
ISSN 2073-5529. Âåñòíèê ÀÃÒÓ. Ñåð.: Ðûáíîå õîçÿéñòâî. 2018. ¹ 2 

 

126 

DOI: 10.24143/2073-5529-2018-2-126-134 

УДК 664.953 

Н. Л. Корниенко, Л. Б. Гусева 

ÐÀÇÐÀÁÎÒÊÀ ÒÅÕÍÎËÎÃÈÈ ÏÐÎÏÅ×ÅÍÍÛÕ ÄÈÅÒÈ×ÅÑÊÈÕ ÏÀØÒÅÒÎÂ  
ÈÇ ÄÀËÜÍÅÂÎÑÒÎ×ÍÛÕ ÐÛÁ 

Технология пропеченных диетических паштетов из дальневосточных рыб разрабатыва-

лась в лабораториях Института пищевых производств ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз». Цель ра-

боты состояла в разработке технологии диетических пропеченных рыбных паштетов, обес-

печивающей расширение ассортимента готовой продукции и рациональное использование 

вторичного рыбного сырья наваги и красноперки. Новая технология предусматривает заме-

ну растительного масла на рыбные бульоны из вторичного сырья в рецептуре пропеченных 

рыбных паштетов общего назначения, изготовленных из наваги и красноперки. Исследова-

ны функционально-технологические свойства бульонов в зависимости от гидромодуля (от 

0,5 до 2,0) при постоянной продолжительности варки 60 минут. Исследовано влияние гид-

ромодуля и продолжительности варки бульонов на их органолептические свойства. Уста-

новлено, что увеличение гидромодуля от 0,5 до 1,0–1,5 сопровождается снижением содер-

жания сухих веществ в бульоне, аналогичную динамику имеют кривые кинематической вяз-

кости и поверхностного натяжения бульонов, что свидетельствует о прямо пропорциональ-

ной связи коллоидных свойств бульонов с содержанием в них сухих веществ. Показано, что 

продолжительность варки имеет приоритетное, по сравнению с гидромодулем, влияние на 

органолептические свойства рыбных бульонов. В результате исследований установлены оп-

тимальные технологические параметры изготовления пропеченных диетических паштетов: 

гидромодуль – 0,5 для наваги и 1,5 – для красноперки; продолжительность варки бульонов – 

60 минут; температура при варке бульонов – 100 °С; массовая доля бульона в рецептуре го-

тового продукта – 35 %, растительного масла – 0 %. В ходе исследования качества паштетов, 

изготовленных по разработанной технологии, установлено, что калорийность диетических 

паштетов ниже, чем у паштетов общего назначения: на 57,2 % для наваги и на 64,9 % для 

красноперки; при этом сохраняется высокий уровень органолептических свойств и относи-

тельной биологической ценности готовой продукции по отношению к базовому варианту – 

паштетам общего назначения. 

Ключевые слова: диетические паштеты, бульоны, вторичное сырье, дальневосточные рыбы. 

Введение 

Расширение ассортимента пищевых рыбных продуктов и рациональное использование 

технологического потенциала сырья представляют собой две основные проблемы рыбной от-

расли, которые на каждом этапе ее развития сохраняют актуальность и практическую значи-

мость. Исходя из этого, научные исследования, направленные на расширение ассортимента 

рыбных паштетов путем рационального использования технологического потенциала дальнево-

сточных рыб, представляются актуальными и практически значимыми.  

В последние годы в России и за рубежом уделяется большое внимание созданию новых 

рыбных продуктов, ориентированных на различные группы населения, в том числе и продуктов 

диетического назначения [1]. Согласно литературным данным основным направлением в техно-

логии диетических рыбных продуктов является уменьшение их энергетической ценности, в том 

числе путем снижения содержания в продукте жировой фракции [2, 3].  

