой 

насыщенности мяса судака составляет 0,25. С ис-

пользованием уровней влагосодержания и соотно-

шения Б / Ж были рассчитаны критерии химическо-

го состава (К) и эффективная вязкость [14]. Значе-

ние критерия К для образца фарша судака оказался 

в диапазоне 2,4 << К << 16,0, что характерно для 

фаршей первой категории, к которой относятся 

фарши с высокой стабильной консистенцией, эф-

фективная вязкость которых изменяется незначи-

тельно в зависимости от критерия К и составляет  

1 804 Па·с, указывая на хорошую формуемость, 

что позволяет комбинировать мясо судака с расти-

тельными компонентами в технологии кулинарных 

рыбоовощных продуктов ГП, таких как «Суп с фри- 

кадельками из мяса судака». 

При выборе растительных компонентов для из-

готовления вышеуказанных кулинарных продуктов 

ГП были изучены литературные данные [13, 15]  

о химическом составе традиционных овощей: мор-

кови, картофеля, лука репчатого (табл. 4). 

Таблица 4 

Table 4 

Химический состав растительных компонентов  

Chemical compositions of vegetable components 

Растительный компонент 
Содержание, % Энергетическая 

ценность, ккал/100 г воды белка жира золы углеводов 

Лук репчатый 86,0 1,4 0,2 1,0 11,2* 41,0 

Морковь красная  88,0 1,3 0,1 0,7 9,3* 35,0 

Картофель 78,6 2,0 0,4 1,1 17,7* 77,0 

Топинамбур 78,0 2,0 0,01 2,5 17,5 73,0 
 

* В том числе пищевые волокна, %, в луке репчатом 3,0, в моркови 2,4, в картофеле 1,4, в топинамбуре 4,5. 

 

Из данных табл. 4 следует, что выбранные расти-

тельные овощные компоненты содержат повышен-

ное количество воды (78,6–88 %), низкий уровень 

белковых веществ (1,3–2,1 %) и жира (0,1–0,4 %), 

повышенный уровень углеводов (9,3–17,7). Сравни-

тельный анализ литературных данных показал, что 

картофель и топинамбур имеют практически одина-

ковый химический состав, отличающийся по содер-

жанию жира и золы, и наибольшую (в сравнении  

с луком и морковью) энергетическую ценность – 

77,0 и 73,0 ккал/100 г соответственно. 

В настоящее время в Астраханской области ак-

тивно культивируется топинамбур разных сортов, 

в связи с чем на базе ИИЛ «ПБиБАВ» был изучен 

химический состав наиболее распространенного 

сорта топинамбура «Скороспелка» (табл. 5). 
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Таблица 5 

Table 5 

Химический состав топинамбура сорта «Скороспелка»,  

произрастающего в Астраханской области 

Chemical composition of Jerusalem artichoke Skorospelka  

grown in the Astrakhan region 

Растительный  

компонент 

Содержание, % Энергетическая 

ценность, ккал/100 г воды белка жира золы углеводов 

Топинамбур сорта  

«Скороспелка»  
77 4,0 следы 0,85 18 88 

 

Согласно данным табл. 5 содержание белка в то-

пинамбуре сорта «Скороспелка» составляет 4,0 %, 

при высокой энергетической ценности – 88 ккал/100 г, 

что в 2 раза больше, чем содержание белка в топи-

намбуре, изученном в [11, 13], имеющем меньшую 

энергетическую ценность, – 73 ккал/100 г (см. табл. 4). 

Полученные результаты исследований, вероятно, 

связаны с особенностями топинамбура сорта «Ско-

роспелка».   

Для изучения возможности использования водно- 

го экстракта из лекарственного растения травы 

полыни горькой, приобретенной в аптечной сети,  

и применения его в качестве ингредиента рыбного 

бульона были приготовлены водные экстракты  

с разной долей указанной травы: 5,0; 0,125; 0,1; 

0,01 % согласно методике постановки эксперимен-

та, приведенной выше. Органолептические и физи-

ко-химические показатели качества полученных 

экстрактов приведены в табл. 6. 

Таблица 6 

Table 6 

Органолептические показатели качества водных экстрактов лекарственного растения полыни горькой  

(Artemisia absinthium L.) 

Organoleptic indicators of the quality of aqueous extracts of the medicinal plant wormwood  

(Artemisia absinthium L.) 

