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The purpose of the scientific work is to study the indicators of the quality 
and safety of fish culinary products for children's nutrition. The object of 
the study were fish dishes. Microbiological and physico-chemical methods 
determined the nutritional value, toxicity and set the shelf life of products.
The article provides up-to-date information on the impact of the nutritional 
factor on the development of the child's body. The lack of a balanced diet 
can lead to various forms of allergies, anemia, rickets, and an increase in 
the frequency of infectious diseases. In this regard, fish raw materials can 
most fully solve the issue of meeting the needs of a child in nutrients that are 
important for him. One of the important indicators is the content of the dense 
and liquid parts in the model minced meat, because fish contains 80-81% 
water in its composition, then an increase in free liquid in the minced meat 
recipe would lead to its dilution and the loss of the possibility of manufacturing 
molded products. In the course of the work, it was found that the duration 
of storage at a temperature of 4+-2 °C is possible for 72  hours (3 days) 
without changing the safety indicators. The microbiological safety of the 
developed products was established: The number of mesophilic aerobic and 
facultative anaerobic microorganisms (QMAFAnM) at all points of  control 
of samples does not exceed the normalized level. An  important aspect in the 
nutrition of school-age children is the organoleptic characteristics of dishes. 
As a result of the examination, it was determined that the products under 
study are characterized by attractive organoleptic characteristics: the taste 
and smell are not pronounced fishy, characteristic of the products, there is 
no taste of extraneous cod, the texture is juicy, tender, acceptable for school-
age children.
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Цель научной работы – исследование показателей 
качества и безопасности рыбной кулинарной про-
дукции для питания детей. Объектом исследования 
были определены рыбные блюда. Микробиологиче-
скими и физико-химическими методами определе-
на пищевая ценность, токсичность и установлены 
сроки хранения продуктов.
В статье приведены актуальные сведения по воз-
действию фактора питания на развитие детского 
организма. Отсутствие сбалансированного пита-
ния способно привести к появлению различных 
форм аллергий, анемии, рахита, повышению часто-
ты инфекционных заболеваний. В этой связи рыб-
ное сырье наиболее полно может решить вопрос 
удовлетворения потребностей ребенка в важных 
для него нутриентах. Одним из главных показате-
лей является содержание плотной и жидкой части 
в модельном фарше. Так как рыба содержит в сво-
ем составе 80-81% воды, то увеличение свободной 
жидкости в рецептуре фарша привело бы к его 
разжижению и утрате возможности изготовления 
формованных изделий. В ходе работы установлено, 
что продолжительность хранения при температуре 
4+-2оС возможна в течение 72 часов (3 суток) без 
изменения показателей безопасности. Установлена 
микробиологическая безопасность разработанной 
продукции: Количество мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ) во всех точках контроля образцов 
не превышает нормируемого уровня. Важный 
аспект в  питании детей школьного возраста – ор-
ганолептические характеристики блюд. В резуль-
тате экспертизы было определено, что исследуемая 
продукция характеризуется привлекательными ор-
ганолептическими показателями: вкус и запах не-
выраженный рыбный, свойственный продуктам, 
привкуса постороннего трески не обнаружено, кон-
систенция сочная, нежная, приемлемая для детей 
школьного возраста.

Рыба и другие гидробионты, будучи способ-
ными сорбировать и аккумулировать токсичные 
химические элементы и вещества, содержащие-
ся в воде, являются одним из наиболее опасных 
продуктов для жизни и здоровья людей и особен-
но детского организма [1].

Качество и безопасность пищевой рыбы 
и  рыбной продукции – понятия неотделимые 
друг от друга [2]. При оценке качества продук-
ции гидробионтов, наряду с основными крите-
риями, включающими содержание питательных 
веществ, важны результаты физико-химических, 
биологических, паразитологических анализов, 
позволяющие определить степень ее безопасно-
сти для здоровья ребенка [1].

Разработка и осуществление профилакти-
ческих мероприятий по сохранению здоровья 
учащихся входит в число первоочередных за-
дач здравоохранения [3]. При этом, ключевым 
фактором, способствующим формированию оп-
тимального алиментарного статуса и здоровья 
детей, является характер питания и качество пи-
щевых продуктов [4].

В рыбе содержится больше белков и в лучше 
усвояемой форме, чем в мясе наземных живот-
ных. Если из 100 г белков рыбы организмом 
человека усваивается 40 г, то из 100 г белков 
свинины – 20 г; говядины – 15 граммов. Кроме 
этого, свежая рыба легче переваривается и бы-
стрее усваивается, чем мясо наземных живот-
ных, создавая чувство меньшего насыщения ор-
ганизма, что обусловлено физико-химическими 
особенностями белка мяса рыбы, которое, после 
термического воздействия, остается более рых-
лым, лучше пропитывается пищеварительными 
соками. В связи с этим, рыба должна поступать 
на рынок преимущественно в живом и охлаж-
денном виде. Это один из доступных и достаточ-
но дешевых продуктов питания и, в то же вре-
мя, с высокой пищевой ценностью и целебными 
свойствами [3; 5].

