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Проблемы неполноценного питания остро стоят во многих странах мира и характерны для всех 
социально-экономических групп. Неправильное питание является причиной сердечно-сосудистых 
заболеваний, сахарного диабета, подагры, остеопороза, ожирения и других неинфекционных (али-
ментарных) заболеваний. Водные биоресурсы, особенно недоиспользуемые объекты промысла, яв-
ляются источниками ряда незаменимых нутриентов, что обуславливает перспективность их исполь-
зования для создания функциональных и специализированных продуктов питания. Так, фарши на 
основе мышечной ткани макруруса и ставриды являются перспективным сырьём для производства 
пастообразных пищевых продуктов. Основываясь на нормативно-правовых документах и мето-
дических рекомендациях в области специализированного, функционального и лечебного питания 
был проведен научно обоснованный подбор пищевых функциональных ингредиентов для создания 
пастообразного пищевого продукта —  паштет. В результате моделирования были разработаны семь 
рецептур паштетов на основе фаршей макрурурса и ставриды. Разработанные паштеты по хими-
ческому составу и энергетической ценности соответствуют стандартным диетам ОВД, ЩД, ВБД 
и НКД, что обосновывает перспективность применения их в качестве лечебного питания в ЛПУ.

Ключевые слова: макрурус Albatrossia pectoralis, ставрида Trachurus trachurus, паштет, функциональ-
ные и специализированные продукты.
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ВВЕДЕНИЕ
Полноценное питание является основой 

здоровья и благополучия человека, физиче-
ского и умственного развития, источником 
жизненной энергии и активности, главной 
защитой от болезней [Положение дел …, 
2013; Роль ФАО …, 2019]. Фактор питания 
наиболее значим, поскольку в обеспечение 
здоровья и работоспособности человека 

вносит до 50 % от суммы всех факторов, вли-
яющих на здоровый образ жизни [Тутельян, 
2013].

Проблемы неполноценного питания: не-
достаточного питания, дефицита микроэ-
лементов и ожирения, существуют во всех 
странах и характерны для всех социально-
экономических групп. Неравномерные тем-
пы экономического роста, социально-эко-
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номических преобразований и механизации 
наряду с изменением жизненного уклада, 
культурных норм и поведенческой практи-
ки влекут за собой изменение предпочтений 
в потреблении, крупные сдвиги в структуре 
питания и уменьшение физической актив-
ности. В результате этого, масштабы рас-
пространения избыточного веса, ожирения 
и связанных с этими явлениями неинфек-
ционных (алиментарных) заболеваний рас-
тут наряду с сохранением таких явлений как 
недостаточное питание и дефицит питатель-
ных микроэлементов [Стратегия и концеп-
ция …, 2015].

Нарушения питания составляют от 30 
до 50 % причин возникновения сердечно-
сосудистых и онкологических заболеваний, 
сахарного диабета, подагры, остеопороза 
и ожирения [Тутельян, 2013].

По данным Федеральной службы госу-
дарственной статистики (Росстат) в пери-
од 2015–2016 гг. наблюдался рост заболева-
ний сердечно-сосудистой системы, органов 
пищеварения, эндокринной системы и т. д. 
(рис. 1) [Здравоохранение в России, 2017].

По данным на 2016 г. 40,2 % заболеваний 
эндокринной системы, расстройства пита-
ния, нарушения обмена веществ приходят-
ся на сахарный диабет и 15,9 % на ожирение. 
Основными болезнями системы кровообра-
щения являются болезни, характеризующие-

ся повышением кровяного давления, ишеми-
ческая болезнь сердца, цереброваскулярные 
болезни, которые составляют 42,0 %, 22,1 % 
и 20,2 %, соответственно, от общего коли-
чества болезней системы кровообращения. 
Язва желудка и двенадцатиперстной кишки 
составляет порядка 7,2 % от общего количе-
ства болезней органов пищеварения [Здра-
воохранение в России, 2017]. Основными 
заболеваниями являются сахарный диабет, 
гастрит, дуоденит, болезни желчного пузыря 
и желчевыводящих путей, ожирение, одной 
из причин роста которых является непра-
вильное питание (рис. 1).

Основными факторами, приводящи-
ми к неполноценному питанию, являют-
ся низкая пищевая ценность продуктов, 
недостаточные знания, низкий уровень 
культуры питания, неполноценный разба-
лансированный рацион, недостаточность 
питания, низкая покупательская способ-
ность, бедность, низкий уровень биодо-
ступности нутриентов, неправильные 
и вредные привычки в области питания. 
Проблемы питания современного чело-
века тесно связаны с вопросами качества 
и безопасности пищевых продуктов. При-
оритетными показателями качества явля-
ются органолептические достоинства про-
дукта, пищевая ценность и безопасность 
[Тутельян и др., 2005].

Рис. 1. Заболевания всего населения по классам и группам болезней в России за 2015–2016 гг. 
[Здравоохранение в России, 2017]:

1 —  болезни эндокринной системы, расстройства питания и нарушения обмена веществ; 2 —  болезни системы 
кровообращения; 3 —  болезни органов пищеварения; 4 —  болезни костно-мышечной системы и соединительной 

ткани; 5 —  заболевание крови, кроветворных органов и отдельные нарушения, вовлекающие иммунный 
механизм; 6 —  болезни нервной системы
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Традиционная пищевая продукция с вы-
сокой энергетической и низкой пищевой 
плотностью не обеспечивает условий для 
оптимального поступления незаменимых 
нутриентов в организм. Решить проблему 
может пищевая промышленность, ориенти-
рованная на индивидуальные потребности 
каждого человека в пищевых и биологиче-
ски активных веществах и энергии. Анализ 
этапов развития пищевой индустрии свиде-
тельствует о перспективе персонализации 
пищевой продукции путём направленной 
модификации (специализации) её составов 
с целью максимально возможного соответ-
ствия потребностям здорового и больного 
человека [Тутельян и др., 2017].

В связи с этим правительственные и не-
правительственные организации большин-
ства стран мира уделяют огромное внимание 
проблемам питания населения [Тутельян, 
2013].

Так в России утверждены Доктрина про-
довольственной безопасности Российской 
Федерации (Указ Президента Российской 
Федерации от 30 января 2010 г. № 120 «Об 
утверждении Доктрины продовольствен-
ной безопасности Российской Федерации») 
[2019], Стратегия повышения качества пи-
щевой продукции в Российской Федерации 
до 2030 года (Распоряжение правительства 
РФ от 29  июня 2016  года №1364-р) [2019] 
и основы государственной политики Рос-
сийской Федерации в области здорового пи-

тания населения на период до 2020 года (Рас-
поряжение Правительства РФ от 25.10.2010 
№ 1873-р) [2019], целью которых является 
обеспечение населения страны безопасной 
сельскохозяйственной продукцией, рыбной 
и иной продукцией из водных биоресурсов 
и продовольствием, а также ориентированы 
на обеспечение полноценного питания, про-
филактику заболеваний, увеличение продол-
жительности и повышение качества жизни 
населения, стимулирование развития про-
изводства и обращения на рынке пищевой 
продукции надлежащего качества.

