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Аннотация. Установлено влияние растительных порошков, полученных из выжимок – вторичного сырья при 
производстве соков прямого отжима – на технологические свойства рыбных фаршей из минтая, трески  
и салаки. Экспериментально полученные данные свидетельствуют об увеличении показателя водоудержива-
ющей способности (ВУС) рыбных фаршей. Водоудерживающая способность фаршей, изготовленных из трес-
ки и минтая, при внесении яблочного и морковного порошков повышается на 14–15 ед., а при добавлении по-
рошка из ягод на 8–9 ед. Водоудерживающая способность фарша из салаки при добавлении яблочного и мор-
ковного порошков увеличивается на 11–12 ед., при добавлении ягодного порошка увеличивается на 8,3 ед. 
Исследовано изменение показателя ВУС рыбных фаршей с добавлением растительных порошков в процессе 
холодильной обработки. Установлено, что после размораживания показатель ВУС контрольных образцов 
рыбных фаршей снизился в среднем на 3,2–3,5 ед., при этом снижение данного показателя у фаршей с добав-
лением растительных порошков не превышает 1,4 ед. Наиболее устойчивыми к изменению агрегатного состо-
яния влаги являются фарши с добавлением яблочного порошка. Установлено, что внесение растительных по-
рошков в количестве 10 % в состав фаршей позволяет снизить потери при тепловой обработке в процессе до-
ведения продукции до кулинарной готовности в сравнении с контрольным образцом: в случае яблочного  
и морковного порошка на 15–20 %, ягодного – на 8–10 %. Исследовано влияние растительных порошков на 
показатель активности воды рыбных фаршей. Установлено, что за счет внесения в фарш растительных по-
рошков снижается показатель активности воды в сравнении с контрольным образцом: при внесении яблочно-
го и морковного порошков – на 0,5 %, при добавлении ягодного порошка – на 0,2 %. 

Ключевые слова: рыбный фарш, растительный порошок, технологические свойства, водоудерживающая 
способность, активность воды 
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Influence of vegetable powders obtained from products of processing fruit  
and vegetable raw materials on technological properties of minced fish 13 

Margarita E. Mosharova�, Inna M. Titova  

Kaliningrad State Technical University, 
Kaliningrad, Russia, margarita.mosharova@klgtu.ru� 

Abstract. The influence of vegetable powders obtained from pomace (secondary raw materials in the production  
of directly squeezed juices) on the technological properties of minced pollock, cod and Baltic herring has been proved. 
Experimental data obtained indicate the increased water-retaining capacity of minced fish. The water-retaining capaci-
ty of minced cod and pollock meat increases by 14-15 units, when apple and carrot powders are added; when powder 
from berries is added, it increases by 8-9 units. The water-retaining capacity of minced herring meat with adding the 
apple and carrot powders increases by 11-12 units; with adding the berry powder it increases by 8.3 units. The change 
in the index of water-holding capacity of minced fish with the addition of vegetable powders in the process of refrig-
eration was studied. It was found that after defrosting, the water-retaining indicator of control samples of minced fish 
decreased by an average of 3.2-3.5 units, while the decrease in this indicator for minced meat with adding the vegeta-
ble powders does not exceed 1.4 units. Minced meat with adding the apple powder is most resistant to changes in the 
state of moisture aggregation. It has been found that introducing 10% of the vegetable powders into the minced meat 
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can reduce losses under heat treatment when bringing the products to culinary readiness compared to the control sam-
ple: apple and carrot powders - by 15-20%, berry powder - by 8-10%. The effect of vegetable powders on the water 
activity index in minced fish was studied. Due to introducing the vegetable powders into the minced meat the water 
activity indicator is found to decrease compared to the control sample: apple and carrot powders - by 0.5%, berry 
powder - by 0.2%. 

Keywords: minced fish, vegetable powder, technological properties, water-retaining capacity, water activity 
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Введение 
Один из наиболее рациональных и современных 

способов переработки рыбного сырья – производ-
ство фарша. В этом случае выход мышечной ткани 
рыбы составляет 40–60 %, тогда как при разделке 
рыбы на филе на ее долю приходится 28–33 % [1]. 