Показатель 
Концентрация экстракта, % 

5,0 0,125 0,1 0,01 

Внешний вид, 
консистенция 

Однородная прозрачная жидкость без включений 

Цвет Темно-коричневый Светло-желтый Слабо-желтый Бесцветный 

Вкус Очень горький Горький Умеренно горький Слабогорький 

Запах 
Ярко выраженный, 

свойственный данному 
виду растения 

Слабо выраженный, 
свойственный данному 

виду растения 

Очень слабо выраженный, 
свойственный данному 

виду растения 

Еле  
уловимый 

запах 

 
Данные табл. 6 свидетельствуют о том, что  

с уменьшением в водном экстракте дозы полыни от 
5,0 до 0,01 % наблюдается изменение цвета от тем-
но-коричневого до почти бесцветного, вкуса – от 
очень горького до слабовяжущего привкуса полыни, 
запаха – от ярко выраженного полынного до почти 
полного его отсутствия. В связи с этим в дальней-
шем для внесения в рыбный бульон был использо-
ван водный экстракт полыни концентрацией 0,01 %, 
который добавлялся в рыбный бульон из расчета  
10 мл (экстракта полыни) 0,01 % на 100 мл рыбного 
бульона.  

Также была заготовлена свежая полынь весен-
него сезона сбора, произрастающая в Астрахан-
ской области, путем высушивания при температуре 
окружающей среды 20–22 °С в течение 15–20 су-
ток с последующим полным отделением соцветий 

от стеблей для дальнейшего использования первых. 
Содержание воды в высушенных образцах соцветий 
полыни составило 12,8 %, что соответствует требо-
ваниям ГОСТ 3558-89 «Трава и листья полыни 
горькой» (дата актуализации 01.01.2021).  

Для приготовления водного экстракта из расте-
ния полыни, произрастающей в Астраханской обла-
сти, и применения его в качестве ингредиента рыб-
ного бульона были приготовлены водные экстракты 
с разной долей полыни: 5,0; 0,5; 0,05 % (доза 0,01  
в эксперименте не участвовала) согласно способу 
приготовления, приведенному в методике постанов-
ки эксперимента. Органолептические и физико-
химические показатели качества приготовленных 
водных экстрактов полыни, произрастающей в Аст-
раханской области, приведены в табл. 7. 

 

 



Вестник Астраханского государственного технического университета. Серия: Рыбное хозяйство. 2023. № 1 

Технологические процессы, машины и аппараты для переработки водных биоресурсов 

 

 

 

118 

М
у

к
а
то

в
а 

М
. 

Д
.,

 К
и

р
и

ч
к

о
 Н

. 
А

.,
 К

о
н

н
о

в
а
 О

. 
И

. 
П

ер
сп

ек
ти

в
ы

 и
сп

о
л

ь
зо

в
а
н

и
я
 в

о
д

н
о

го
 и

 р
ас

ти
те

л
ь
н

о
го

 в
и

д
о

в
 с

ы
р

ь
я
 В

о
л
го

-К
а
сп

и
й

ск
о

го
 р

ег
и

о
н

а 
в
 т

ех
н

о
л

о
ги

и
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
 р

ы
б

о
о

в
о

щ
н

ы
х

 

с
у

п
о

в
 д

л
я
 г

ер
о

д
и

е
ти

ч
ес

к
о

го
 п

и
та

н
и

я
 

Таблица 7 

Table 7 

Органолептические показатели качества водных экстрактов полыни,  

произрастающей в Астраханской области 

Organoleptic indicators of the quality of an aqueous extracts of wormwood 

growing in the Astrakhan region 

Показатель 
Концентрация экстракта, % 

5,0 0,5 0,05 

Внешний вид, консистенция Однородная прозрачная жидкость без включений 

Цвет Коричневый Желтый Светло-желтый 

Вкус Горький Умеренно горький 
Слабый вяжущий  

привкус 

Запах 

Ярко выраженный,  

свойственный данному 

виду 

Слабо выраженный, 

свойственный данному 

виду 

Очень слабо  

выраженный, свойствен-

ный данному виду 

 

Данные табл. 7 свидетельствуют о том, что  

с уменьшением в водном экстракте доли соцветий 

полыни, произрастающей в Астраханской области, 

наблюдается изменение цвета от коричневого до 

светло-желтого и вкуса от горького до слабовяжу-

щего привкуса полыни. Следует отметить интен-

сивность цвета экстракта 0,05 % водного раствора 

соцветий полыни, произрастающей в Астраханской 

области, по сравнению с 0,01 %-м водным экстрак-

том травы лекарственной полыни горькой. Это, ве-

роятно, связано с тем, что растущая полынь-трава 

была свежесобранной, высушенной в естественных 

условиях при температуре 20–22 °С без примене-

ния высоких температур. Что касается вкусовых 

характеристик водных растворов соцветий полыни 

Астраханской, то они были более мягкие по срав-

нению с вкусовыми  показателями водных экстрак- 

тов полыни лекарственной.  

