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Аннотация. Приведены экспериментальные данные по оценке технологического 

эффекта применения растительных добавок в качестве ингредиента рыбных фаршевых 

изделий, которые служили модельными системами в экспериментальных исследованиях. 

Сырьем для получения модельных систем выбраны: мышечная ткань макруруса мало-

глазого (лат. Albatrossia pectoralis) и добавки растительного происхождения (изолят го-

рохового белка, мука кукурузная, рисовая, гречневая, пшеничная). Схема эксперимента 

предусматривала выбор экспериментальной модели на основе данных определения во-

доудерживающей способности модельных систем. В результате анализа полученных 

данных из 25 модельных систем, отличающихся соотношением растительная добавка: 

измельченная мышечная ткань макруруса, отобраны модели с гидромодулем 0,2 (1 : 5). 

Органолептическая экспертиза сырых и термообработанных модельных систем позво-

лила выделить образец с добавлением рисовой муки, ВУС исходной модельной системы 

которой составлял 50,4 %. Выявленное значение ВУС принято функцией отклика, на ос-

нове которой с помощью графических данных установили оптимальные диапазоны зна-

чений гидромодуля системы для исследуемых растительных добавок: гороховый изолят 

(0,1–0,15), кукурузная мука (0,15–0,2), гречневая мука (0,2– 0,25), пшеничная мука (0,3–

0,35). На основе комплекса проведенных исследований авторы статьи рассматривают по-

лучение фаршевой системы на основе обводненной мышечной ткани макруруса мало-

глазого в сочетании с исследованными растительными добавками как одно из перспек-

тивных направлений при создании обогащенных пищевых продуктов.  

Ключевые слова: макрурус малоглазый, растительные добавки, водоудерживаю-

щая способность, фаршевая система, дескрипторы, органолептические профили 
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Abstract. Experimental data on assessment of the technological effect using herbal addi-

tives as an ingredient in minced fish products, which served as model systems, are presented, 

which are the objects of research. The raw materials for the production model systems are se-

lected: muscle tissue of Macrurus small-eyed (lat. Albatrossia pectoralis) and additives of veg-

etable origin (pea protein isolate, corn flour, rice, buckwheat, wheat). The experimental scheme 

provided for the selection an experimental model based on data from determination of the water 

retention capacity the model systems. As a result of the analysis data obtained, models with a 

hydromodule of 0.2 (1:5) were selected from 25 model systems with a ratio of vegetable sup-

plement: crushed macrurus muscle tissue. An organoleptic examination of the raw and heat-

treated objects study allowed us to isolate a sample with the addition of rice flour, in the initial 

model system, which was 50.4%. The revealed value of the VUS is taken by the response func-

tion, on the basis of which, using graphical data, optimal ranges of values hydromodule of the 

system studied vegetable additives were established: pea isolate (0.1 – 0.15), corn flour (0.15 – 

0.2), buckwheat flour (0.2 – 0.25), wheat flour (0.3 – 0.35). Based on the complex of studies 

conducted, the authors of the article consider a minced meat system based on hydrated muscle 

tissue of Macrurus maloglazii in combination with the studied herbal supplements as one of the 

promising directions in the creation fortified foods.  

Keywords: small-eyed macrurus, herbal additives, water retention, stuffing system, de-

scriptors, organoleptic profiles 

For citation: Panchishina E. M., Kornienko N. L. Technological effect of herbal additives 

in minced meat systems based on Macrurus small-eyed muscle tissue. Scientific Journal of the 

Far Eastern State Technical Fisheries University. 2025; 72(2): 95–103. (In Russ.). 

 

 

Введение 

Производство специализированной, функциональной и обогащенной ценными пище-

выми добавками пищевой продукции, отвечающей принципам здорового питания населения 

страны, считается трендом и определено «Стратегией повышения качества пищевой продук-

ции в РФ до 2030 года» [1]. 