Производство полуфабрикатов и кулинарной 
продукции на основе рыбного фарша является пер-
спективным направлением в обеспечении населе-
ния высококачественными пищевыми продуктами. 
Это, прежде всего, обусловлено возможностями 
рационального использования разнообразных объ-
ектов промысла, введением в рецептуры техноло-
гических добавок, способствующих повышению 
пищевой ценности полуфабрикатов, а также созда-
ет предпосылки для широкого варьирования  
и улучшения потребительских характеристик гото-
вой продукции [2]. 

Рыбы семейства тресковых составляют значи-
тельную часть улова объектов морского промысла. 
Например, минтай составляет основной объем 
промысла Дальневосточного рыбохозяйственного 
бассейна, на этот регион ежегодно приходится 
около 70 % от общего улова водных биоресурсов.  

Мышечная ткань тресковых содержит  

81,8–85,2 % воды, что свидетельствует о ее водя-

нистости [3]. Фарш из таких рыб характеризуется 

высоким показателем коэффициента обводнения 

(Ко) – 4,6–6,4, низкой водоудерживающей (менее 

50,0 %) и формующей способностью. Процесс 

любой тепловой обработки изделий из такого 

фарша будет сопровождаться значительными по-

терями влаги мышечной ткани и, соответственно, 

приведет к снижению органолептических показа-

телей продукции. В связи с этим возникает необ-

ходимость улучшения структурно-механических 

свойств фаршей путем использования специаль-

ных технологических приемов [4].  

Наиболее распространенный способ регулирова-

ния реологических свойств фарша и продуктов из 

него – применение различных структурообразую-

щих добавок. Структурообразователи вносят с раз-

нообразными технологическими целями, в частности 

для улучшения структуры изделия и ее стабильности 

в процессе замораживания-размораживания, повы-

шения водоудерживающей способности (ВУС), уве-

личения выхода продукта, снижения потерь при об-

работке и пр. [5]. 

Использование добавок растительного проис-

хождения при производстве формованных рыбных 

полуфабрикатов и кулинарных изделий позволяет 

регулировать структурные свойства фаршевых 

систем, а также улучшать их органолептические 

характеристики, пищевую и биологическую цен-

ность, обогащать пищевыми волокнами. 

В настоящее время в качестве источника пище-

вых волокон используют широкий спектр сырья 

растительного происхождения, чаще всего это клет-

чатка. При выборе наполнителя руководствовались 

принципами ресурсосбрежения и сбалансированно-

сти вкусовых характеристик. В связи с этим интерес 

представляют вторичные продукты переработки 

растительного сырья. 

В качестве компонентов растительного проис-

хождения предлагается использовать порошки, по-

лученные путем низкотемпературной сушки с по-

следующим измельчением выжимок – вторичного 

сырья при производстве соков прямого отжима. 

Изготовленные таким образом порошки содержат 

значительное количество пищевых волокон, а также 

органические кислоты, минеральные вещества, ви-

тамины и антиоксиданты. 

В яблочном порошке содержится до 25 % пи-

щевых волокон, в том числе на долю пектиновых 

веществ приходится до 12 %, в морковном порош-

ке – 18 % пищевых волокон, включая до 9 % пек-

тиновых веществ. Ягодный порошок содержит до 

17 % пищевых волокон, в том числе до 7 % пекти-

новых веществ. 

Внесение порошков в качестве растительного 

компонента в рыбный фарш позволяет улучшать 

технологические свойства фаршевой системы, та-

кие как ВУС, нежность фарша, и снизить потери 

массы полуфабриката в процессе тепловой обра-

ботки при доведении продукции до кулинарной 

готовности и при этом повысить пищевую и био-

логическую ценность продукта [6]. 

Таким образом, цель исследования – установить 

влияние растительных порошков на технологиче-

ские свойства рыбных фаршей. 

 

Объекты и методы исследования 

Объекты исследования – рыбные фарши, изго-

товленные из трески, минтая и салаки, с добавле-

нием растительных порошков (яблочного, ягодно-

го, морковного) и без добавления (контрольные 

образцы).  

Определение ВУС фаршей проводилось мето-

дом влажного пятна (методика Грау и Хамма).  
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Показатель активности воды (aw) определяли на 

анализаторе активности воды AquaLab Pre в соот-

ветствии с методикой, приведенной в руководстве 

по эксплуатации прибора. 