В компонентный состав рецептур опытных об-

разцов рыбных супов с фрикадельками судака был 

внесен 0,01 %-й водный экстракт лекарственной 

травы полыни горькой, соответствующей по каче-

ству ЛСР – 000171/08, приобретенной в аптечной 

сети, т. к. для собранной в естественных условиях 

травы полыни, произрастающей в Астраханской 

области, используемой для получения водного экс-

тракта, планируется проведение микробиологиче-

ских и токсикологических исследований. 

Для изготовления кулинарного продукта «Суп  

с фрикадельками из судака» были разработаны 

рецептуры опытных образцов бульонов: рыбного, 

овощного с картофелем, овощного с топинамбуром 

(табл. 8). 

Таблица 8 

Table 8 

Рецептуры компонентного состава опытных образцов приготовленных бульонов 

Recipes of the component composition of prototypes of prepared broths 

Компонентный состав 

образцов 

Расход сырья и полуфабрикатов, г 

Рыбный бульон 
Овощной бульон  

с картофелем 

Овощной бульон  

с топинамбуром 

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто 

Головы, обрезь мяса, 

плавники, позвоночные 

кости судака 

387,4 360,0 – – – –- 

Вода 1 300 1 300 1 000 1 000 500 500 

Лук репчатый 45,0 40,0 29,0 24,0 20,0 15,0 

Морковь свежая 35,0 30,0 32,0 27,1 45,0 40,0 

Картофель – – 220,0 213,5 – – 

Топинамбур – – – – 140,0 135,9 

Петрушка 8,0 5,0 – – – – 

Соль морская 4,0 4,0 4,0 4,0 2,0 2,0 

Выход 1 000 1 000 500 

 

Данные табл. 8 свидетельствуют о том, что 

наибольшая массовая доля при приготовлении рыб-

ного бульона приходится на воду, что в 3,3 раза 

больше, чем взятая масса рыбных отходов. Для при-
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готовления овощных бульонов наибольшая массо-

вая доля также приходится на воду, которая в 3,8  

и 2,6 раза больше, чем масса овощных компонентов. 

Для приготовления рыбного бульона в смесь 

отходов (голова, плавники, позвоночная и ребер-

ные кости) была добавлена питьевая вода в соот-

ношении 1 : 3, вся масса доведена до кипения, вне-

сены очищенные, промытые, нарезанные овощи: 

морковь, лук репчатый и петрушка (в соответствии 

с разработанной рецептурой). Варка рыбного бу-

льона продолжалась 90–120 мин, после чего про-

водилось фильтрование рыбного бульона через 

марлевый фильтр для отделения присутствующих 

хлопьевидных примесей. 

Компонентный состав рецептур опытных об-

разцов готовых к употреблению супов с фрика-

дельками из судака для ГП приведен в табл. 9.  

Таблица 9 

Table 9 

Рецептуры готовых к употреблению продуктов «Суп с фрикадельками из судака» 

Recipes of ready-to-eat products “Soup with pikeperch meatballs” 

Рецептурный состав  

продукта 

Расход, г 

Суп с фрикадельками из судака 

рыбный с экстрактом  

полынь-травы 

с картофелем  

в овощном бульоне 

с топинамбуром  

в рыбоовощном  

бульоне 

на 100 г на 300 г на 100 г на 300 г на 100 г на 300 г 

Бульон рыбный 60,0 180,0 – – 30,0 90,0 

Бульон овощной – – 60,0 180,0 30,0 90,0 

Экстракт полынь-травы 0,01 % 6,0 18,0 – – – – 

Фарш судака 24,5 73,5 24,5 73,5 24,5 73,5 

Сухари пшеничные 2,1 6,3 2,1 6,3 2,1 6,3 

Молоко 4,2 12,6 4,2 12,6 4,2 12,6 

Лук репчатый 4,2 12,6 4,2 12,6 4,2 12,6 

Петрушка 0,6 1,8 0,6 1,8 0,6 1,8 

Яйцо 4,2 12,6 4,2 12,6 4,2 12,6 

Сливочное масло 3,8 11,3 3,8 11,3 3,8 11,3 

Соль морская 0,4 1,2 0,4 1,2 0,4 1,2 

Фаршевая масса 44,0 132,0 44,0 132,0 44,0 132,0 

Бланшированные  

фрикадельки 
40,0 120,0 40,0 120,0 40,0 120,0 

Сумма компонентов  

с учетом потерь 
104,0 312,0 104,0 312,0 104,0 312,0 

 

