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Способ получения пищевых добавок  
с использованием соленых рыбных кож с чешуей 
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Аннотация. Проведены исследования по использованию соленых кож сельди тихоокеанской (Clupea pallasii) 
и семги (Salmo salar) с прирезями мяса и чешуей, образующихся в процессе посола рыбного сырья с последу-
ющей его разделкой, в качестве составляющих смеси (крупа пшеничная / соленая рыбная кожа с чешуей) при 
получении пищевых добавок. Определен общий химический состав (включая кальций, фосфор, кислотное 
число, энергетическую ценность) исходного сырья и полученных образцов их смеси (пищевые добавки в виде 
муки), а также дана их органолептическая характеристика. Разработан способ получения растительно-рыбных 
пищевых добавок, определено, что оптимальное массовое соотношение крупы пшеничной и соленой рыбьей 
кожи с чешуей в смеси составляет 1 : 4–11. Смешивание соленой рыбной кожи с пшеничной крупой способ-
ствует увеличению массовой доли белка, жира, общей золы (включая кальций) и энергетической ценности 
при снижении углеводов по сравнению с пшеничной крупой (контроль), а кислотное число жира получаемых 
пищевых добавок имеет тенденцию к снижению, при увеличении массовой доли в них растительного компо-
нента, что способствует увеличению срока хранения готового продукта. Исследован общий химический со-
став (включая кальций, фосфор, кислотное число, энергетическую ценность) и дана органолептическая оценка 
готовой кулинарной продукции (блинов), в которой в качестве компонентов рецептуры использовались расти-
тельно-рыбные добавки. Показано, что разработанный малооперационный процесс получения растительно-
рыбных добавок, являющихся альтернативой муке из злаковых в рецептурах различной кулинарной продук-
ции, прост, имеет незначительные потери сырья и способствует снижению экологической нагрузки на окру-
жающую среду и расширению ассортимента пищевой продукции. 

Ключевые слова: соленая рыбная кожа с чешуей, пищевая растительно-рыбная добавка, крупа пшеничная, 
сельдь тихоокеанская, семга 
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A method of producing food additives using salted fish skins with scales14 
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Kaliningrad, Russia, viktor.vorobev@klgtu.ru 

Abstract. The research on the use of salted skins of Pacific herring (Clupea pallasii) and salmon (Salmo salar) with 
cuts of meat and scales, formed in the process of salting fish raw material with its subsequent cutting, as components 
of the mixture (wheat groats / salted fish skin with scales) in the production of food additives has been carried out. The 
general chemical composition (including calcium, phosphorus, acid number, energy value) of initial raw materials and 
the received samples of their mixture (food additives in the form of flour) is determined, and also their organoleptic 
characteristic is given. The method of obtaining vegetable-fish food additives is developed, where it is determined that 
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й the mass ratio of wheat groats and salted fish skin with scales in the mixture is 1 : 4-11. Mixing of salted fish skin with 

wheat groats, contributes to the increase in the mass fraction of protein, fat, total ash (including calcium) and energy 
value, with a decrease in carbohydrates compared to wheat groats (control), and the acid number of fat of the resulting 
food additives tends to decrease, with an increase in the mass fraction of vegetable component in them, which contrib-
utes to an increase in shelf life of the finished product. The general chemical composition (including calcium, phos-
phorus, acid number, energy value) and organoleptic evaluation of finished culinary products (pancakes), where vege-
table-fish additives were used as components of their formulation, have been investigated. It is shown that the devel-
oped low-operational process of obtaining vegetable-fish additives, which are an alternative to replace cereal flour in 
the formulations of various culinary products, is simple and has insignificant losses of raw materials, thus contributing 
to reducing the ecological load on the environment and expanding the range of food products.  
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Введение 
Рост населения планеты и связанные с этим уве-

личивающийся дефицит и стоимость пищевого бел-
ка сопровождаются активным поиском во всем мире 
альтернативных источников белка (насекомые, бак-
терии, водоросли, дрожжи, высшие и низшие грибы 
и пр.) [1, 2]. При этом 90 % рыбных побочных отхо-
дов, образующихся в процессе разделки гидробион-
тов и имеющих пищевое качество, направляются на 
кормовые цели, что очевидно нецелесообразно [3]. 
Рециклинг данных отходов для нужд пищевой про-
мышленности позволит снизить дефицит белка, из-
держки производства и экологическую нагрузку на 
окружающую среду. 

