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ТЕХНОЛОГИЯ

Одной из основных задач раз-
вития рыбного хозяйства явля-
ется комплексная переработка 
рыбного сырья, рациональное 
использование костистых и мел-
ких видов рыб, максимальная 
переработка вторичного сырья, 
расширение ассортимента пище-
вых изделий повышенной биоло-
гической ценности, в том числе 
функциональных продуктов. Для 
этого необходимо развивать био-
технологические приемы пере-
работки доступных видов рыб, 
внедрять их в традиционные 
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Технология рыбных биокрипсов  
на основе термомодифицированных  
тканей балтийского леща 

технологии, например, произ-
водство фаршевых изделий. Это 
позволит расширить перечень 
ценных белоксодержащих про-
дуктов, обогащенных полезны-
ми для человека эссенциальны-
ми белковыми и минеральными 
веществами.

Высокими вкусовыми свой-
ствами отличаются различные 
изделия из леща Балтийского 
моря (копченые, вяленые, за-
печенные). Однако изготов-
ление из него фаршевых про-
дуктов связано с трудоемким 
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A technology of snack molded product based on minced meat and bone of 
small Baltic bream is developed. Bream tissues without entrails and head were 
pre-modified at a temperature of more than 100°C and increased pressure. 
Fine bone meal was added into the composition of the minced products. Fish 
dough was rolled thinly, molded and brought to readiness by hot drying. Ready 
biocrips have a pleasant organoleptic properties. The chemical composition, 
energy and biological value of finished products are substantiated. The 
functionality of biocrips in terms of calcium and phosphorus content is shown. 
The technology allows efficient use of the underlying tissues of bream. The 
products are recommended for the prevention of musculoskeletal diseases, in 
the diet of athletes and people sticked to an active lifestyle.
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Разработана технология закусочного формованно-
го продукта на основе мясокостного фарша мелкого 
балтийского леща. Ткани леща без внутренностей 
и головы предварительно термомодифицировали 
при температуре более 100°С и повышенном давле-
нии. Мелкодисперсную костную композицию вно-
сили в состав рецептуры фаршевых изделий. Рыбное 
тесто тонко раскатывали, формовали и доводили до 
готовности высушиванием горячим способом. Гото-
вые биокрипсы имели приятные органолептические 
свойства. Обоснованы: химический состав, энерге-
тическая и биологическая ценность готовых изде-
лий. Показана функциональность биокрипсов по со-
держанию кальция и фосфора. Технология позволяет 
рационально использовать основные ткани леща. 
Готовая продукция рекомендована для питания 
спортсменов и людей с активным образом жизни для 
профилактики опорно-двигательных заболеваний.

процессом отделения мышечной ткани от ко-
стей, высокими потерями мышечной массы, 
обусловленными особенностью строения тела 
рыбы (чрезвычайная костистость и повышен-
ная прочность позвоночной кости). В резуль-
тате разделки на филе леща, на костях остается 
до 25-30% мышечной массы, а при переработке 
маломерного леща (25-30 см) эти потери ста-
новятся еще выше (до 50% массы). При этом 
мышечная ткань леща обладает высокой форму-
емостью, за счет природной пластичности и эла-
стичности, объясняемой высоким содержанием 
солерастворимых белков [1].

Целью исследования является разработка тех-
нологии получения рыбных закусочных изделий 
(биокрипсов) на основе термомодифицирован-
ных мясокостных тканей маломерного балтий-
ского леща 

Для достижения поставленной цели изучали 
влияние высокой температуры и давления на мы-
шечную ткань обезглавленного и потрошеного 
маломерного балтийского леща, обосновывали 
рецептуру и обработку фаршевой смеси для био-
крипсов, а также проводили исследования органо-
лептических свойств и пищевой ценности готовой 
продукции. 

Термическую обработку тканей леща осущест-
вляли в модельном устройстве 22М-15Н (схема 
представлена на рисунке 1) при температуре 
105°С и давлении 159,2 кПа.

Термическое воздействие на ткани леща, при 
повышенной температуре и давлении, позволила 
перевести мышечную ткань рыбы в денатураци-
онно-коагуляционное состояние, практически без 
потерь освободить ее от костных тканей, полу-
чить белковую массу с повышенными адгезион-
ными свойствами. При этом прочные кости леща 
приобретали хрупкость, ломкость и при физиче-
ском воздействии – мажущий эффект. Эти процес-
сы стали основанием для изготовления, на основе 
полученной рыбной массы, разнообразных вос-
требованных формованных изделий, к которым 
относятся закусочные продукты типа биокрипсов 
[2]. Особенностью технологии биокрипсов явля-
ется повышенная прочность консистенции, раз-
нообразные формы, пониженная массовая доля 
воды и высокие органолептические, прежде всего, 
вкусовые свойства.