Целями государственной политики Рос-
сийской Федерации в области здорового пи-
тания являются сохранение и укрепление 
здоровья населения, профилактика заболе-
ваний, обусловленных неполноценным и не-
сбалансированным питанием.

Данная цель может быть достигнута в ре-
зультате расширения отечественного произ-
водства основных видов продовольственно-
го сырья, развития производства пищевых 
продуктов, разработка и внедрение в сель-
ское хозяйство и пищевую промышленность 
инновационных технологий, совершенст-
вование организации питания в организо-
ванных коллективах, разработка образо-
вательных программ для различных групп 
населения по вопросам здорового питания.

Растениеводство, рыболовство, живот-
новодство и лесное хозяйство обеспечива-
ют население разнообразными, безопасны-

Рис. 2. Общее количество больных по отдельным заболеваниям населения в России за 2015–2016 гг. 
[Заболеваемость всего населения …, 2017]

1 —  сахарный диабет; 2 —  сахарный диабет I типа; 3 —  сахарный диабет II типа; 4 —  ожирение; 5 —  язвенная 
болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки; 6 —  гастрит и дуоденит; 7 —  неинфекционный энтерит 

и колит; 8 —  болезни желчного пузыря, желчевыводящих путей; 9 —  болезни поджелудочной железы; 10 —  
мочекаменная болезнь; 11 —  болезни печени.
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ми и питательными продуктами [Питание 
и продовольственные …, 2019].

Новые разрабатываемые пищевые про-
дукты должны быть приняты потребителем 
не только благодаря их физиологически обо-
снованному составу, но и их соответствию 
органолептическим критериям [Богданов, 
Сафронова, 1993].

Рыба является важным источником неза-
менимых жирных кислот, полноценных бел-
ков, а также уникальным источником ми-
кро- и макронутриентов [Nutrition and food 
…, 2019]. В связи с тем, что водные биоре-
сурсы являются источниками незаменимых 
нутриентов, актуальным является исполь-
зование их в качестве сырья для изготовле-
ния функциональных пищевых продуктов 
(ФПП). Использование рыбного сырья для 
производства ФПП и специализированных 
продуктов питания позволит повысить эф-
фективность использования водных био-
логических ресурсов, что отвечает целям 
государственной политики в рыбохозяйст-
венном комплексе (Морская доктрина Рос-
сийской Федерации на период до 2020 года, 
утверждённая Президентом Российской Фе-
дерации 27  июля 2001 г. и Концепция раз-
вития рыбного хозяйства Российской Фе-
дерации на период до 2020 года, одобренная 
распоряжением Правительства Российской 
Федерации от 2 сентября 2003 г. № 1265-р).

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИКА
Для изготовления паштетов использова-

ли Albatrossia pectoralis (Gilbert, 1892) (Вла-
дивосток, февраль-март 2012), Trachurus 
trachurus (L., 1758) (Центрально-восточная 
Атлантика, июль 2012).

Органолептическую оценку качества 
образцов проводили по пятибалльной шка-
ле [Сафронова, 1998; Кантере, Фоменко и др., 
2003; Родина, 2004].

Определение массовой доли воды, липи-
дов и общего азота, а также минеральных 
веществ проводили по ГОСТ 7636-85 «Рыба, 
морские млекопитающие, морские беспозво-
ночные и продукты их переработки. Методы 
анализа» и А. А. Лазаревскому [1955]. Общее 
содержание азотистых веществ в образцах 
определяли по методу Кьельдаля с примене-

нием автоазотоанализатора шведской фир-
мы FOSS Analytical AB, модель FOSS2300. 
Определение массовой доли липидов про-
водили по методу Сокслета, на автомати-
ческом экстракторе Сокслета фирмы VELP 
SER148/6 при использовании 2-й программы 
(для растворителя —  диэтиловый эфир).

Содержание углеводов определяли по 
формуле:

 У = 100 -  (В + З + Б + Л), (1)

где У —  содержание углеводов в образце,%; 
В —  содержание воды в образце, %; З —  со-
держание минеральных веществ в образце, 
%; Б —  содержание белка в образце,%; Л —  
содержание липидов, %.

Энергетическую ценность 100 г образца 
определяли по формуле [Рогов и др., 2005]:

 Е = ∑еi*mi , (2)

где Е  —  энергетическая ценность 100  г 
образца, ккал; еi —  теплота сгорания компо-
нента (коэффициент энергетической ценно-
сти), ккал/г; mi —  массовая доля компонента 
в продукте, г/100 г.

Расчёт аминокислотного скора, коэффи-
циента рациональности и показателя со-
поставимой избыточности образцов про-
водили согласно методическим указаниям 
[Липатов и др., 2001, 2004; Липатов, Башки-
ров, 2002; Рогов и др., 2005].

Для оценки жирнокислотной сбаланси-
рованности образцов использовался крите-
рий, представляющий собой частную интер-
претацию общего критерия алиментарной 
адекватности, предложенного академиками 
Н. Н. Липатовым и А. Б. Лисицыным [Липа-
тов, Башкиров, 2002]:

 R dL
i

Li=










=
∏

1

6
1 6/

,  (1)

где dLi=Li/Lэi если Li ≤Lэi (1.1)
и dLi=(Li/Lэi)–1 если Li> Lэi; (1.2)
RL  —  коэффициент жирнокислотного со-
ответствия, дол. ед.; Li  —  массовая доля 
i-ой жирной кислоты в сырье, г/100 г жира; 
Lэi  —  массовая доля i-й жирной кислоты, 
соответствующая физиологически необхо-
димой норме (эталону), г/100 г жира; i = 1 
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соответствует Σ Н.Ж.К., i = 2 - Σ М.Н.Ж.К.,  
i = 3 - Σ П.Н.Ж.К.; i = 4 —  линолевой кислоте, 
i = 5 —  линоленовой кислоте, i = 6 —  арахи-
доновой кислоте.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОПЫТНЫХ 
ОБРАЗЦОВ ПРОДУКЦИИ

Рыбу разделывали на филе, отделяя ко-
сти и кожу, затем измельчали на кутте-
ре при 3000 об/мин и постепенно вводили 
остальные компоненты в соответствии с ре-
цептурой. Общая продолжительность при-
готовления фарша не более 6 мин. После 
приготовления фаршевой смеси её фасова-
ли в стеклянную тару. Фасовку осуществ-
ляли по ГОСТ 32130–2013 «Межгосудар-
ственный стандарт. Банки стеклянные для 
пищевых продуктов рыбной промышленно-
сти». Термообработку образцов проводили 
при температуре 95–100 ºС в течение 30 мин 
до полной готовности. После завершения 
термообработки банки охлаждали и образец 
использовали для исследований.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ
В качестве перспективного сырья для 

изготовления диетических пастообразных 
продуктов питания являются макрурус 
и ставрида [Родина и др., 2013].

При разработке пищевой продукции на 
основе фарша важное значение имеет соот-
ношение белок: жир: вода [Рогов и др., 2009].

Анализ химического состава мышечных 
тканей макруруса и ставриды показал, что 
для макруруса соотношение белок: жир: вода 
составляет 1:0,06:9, а для ставриды 1:0,5:3,4, 
соответственно (табл. 1).