Рыбные паштеты относятся к группе продуктов на эмульсионной основе, таким образом раз-

работка технологии диетических паштетов может сводиться к поиску альтернативы растительному 

маслу в рецептуре паштетов. Для этого необходимо в состав продукта вводить вещества, которые 

обладают такими же эмульгирующими и структурообразующими свойствами, как жировые компо-

ненты. Согласно литературным данным существуют различные варианты решения этой задачи, 

например введение добавок растительного происхождения (круп и продуктов их переработки, ово-

щей), животных продуктов (молоко, яйца и продукты их переработки) [4–8] и т. д. 

В рамках решения вопроса о рациональном использовании рыбного сырья проводятся 

научно-исследовательские работы по использованию вторичного сырья, направленные преиму-

щественно на изготовление технической и кормовой продукции [9–11], однако количество ра-
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бот по использованию вторичного сырья для производства пищевых продуктов ограниченно.  

В частности, разработана технология рыбных бульонов из кожи и хребтовых костей горбуши 

для изготовления рыбных супов на их основе [12], разработаны технологии пищевых эмульсий 

типа майонеза «Особый» и «Пикантный», изготовленных на основе бульонов из кожи минтая 

[13, 14]. Эти работы свидетельствуют о возможности использования рыбных бульонов из вто-

ричного рыбного сырья в качестве структурообразующей альтернативы жировой фракции для 

производства диетических рыбных паштетов и обеспечивают, таким образом, возможность уве-

личения количества сырья, направляемого на пищевые цели. 

Из анализа литературных данных следует, что свойства бульонов обусловлены видом рыбы 

и вторичного сырья, которые предопределяют технологические параметры варки бульонов и их 

содержание в рецептуре готовой продукции [14, 15]. Из этого следует необходимость изучения 

влияния технологических параметров варки вторичного сырья на органолептические и структуро-

образующие свойства рыбных бульонов из наваги и красноперки, а также исследования практиче-

ской значимости замены в рецептуре готового продукта жировой фракции на бульон.  

Цель данной работы состоит в разработке технологии диетических пропеченных рыбных 

паштетов, обеспечивающей расширение ассортимента готовой продукции и рациональное  

использование вторичного рыбного сырья наваги и красноперки. 

 

Материалы и методы исследования 

Исследования осуществляли в лабораториях Института пищевых производств ФГБОУ ВО 

«Дальрыбвтуз». 

Основным материалом для исследований являлись мороженая навага дальневосточная 

(Eleginus gracilis (Til.) и красноперка дальневосточная (Tribolodon hakonensis (Gunth.), соответству-

ющие требованиям ГОСТ 32366-2013, изготовленные на их основе рыбные бульоны из вторичного 

сырья и готовые продукты – паштеты. В качестве вспомогательных материалов использовали: мас-

ло подсолнечное (ГОСТ Р 52465-2005), соль поваренная пищевая (ГОСТ Р 51574-2000), вода питье-

вая (СанПиН 2.1.4.1116-02). 

Экспериментальные образцы диетических рыбных паштетов готовили в соответствии с тре-

бованиями СТО 00471515-029-2016 «Паштеты из наваги «Пропеченные» и СТО 00471515-049-2016 

«Паштеты из красноперки «Пропеченные» [16, 17] путем замены в их рецептуре жировой  

фракции на бульон. 

Изготовление рыбных бульонов: вторичное сырье в количестве, соответствующем их содер-

жанию в целой рыбе, помещали в фарфоровые стаканы и заливали водой в количестве, соответ-

ствующем гидромодулю (табл. 1); полученную систему нагревали до кипения и выдерживали в ки-

пящем состоянии в течение времени, заданного экспериментом, затем охлаждали и фильтровали. 