Между тем, в настоящее время в стране, в свя-
зи с дезинтеграцией системы, децентрализаци-
ей в различных отраслях пищевой промышлен-
ности, в том числе рыбной, увеличением числа 
фирм и появлением частных предприятий по 
изготовлению пищевых продуктов, все острее 
встают вопросы гигиены их производства [3].

Согласно статистике, рыбы и беспозвоноч-
ные вызывают 10,5% всех заболеваний пище-
вого происхождения, обусловленных вирусами 
и бактериями, что превышает долю мяса и пти-
цы. Инфекционные заболевания бактериальной 
природы, связанные с водным и пищевым фак-
тором, сохраняют свою актуальность до насто-
ящего времени и составляют во всем мире 20-
35% всех пищевых отравлений. Среди бактерий, 
ответственных за этиологию этих заболеваний, 
наиболее значимы, по мнению авторов, не толь-
ко сальмонеллы, но и другие энтеробактерии, 
а   также аэромонады, псевдомонады, ацинето-
бактеры, кампилобактерии и вибрионы  [6; 7; 8].

По оценке ВОЗ, пищевые отравления поража-
ют ежегодно 1,5 млрд человек, т.е. они являют-

ся самыми распространенными заболеваниями. 
Причиной их возникновения являются микроб-
ные, химические и физические агенты. Так, 
в воды Мирового океана и внутренние водоемы 
сбрасывается более 180 км сточных вод, содер-
жащих более 30 тыс. различных загрязнителей. 
Однако, общепринято, что микробные пищевые 
отравления протекают наиболее тяжело и рас-
пространены повсеместно [9; 10].

Статистика последних лет показывает рост 
заболеваний у детей возрастной группы от 0 до 
14 лет по различным группам заболеваний. Од-
ним из факторов, влияющих на неблагоприят-
ную тенденцию, является несбалансированное 
питание. Продукты питания из рыбного сырья 
позволяют восполнить дефицит нутриентов. 
Рыба является основным источником ненасы-
щенных жирных кислот, потребление которых 
способствует профилактике ожирения и ряда 
сердечно-сосудистых заболеваний. Потребле-
ние рыбных блюд способно восполнить дефицит 
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микро- и макроэлементов, витаминов. Для по-
лучения сбалансированных, по минеральному 
комплексу, рыбных блюд А.С. Куликова с соавто-
рами спроектировала рецептуры рыбных блюд, 
в которых акцентировано внимание на продук-
тах, обогащенных витамином D. Обоснован вы-
бор рыбного сырья и источника витамина D – 
печени трески [11].

Технология обработки наиболее распростра-
ненных промысловых видов рыб развивается 
в двух направлениях: разработка способов из-
готовления из них традиционных видов про-
дукции и получение обезличенной белково-со-
держащей продукции, такой как изоляты белка, 
гидролизаты, пищевая рыбная мука, белковая 
масса, фарши и др. [12]. Видовой состав добы-
ваемых ресурсов достаточно разнообразен, но, 
если говорить о массовых объектах, составля-
ющих основу отечественного промышленного 
вылова, следует выделить лишь около 10 видов 
водных биоресурсов – минтай, сельдь, треска, 
камбалы, палтусы, путассу, пикша, окуни, каль-
мары, крабы. В питании детей широко приме-
няются минтай, треска, пикша, судак, морской 
окунь, сазан, серебристый хек, макрурус и дру-
гие виды рыб, имеющие небольшое количество 
жира и внутримышечных костей. Минтай, при 
соблюдении условий хранения, может сохранять 
свои качественные показатели [13; 14]. Наибо-
лее перспективным признано производство пи-
щевого рыбного фарша и создание на его основе 
различных видов формованной и структуриро-
ванной продукции. Особо важное значение при-
дается использованию маломерных нежирных 
рыб, что позволяет направлять дополнительные 
массы сырья на выработку пищевых продуктов, 
вместо применения его в кормовых целях [12].

Известно, что от соблюдения санитарных 
правил и гигиенических требований при добыче 
и хранении сырья, различных звеньев его тех-
нологической обработки, вплоть до реализации 
рыбных продуктов, во многом зависит его изна-
чальное микробиологическое качество, а также 
санитарное состояние промыслового района 
[3]. Помимо прочего, гигиена на рыбоперераба-
тывающих предприятиях поставлена порой не-
удовлетворительно, что негативно сказывается 
на качестве рыбопродукции, сроках ее хранения 
[15-18]. Поэтому биологическая загрязненность 
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания не 
только наносит значительный экономический 
ущерб производству, но и может инициировать 
возникновение различных кишечных заболева-
ний микробной этиологии среди населения, по-
сле попадания в организм человека вместе с пи-
щей патогенных и потенциально патогенных 
микроорганизмов и их токсинов. Однако до сих 
пор требования к микробиологическому каче-
ству пищевой продукции в большинстве случаев 
не предъявляются. Это, по-видимому, связано 
с отсутствием, утвержденного органами Госу-
дарственного санитарного надзора, документа 
по обязательному проведению научно-исследо-
вательских микробиологических исследований 

при оценке предлагаемых технологий приготов-
ления продуктов питания, особенно из новых 
и  малоизученных видов сырья.