Установлено, что фарш макруруса ста-
билен при достижении соотношения белок: 
жир: вода 1:2,1÷3,5:9 за счёт дополнительно-
го внесения растительного масла в фарше-
вую систему. Введение в фарш макруруса 
масла в количестве более, чем 35 г на 100 г 
фарша приводит к разрушению пищевой си-
стемы, что указывает на необходимость при 
составлении рецептуры пастообразного из-
делия ограничить введение масла (не более 
35 г масла на 100 г фарша). Фарш ставриды 
становится стабильным при соотношении 
белок: жир: вода 1:0,3:<13,2, что достигается 
дополнительным внесением воды в фарше-
вую систему [Родина и др., 2013].

Однако в соответствии с нормами физи-
ологической потребности человека в пище-
вых веществах для различных групп населе-
ния лучшим соотношением жиров и белков 
является 1:1 [Тихомирова, 2007].

В связи с этим проведён эксперимент по 
получению фаршевой эмульсии при соотно-
шении жир: белок 3:1 (рецептура 1), при ко-
тором образуется стабильная эмульсия, и 1:1 
(рецептура 2), что соответствует оптималь-
ному соотношению с позиции физиологиче-
ской потребности человека (табл. 2).

Таблица 1. Химический состав макруруса и ставриды и соотношение белок: жир: вода

Наименование вида 
рыбы

Содержание, %

Соотношение белок : жир : вода
воды белка жира минеральных 

веществ

Макрурус 88,5 9,8 0,6 1,1 1 : 0,06 : 0,9
Ставрида 69,0 20,4 9,4 1,2 1 : 0,5 : 3,4

Таблица 2. Рецептуры фаршевых эмульсий с различным соотношением жира и белка

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1 № 2

Фарш макруруса 77,4 88,4
Масло растительное 22,1 11,1
Соль 0,5 0,5
Итого 100 100
Соотношение жир: белок 3:1 1:1
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После проведения пастеризации фар-
шевых эмульсий в стеклянных банках и их 
охлаждении наблюдалось отделение воды 
в обоих случаях. Для рецептуры № 2 наблю-
далась более рыхлая консистенция и наи-
большее количество отделившейся воды по 
сравнению с рецептурой № 1. Вкус в рецеп-
туре № 1 был более выражен по сравнению 
с рецептурой № 2. Таким образом, для даль-
нейшей разработки пастообразного продук-
та за основу была выбрана рецептура № 1 
(табл. 2).

Для обеспечения стабильности структу-
ры в состав рецептур включают специаль-
ные вещества эмульгаторы, т. е. поверхност-
но-активные вещества (ПВА), образующие 
на границе фаз прочные адсорбционные 
слои, препятствующие коалесценции капель 
жира, обусловливающей расслоение эмуль-
сии. В качестве эмульгаторов применяют 
белки плазмы крови (альбумин пищевой), 
яичные и молочные, а также полисахариды 
(крахмал, камеди, альгинаты, каррагинаны), 
которые являются хорошими структуро-
образователями, прочно связывают воду, 
увеличивают вязкость и таким образом по-
вышают устойчивость эмульсий [Богданов, 
Сафронова, 1993; Рогов и др., 2009; Доронин 
и др., 2009].

В настоящее время в технологии успеш-
но заняли свою нишу белковые препараты 
животного происхождения на основе плаз-
мы крови, молока, гидролизованного колла-
генсодержащего сырья, а также их комби-
нации. Применение казеинатов в системах 
с неустойчивой структурой не целесоо-
бразно, так как они не обладают гелеобра-
зующей способностью. Белки сои, которые 
зачастую применяют при создании эмульси-
онных продуктов, наряду с высокими функ-
циональными свойствами имеют низкую 
биологическую ценность, что обусловлено 
меньшим содержанием в них незаменимых 
аминокислот, особенно серосодержащих 
(метионина+цистина). Кроме того, не реко-
мендуется использовать соевые белковые 
препараты для создания эмульсий на осно-
ве растительного масла. По биологической 
ценности кровь занимает одно из первых 
мест среди белковых препаратов. Кровь и её 

фракции содержат полноценные белки, ис-
пользование которых позволяет получать 
белковые продукты высокой пищевой цен-
ности. Кроме этого, использование альбу-
мина при изготовлении эмульсий делает их 
более стабильными, чем при применении 
препаратов соевых белков [Салаватулина, 
2005; Рогов и др., 2009].

Применение альбумина в рецептурах раз-
личных продуктов позволяет обогатить их 
полноценным легкоусвояемым животным 
белком; повысить содержание незамени-
мых аминокислот; понизить калорийность 
и снизить вязкость фарша; уменьшить тер-
мические потери и увеличить выход готовой 
продукции; уменьшить риск возникновения 
брака, связанного с появлением бульонно-
жировых отёков, отделения воды из продук-
та; улучшить органолептические показатели 
продукта —  внешний вид, сочность, конси-
стенцию, нарезаемость (в том числе исклю-
чение выделения воды на срезе), стабили-
зацию цветовых характеристик готового 
продукта; улучшить функционально-техно-
логические свойства сырья (водосвязываю-
щую, гелеобразующую и жироэмульгирую-
щую способности) [Рогов и др., 2009].

Таким образом, наиболее предпочтитель-
ным для разработки пастообразной про-
дукции на основе мышечной ткани макру-
руса является белковый препарат на основе 
плазмы крови, который является биологи-
чески более ценной добавкой, по сравнению 
с белками сои, и обладает гелеобразующими 
свойствами по сравнению с казеинатами.

По рекомендации производителя аль-
буминов концентрация белкового препа-
рата в продукте не должна превышать 2 % 
[Спецификация …, 2011]. В связи с этим 
для улучшения реологических свойств фар-
ша макруруса была выбрана концентрация 
добавляемого альбумина около 1 % и раз-
работаны три рецептуры пастообразно-
го продукта с использованием различных 
эмульгаторов (табл. 3).

Оценка органолептических свойств пас-
теризованного продукта показала ярко вы-
раженный вкус альбумина, что послужило 
основанием для снижения концентрации 
этого белкового препарата.
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В качестве альтернативы альбумину мо-
гут быть использованы гидроколлоиды, по-
лучаемые из морских водорослей (альгинат, 
агар, каррагинан), которые не обладают вку-
сом и цветом. Данным гидроколлоидам при-
сущи свойства гелеобразователей, загустите-
лей, стабилизаторов и одновременно с этим 
они могут выполнять некоторые физиологи-
ческие функции (табл. 4)

Кроме этого, каррагинаны, альгинаты 
и агар почти не подвержены гидролизу под 
воздействием энзимов пищеварительного 
тракта в связи с чем они относятся к «бал-

ластным» веществам и поэтому часто ис-
пользуются для производства продуктов 
с пониженной энергетической ценностью 
[Доронин, Шендеров, 2002; Разумов и др., 
2006; Гурова и др., 2005].

Балластные вещества оказывают важное 
влияние на процесс пищеварения, обмен ве-
ществ в целом и развитие нормальной ки-
шечной микрофлоры человека [Тихомирова, 
2007; Доронин и др., 2009].