 

Результаты и обсуждение 

Растительные порошки вносили в сухом виде  

в количестве 10 % к массе фарша. Количество вно-

симого порошка определялось условием содержания 

пищевых волокон в готовом продукте – не менее  

15 % от рекомендуемой суточной нормы потребле-

ния пищевых волокон, которая составляет 20 г. 

На вкус и консистенцию готовой рыбной про-

дукции в значительной степени влияет соотношение 

воды и белков в мышечной ткани. Вода мышечной 

ткани оказывает положительное действие на струк-

туру, консистенцию и выход готовых продуктов 

после технологической обработки, т. к. окружая 

функциональные группы белковых цепей, суще-

ственно влияет на стабилизацию их пространствен-

ной конфигурации и этим определяет их функцио-

нально-технологические свойства [7]. 

Для рыбной продукции из фарша большое зна-

чение имеет показатель ВУС, который позволяет 

прогнозировать степень формуемости продукции  

и уровень потерь при тепловой обработке. 

Согласно литературным данным, фарш с показа-

телем ВУС 50–65 % хорошо формуется и рекомен-

дуется для производства полуфабрикатов и кули-

нарных изделий [8]. 

Результаты исследования ВУС фаршей пред-

ставлены на рис. 1. 
  

 
 

Рис. 1. Водоудерживающая способность рыбных фаршей 
 

Fig. 1. Water retention capacity of minced fish 
 

Согласно полученным данным ВУС рыбных 

фаршей из трески и минтая при добавлении яблоч-

ного и морковного порошков увеличивается на  

14–15 ед., при добавлении ягодного порошка увели-

чивается на 8–9 ед. Водоудерживающая способ-

ность фарша из салаки при добавлении яблочного  

и морковного порошков увеличивается на 11–12 ед., 

при добавлении ягодного порошка увеличивается на 

8,3 ед. Таким образом, за счет внесения порошков 

достигаются значения ВУС, необходимые для нор-

мальной формуемости изделий из заданных видов 

рыбного сырья. 

Повышение ВУС фаршей при добавлении расти-

тельных порошков связано с процессами набухания 

пищевых волокон, содержащихся в них. В системах 

«полисахарид – вода» молекулы воды образуют 

прочные связи при взаимодействии с гидрофиль-

ными, а также полярными группами пищевых воло-

кон. Белково-полисахаридные комплексы, в образо-

вании которых участвуют пищевые волокна, обла-

дают высокой структурообразующей способностью 

и оказывают влияние на содержание прочно связан-

ной влаги и стабильность структуры. 

Не менее важный показатель – стабильность 

ВУС в процессе холодильной обработки, т. к. при 

циклах замораживания-размораживания происхо-

дит снижение ВУС за счет потери части влаги. 

В таблице представлены данные об изменении 

показателя ВУС рыбных фаршей в процессе холо-

дильной обработки. 
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Влияние цикла замораживания-размораживания на ВУС исследуемых фаршей 

Influence of freezing - defrosting cycle on the water-retaining factor in the studied minced meat 

Образцы фаршей 
ВУС, % Снижение показателя 

ВУС, ед. до замораживания после размораживания 

Фарш 
из 

трески 

Контрольный образец 43,4 40,2 3,2 

С добавлением яблочного порошка 58,3 57,4 0,9 

С добавлением морковного порошка 57,4 56,4 1,0 

С добавлением ягодного порошка 52,2 50,8 1,4 

Фарш 
из 

минтая 

Контрольный образец 46,1 42,8 3,3 

С добавлением яблочного порошка 61,1 60,3 0,8 

С добавлением морковного порошка 60,2 59,2 1,0 

С добавлением ягодного порошка 54,4 53,1 1,3 

Фарш 
из 

салаки 

Контрольный образец 41,8 38,3 3,5 

С добавлением яблочного порошка 54,1 53,0 1,1 

С добавлением морковного порошка 53,2 52,0 1,2 

С добавлением ягодного порошка 50,2 48,8 1,4 

 
Установлено, что при размораживании кон-

трольных образцов фаршей ВУС снижается на  
3,2–3,5 ед., при внесении растительных порошков  
в состав фаршей снижение ВУС после разморажи-
вания не превышает 1,4 ед. Следует отметить, что 
наиболее устойчивыми к изменению агрегатного 
состояния влаги являются фарши с добавлением 

яблочного порошка, а наименьшую устойчивость 
демонстрируют фарши с ягодными порошками. 