Таблица 1  

Гидромодуль системы для варки бульонов 

Гидромодуль 
Вода Вторичное сырье 

Массовая доля, г 

0,5:1 100 200 

1,0:1 200 200 

1,5:1 300 200 

2,0:1 400 200 

 

Содержание сухих веществ в бульонах определяли рефрактометрическим методом с при-

менением рефрактометра лабораторного ИРФ-454 Б2М, кинематическую вязкость – с примене-

нием капиллярного вискозиметра ВПЖ-4, поверхностное натяжение – с применением сталаг-

мометра СТ-1, эмульгирующую способность определяли способом центрифугирования по 

ГОСТ 31762-2012. 

Органолептическую оценку исследуемых объектов выполняли по ГОСТ 7631-2008  

и нестандартными органолептическими методами, используя словесную характеристику при-

знаков органолептических свойств и балльные шкалы (табл. 2), разработанные в ходе предвари-

тельных экспериментов в соответствии с рекомендациями Сафроновой Т. М. [18]. 
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Таблица 2 

Балльная шкала органолептических свойств бульонов и паштетов из дальневосточных рыб 

Балл 

Словесная характеристика органолептических свойств 

Рыбный бульон Паштет пропеченный 

Вкус/запах Вкус/запах Консистенция Структура 

5 
Свойственный вареной 

рыбе, ярко выражен 

Пропеченный, свойственный 

данной рыбе, ярко выражен 

Очень сочная,  

глотается без усилий 

Плотная типа брикет,  

режется, мажется 

4 
Свойственный вареной 

рыбе, отчетливо выражен 

Пропеченный, свойственный 

данной рыбе, отчетливо 

выражен 

Сочная,  

глотается без усилий 

Плотная типа брикет,  

режется, не мажется 

3 
Свойственный вареной 

рыбе, умеренно выражен 

Пропеченный, свойственный 

данной рыбе, умеренно  

выражен 

Сочная, глотается  

с незначительным усилием 

Плотная типа брикет,  

не режется, не мажется 

2 
Свойственный вареной 

рыбе, слабо выражен 

Пропеченный, свойственный 

данной рыбе, слабо выражен 

Суховатая, глотается  

с незначительным усилием 

Фаршевого типа, рыхлая, 

цельная, не мажется 

1 
Свойственный вареной 

рыбе, едва выражен 

Пропеченный, свойственный 

данной рыбе, едва выражен 
Сухая, глотается с усилием 

Фаршевого типа, рыхлая,  

не цельная, не мажется 

 

Микробиологические методы исследования (отбор проб, посевы, инкубацию и подсчет 

колоний) выполняли согласно ГОСТ 10444.15, определяли количество мезофильных аэробных  

и факультативно анаэробных микроорганизмов (КМАФАНм) и бактерии группы кишечной па-

лочки (БГКП). Относительную биологическую ценность (ОБЦ) определяли с помощью индика-

торного организма Tetrahymena pyriformis [19].  
 

Результаты исследования 

Известно, что функционально технологические свойства рыбных бульонов зависят от ко-

личества основных структурообразующих компонентов (сухие вещества) и их конформацион-

ного состояния [13]. Это обуславливает необходимость исследования влияния гидромодуля на 

содержание сухих веществ в бульоне и их коллоидные свойства. 

Анализ кривых, представленных на рис. 1, а, свидетельствует о наличии общей тенденции 

к снижению количества сухих веществ при увеличении количества воды в бульонах и, соответ-

ственно, при увеличении значений гидромодуля.  

  
 

Рис. 1. Влияние гидромодуля на количество сухих веществ (а); 

 кинематическую вязкость бульонов из вторичного сырья наваги и красноперки (б) 
 

Однако эти кривые имеют нелинейный характер: увеличение гидромодуля у наваги  
(от 1,5 до 2) и у красноперки (от 1 до 2) сопровождается некоторым увеличением содержания 
сухих веществ в бульоне. Данное явление предположительно объясняется различием условий 
экстракции отдельных компонентов сухих веществ в водную среду при варке сырья. 