Концентрация альгинатов, применяемых 
при изготовлении пищевых продуктов, со-
ставляет от 0,1 до 1,0 %. Комитетом экспер-

Таблица 3. Рецептуры пастообразных продуктов на основе фарша макруруса  
с добавлением альбумина

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1а № 2а № 3а

Фарш макруруса 76,5 63,8 70,9

Масло растительное 21,8 18,2 20,1

Вода - 16,7 7,7

Альгинат - 0,2 -

Каррагинан - - 0,3

Соль 0,6 0,5 0,5

Альбумин 1,1 0,6 0,5

Итого 100,0 100,0 100,0

Таблица 4. Физиологические функции и технологические свойства гидроколлоидов

Наименование 
гидроколлоида Физиологическая функция Технологические 

свойства Ссылки

Альгиновая 
кислота 
и её соли —  
альгинаты

Связывают тяжёлые металлы и другие 
токсичные вещества, участвуют в формиро-
вании иммунного ответа при действии на ор-
ганизм некоторых бактериальных инфекций 
и излучения, укрепляют неспецифический 
иммунитет, снижают количество липидов 
и холестерина в крови, обладают антиопухо-
левой активностью

Повышение 
вязкости, обра-
зование гелевых 
структур

Разумов и др., 2006
Подкорытова и др., 
2011
Лисицын, Башкиров, 
2002 Нечаев и др., 
2002

Каррагинан

Выполняет роль энтеросорбента и радио-
протектора, является иммуностимулятором, 
иммуносупрессором, антикоагулянтом, обла-
дает противоязвенными, противосклероти-
ческими, антивирусными, антиопухолевыми 
свойствами

Повышение вяз-
кости и стабили-
зация структуры, 
гелеобразование

Ермак, Хотимченко, 
1997
Ермак и др., 1998
Нечаев и др., 2002

Агар Стимулирует моторную деятельность кишеч-
ника

Стабилизация 
структуры, гелео-
бразование

Доронин, Шендеров, 
2002 Нечаев и др., 
2002
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тов ФАО/ВОЗ установлена ежедневная ми-
нимально эффективная доза альгиновой 
кислоты и её солей в количестве 25 мг на 1 кг 
массы тела человека [Нечаев и др., 2002].

Каррагинаны применяют в виде 0,1–
3,0 %-го раствора в качестве желирующего, 
диспергирующего, загущающего и стаби-
лизирующего вещества [Сарафанова, 2005]. 
Одновременно с этим допустимая суточная 
доза каррагинана пищевого согласно ФАО/
ВОЗ составляет 75 мг на 1 кг массы тела [Не-
чаев и др., 2002; Голубев и др., 2003].

При применении гидроколлоидов в ка-
честве источника пищевых волокон (ПВ) 
возникает противоречие, заключающееся 
в том, что введение ПВ в продукт как функ-
ционального ингредиента является целесоо-
бразным в физиологически значимых коли-
чествах (более 6 г на 100 г продукта), но для 
выполнения технологических функций как 
гелеобразователя требуется концентрация 
менее 3 %. Таким образом, основной задачей 
при создании новых продуктов с ПВ явля-
ется балансировка между удовлетворением 
потребностей организма человека в этих ин-
гредиентах и сохранением традиционного 
качества обогащённого продукта [Доронин 
и др., 2009].

Учитывая требования к использованию 
альгината и каррагинана в пищевой про-
мышленности были разработаны рецептуры 
с этими гидроколлоидами (табл. 3). Так часть 
альбумина была заменена на альгинат для 
придания необходимой консистенции про-
дукту (табл. 3, рецептура 2 а). Однако, при 

совместном внесении альбумина и альгина-
та продукт после термообработки обладал 
рыхлой консистенцией. При замене части 
альбумина на каррагинан (табл. 3, рецептура 
3 а) был получен продукт с консистенцией, 
соответствующей пастообразному продукту 
типа паштет.

Таким образом, по органолептическим 
показателям целесообразным является сов-
местное использование альбумина и карра-
гинана при соотношении 1,8:1 для создания 
пастообразного продукта типа паштет.

По литературным данным известно, что 
для создания мажущей консистенции также 
можно использовать смесь альгината и кар-
рагинана без внесения белковых пищевых 
добавок [Кадникова, Талабаева, 2005].

При использовании соотношения аль-
гинат: каррагинан 3:1 (табл.  5, рецептура 
1 г) после пастеризации продукта образовы-
валась рыхлая консистенция с мучнистым 
привкусом.

На основе оценки органолептических по-
казателей пастеризованных продуктов с до-
бавлением в пищевую систему гидроколлои-
дов установлено рациональное соотношение 
альгинат: каррагинан 1:2,3.

Кроме водорослевых полисахаридов (рас-
творимые пищевые волокна) в технологии 
мясопродуктов используют также нераство-
римые пищевые волокна (препараты клет-
чатки), которые также относятся к «балласт-
ным» веществам [Рогов и др., 2009]. Среди 
физиологических эффектов, проявляемых 
пищевыми волокнами, наиболее выражен-

Таблица 5. Рецептуры пастообразных продуктов на основе фарша макруруса  
с добавлением смеси каррагинана и альгината

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1г № 2г

Фарш макруруса 64,9 65,7

Масло растительное 18,4 17,3

Вода 15,4 15,7

Альгинат 0,6 0,2

Каррагинан 0,2 0,6

Соль 0,5 0,5

Итого 100,0 100,0
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ными являются улучшение моторной функ-
ции кишечника, интенсификация обмена 
желчных кислот, уменьшение уровня холе-
стерина и регулирование содержания глюко-
зы в крови [Шендеров, 2008; Доронин и др., 
2009]. Ежедневная потребность взрослого 
человека в пищевых волокнах составляет 
20–50 г [Доронин, Шендеров, 2002; Юдина, 
2008].

Пищевые волокна оказывают стабилизи-
рующее действие на свойства пищевых дис-
персных систем, улучшают структуру, уси-
ливают вкусовое восприятие продукта, что 
необходимо учитывать при создании пище-
вых продуктов, в том числе функционально-
го назначения [Полшков, 2006; Рогов и др., 
2009].

Эти пищевые добавки используют также 
в качестве водосвязывающих ингредиентов, 
что приводит к повышению выхода и сни-
жению дефектов при производстве продук-
ции. Жиросвязывающая способность пище-
вых волокон не велика [Рогов и др., 2009].

В связи с этим для разработки рецептуры 
пастообразного продукта на основе фарша 
макруруса были использованы пищевые во-
локна, полученные из красных водорослей 
Gracilaria, которые в своём составе содер-
жат не менее 80 % клетчатки, что позволяет 
отнести их к «грубым» пищевым волокнам 
[Подкорытова и др., 2012]. Исходя из функ-
ционально-технологических свойств данных 
препаратов [Игнатова, Подкорытова, 2012] 
были разработаны рецептуры с их примене-
нием (табл. 6).

Органолептическая оценка образцов 
с пищевыми волокнами из красных водо-

рослей показала, что при внесении их в пи-
щевую систему в количестве 1 % происходит 
не только отделение небольшого количества 
воды, но также формируется рыхлая конси-
стенция. Увеличение содержания пищевых 
волокон до 2 % приводит к формированию 
излишней плотной консистенции изделия.