Продолжительность тепловой обработки, при 
описанных условиях в установке 22М-15Н, соста-
вила 1 час, в течение которого мышечная ткань 
рыбы полностью денатурировала, а косточки раз-
мягчились. После ручного отделения коститермо-
модифицированных тканей, леща измельчили до 
порошкообразного состояния (рис. 2). Получен-
ную мелкодисперсную композицию использовали 
в качестве минерального наполнителя в рецеп-
туре биокрипсов. Это позволило дополнительно 
обогатить разрабатываемый продукт ценными 
минеральными веществами (кальций и фосфор), 
дефицит которых имеет место в питании практи-
чески каждого второго человека, особенно зани-
мающегося спортом или ведущего активный об-
раз жизни [3].  

Термообработанная костная ткань рыб пред-
ставляет собой ценный белково-минеральный ма-
териал, не нашедший до сих пор достойного при-
менения в продуктах пищевой биотехнологии. 
Кости рыб на 60-70% состоят из неорганических 
веществ, которые в основном представлены фос-
фатом кальция и гидроксиапатитом, остальные 
30-40% приходятся на белки коллаген и оссеин 
[4]. Биопотенциал костной ткани рыб заключает-

Рисунок 1. Схема модельного устройства 
для термообработки тканей леща 22М-15Н: 
1 – рабочий клапан, 2 – выпускная труба,  
3 – внутренний фиксатор крышки,  
4 – предохранительная защелка, 5 – ручка 
крышки, 6 – ручка устройства, 7 – корпус,  
8 – фильтр от засора, 9 – безопасное 
окошко, 10 – ручка устройства,  
11 – силиконовое уплотнительное кольцо,  
12 – крышка, 13 – предохранительный 
клапан 
Figure 1. Diagram of a model device 22M-15N for heat 
treatment of bream tissues: 1 - operating valve, 2 - exhaust 
pipe, 3 - internal cover lock, 4 - safety latch, 5 - cover 
handle, 6 - device handle, 7 - case, 8 - clogging filter,  
9 - safety window, 10 - device handle, 11 - silicone o-ring,  
12 - cover, 13 - safety valve
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ся, прежде всего, в высоком содержании кальция 
в усвояемой организмом форме. Известно, что 
кальций играет важную роль в организме чело-
века: участвует в процессах построения костной 
ткани, свертывания крови, сокращения мышц, 
регуляции секреции ряда гормонов, ферментов и 
белков организма. Введение в рацион продуктов 
из минерализованной ткани рыб ведет к сниже-
нию уровня радиоактивных изотопов в организме 
человека, компенсации воздействия облучения на 
костный мозг [3].

Измельченную мышечную ткань леща, полу-
ченную после его термомодификации, направля-
ли на производство рыбных закусочных изделий, 
смешивая с пшеничной мукой, костным порош-
ком, поваренной солью и пищевым разрыхлите-
лем (Dr. Oetker) по рецептуре, приведенной в та-
блице 1.

Технология биокрипсов из мороженого леща 
приведена на рисунке 3.

Кулинарную готовность, формованных в виде 
различных зверей и рыбок, биокрипсов достигали го-
рячей сушкой в унифицированной термоустановке 
при температуре 1800С до приобретения ими светло-
золотистой корочки и массовой доли воды 8-10%.

Важным показателем качества пищевого про-
дукта является его органолептическая характери-
стика. По органолептическим показателям гото-
вые изделия соответствовали требованиям, при-
веденным в таблице 2.

Органолептические показатели качества гото-
вой продукции оценивали с применением мето-
дик, регламентированных в ГОСТ 7631-2008 [5]. 
Для адекватной оценки органолептических по-
казателей разрабатываемого продукта использо-
вали 5-ти бальную шкалу, максимальная оценка, 
с учетом коэффициентов значимости, составляет 
50 баллов.

По результатам, проведенной дегустации экс-
пертной комиссией из семи человек, эксперимен-
тальные образцы получили средневзвешенную 
оценку 48,51 баллов, что соответствует «отлично-
му» уровню качества.