В рационе практически всех групп населения присутствует рыбная продукция и наряду 

с этим известно, что фаршевые системы из ткани рыбы являются приоритетным сырьем для 

обогащения его функциональными пищевыми ингредиентами. При этом основным вектором 

технологий обогащенной пищевой продукции является использование нетрадиционного жи-

вотного и растительного сырья, включающего в свой состав пищевые волокна, витамины, ми-

неральные вещества и другие незаменимые нутриенты [2–7]. Использование в производстве 

рыбных фаршевых изделий добавок растительного происхождения дает возможность не 

только регулировать структурные свойства систем, но и улучшать их органолептические ха-

рактеристики, пищевую и биологическую ценность.  
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Таким образом, оценка технологического эффекта применения растительных добавок в 

качестве ингредиента рыбных фаршевых изделий предопределила цель настоящей работы. 

Объекты и методы исследований 

Объектами исследований служили модельные системы, для получения которых в каче-

стве рыбного сырья использовали мышечную ткань макруруса малоглазого (лат. Albatrossia 

pectoralis), соответствующего нормативным требованиям ГОСТ 32366-2013. 

Выбор рыбного сырья обусловлен, прежде всего, уникальными сенсорными характери-

стиками макрурусов, редко свойственными мышечной ткани других промысловых рыб, о чем 

свидетельствует ряд литературных источников [8–13]. Характерной особенностью макруруса 

малоглазого является высокая обводнённость мышечной ткани, слабо выраженные органолеп-

тические свойства, что делает его перспективным для использования в качестве основы при 

создании обогащенных продуктов, в том числе используемых в специализированном и диети-

ческом питании. 

В качестве добавок растительного происхождения использовали следующие продукты: 

изолят горохового белка (ООО «Уралхим Инновация», спецификация), мука кукурузная (ООО 

«Гарнец», ГОСТ 14176–2022), рисовая (Петербургский мельничный комбинат, ГОСТ 31645–

2012), гречневая (ООО «Образ жизни», ГОСТ 31645–2012), пшеничная (АО «МАКФА», ГОСТ 

26574–2017). 

Выбор растительного сырья обоснован их доступностью и физиологической значимо-

стью, позволяющей использовать данное сырье для обогащения. 

Подготовку модельных образцов для исследования влияния растительных добавок на 

фаршевую рыбную систему проводили в соответствии с разработанной схемой, представлен-

ной на рис. 1. 

 
Рис. 1. Схема подготовки образцов модельных систем. Составлено авторами 

Fig. 1. Scheme of preparation of samples of model systems. Compiled by the authors 

 

Смешивание компонентов системы растительная добавка: измельченная мышечная 

ткань макруруса проводили в следующих соотношениях ткани макруруса к добавке –  

1 : 10 (0,1); 1 : 8 (0,125); 1 : 6 (0,17); 1 : 5 (0,2); 1 : 4 (0,25). Поскольку макруррус – максимально 

обводненная рыба, принимаем данное соотношение как гидромодуль. Производителем изо-

лята горохового белка рекомендуется значение влагоудержания не менее 1 : 5 (0,2), поэтому 

данное соотношение также принято для проведения настоящей работы.  
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Экспериментальную работу по оценке технологического эффекта применения расти-

тельных добавок в модельных фаршевых рыбных системах осуществляли в соответствии с 

приведенной на рис. 2 схемой.  

Влагоудерживающую способность (ВУС) определяли прессованием испытуемых мо-

дельных систем в соответствии с рекомендацией, разработанной ВНИРО и модифицирован-

ной О. М. Мельниковой [14]. 

Органолептическую экспертизу исследуемых образцов проводили в соответствии с ре-

комендациями Т. М. Сафроновой и др. [15] и методом профильного анализа по ГОСТ ISO 

13299-2015, ГОСТ ISO 8586-2015 с применением шкал интенсивности оцениваемых дескрип-

торов «цвет», «запах», «вкус», «консистенция». Для повышения информативности сенсорного 

анализа применяли гедоническую оценку, которая отражает общее впечатление в пределах 

«отличный – плохой».  

 

 
Рис. 2. Схема проведения экспериментальной работы по оценке технологического эффекта раститель-

ных добавок. Составлено авторами 

Fig. 2. Scheme of experimental work to evaluate the technological effect of herbal supplements.  