Фрикадельки из фарша судака были приготов-

лены следующим образом. Филе судака обесшку-

ривалось и измельчалось на мясорубке с диамет-

ром отверстий решетки 2,0 мм. Согласно рецепту-

ре хлебные сухари предварительно замачивались  

в молоке для набухания и были измельчены на мя-

сорубке вместе с подготовленным репчатым луком 

и петрушкой, масса была добавлена в рыбный 

фарш судака вместе с морской солью (помол № 1), 

соответствующей требованиям ТУ 10.84.30-003-

53548590-2019. Затем в фаршевую массу были 

внесены масло сливочное и яйцо куриное с после-

дующим перемешиванием. Из полученной фарше-

вой массы были сформованы фрикадельки диамет-

ром не более 25 мм, которые были бланшированы 

водяным паром продолжительностью 15 мин. 

Данные табл. 9 свидетельствуют о том, что 

большую долю в супах – 60 % – необходимо 

предусмотреть для бульона и 40 % – на внесение 

формованных бланшированных фрикаделек.  

Были приготовлены 3 вида бульона: рыбный 

бульон с добавлением морской соли и экстракта 

травы полыни горькой; овощной бульон с карто-

фелем; овощной бульон с топинамбуром с добав-

лением рыбного бульона. Для приготовления 

овощного бульона с картофелем согласно разрабо-

танной рецептуре на 1 000 мл кипящей воды были 

внесены предварительно очищенные и нарезанные 

кубиками овощи (картофель, морковь, репчатый 

лук, петрушка) и соль морская. При приготовлении 

комбинированного рыбоовощного бульона с топи-

намбуром в 0,5 л кипящей воды были внесены вы-

шеуказанные компоненты согласно рецептуре,  

с заменой картофеля на топинамбур. Овощные бу-

льоны подвергались варке продолжительностью 

30–40 мин. За 5–10 мин до окончания процесса 

варки в овощной бульон с топинамбуром был до-

бавлен рыбный бульон с соблюдением соотноше-

ния 5 : 1. Перед внесением фрикаделек в бульон 

его охлаждали до температуры 75–80 °С.  
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В подготовленную чистую пластиковую тару 

вместимостью 250–300 мл были внесены по массе 

от 80–100 г фрикаделек, 40–50 г вареных овощей,  

и масса доводилась до объема 250–300 мл внесени-

ем бульона. Наполненные в пластиковую потреби-

тельскую тару супы с рыбными фрикадельками 

плотно закрывались пищевой пленкой и после 

охлаждения были помещены на хранение в холо-

дильную камеру при температуре 3–4 °С продолжи-

тельностью не более 3 суток (72 ч), что было уста-

новлено посредством проведения их органолепти-

ческой оценки. Таким образом, новые виды рыбных 

супов для ГП необходимо расфасовывать в жидком 

виде в пластиковую потребительскую тару с крыш-

кой, охлаждать до температуры 3–4 °С и после 

установления их микробиологической безопасности 

направлять на реализацию.   

При приготовлении вышеназванного продукта 

массовая доля фрикаделек составила 26–30 %, ово-

щей 13–14 %, бульона 57–60 %.  

Органолептические и физико-химические пока-

затели качества опытных образцов продукта «Суп 

с фрикадельками из судака» для ГП приведены  

в табл. 10. 

Таблица 10 

Table 10 

Органолептические и физико-химические показатели качества опытных образцов продукта для ГП 

«Суп с фрикадельками из судака» 

Organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of product prototypes for the ready-to-eat product 

“Soup with pikeperch meatballs” 

Показатель 

Суп рыбный  

с фрикадельками  

из судака с экстрактом 

полынь-травы 

Суп с фрикадельками  

из судака с картофелем  

в овощном бульоне 

Суп с фрикадельками  

из судака с топинамбуром 

в рыбоовощном бульоне 

Вкус 

Свойственный вареному 

мясу рыбы, рыбному  

бульону с легким  

привкусом внесенных  

компонентов 

Свойственный вареному 

мясу рыбы, овощному  

бульону с легким привкусом 

внесенных компонентов 

Свойственный рыбному 

бульону с легким привкусом 

внесенных компонентов 

Запах 

Свойственный вареному 

мясу рыбы, рыбному  

бульону с ароматом  

внесенных компонентов, без 

постороннего запаха 

Свойственный вареному 

мясу рыбы, овощному  

бульону с ароматом  

внесенных компонентов,  

без постороннего запаха 

Свойственный вареному 

мясу рыбы, рыбному  

бульону с ароматом  

внесенных компонентов,  

без постороннего запаха 

Консистенция 

Фрикадельки целые,  

правильной формы;  