Основной причиной недостаточного количества 
предприятий по пищевой переработке рыбных от-
ходов (включая прилов, мелкую и некондицион-
ную рыбу) является быстрая порча рыбного сырья, 
требующая использования экономически прием-
лемых технологий, которые основаны на простых 
физических методах и позволяют перерабатывать 
значительные объемы сырья за непродолжитель-
ный промежуток времени [4].  

Одними из «проблемных» рыбных отходов яв-
ляются рыбьи кожи с чешуей, полученные при про-
изводстве обесшкуренного филе пряного посола. 
Соленые кожи, направляемые далее в качестве сы-
рья для производства малорентабельной рыбной 
кормовой муки, требуют дополнительной отмочки  
с целью удаления соли. При последующей варке 
коллагенсодержащих кож, в смеси с другими суб- 
продуктами, происходит переход коллагена в глю-
тин (желатин), являющийся основой рыбного клея, 
что приводит к образованию комков-катышей, пре-
пятствующих нормальному режиму работы рыбо-
мучных установок, а также снижает качество полу-
чаемой продукции (повышенная влажность и кис-
лотное число жира) [5]. 

В связи со стратегией «нулевых отходов», приня- 

той во многих странах мира, наметилась тенденция  
к использованию малопривлекательного в коммер-
ческих целях пищевого рыбного сырья совместно  
с растительными компонентами. 

Известны способы получения рыбного фарша 
из минтая с добавкой нутовой муки, хлеба из смеси 
муки злаковых и порошка из горбыля (Atlantic 
croaker) и тилапии (Oreochromis niloticus), а также 
экструдированного гибридного аналога раститель-
но-рыбного мяса, полученного из смеси целой бал-
тийской салаки (Clupea harengus membras) и изо-
лята горохового белка (Nutralys F85M) [6–8]. 

Предложены рыборастительные чипсы из филе 
ротана-головешки (Perccottus glenii) с добавлением 
изолята белка рапсового жмыха, экструдированные 
снеки с добавлением порошка рыбных субпродук-
тов лососевых и пивной дробины, аналог экстру-
дированного риса с добавлением муки маниоки  
и змееголова (Channa striata), а также лапша из 
пшеничной и овсяной муки с добавлением рыбы 
роху (Labeo rohita) [9–12]. 

Представляет практический интерес использова-
ние высокобелковых (имеющих также повышенную 
массовую долю жира) соленых рыбьих кож с чешу-
ей при получении растительно-рыбных пищевых 
добавок. 

Цель исследования: оценка возможности пище-
вого применения соленых рыбьих кож с чешуей  
и разработка способа их переработки с целью полу-
чения и использования растительно-рыбных смесей 
в составе рецептур кулинарной продукции. 

 
Объекты и методы 
Объектами исследования являлись мороженая 

соленая кожа сельди тихоокеанской (Clupea 
pallasii), которая получена после посола рыбы и ее 
обесшкуривания (вместе с плавниками, чешуей  
и прирезями мяса) в производственных условиях 
ООО «Вичюнай-Русь» (г. Советск, Калининград-
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Были изготовлены следующие контрольные  
и опытные образцы блинов: 

– контроль (традиционная рецептура с добавле-
нием пшеничной муки, полученной из крупы пше-
ничной); 

– образец № 1 (с пищевой добавкой № 1);  
– образец № 2 (с пищевой добавкой № 2); 
– образец № 3 (с пищевой добавкой № 3); 
– образец № 4 (с пищевой добавкой № 4). 
Процедура приготовления блинов заключалась  

в смешивании молока, сахара и соли при помощи 
миксера. В полученную смесь вливали растительное 
масло и взбивали миксером, пока его капельки  
не переставали появляться на поверхности жидкой 
смеси, далее в нее небольшими порциями добавляли 
муку, постоянно перемешивая до получения одно-
родной массы (без наличия комочков). Полученное 
тесто выдерживали 15 мин при комнатной темпера-

туре для активации клейковины, благодаря которой 
блины при жарке не рвутся. Выдержанное тесто 
выливали тонким слоем на предварительно разогре-
тую сковороду и выпекали блин в течение 1–2 мин  
с двух сторон, переворачивая по мере готовности. 