Compiled by the authors 

 

Результаты и их обсуждение 

При определении ВУС образцов модельных систем установили зависимость, отражен-

ную графически на рис. 3. 

Сравнительная оценка водоудерживающей способности исследуемых модельных образ-

цов показывает повышение определяемого технологического показателя при увеличении мас-

совой доли растительных добавок в системе. Анализируя графические данные, можно также 

отметить, что максимальный технологический эффект (68 %) достигается при использовании 

горохового изолята. Из данных рис. 3 следует, что кривая роста ВУС испытуемых модельных 

систем в промежутке значений гидромодуля 0,2–0,25 имеет тенденцию к замедлению, по-

этому, по мнению авторов, нецелесообразно увеличивать гидромодуль в рамках проведения 
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данного эксперимента. В связи с чем для проведения следующего этапа экспериментальной 

работы в соответствии со схемой (рис. 3) выбрана экспериментальная модель с гидромодулем 

0,2.  

 

 

 

 

Рис. 3. Зависимость водоудерживающей способности от гидромодуля (соотношение растительная до-

бавка : измельченная мышечная ткань макруруса) экспериментальных образцов и вида растительных 

добавок: а – гороховый изолят; б – кукурузная мука; в – рисовая мука; г – гречневая мука; д – пше-

ничная мука;  – – – отмечены координаты оптимального значения гидромодуля. Составлено авторами 

Fig. 3. Dependence of the water retention capacity on the hydromodule (ratio vegetable additive: crushed 

macrurus muscle tissue) of experimental samples and the type of vegetable additives: a – pea isolate;  

б – corn flour; в – rice flour; г – buckwheat flour; д – wheat flour; – – – the coordinates of the optimal value 

of the hydromodule are marked. Compiled by the authors 

 

По результатам органолептической экспертизы экспериментальных сырых и термически 

обработанных моделей построены органолептические профили, представленные в виде диа-

грамм на рис. 4–6. 
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Дескрипторы: 

1 – Цвет 

2 – Степень проявления запаха расти-

тельных добавок 

3 – Степень выраженности рыбного за-

паха 

4 – Плотность 

5 – Водянистость 

6 – Нежность 

7 – Общее впечатление 

 

Рис. 4. Диаграмма, демонстрирующая органолептические профили экспериментальных моделей  

(сырых): а – гороховый изолят; б – кукурузная мука; в – рисовая мука; г – гречневая мука;  

д – пшеничная мука. Составлено авторами 

Fig. 4. Diagram showing the organoleptic profiles of experimental models (raw): а – pea isolate; б – corn 

flour; в – rice flour; г – buckwheat flour; д – wheat flour. Compiled by the authors 

 

При органолептической оценке и составлении органолептических профилей сырых экс-

периментальных моделей на снижение восприятия показателя «общее впечатление» повлияли 

интенсивность проявления плотности и водянистости в консистенции, от плотной до рыхлой 

и от водянистой до очень водянистой или сухой. Характер проявления цвета образцов незна-

чительно повлиял на исследуемый дескриптор и зависел от цвета вносимых растительных до-

бавок. Так, например, гороховый изолят придавал системе темно-желтый цвет, гречневая мука 

– светло-коричневый, пшеничная мука – серый. 

 

Дескрипторы: 

1 – Цвет 

2 – Степень проявления запаха расти-

тельных добавок 

3 – Степень выраженности рыбного за-

паха 

4 – Степень проявления вкуса расти-

тельных добавок 

5 – Степень выраженности рыбного 

вкуса 

6 – Твердость 

7 – Ломкость 

8 – Общее впечатление  

Рис. 5. Диаграмма, демонстрирующая органолептические профили экспериментальных моделей  

(сухих): а – гороховый изолят; б – кукурузная мука; в – рисовая мука; г – гречневая мука;  

д – пшеничная мука. Составлено авторами 

Fig. 5. Diagram showing the organoleptic profiles of experimental models (dry): а – pea isolate; б – corn 

flour; в – rice flour; г – buckwheat flour; д – wheat flour. Compiled by the authors 