бульон прозрачный 

Фрикадельки целые,  

правильной формы;  

бульон прозрачный 

Фрикадельки целые, пра-

вильной формы; бульон 

прозрачный, с наличием 

небольшого помутнения  

за счет образовавшихся 

взвешенных частиц 

Цвет Светло-желтый Светло-желтый Светло-желтый 

Наличие  

посторонних  

примесей 

Не допускается Не допускается Не допускается 

Массовая доля  

сухих веществ, % 
6,0 6,5 10,0 

Массовая доля  

поваренной соли, % 
0,4 0,7 1,1 

 

Данные табл. 10 свидетельствуют о том, что об-

разцы продуктов «Суп с фрикадельками из судака 

для ГП» по органолептическим показателям соот-

ветствуют требованиям технико-технологической 

карты «Суп с рыбными фрикадельками». Для ука-

занных образцов продуктов установлен невысокий 

уровень содержания поваренной соли (0,4–1,1 %), 

что вызвало необходимость корректировки рецеп-

туры супа с целью повышения в нем уровня соли. 

Вместе с тем для людей пожилого возраста, страда-

ющих заболеваниями, связанными с превышенным 

уровнем соли в организме, такой ассортимент будет 

вполне приемлем. 

Данные по химическому составу и энергетиче-

ской ценности продукта для ГП «Суп с фрикадель-

ками из судака» приведены в табл. 11. 
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Таблица 11 

Table 11 

Химический состав и энергетическая ценность опытного образца продукта для ГП  

«Суп с фрикадельками из судака» 

Chemical composition and energy value of a prototype product for the ready-to-eat product 

“Soup with pikeperch meatballs” 

Образец 

Содержание, % Энергетическая 

ценность, 

ккал/100 г 
воды липидов 

белковых  

веществ 

минеральных 

веществ 
углеводов 

Суп с фрикадельками  

из судака в овощном 

бульоне 

88,3 1,1 7,7 0,3 2,6 51,1 

 

Данные табл. 11 указывают на то, что в готовом 

к употреблению продукте «Суп с фрикадельками 

из судака в овощном бульоне» достаточно высокое 

содержание белковых веществ (7,7 %), при низком 

содержании жира (1,1), энергетическая ценность 

продукта 51,1 ккал/100 г, что позволяет отнести 

его к функциональному геродиетическому продук-

ту питания.  

 

Заключение 

Определено, что в массовом составе судака, вы-

ловленного рыболовецкой артелью «Челюскинец» 

(Астраханская обл.) и заготовленного рыбообраба-

тывающим предприятием ООО «ВЕС» (Астрахан-

ская обл.), при разделывании мышечная ткань  

(мясо) составляет 44,5–45,1 % и 40,4 % соответ-

ственно, мясо судака следует отнести к белковому 

(18,0–19,0 %) и маложирному (1,1 %) виду сырья. 

Выявлено, что в клубнях топинамбура сорта 

«Скороспелка», произрастающего в Астраханской 

области, содержание воды 77,0 %, белковых ве-

ществ 4,0 %, углеводов 18,0 % при энергетической 

ценности 88 ккал/100 г. 

Приготовлены водные экстракты с содержани-

ем лекарственной травы полыни горькой, приобре-

тенной в аптечной сети, с концентрацией 5,0; 

0,125; 0,1; 0,01 %, и соцветий полыни, произраста-

ющей в Астраханской области, – 5,0; 0,5; 0,05 %; 

выявлено, что хорошими органолептическими 

свойствами обладает 0,01 %-й водный экстракт 

полыни лекарственной – бесцветный, не имеющий 

запаха, обладающий слабо вяжущим привкусом 

полыни, – что позволяет использовать его в каче-

стве добавки в рыбный бульон для придания ему 

лечебных свойств.  

Разработаны рецептуры, изготовлены опытные 

образцы продуктов: «Суп рыбный с фрикадельками 

из судака с экстрактом полыни», «Суп с фрикадель-

ками из судака с картофелем в овощном бульоне», 

«Суп с фрикадельками из судака с топинамбуром  

в рыбоовощном бульоне»; изучены их органолепти-

ческие характеристики, выявлено, что в продукте 

«Суп с фрикадельками из судака в овощном буль-

оне» повышенный уровень содержания белковых 

веществ (7,7 %), при низком содержании жира  

(1,1 %) и энергетической ценности 51,1 ккал/100 г, 

что позволяет отнести такие супы к функциональ-

ному геродиетическому продукту питания.  
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