 
Результаты исследования и их обсуждение  
В соответствии с целями данного исследования 

одной из задач было определение общего химиче-
ского состава (включая кальций, фосфор и кислот-
ное число) компонентов сырья и полученных ком-
бинированных добавок в виде муки. 

Общий химический состав (включая кальций, 
фосфор, кислотное число и энергетическую цен-
ность) сырья и пищевых добавок, полученных при 
различных соотношениях компонентов сырья (пше-
ничная крупа / кожа сельди), представлен в табл. 1. 

Таблица 1 

Table 1 

Общий химический состав сырья и пищевых добавок, полученных при различных соотношениях 
компонентов сырья (пшеничная крупа / кожа сельди) 

Total chemical composition of raw materials and food additives obtained at different ratios  
of raw material components (wheat groats / herring skin) 

С
ы
р
ье

  
и
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р
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ц
и
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Массовая доля, % 
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и
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/1
 г
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, к
к
ал

 

бе
л
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ж
и
р

 

вл
аг
а 

уг
л
ев
од
ы

 

об
щ
ая

 з
ол
а в том числе 

Са Р 

Крупа  
пшеничная 

10,22 ± 
0,26 

0,7 ± 
0,2 

10,7 ± 
0,7 

77,9 ± 
0,7 

0,459 ± 
0,045 0,065 0,08 ± 

0,02 
0,80 ± 

0,4 358,8 

Кожа сельди 
соленая 

8,54 ±  
0,28 

47,3 ± 
0,7 

39,3 ± 
0,7 1,2 3,62 ± 

0,01 0,26 0,156 ± 
0,04 

1,71 ± 
0,14 464,7 

Соотношение кожа сельди / пшеничная крупа 1 : 4,66 
Пищевая 
добавка  
№ 1 

12,11 ± 
0,28 

6,5 ± 
0,7 

11,3 ± 
0,7 

68,4 ± 
1,7 

1,72 ± 
0,01 0,10 0,27 ± 

0,05 
1,70 ± 

0,4 380,5 

Соотношение кожа сельди / пшеничная крупа 1 : 11 
Пищевая 
добавка  
№ 2 

11,22 ± 
0,27 

4,0 ± 
0,5 

11,4 ± 
0,7 

72,5 ± 
1,3 

0,72 ± 
0,01 0,082 0,09 ± 

0,05 
1,44 ± 
0,21 370,9 

 
Смешивание рыбьей кожи сельди с пшеничной 

крупой способствует увеличению массовой доли 
белка, жира, общей золы (включая кальций и фос-
фор) и энергетической ценности при снижении 
углеводов по сравнению с пшеничной крупой  
(см. табл. 1). Кислотное число жира также соответ-
ствует требованию, предъявляемому к пищевому 
рыбьему жиру (не более 4 мг КОН/г жира) соглас-
но ГОСТ 8714-72 «Жир пищевой из рыбы и мор-
ских млекопитающих», и имеет тенденцию к сниже-
нию при большем разбавлении мучной смеси расти-
тельным компонентом, что способствует увеличе-

нию сроков хранения готового продукта. Содержа-
ние пищевой соли NaCl, находящейся в рыбном сы-
рье, также значительно снижается с увеличением 
массовой доли растительного компонента в пищевой 
добавке, что видно по общей золе (в состав которой 
входит также NaCl) рыбного сырья (3,62 %) и полу-
чаемого готового продукта (0,72 %). 

Общий химический состав (включая кальций, 
фосфор, кислотное число и энергетическую цен-
ность) сырья и пищевых добавок, полученных при 
различных соотношениях компонентов сырья (пше-
ничная крупа / кожа семги), представлен в табл. 2. 
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Таблица 2 

Table 2 

Общий химический состав сырья и пищевых добавок, полученных при различных соотношениях 
компонентов сырья (пшеничная крупа / кожа семги) 

Total chemical composition of raw materials and food additives obtained at different ratios of raw material 
components (wheat groats / salmon skin) 
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р
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зо
л
а 