По результатам органолептической оцен-
ки пастообразных продуктов показано, что 
внесение пищевых волокон в количестве 
1,5 % является наиболее рациональным.

Значительный интерес представляет ком-
бинация различного вида сырья. Фарш на ос-
нове ставриды обладает более густой и вяз-
кой консистенцией по сравнению с фаршем 
из макруруса. По водоудерживающей спо-
собности фарш ставриды способен связать 
воды в 1,1 раза больше, чем фарш макруру-
са, но одновременно с этим имеет в два раза 
более низкую жиросвязывающую способ-
ность [Родина и др., 2013]. Таким образом, 
фарши из макруруса и ставриды обладают 
противоположными функционально-техно-
логическими свойствами, что указывает на 
возможность комбинации этих двух видов 
фаршей, для создания продукта с задавае-
мыми реологическими характеристиками.

При изготовлении пастообразного про-
дукта с использованием фаршей макруруса 
и ставриды в соотношении 1:1 (табл. 7 ре-
цептура 1с), получен продукт, у которого 
наблюдалось отделение небольшого количе-
ства жидкости.

Полученный продукт обладал хорошим 
вкусом и запахом, в связи с чем целесообраз-
ным явилось в качестве структурообразова-
теля использовать гидроколлоиды (альгинат 

Таблица 6. Рецептуры пастообразных продуктов на основе фарша макруруса  
с пищевыми волокнами из красных водорослей Gracilaria

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1к № 2к

Фарш макруруса 76,5 76,5

Масло растительное 21,9 20,9

Соль 0,6 0,6

Пищевые волокна 1,0 2,0

Итого 100,0 100,0
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и каррагинан), которые позволяют без изме-
нения вкусовых качеств изделия создать про-
дукт требуемой консистенции. При внесении 
в рецептуру каррагинана и альгината в рав-
ных пропорциях получали продукт по орга-
нолептическим характеристикам полностью 
соответствующий изделию типа паштет.

Таким образом, для создания паштета це-
лесообразным является использование фар-
шей ставриды и макруруса в соотношении 
1:1 и смеси каррагинана и альгината в том 
же соотношении.

Для получения деликатесной продукции 
на основе фарша макруруса были разрабо-
таны две рецептуры пастообразного про-
дукта с добавлением мышечной ткани сёмги 
(табл. 8).

При использовании фаршей макруру-
са и сёмги в соотношении 2:1 и добавлении 
около 10 % воды (табл. 8, рецептура № 1сём) 
после пастеризации создаётся пастообраз-

ный продукт с сухой и излишне плотной 
консистенцией. В результате увеличения ко-
личества фарша макруруса на 8,5 % и вноси-
мой воды 6,6 % (табл. 8, рецептура № 2сём) 
консистенция продукта соответствовала па-
стообразному продукту типа паштет.

На основании проведённых исследова-
ний были разработаны пять базовых рецеп-
тур с различными пищевыми добавками, 
которые являются основой для создания 
паштетов (табл. 9).

На основе разработанных базовых ре-
цептур путём внесения различных вкусовых 
добавок (перец, пряные травы), а также ово-
щей можно расширить ассортимент выра-
батываемой продукции. В связи с этим сле-
дующим этапом в моделировании рецептур 
стал подбор наиболее подходящих вкусовых 
добавок к каждой базовой рецептуре.

При органолептической оценке паштетов, 
изготовленных с добавлением альбумина, 

Таблица 7. Рецептуры пастообразных продуктов на основе фаршей макруруса и ставриды

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1с № 2с

Фарш макруруса 39,5 34,0
Фарш ставриды 39,5 34,0
Масло растительное 20,4 19,6
Вода - 11,1
Соль 0,6 0,5
Альгинат - 0,4
Каррагинан - 0,4
Итого 100,0 100,0

Таблица 8. Рецептуры пастообразных продуктов на основе фаршей макруруса  
с добавлением сёмги

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1сём № 2сём

Фарш макруруса 47,3 55,8
Фарш сёмги 23,4 9,9
Масло растительное 17,6 16,5
Вода 9,9 16,5
Соль 0,6 0,5
Альгинат 0,3 0,2
Каррагинан 0,6 0,6
Итого 100,0 100,0
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установлена аналогичность их вкуса изде-
лиям из мяса. В связи с этим при создании 
рецептур с применением альбумина были 
использованы комплексные добавки из трав, 
предназначенных для мясных и рыбных 
блюд, а также различные виды перца (крас-
ный молотый перец, смесь перцев) (табл. 10).

По вкусовым характеристикам наиболее 
приемлемыми являются рецептуры с приме-
нение комплексных добавок из трав, пред-
назначенных для мясных и рыбных блюд, 
что подтверждается получением достаточ-
но высоких органолептических оценок, ко-

торые представлены в виде профилограмм 
(рис. 3).

Паштеты, полученные на основе фарша 
макруруса с добавлением каррагинана и аль-
гината, имели слабо выраженный рыбный 
вкус. В связи с этим для повышения интен-
сивности рыбного вкуса были использованы 
такие вкусовые добавки как укроп, петруш-
ка, комплексная добавка из трав для рыбных 
блюд, огурцы маринованные и их сочетание 
(табл. 11).

Таблица 9. Базовые рецептуры с применением различных добавок

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5

Фарш макруруса 70,9 65,7 76,5 34,0 55,8
Фарш ставриды - - - 34,0 -
Фарш сёмги - - - - 9,9
Масло растительное 20,1 17,3 21,4 19,6 16,5
Вода 7,7 15,8 - 11,1 16,5
Альгинат - 0,2 - 0,4 0,2
Каррагинан 0,3 0,5 - 0,4 0,5
Соль 0,5 0,5 0,6 0,5 0,6
Альбумин 0,5 - - - -
Пищевые волокна - - 1,5 - -
Итого 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

Таблица 10. Рецептуры паштетов на основе фарша макруруса  
с добавлением альбумина и различных вкусовых добавок

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1 № 2 № 3 № 4

Фарш макруруса 70,5 70,5 70,6 70,7
Масло растительное 20,1 20,1 20,1 20,1
Вода 7,6 7,7 7,7 7,6
Каррагинан 0,3 0,3 0,3 0,3
Соль 0,3 0,5 0,5 0,5
Альбумин 0,5 0,5 0,5 0,5
Перец красный молотый 0,2 0,2 0,3 0,0
Смесь перцев - - - 0,3
Смесь трав для мясных 
блюд 0,5 - - -

Смесь трав для рыбных 
блюд - 0,2 - -

Итого 100,0 100,0 100,0 100,00
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После проведения органолептической 
оценки наибольшее количество баллов по-
лучил образец, в котором в качестве вку-
совых добавок были использованы укроп 
и маринованные огурцы (табл. 11).

Для паштетов на основе фаршей макру-
руса и ставриды в качестве вкусовых доба-
вок были выбраны смесь перцев, а также 
оливки. Оценка вкусовых характеристик 
данных образцов показала целесообраз-
ность использования разных вкусовых доба-
вок для расширения ассортимента продук-
ции на основе базовых рецептур из фаршей 
макруруса и ставриды (табл. 11, рецептура 
№ 4, рис. 4).