Анализ потерь при тепловой обработке позво-
ляет установить уменьшение массовой доли влаги 
продукта в процессе доведения его до кулинарной 
готовности (рис. 2).  

 

 
 

Рис. 2. Влияние включения порошков из растительного сырья  
на выход готовой продукции при тепловой обработке 

 

Fig. 2. Impact of including the vegetable powders on the yield products under heat treatment 
 

Потери в процессе тепловой обработки при дове-
дении рыбной продукции из фарша до кулинарной 
готовности имеют большое значение, т. к. помимо 
уменьшения массы полуфабриката происходит 
ухудшение органолептических показателей и струк-
турно-механических свойств. Также за счет вытека-
ния мышечного сока теряется некоторая часть водо-
растворимых белков, полипептидов и отдельных 

аминокислот, экстрактивных веществ, что приводит 
к снижению пищевой ценности продукции. 

Согласно полученным данным внесение яблоч-
ного и морковного порошка в состав фаршей по- 
зволяет снизить потери при тепловой обработке на 
15–20 % в сравнении с контрольным образцом,  
а при внесении порошка из ягод снижение потерь 
составляет только 8–10 % по сравнению с кон-
трольным образцом. Несмотря на то, что показате-
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ли потерь при использовании ягодных порошков 
выше, считаем нецелесообразным отказываться  
от использования их в рецептуре. Данные порошки 
имеют ряд других преимуществ: во-первых, нали-
чие биофлавоноидов существенно повышает  
биологическую ценность готового продукта,  
во-вторых, ягодные порошки придают новые от-
тенки цвета и вкуса, получившие положительные 
отзывы у потребителей. 

Показатель активности воды (aw) широко при-
меняется для прогнозирования технологических 
свойств продуктов и сроков их годности, т. к.  
изменение активности воды оказывает влияние  
на жизнеспособность микроорганизмов в процес-
се хранения. 

Для снижения показателя активности воды  
используют различные технологические приемы  
с целью предупреждения микробиологической 
порчи и целого ряда химических реакций, сни-
жающих качество пищевых продуктов в процессе 
хранения.  

Согласно литературным данным, в связи со зна-
чительной ролью аw в протекании микробиологиче-
ских процессов снижение значения этого показателя 
даже на 0,01 приводит к увеличению сроков хране-
ния некоторых пищевых продуктов [9]. 

Результаты исследования активности воды 
рыбных фаршей представлены на рис. 3 (актив-
ность воды – безразмерная величина). 

 

 
 

Рис. 3. Влияние включения порошков из растительного сырья  
на активность воды полуфабрикатов из фарша трески, минтая и салаки 

 
Fig. 3. Impact of including vegetable powders  

on water activity in semi-finished products made from minced cod, pollack and herring meat 

 
Полученные данные свидетельствуют о сниже-

нии активности воды за счет внесения в фарш рас-
тительных порошков, что может способствовать 
увеличению сроков хранения продукции. Так, при 
внесении яблочного и морковного порошков  
в фарш активность воды снижается в среднем на 
0,5 % в сравнении с контрольным образцом. При 
добавлении ягодного порошка в фарш показатель 
активности воды снижается в среднем на 0,2 %  
в сравнении с контрольным образцом. 

 
Заключение 
По результатам исследования можно сделать 

вывод, что растительные порошки, полученные из 

отходов от производства соков прямого отжима, 
способствуют улучшению функционально-техноло- 
гических свойств рыбных фаршей. В частности, 
при внесении растительных порошков в рыбные 
фарши из трески, минтая или салаки показатель 
водоудерживающей способности увеличивается  
и достигает оптимальных для формуемости изде-
лий значений, уменьшается показатель активности 
воды, а также значительно снижаются потери при 
дальнейшей тепловой обработке продукции из 
фарша, при этом полуфабрикаты характеризуются 
высокими потребительскими свойствами.  
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