в том числе 

Са Р 

Крупа  
пшеничная 

10,22 ± 
0,26 

0,7 ± 
0,2 

10,7 ± 
0,7 

77,9 ± 
0,7 

0,459 ± 
0,045 

0,065 
0,08 ±  
0,02 

0,80 ±  
0,4 

358,8 

Кожа семги 
соленая 

16,73 ± 
0,28 

39,4 ± 
0,7 

38,9 ± 
0,7 

1,0 ±  
1,7 

4,03 ±  
0,01 

0,71 ±  
0,42 

0,526 ±  
0,04 

3,0 ±  
0,14 

425,5 

Массовое соотношение кожа семги / пшеничная крупа 1 : 4 
Пищевая 

добавка № 3 
13,48 ± 

0,28 
6,4 ± 
0,7 

11,3 ± 
0,7 

67,0 ± 
1,7 

1,85 ± 0,089 
0,32 ±  
0,06 

1,8 ±  
0,4 

379,5 

Массовое соотношение кожа семги / пшеничная крупа 1 : 11 
Пищевая 

добавка № 4 
12,26 ± 

0,27 
2,92 ± 

0,3 
11,0 ± 

0,7 
72,87 ± 

0,7 
0,757 ± 
0,051 

0,118 
0,075 ±  

0,02 
1,42 ±  

0,4 
366,8 

 
Смешивание рыбьей кожи семги с пшеничной 

крупой способствует увеличению массовой доли 
белка, жира, общей золы (включая кальций) и энер-
гетической ценности при снижении углеводов по 
сравнению с пшеничной крупой. Кислотное число 
жира пищевой добавки имеет тенденцию к сниже-
нию при увеличении массовой доли в ней расти-
тельного компонента, что способствует увеличению 
срока хранения готового продукта. 

Содержание общей золы (включая NaCl) в по-
лученных пищевых добавках (1,85 и 0,757 %)  
в 2,2–5,3 раза меньше, чем рыбном сырье (4,03 %). 

Известно, что применение пищевой рыбной му-
ки в количестве 10 % и менее в растительно-рыбных 
смесях либо приводит к отсутствию рыбного запаха, 
либо ощущаются легкие нотки его присутствия  
в данных смесях [14, 15]. Кроме того, при примене-
нии соленых кож с высокой жирностью (более  
40 %), как показали проведенные эксперименты, 
возможно «слипание» частиц полученной высушен-
ной растительно-рыбной добавки в виде муки, име-
ющей непривлекательный внешний вид. 

С учетом вышеизложенного массовое соотно-
шение растительно-рыбного сырья при получении 
пищевой добавки должно быть в интервале от 1 : 4 
до 1 : 11. При массовом соотношении более 1 : 11 
снижается биологическая ценность получаемой 
пищевой добавки.  

Пищевые добавки № 2 и 4 схожи с мукой обойной 
с включениями более крупных частиц (см. рис. 2). 

Добавка № 2 имела светло-серый цвет, добавка  
№ 4 – светло-кремовый, запах и вкус добавок свой-
ствен пшеничной муке, с легким рыбным едва уло-
вимым ароматом и привкусом, при разжевывании 
хруст не ощущался. Пищевые добавки № 1 и 3 име-
ли более крупные включения в виде комочков диа-
метром от 2 до 4 мм. Цвет добавки № 1 был темно-
серый, у добавки № 3 кремовый, запах и вкус доба-
вок свойствен пшеничной муке, с легким рыбным 
ароматом и привкусом, при разжевывании хруст 
также не ощущался. 

При необходимости (для снижения тонины по-
мола) смесь можно просеять и повторно измель-
чить крупные частицы.  

Важным преимуществом предложенного спосо-
ба получения растительно-рыбных добавок является 
малооперационность технологического процесса  
и незначительные потери сырья при его проведении, 
кроме того, расширяется ассортимент пищевой про-
дукции и снижается экологическая нагрузка на 
окружающую среду.  

Полученные добавки были использованы в со-
ставе рецептур блинов. Общий химический состав 
(включая кальций, фосфор, кислотное число, энер-
гетическую ценность) контрольных и опытных об-
разцов блинов, полученных с использованием пи-
щевых добавок в виде муки (пшеничная крупа / ко-
жа сельди и пшеничная крупа / кожа семги), пред-
ставлен в табл. 3. 
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