Аналогичный характер имеют кривые кинематической вязкости бульонов (рис. 1, б), что 
косвенным образом подтверждает закономерность динамики сухих веществ, представленный на 
рис. 1, а. Следует отметить, что наблюдаемые изменения вязкости в зависимости от гидромодуля, 
предположительно, являются результатом противоположно направленных процессов:  
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– снижение кинематической вязкости, обусловленное эффектом разведения системы при уве-
личении в ней количества воды;  

– замедление процесса снижения кинематической вязкости, обусловленное увеличением 
количества сухих экстрагируемых веществ при увеличении гидромодуля. 

Совместное рассмотрение рис. 1 и 2 показывает, что характер кривых кинематической 
вязкости, поверхностного натяжения и эмульгирующей способности бульонов отражает извест-
ные закономерности коллоидной химии, согласно которым уменьшение поверхностного натя-
жения обуславливает снижение вязкости и увеличение эмульгирующей способности пищевых 
дисперсных систем и наоборот [20].  

 
 

Рис. 2. Влияние гидромодуля на поверхностное натяжение (а); 

 эмульгирующую способность бульонов из вторичного сырья наваги и красноперки (б) 
 

Однако на данных рисунках динамика кинематической вязкости, поверхностного натяже-
ния и эмульгирующей способности в диапазоне гидромодуля от 1,5 до 2,0 представляется  
в определенной степени аномальной, тем не менее, она согласуется с динамикой содержания 
сухих веществ в зависимости от гидромодуля (см. рис. 1, а). Представленные результаты экспе-
риментальных исследований показывают, что рыбные бульоны из вторичного сырья наваги  
и красноперки обладают структурообразующими свойствами и могут быть использованы в ка-
честве альтернативы растительному маслу в технологии диетических паштетов. 

Согласно современным требованиям к качеству рыбных продуктов приоритетным свой-
ством является потребительская ценность, которая базируется, прежде всего, на органолептиче-
ских свойствах готовой продукции [21]. Это обуславливает необходимость исследования влия-
ния технологических параметров варки бульонов на их органолептические свойства. В резуль-
тате исследования установлено: влияние продолжительности варки на интенсивность запаха  
и вкуса бульонов из вторичного сырья наваги и красноперки имеет нелинейный характер и су-
щественно зависит от гидромодуля системы (рис. 3).  

  
 

Рис. 3. Влияние гидромодуля и продолжительности варки  

на запах и вкус бульонов из дальневосточных рыб: а – навага; б – красноперка 
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Тем не менее, максимальная интенсивность запаха и вкуса бульонов достигается во всех 

образцах при продолжительности варки 60 мин. 

Для исследования практической значимости замены масла на бульон в рецептуре про-

печенных рыбных паштетов из наваги и красноперки изготавливали экспериментальные об-

разцы, состоящие из 65 % измельченной мышечной ткани рыбы и 35 % бульона. Результаты 

исследования влияния гидромодуля системы на органолептические свойства пропеченных 

паштетов из наваги и красноперки (рис. 4) подтверждают полученные ранее данные о неодно-

значности влияния гидромодуля на различные органолептические свойства и даже на отдель-

ные признаки этих свойств.  

 

 
 

Рис. 4. Влияние гидромодуля (0,5; 1,0; 1,5; 2,0) бульона  

на органолептические свойства диетических паштетов: а – навага; б – красноперка 

 

Обобщение представленной информации позволяет сделать вывод о том, что гидромодуль 

системы при варке бульона является практически значимым фактором регулирования органо-

лептических, физических и коллоидных свойств готовых продуктов при наличии в их составе 

рыбных бульонов. Наиболее оптимальным гидромодулем для проектируемой продукции  

и с позиции коллоидных, и с позиции органолептических свойств является гидромодуль 0,5 для 

наваги и 1,5 для красноперки, оптимальная продолжительность варки бульонов – 60 минут. 