 

Оценивая экспериментальные модели после высушивания, отметили незначительное 

снижение (от 5 до 4 баллов) оценки показателя «общее впечатление» образцов с добавлением 
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кукурузной, гречневой и пшеничной муки. В образце с добавлением кукурузной муки прояв-

лялась умеренно выраженная интенсивность во вкусе вносимой растительной добавки. Вне-

сение гречневой муки в систему способствовало образованию твердой консистенции и серому 

цвету. Пшеничная мука придавала системе светло-серый цвет и очень твердую, не ломкую 

консистенцию. 

 

 

Дескрипторы: 

1 – Цвет 

2 – Степень проявления запаха расти-

тельных добавок 

3 – Степень выраженности рыбного за-

паха 

4 – Степень проявления вкуса расти-

тельных добавок 

5 – Степень выраженности рыбного 

вкуса 

6 – Сочность 

7 – Плотность 

8 – Крупитчатость  

9 – Общее впечатление 

 

Рис. 6. Диаграмма, демонстрирующая органолептические профили экспериментальных моделей 

(фри): а – гороховый изолят; б – кукурузная мука; в – рисовая мука; г – гречневая мука;  

д – пшеничная мука. Составлено авторами 

Fig. 6. Diagram showing the organoleptic profiles of experimental models (fri): а – pea isolate; б – corn 

flour; в – rice flour; г – buckwheat flour; д – wheat flour. Compiled by the authors 

 

Обжаривание во фритюре экспериментальных моделей привело к некоторому снижению 

оценки показателя «общее впечатление» образцов систем с добавлением горохового изолята 

и кукурузной муки, в которых отмечена значительная крупитчатость в консистенции. Также 

добавление кукурузной муки способствовало проявлению умеренного вкуса внесенной до-

бавки и сухой консистенции. Бежево-серый цвет системе придавала гречневая мука, что при-

вело к незначительному снижению оцениваемого показателя.  

Поскольку показатель «общее впечатление» служил критерием гедонической оценки, то 

на данном этапе экспериментальной работы все испытуемые образцы, не зависимо от способа 

термообработки, можно отнести к приемлемым. А улучшить уровень желательности отдель-

ных единичных сенсорных показателей возможно, варьируя соотношение основных компо-

нентов системы. Тем не менее для планирования последующих научных исследований экспер-

тами-испытателями проводимого дегустационного анализа отмечен образец с добавлением 

рисовой муки, ВУС исходной модельной системы которой составлял 50,4 %. Таким образом, 

в условиях настоящего эксперимента выявленное значение ВУС принято функцией отклика. 

Используя графические данные рис. 3, произвели поиск искомой координатной точки и уста-

новили оптимальные диапазоны значений гидромодуля системы для остальных исследуемых 

растительных добавок, которые составили: гороховый изолят (0,1–0,15), кукурузная мука 

(0,15–0,2), гречневая мука (0,2–0,25), пшеничная мука (0,3–0,35). С помощью полиномиаль-

ных уравнений линии трендов, представленных на диаграммах (рис. 3), можно определить 

точные значения определяемого показателя расчетным путем. 
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Заключение 

Экспериментально подтверждена возможность использования изученных растительных 

добавок в качестве ингредиента рецептуры в количестве 10–17 % от общего состава фаршевой 

системы на основе измельченной мышечной ткани макруруса малоглазого, в зависимости от 

вида растительной добавки гороховый изолят – пшеничная мука. 

Оценка технологического эффекта, установленного в результате проведенного исследо-

вания, позволяет рассматривать фаршевую систему на основе обводненной мышечной ткани 

макруруса малоглазого в сочетании с исследованными растительными добавками как одну из 

перспективных при создании пищевых продуктов, обладающих функциональной направлен-

ностью. 

Результаты работы предопределяют ряд дальнейших исследований по разработке техно-

логии обогащенной снековой рыбной продукции. 

 

Список источников 

 

1. Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 

года / Утв. распоряжением Правительства РФ от 29 июня 2016 года №1364-р. 10 с. 