Анализ пищевой ценности, разработанных 
закусочных рыбных изделий, осуществляли рас-
четно-экспериментальным способом, принимая 
во внимание полученные лабораторным путем 
характеристики и справочные данные. Оценку ка-
лорийности продукции вели по ее энергетической 
ценности. Энергетическую ценность готовой про-

Наименование ингредиентов г на 100 г готовой продукции 

Соль поваренная 2,2

Разрыхлитель пищевой (Dr.Oetker) 1,5

Мука пшеничная 16

Минерализованная костная добавка 4,8

Термомодифицированная мышечная ткань леща 75,5

Таблица 1. Рецептура биокрипсов на основе термомодифицированных тканей балтийского 
леща «Крипсы-море» / Table 1. The recipe for biocrips on the basis of thermally modified tissues 
of the Baltic bream "Crips-sea"

Наименование показателя Словесная характеристика

Внешний вид пластинки разнообразной формы в виде зверушек, рыбок

Вкус приятный, с  характерным рыбным привкусом, умеренно солёный 

Запах хлебный, приятный, с  характерным рыбным оттенком

Цвет золотисто-коричневый, равномерный

Консистенция хрупкая, однородная, костные включения органолептически не ощущаются 

Таблица 2. Органолептические показатели биокрипсов «Крипсы-море» /  
Table 2. Organoleptic indicators of “Crips-sea” biocrips

Органолептические 
показатели

Коэффициент 
значимости

Порядковые номера дегустаторов

1 2 3 4 5 6 7

Внешний вид 0,25 15 14 17 20 13,5 20 20

Запах 0,65 10,5 11,5 15,5 12 15,5 12 12 

Вкус 1 15,75 19,75 18,75 18,75 22 18,75 18,75 

Цвет 0,35 12 16,5 18,5 16,5 14,75 16,5 16,5

Консистенция 0,75 13,75 14 13,75 17 9,75 17 17

Итого: 45,03 46,75 49,86 50 47,92 50 50 

Таблица 3. Результаты дегустационной органолептической оценки биокрипсов /  
Table 3. The results of the organoleptic evaluation of biocrips

Примечание: Суммарная оценка –50 баллов. Дифференцирование баллов по уровням качества: «отличное» – 42-50 баллов;  
«хорошее» – 31-41 баллов; «удовлетворительное» – 20-30 баллов; «плохое» – 11-19 баллов; «очень плохое (неприемлемое)» – меньше 10 баллов
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дукции определяли с учетом коэффициентов, при-
веденных в ТР ТС 022/2011 [6].

Определение основных показателей пище-
вой ценности и физико-химических показате-
лей качества биокрипсов проводили с помо-
щью стандартных и общепринятых методов ис-
следований. Продукт был исследован на соот-
ветствие требованиям по физико-химическим 
показателям, предъявляемым ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции» [7], ТР 
ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыб-
ной продукции» [8]. Результаты оценки каче-
ства исследуемого образца биокрипсов «Крип-
сы-море» по физико-химическим показателям 
приведены в таблице 4.

По данным таблицы 4 можно сделать вывод, 
что разработанные биокрипсы по энергетической 
ценности, содержанию белка и жира соответству-
ют требованиям ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасно-
сти рыбы и рыбной продукции», предъявляемым к 
кулинарным изделиям из рыбного сырья.

Следующим этапом оценки качества был ана-
лиз биологической ценности готовой продукции, 
проведенный на основе данных общего и мине-
рального химического состава биокрипсов. Ре-
зультаты сравнительного анализа, проведенного 
относительно рекомендуемых физиологических 
суточных норм ингредиентов, представлены в та-
блице 5. 

Общий химический и минеральный состав, 
разработанных биокрипсов, свидетельствуют 

об их высокой пищевой ценности, так как они 
содержат полноценный белок мышечной тка-

Рисунок 2. Измельченная 
минерализованная композиция  
из термомодифицированнойкостной  
ткани леща 
Figure 2. Ground mineralized composition of thermally 
modified bream bone tissue

Наименование образца
Массовая доля, %

белка жира Энергетическая ценность, ккал

Требования ТР ТС, предъявляемые 
к кулинарным изделиям из пищевой 

рыбной продукции 
не менее 13 не более 8 90-130

Биокрипсы «Крипсы-море» 14,7 3,6 128

Таблица 4. Энерго-химические показатели качества готовых биокрипсов /  
Table 4. Energy and chemical quality indicators of finished biocrips

Показатель Содержание 
в 100 г

Рекомендуемая 
физиологическая суточная 

норма (МР 2.3.1.2432-08), г/100г

Степень удовлетворения  
от рекомендуемой суточной потребности 

(при употреблении 100 г готовой 
продукции), %

Вода, г 48,2 - -

Белок, г 14,68 80 18,4

Жиры, г 3,56 80 4,5

Углеводы, г 10,5 320 3,3

Минеральные вещества, мг: 4,8

Калий 298 2500 11,9

Кальций 436 1200 36,3

Магний 30 400 7,5

Фосфор 220 800 27,5

Энергетическая ценность  
100 г, ккал 128,0 2000 6,5

Таблица 5. Содержание основных ингредиентов в составе биокрипсов  
и степень удовлетворения в них физиологической суточной потребности человека /  
Table 5. The content of the main ingredients in the composition of biocripses  
and the degree to which they meet the physiological daily human needs
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ни и ценные минеральные вещества костной 
ткани. 