При оценке органолептических показа-
телей паштетов на основе пищевой систе-
мы из фаршей макруруса и сёмги (табл. 11, 

рецептура № 5) показана целесообразность 
использования в качестве вкусовой добавки 
перца красного молотого. В продукции, из-
готовленной на основе пищевой системы по 
рецептуре № 3 (табл. 11), хорошими вкусо-
выми показателями обладали изделия с ком-
плексной добавкой из трав для мясных блюд.

Таким образом, на основании проведён-
ных исследований разработаны семь типов 
рецептур паштетов, основным компонентом 
которых является фарш макруруса, ставри-
ды и сёмги (табл. 12).

Для паштетов, полученных по разрабо-
танным рецептурам, был исследован их хи-
мический состав и энергетическая ценность, 
которые представлены в табл. 13.

По уровню энергетической ценности 
паштеты, полученные по разработанным ре-

Рис. 3. Профилограммы органолептических характеристик паштетов на основе фарша макруруса 
с добавлением комплексных добавок трав для мясных и рыбных блюд
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Таблица 11. Рецептуры паштетов на основе фарша макруруса с добавлением каррагинана, альгината 
и различных вкусовых добавок

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5

Фарш макруруса 60,6 63,5 63,5 63,5 60,4
Масло растительное 17,3 18,1 18,1 18,1 17,3
Вода 15,8 16,6 16,6 16,6 15,8
Альгинат 0,3 0,3 0,3 0,3 0,2
Каррагинан 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Соль 0,4 0,5 0,5 0,5 0,4
Смесь трав для рыбных блюд - - - 0,4 -
Огурцы маринованные 5,0 - - - 5,0
Укроп - 0,4 - - 0,3
Петрушка - - 0,4 - -
Итого 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
Комплексная органолептическая оценка качества, 
баллы по 5-балльной шкале 4,7 4,6 4,7 4,9 5,0
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Рис. 4. Профилограммы органолептических характеристик паштетов на основе фаршей макруруса 
и ставриды с различными вкусовыми добавками
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Таблица 12. Рецептуры паштетов из макруруса, ставриды и сёмги

Наименование компонента
Содержание компонента, % в рецептуре

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7

Фарш макруруса 60,4 70,5 70,6 34,1 32,3 75,6 55,8
Фарш ставриды - - - 34,1 32,3 - -
Фарш сёмги - - - - - - 9,9
Масло растительное 17,3 20,1 20,1 19,3 18,6 22,0 16,4
Вода 15,8 7,6 7,6 11,1 10,6 - 16,4
Альгинат 0,2 - - 0,4 0,3 - 0,2
Каррагинан 0,6 0,3 0,3 0,4 0,3 - 0,6
Соль 0,4 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Перец красный молотый - 0,2 0,2 - - - 0,2
Смесь трав для мясных блюд - 0,5 - - - - -
Смесь трав для рыбных блюд - - 0,2 - - 0,4 -
Смесь перцев (черный мол.) - - - 0,1 0,1 - -
Альбумин - 0,5 0,5 - - - -
Оливки - - - - 5,0 - -
Огурцы 5,0 - - - - - -
Укроп 0,3 - - - - - -
Пищевые волокна - - - - - 1,5 -
Итого 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

Таблица 13. Расчётный и фактический химический состав и энергетическая ценность паштетов

№
 р

ец
еп

ту
ры

Содержание, % Энергетиче-
ская ценность 

ккал/100 г

Соотношение содержания 
белок: жирводы липидов белка золы углево-

дов

Факт. Расч. Факт. Расч. Факт. Расч. Факт. Факт. Расч. Факт. Расч.

1 71,0 71,3 18,7 18,2 7,0 8,1 1,64 1,66 175 1:2,7 1:2,3
2 70,5 66,8 19,4 21,3 8,0 9,8 1,33 0,77 206 1:2,4 1:2,2
3 68,9 66,9 20,7 21,3 8,0 9,8 1,40 1,00 206 1:2,6 1:2,2
4 64,7 65,4 21,8 21,5 9,8 10,9 1,46 2,24 215 1:2,2 1:1,9
5 65,2 64,7 21,0 21,6 10,4 10,4 1,56 1,84 229 1:2,0 1:2,1
6 62,7 63,4 23,8 23,2 9,9 10,1 1,50 2,10 222 1:2,4 1:2,3
7 69,9 70,2 18,9 18,1 7,9 9,4 1,71 1,59 118 1:2,4 1:1,9

Примечание: Нумерация рецептур в соответствие с табл. 12.
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цептурам, соответствуют пищевым продук-
там со средней энергетической ценностью 
(калорийность от 100 до 250 ккал/100 г про-
дукта) (табл. 13) [Рогов и др., 2005].

Внесение в рецептуры продуктов вкусо-
вых добавок позволило снизить соотноше-
ние белок: жир от 1:3 до 1:2,0–2,7, что позво-
лило приблизить продукт к физиологической 
норме по соотношению белка и жира (1:1). 
Проведённые эксперименты показали, что 

снижение количества вносимого раститель-
ного масла приводит к получению продуктов 
с низкими качественными показателями.

Анализ аминокислотного состава полу-
ченных паштетов и сравнение его со шкалой 
ФАО/ВОЗ показал, что в образцах преобла-
дают такие аминокислоты как лизин, изо-
лейцин, а также сумма метионина и цистина. 
По отношению к шкале ФАО/ВОЗ лимити-
рующими аминокислотами являются лей-

Таблица 14. Аминокислотный скор паштетов из фаршей макруруса, ставриды и сёмги1

№
 р

ец
еп

-
ту

ры

Изолейцин Лейцин Лизин Метионин + 
цистин

Фенил-
аланин + 
Тирозин

Треонин Валин Триптофан

А2 В3 А В А В А В А В А В А В А В

шкала ФАО/ВОЗ
2,8 1,0 6,6 1,0 5,8 1,0 2,5 1,0 6,3 1,0 3,4 1,0 3,5 1,0 1,1 1,0

паштеты
1 5,8 2,1 8,0 1,2 12,8 2,2 5,6 2,2 9,0 1,4 5,0 1,5 5,6 1,6 1,5 1,4
2 5,8 2,1 8,1 1,2 12,7 2,2 5,6 2,2 9,1 1,4 4,9 1,5 5,6 1,6 1,5 1,4
3 5,8 2,1 8,1 1,2 12,7 2,2 5,6 2,2 9,1 1,4 5,0 1,5 5,6 1,6 1,5 1,4
4 4,2 1,5 8,2 1,2 10,4 1,8 4,8 1,9 8,7 1,4 4,0 1,2 5,3 1,5 1,3 1,1
5 4,2 1,5 8,1 1,2 10,3 1,8 4,7 1,9 8,6 1,4 3,9 1,2 5,3 1,5 1,3 1,1
6 5,8 2,1 8,0 1,2 12,8 2,2 5,6 2,3 9,0 1,4 4,9 1,5 5,6 1,6 1,5 1,4
7 5,2 1,8 8,1 1,2 11,5 2,0 5,0 2,0 8,6 1,4 4,6 1,3 4,5 1,3 1,2 1,1

Примечания:
1 Нумерация рецептур в соответствие с табл. 12.
2 Содержание аминокислоты, г/100 г белка.
3 Аминокислотный скор,%, относительно справочной шкалы ФАО/ВОЗ.