2. Вайтанис М. А. Обогащение рыбного фарша растительным сырьем // Ползуновский 

вестник. 2013. № 4–4. С. 188–191.  

3. Дроздова Л. И., Пивненко Т. Н. Особенности реологических показателей фаршей из 

глубоководных рыб и продукции из них // Известия ТИНРО. 2013. Т. 172. С. 274–281.  

4. Каравай Л. В., Левочкина Л. В. Использование рисовых продуктов для улучшения 

структуры рыбных изделий // Известия ТИНРО. 2006. Т. 147. С. 361–367.  

5. Сполохова В. А., Кращенко В. В. Разработка технологии паштетов из макруруса мало-

глазого // Научные труды Дальрыбвтуза. 2012. Т. 26. С. 108–113.  

6. Карпенко Ю. В., Кращенко В. В., Пивненко Т. Н. Обоснование технологии обогащен-

ных белком желированных рыбных продуктов из макруруса малоглазого // Технология и то-

вароведение инновационных пищевых продуктов. 2019. № 5(58). С. 39–45.  

7. Петрова Л. Д., Богданов В. Д. Рыбный фарш с белоксодержащими растительными до-

бавками // Современная наука и инновации. 2019. № 1(25). С. 130–135. DOI: 10.33236/2307-

910X-2019-25-1-130-135.  

8. Справочник по химическому составу и технологическим свойствам морских и океани-

ческих рыб / В. П. Быков, Г. П. Ионас, А. Б. Одинцов и др. М. : ВНИРО, 1998. 224 с. 

9. Караулова Е. П., Леваньков С. В., Якуш Е. В. Некоторые особенности биохимии мышц 

глубоководных рыб // Известия ТИНРО. 2007. Т. 148. С. 297–305. 

10. Макрурус [Электронный ресурс]. Режим доступа: https://www.vostok1.com/produk-

tsiya /makrurus/ (дата обращения : 07.05.2025). 

11. Тупоногов В. Н. Современное состояние глубоководных рыбных ресурсов дальнево-

сточных морей и прилегающих вод Тихого океана: запасы, промысел, перспективы рыболов-

ства // Рыбное хозяйство. 2018. № 4. С. 48–55. 

12. Петрова Л. Д., Богданов В. Д. Фарши из глубоководных и донных рыб с белковыми 

структурообразователями // Хранение и переработка сельхозсырья. 2016. № 7. С. 33–39. 

13. Петрова Л. Д., Богданов В. Д. Структурированные многокомпонентные фаршевые 

системы на основе глубоководных рыб : монография. Владивосток : Дальнаука, 2013. 244 с. 

14. Мельникова О. М. О влагоудерживающей способности мышечной ткани // Рыб. хоз-

во. 1977. № 2. С. 72–73. 

15. Ким Г. Н., Ким И. Н., Сафронова Т. М., Мегеда Е. В. Сенсорный анализ продуктов 

переработки рыбы и беспозвоночных. СПб. : Лань, 2014. 512 с. 

 



 

Пищевые системы 
 

 ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

103 

Информация об авторах 

 

Е. М. Панчишина – кандидат технических наук, доцент кафедры «Технология продуктов 

питания», ORCID: 0000-0002-5069-0316. 

Н. Л. Корниенко – кандидат технических наук, доцент кафедры «Технология продуктов 

питания», ORCID: 0000-0002-7161-622X. 

 

Information about the authors 

 

E. M. Panchishina – PhD in Technical Sciences, Associate Professor of the Department of Food 

Technology, ORCID: 0000-0002-5069-0316. 

N. L. Kornienko – PhD in Technical Sciences, Associate Professor of the Department of Food 

Technology, ORCID: 0000-0002-7161-622X. 

 

 

Статья поступила в редакцию 12.05.2025; одобрена после рецензирования 23.05.2025; 

принята к публикации 10.06.2025. 

The article was submitted 12.05.2025; approved after reviewing 23.05.2025; accepted for pub-

lication 10.06.2025. 

 
 