Сравнивая содержание минеральных веществ 
в  биокрипсах с суточной физиологической потреб-
ностью человека в приведенных элементах, можно 
сделать вывод, что разработанные биокрипсы яв-
ляются функциональными продуктами по содер-
жанию функциональных ингредиентов (кальция 
и фосфора). При употреблении в пищу 100 г про-
дукции будет иметь место удовлетворение суточ-
ной потребности в данных БАВ соответственно: 
кальция – на 36,3%; фосфора – на 27,5%. (т.е. более 
чем на 15%, что соответствует требованиям ГОСТ 
52349-2005 [9] и ГОСТ 54059-2010 [10]).

Для оценки сбалансированности белкового 
компонента биокрипсов рассчитывали биоло-

гическую ценность белка по данным его амино-
кислотного состава, с учетом справочных дан-
ных [11]. Для этого определяли аминокислотный 
скор, показатель биологической ценности (БЦ) 
и  коэффициент различия аминокислотного скора 
(КРАС) относительно «идеального» белка, регла-
ментированного Всемирной Организацией Здра-
воохранения ФАО/ВОЗ [12] (табл. 6).

Анализ данных таблицы 6 показал, что белко-
вая составляющая биокрипсов, на основе термо-
модифицированных мясокостных тканей леща, 
представлена всеми незаменимыми аминокисло-
тами, является источником таких ценных амино-
кислот, как лизин, изолейцин и лейцин. Показа-
тель биологической ценности готовых изделий 
составил 86,5%.

Рисунок 3. Технологическая схема производства биокрипсов «Крипсы-море» 
Figure 3. Technological scheme for the production of biocrips “Crips-sea”



www.tsuren.ru ТЕХНОЛОГИЯwww.tsuren.ru

107Рыбное хозяйство • № 1 • январь-февраль 2020 

Наименование 
аминокислоты

Содержание 
аминокислоты в 

биокрипсах, г/100 г белка

Содержание НАК*  
в белке (ФАО/ВОЗ)

Аминокислотный 
скор, % КРАС Биологическая 

ценность, %

Валин 3,94 5,0 78,8

13,3 86,5

Изолейцин 3,04 4,0 176

Лейцин 6,32 7,0 90,3

Лизин 6,23 5,5 113,3

Метионин + цистин 1,49 3,5 42,6

Фенилаланин + тирозин 3,82 6,0 63,7

Треонин 0,21 4,0 5,25

Триптофан 0,39 1,0 39

Таблица 6. Аминокислотный скор и биологическая ценность белков биокрипсов  
«Крипсы-море» / Table 6. Amino acid profile and biological value of biocrips’ proteins

*- незаменимые аминокислоты

На основании результатов проведенных 
экспериментальных исследований можно ре-
комендовать полученные биокрипсы к употре-
блению в питании широким слоям населения, 
но, прежде всего, для укрепления опорно-дви-
гательного аппарата, что актуально для спор-
тсменов и людей, ведущих активный образ жиз-
ни. Рационально употреблять разработанные 
биокрипсы людям, страдающим остеопорозом, 
артрозом, артритом, а также людям преклон-
ного возраста для профилактики названных за-
болеваний.

ВЫВОД
Из маломерного балтийского леща, путем 

термомодификации его костно-мышечной тка-
ни, возможно и рационально изготавливать 
формованные закусочные продукты по типу 
биокрипсов, характеризующиеся высокой био-
логической ценностью. Для этого рыбу, разде-
ланную на тушку, обрабатывают температурой 
более 100°С, что позволяет в дальнейшем легко 
отделить мышечные ткани от костных, по от-
дельности их реструктурировать, а потом соеди-
нить с добавлением пшеничной муки и вкусо-
вых компонентов. Формованные полуфабрика-
ты на мясокостной основе после горячей сушки 
представляют собой функциональные по содер-
жанию кальция и фосфора изделия, обладаю-
щие привлекательными органолептическими 
свойствами. Формованные в виде зверей и  ры-
бок, биокрипсы рекомендуются к употреблению 
всем группам населения, особенно в питании 
спортсменов и людей с активным образом жиз-
ни, а также для профилактики опорно-двига-
тельных заболеваний.
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