цин, триптофан, а также сумма фенилалани-
на и триптофана (табл. 14).

По отношению к шкале ФАО/ВОЗ на-
иболее сбалансированными по аминокис-
лотному составу являются паштеты, изго-
товленные на основе фаршей макруруса 
и ставриды, а также образец на основе фар-
ша макруруса с добавлением комплексной 
добавки трав для рыбных блюд. Данные 
образцы характеризуются высокими коэф-
фициентами рациональности RC и относи-
тельно низкими значениями показателя со-
поставимой избыточности σ по сравнению 
с другими образцами (табл. 15).

Введение в рецептуры 0,5 %-ного альбу-
мина не привело к изменению аминокис-
лотного состава продукта, а в случае уве-

личения дозировки этой белковой добавки 
получается пастообразный продукт с неу-
довлетворительными органолептическими 
показателями.

Таким образом, альбумин в технологии 
паштетов, получаемых на основе фарша 
макруруса, следует применять только в каче-
стве функциональной добавки для регулиро-
вания структуры пастообразного продукта.

В пищевом рационе трети населения пре-
вышено потребление жира, при этом соот-
ношение животных и растительных жиров 
не сбалансировано. Кроме того, наблюда-
ются высокий уровень потребления насы-
щенных жирных кислот и холестерина и не-
достаток ненасыщенных жирных кислот 
[Ипатова и др., 2009].
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Анализ жирнокислотной сбалансирован-
ности показал, что содержание насыщенных 
жирных кислот в разработанных паштетах 
ниже нормы в 2,3 раза (табл. 16).

В связи с этим разработанные пасто-
образные продукты, содержащие в своём 
составе преимущественно ненасыщенные 
жирные кислоты, позволят скорректировать 
рацион питания населения.

Анализ микробиологических показате-
лей качества разработанных пастообраз-
ных пищевых продуктов показал, что все 
показатели соответствуют требованиям ТР 
ЕАЭС 040/2016.

На основании проведённых исследований 
был разработан пакет документов (ТУ 9271–
050–00472124 «Полуконсервы —  паштет из 
макруруса и ставриды» и ТИ к ним).

Разработанные пастообразные продук-
ты удовлетворяют суточную потребность 
человека в белке на 10–15 %, жирах на 21–
26 %, а пищевых волокнах на 10 %, что по-
зволяет отнести данные виды продуктов по 
этим показателям к разряду ФПП, так как 
содержание в них усвояемых функциональ-
ных ингредиентов не превышает 50 % сред-
ней суточной потребности в соответствии 
с ГОСТ 52349.

Таблица 15. Аминокислотный состав и сбалансированность паштетов из фаршей макруруса, ставриды 
и сёмги

№
 р

ец
еп

-
ту

ры

Аj (Содержание аминокислот) Cmin
Коэффициент 

рациональности,
RC

Показатель 
сопост. избы-

точности,
σиз

о

ле
й

ли
з

ме
т+

 
ци

с

ф
ен

+ 
ти

р

тр
е

тр
п

ва
л

С
ум

м
а

%

шкала ФАО/ВОЗ
2,8 6,6 5,8 2,5 6,3 3,4 1,1 3,5 32,0 1,0 1,0 0,0

паштеты
1 5,8 8,0 12,8 5,6 9,0 5,0 1,5 5,6 53,2 1,2 0,7 11,4
2 5,8 8,1 12,7 5,6 9,1 4,9 1,5 5,6 53,3 1,2 0,7 11,5
3 5,8 8,1 12,7 5,6 9,1 5,0 1,5 5,6 53,4 1,1 0,8 8,8
4 4,2 8,2 10,4 4,8 8,7 4,0 1,3 5,3 46,7 1,1 0,8 8,8
5 4,2 8,1 10,3 4,7 8,6 3,9 1,3 5,3 46,4 1,1 0,8 8,8
6 5,8 8,0 12,8 5,6 9,0 4,9 1,5 5,6 53,2 1,2 0,7 11,9
7 5,2 8,1 11,5 5,0 8,6 4,6 1,2 4,5 48,5 1,2 0,7 11,9

Примечание: Нумерация рецептур в соответствие с табл. 12.

Таблица 16. Жирнокислотная сбалансированность паштетов из фаршей макруруса, ставриды и сёмги

№ рецептуры

Содержание жирных кислот,
г на 100 г жира

Соотношение
НЖК: МНЖК: ПНЖКНЖК МНЖК ПНЖК

30 60 10

1 14,9 63,4 11,5 1,3:5,5:1

2 14,9 63,3 11,5 1,3:5,5:1

3 14,9 63,3 11,5 1,3:5,5:1

4 14,3 60,5 11,1 1,3:5,5:1

5 14,3 60,5 11,1 1,3:5,5:1

6 15,0 63,4 11,5 1,3:5,5:1

7 14,9 63,3 11,5 1,3:5,5:1

Примечание: Нумерация рецептур в соответствие с табл. 12.
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В соответствии с письмом о применении 
приказа Минздрава России от 05.08.2003 
№ 330 «О мерах по совершенствованию ле-
чебного питания в лечебно-профилактиче-
ских учреждениях Российской Федерации» 
(Письмо от 07.04.2004 № 2510/2877–04–32) 
[2019] ранее применявшиеся диеты номер-
ной системы (диеты № 1–15) объединяются 
и включаются в систему стандартных диет, 
которые назначаются при различных забо-
леваниях в зависимости от стадии, степени 
тяжести болезни или осложнений со сторо-
ны различных органов и систем (табл. 17).

В соответствии с Приказом Минздрав-
соцразвития России от 26.04.2006 №316 
«О внесении изменений в Приказ Мини-
стерства здравоохранения Российской Фе-
дерации от 5 августа 2003 г. №330 «О мерах 
по совершенствованию лечебного питания 
в лечебно-профилактических учреждени-
ях Российской Федерации» [2019] система 
стандартных диет дополнена диетой с по-
вышенным количеством белка для людей, 
болеющих туберкулёзом (вариант диеты 
с повышенным количеством белка (высоко-
белковая диета (т)).

Таким образом, в соответствии с табл. 17 
для лечения заболеваний таких как сахар-
ный диабет, гастрит, дуоденит, болезни 
желчного пузыря и желчевыводящих пу-
тей, ожирение, язвенная болезнь желуд-

ка и 12-перстной кишки применяют диеты 
ОВД, ЩД, ВБД и НКД.

Новая номенклатура диет (система стан-
дартных диет) строится по принципу хи-
мического состава и объединяет ранее 
применявшиеся диеты номерной системы 
с использованием нозологического подхода 
и группового принципа организации диети-
ческого питания (диеты № 1–15). Рекомен-
дуемые для внедрения в лечебно-профилак-
тических учреждениях (ЛПУ) стандартные 
диеты различаются по количественному 
и качественному составу основных пище-
вых веществ и микронутриентов, энергети-
ческой ценности, технологии приготовления 
диетических блюд и среднесуточному набо-
ру продуктов и включают пять вариантов 
стандартных диет (табл. 18).