Органолептические свойства разработанных диетических паштетов (табл. 3) свидетель-

ствуют о высокой эмоциональной ценности, сравнительная характеристика качества – о его без-

опасности, а биологическая ценность – о пользе для организма (табл. 4). 
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Таблица 3 

 Органолептические свойства разработанных пропеченных диетических паштетов  

из дальневосточных рыб 

Органолептические свойства 
Словесная характеристика 

Навага Красноперка 

Запах 
Пропеченный, отчетливо выражен, свойственный 

наваге красноперке 

Вкус 
Пропеченный, отчетливо выражен,  

свойственный наваге 

Пропеченный, ярко выражен,  

свойственный красноперке 

Консистенция Очень сочная, нежная, глотается без усилий 

Структура Плотная, типа «брикет», режется, мажется 

Таблица 4 

Сравнительная характеристика качества пропеченных паштетов общего назначения  

и диетических паштетов из дальневосточных рыб 

Наименование готовой продукции 

Содержание в 100 г  

продукта Энергетическая 

ценность, ккал 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г 

БГКП в 1,0 г 

продукта 
ОБЦ, % 

Белки, г Жиры, г 

Пропеченный паштет из наваги  

«Общего назначения» 
9,7 20,6 231,3 

Менее 10 Не обнаружено 

88,2 

Пропеченный паштет из наваги  

«Диетический» 
11,7 5,5 99,1 93,1 

Пропеченный паштет из красноперки 

«Общего назначения 
10,9 16,8 202,5 64,1 

Пропеченный паштет из красноперки  

«Диетический» 
12,8 2,2 71 66,8 

 

Заключение 

Замена растительного масла в рецептуре рыбных паштетов из наваги и красноперки на буль-

оны обеспечивает получение высококачественной готовой продукции с высокой биологической 

ценностью без внесения в продукт биологически активных добавок и структурообразующих компо-

нентов. Таким образом, разработка технологии диетических паштетов из дальневосточных рыб вно-

сит свой вклад в одновременное решение следующих производственных задач рыбной отрасли: 

расширение ассортимента рыбных паштетов и рациональное использование рыбного сырья.   
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N. L. Kornienko, L. B. Guseva 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF BAKED DIET PATES MADE   
FROM FAR EASTERN FISH 

Abstract. Technology of baked diet pates from Far Eastern fishes was developed in the labora-

tories of the Institute of Food Production of the FSBEI HE "Dalrybvtuz". The purpose of the work 

was to develop the technology of dietary baked fish pates, providing an expansion of the assort-

ment of finished products and rational use of secondary fish raw material of saffron cod and rudd. 

The new technology provides substituting vegetable oil by fish broths from secondary raw materi-

als in the recipe for baked general-purpose fish pates made of saffron cod and rudd. Functional and 

technological properties of broths were studied depending on the duty of water (from 0.5 to 2.0) 

with a continuous cooking time of 60 minutes. The influence of the duty of water and the duration 

of broth cooking on their organoleptic properties was studied. It is established that the increase in 

duty of water from 0.5 to 1.0-1.5 is accompanied by a decrease in the content of dry matter in the 

broth, curves of kinematic viscosity and surface tension of broths have a similar dynamics, which 
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indicates a direct-proportional relationship between the colloid properties of broths and the content 

in them of dry substances. It is shown that the duration of cooking has a priority over the duty  

of water effect on the organoleptic properties of fish broths. As a result of the research, the optimal 

technological parameters for the production of baked dietary pates were established: duty of water - 

0.5 (for saffron cod) and 1.5 (for reddish); the broth cooking time is 60 minutes; temperature during 

cooking broth 100°C; mass fraction of broth in the formulation of the finished product 35%, vege-

table oil 0%. In the course of study of the quality of pastes made using the developed technology it 

was stated that the calorie content of diet pates is lower than that of general pates by 57.2% for saf-

fron cod and 64.9% for rudd; while maintaining a high level of organoleptic properties and relative 

biological value of finished products in relation to the basic version - general pates. 

Key words: diet pates, broths, secondary raw materials, Far Eastern fishes. 
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