На основании данных табл. 13, 14, 15, 16 
видно, что разработанные продукты удов-
летворяют требованиям по химическому 
составу и энергетической ценности, стан-
дартным диетам ОВД, ЩД, ВБД и НКД. Од-
новременно с этим при изготовлении паш-
тетов использованы приёмы механического 
(измельчение) и химического (отсутствие 
в продукте уксусной, лимонной и других 
кислот, острых приправ) щажения, что соот-
ветствует принципам диетического (лечеб-
ного) питания. Таким образом, паштеты на 
основе фаршей макруруса и ставриды обла-

Таблица 17. Номенклатура диет (система стандартных диет)

№ 
п/п Варианты стандартных диет

Обозначения стандартных 
диет в документации пище-

блока

Ранее применяемые диеты номер-
ной системы

1 Основной вариант стандартной диеты ОВД 1, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 12, 13, 14, 15

2 Вариант диеты с механическим и химиче-
ским щажением (щадящая диета) ЩД 1б, 4б, 4в, 5п (I вариант)

3 Вариант диеты с повышенным количест-
вом белка (высокобелковая диета) ВБД 4а, 4г, 5п (II вариант), 7в, 7г, 9, 

10б, 11, R-I, R-II

4 Вариант диеты с пониженным количест-
вом белка (низкобелковая диета) НБД 7б, 7а

5 Вариант диеты с пониженной калорийно-
стью (низкокалорийная диета) НКД 8, 8а, 8б, 9а, 10с

Примечание: таблица представлена в соответствии с письмом Минздрава России от 07.04.2004 №2510/2877–04–32 
«О применении Приказа Минздрава России №330 от 05.08.2003 «О мерах по совершенствованию лечебного питания 
в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации» и письмом Минздравсоцразвития России от 
11.07.2005 №3237-ВС «О применении Приказа Минздрава России от 05.08.2003 №330 «О мерах по совершенствованию 
лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации».
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дают потенциалом для применения их в ка-
честве лечебного питания в ЛПУ.

ВЫВОДЫ
1. Проведён анализ статистических дан-

ных по заболеваемости населения России 
за 2015–2016 гг. и выявлено, что основными 
заболеваниями являются сахарный диабет, 
гастрит, дуоденит, болезни желчного пузыря 
и желчевыводящих путей, ожирение, одной 
из причин роста, которых является непра-
вильное питание.

2. На основании нормативных докумен-
тов и методических рекомендаций в области 
качества пищевой продукции и здорового 
питания были подобраны пищевые функ-
циональные ингредиенты, необходимых для 
разработки пастообразного пищевого про-
дукта —  паштет.

3. На основании проведённых исследова-
ний разработаны семь рецептур паштетов 
на основе фаршей макрурурса и ставриды, 
которые по химическому составу и энер-
гетической ценности соответствуют стан-
дартным диетам ОВД, ЩД, ВБД и НКД, что 
указывает на перспективность применения 
разработанной продукции в качестве лечеб-
ного питания в ЛПУ.
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Development of pasty food products based on muscle 
tissues of giant grenadier and horse mackerel

T. A. Ignatova, T. V. Rodina, N. G. Strokova, N. V. Semikova
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Malnutrition problems are acute in all countries and are common to all socio-economic groups. Improper 
nutrition is the cause of cardiovascular diseases, diabetes, gout, osteoporosis, obesity and other non-
infectious (nutritional) diseases. Aquatic bioresources, especially underutilized fishing objects, are sources 
of a number of irreplaceable nutrients, which makes them useful for creating functional and specialized 
foods. So stuffing on the basis of muscle tissue makrouruz and mackerel is a promising raw material for the 
production of pasty food products. Based on regulatory documents and methodological recommendations 
in the field of specialized, functional and therapeutic nutrition, a scientifically-based selection of functional 
food ingredients was carried out to create a pasty food product —  pate. As a result of the simulation, seven 
formulations of pâtés were developed on the basis of the minced meat of makruirs and scad. Developed 
pates for a number of indicators correspond to the products recommended as therapeutic nutrition in 
hospitals.

Keywords: giant grenadier Albatrossia pectoralis, horse mackerel Trachurus trachurus, pate, functional 
and specialized products.
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TABLE CAPTIONS

Table 1. The chemical composition and the ratio of protein: fat: water of giant 
grenadier and scad

Table 2. Recipe for stuffing emulsions with different ratio of fat and protein

Table 3. Recipes for pasty products based on minced giant grenadier with added 
albumin

Table 4. Physiological functions and technological properties of hydrocolloids

Table 5. Recipes for pasty products on the basis of giant grenadier minced meat 
with the addition of a mixture of carrageenan and alginate

Table 6. Recipes for pasty products on the basis of giant grenadier minced meat 
with dietary fiber from red algae Gracilaria

Table 7. Pastry recipes based on giant grenadier and scad meat

Table 8. Recipes for pasty products based on giant grenadier meat with salmon

Table 9. Basic formulations with various additives

Table 10. Recipes pastes based on minced macroule with the addition of albumin 
and various flavors

Table 11. Recipes pastes based on minced giant grenadier with the addition of 
carrageenan, alginate and various flavors

Table 12. Recipes pastes from giant grenadier, horse mackerel and salmon

Table 13. Estimated and actual chemical composition and energy value of pies

Table 14. Amino acid skor pastes of giant grenadier, scad and salmon

Table 15. Amino-acid composition and balance of pastes made from minced meat 
of makrurus, horse mackerel and salmon

Table 16. Fatty acid balance of pastes made from minced giant grenadier, horse 
mackerel and salmon

Table 17. Nomenclature of diets (standard diets system)

Table 18. Chemical composition and energy value of standard diets

FIGURE CAPTIONS

Fig. 1. Diseases of the entire population by classes and groups of diseases in Russia for 2015–
2016 [Health in Russia, 2017]

1 —  diseases of the endocrine system, eating disorders and metabolic disorders; 2 —  diseases of the 
circulatory system; 3 —  diseases of the digestive system; 4 —  diseases of the musculoskeletal system 
and connective tissue; 5 —  a disease of the blood, blood-forming organs and certain disorders 

involving the immune mechanism; 6 —  diseases of the nervous system

Fig. 2. The total number of patients for individual diseases of the population in Russia for 
2015–2016. [Incidence of the entire population of Russia …, 2017]

1 —  diabetes; 2 —  type I diabetes; 3 —  type II diabetes mellitus; 4 —  obesity; 5 —  peptic ulcer of the 
stomach and duodenum; 6 —  gastritis and duodenitis; 7 —  non-infectious enteritis and colitis; 8 —  
diseases of the gallbladder, biliary tract; 9 —  pancreatic disease; 10 —  urolithiasis; 11 —  liver disease

Fig. 3. Profilograms of the organoleptic characteristics of pâtés based on the giant grenadier 
with the addition of complex herbal supplements for meat and fish dishes

Fig. 4. Profilograms of the organoleptic characteristics of pies based on giant grenadier and 
mackerel with different flavors