Качество рыбной кулинарной продукции для 
детского питания зависит от оптимально спро-
ектированного модельного фарша, вкусо-аро-
матической гаммы готового изделия, эстетиче-
ского оформления и высокой пищевой и био-
логической ценности, соответствующей физио-
логическим особенностям растущего детского 
организма. 

Выявленные ранее соотношения основного 
и дополнительного сырья явились ключевыми 
при разработке специализированной рыбной 
кулинарной продукции. Одним из важных пока-
зателей является содержание плотной и жидкой 
части в модельном фарше, т.к. рыба содержит 
в  своем составе 80-81% воды, то увеличение сво-
бодной жидкости в рецептуре фарша привело бы 
к его разжижению и утрате возможности изго-
товления формованных изделий. С другой сторо-
ны, при введении дополнительных компонентов 
рецептуры, с точки зрения гигиены питания, все 
продукты должны способствовать переварива-
нию и усвоению пищи. Поэтому отдельные ин-
гредиенты предварительно подвергались тепло-
вой обработке. Так, нут предварительно замачи-
вали, пропаривали и из него готовили однород-
ную массу, а из нее готовили муку. Муку вводили 
в фарш в виде суспензии, полученной растворе-
нием в воде или молоке при гидромодуле 1:4.

Для обогащения рыбного фарша микрону-
триентами в рецептуру добавляли спирулину, 

Рисунок 1. Органолептическая оценка 
рыбных изделий из минтая:  
образец 1 – 1% нута и 9% лука;  
образец 2 – 2% нута и 10% лука;  
образец 3 – 3% гречневой муки и 10% 
лука; образец 4 – 4% рисовой муки и 14 % 
лука; образец 5 – 5% нутовой муки и 14 % 
лука; образец 6 – 2% кукурузной муки, 5% 
морковного и 5 % лукового пюре 
Figure 1. Organoleptic evaluation of pollock fish products: 
sample 1 – 1% chickpeas and 9% onions; sample 2 – 2% 
chickpeas and 10% onions; sample 3 – 3% buckwheat flour 
and 10% onions; sample 4 – 4% rice flour and 14% onions; 
sample 5 – 5% chickpea flour and 14% onion; sample 6 – 2% 
corn flour, 5% carrot and 5% onion puree



ТЕХНОЛОГИЯwww.tsuren.ru

103Рыбное хозяйство • № 4 • июль-август 2022 

сублимированную зелень укропа в количестве 
0,01-0,2%, запеченные и протертые морковь 
и  лук в количестве 5,0%.

Установлено, также, что введение в рецеп-
туру сублимированных порошков спирулины 
и укропа позволило создать фарши с ароматным 
вкусом и запахом, что очень важно для рыбных 
изделий, так как в процессе хранения рыбный 
жир окисляется и прогоркает; усиливаются ав-
толитические процессы, затрагивающие мышеч-
ные белки, белки соединительной и жировой 
тканей, что делает продукт несъедобным, мало-
привлекательным, с резко выраженным рыбным 
запахом. Особенно это важно в детском пита-
нии. Органолептическая оценка разработанных 
образцов обогащенных рыбных изделий пред-
ставлена на рисунке 1.

Наилучшими органолептическими показате-
лями обладает образец №6. При соотношении 
2% кукурузной муки, 5% морковного и 5% луко-
вого пюре изделия обладают выраженными ор-
ганолептическими показателями, значительно 
превосходящими остальные образцы. Наиболее 
важным среди всех показателей является приоб-
ретение готовым образцом выраженной вкусо-
вой гаммы, свойственной запеченным изделиям 
и легким запахом рыбы.

Большое значение имеет структура и соч-
ность фарша. Измельченное рыбное филе без 
наполнителей в процессе хранения уплотня-
ется, приобретает резинистую консистенцию. 
При использовании такого рыбного фарша не-
обходимо дополнить процесс приготовления от-
дельной операцией – измельчения в мясорубке, 
а для сочности – введение структурообразовате-
ля – коллоида на основе порошка (муки) и пю-
реобразных овощей. Пластичность массы фар-
ша обеспечивается за счет добавки сливочного 
масла, а дополнительная связующая способ-
ность и формоустойчивость – за счет введения 
яиц и  молока. Кроме того, запеченные морковь 
и лук придают фаршу нежность, а готовому ку-
линарному изделию – сладковатый вкус, тонкий 
приятный аромат печеных продуктов. 

Органолептические показатели пищевых 
продуктов, в т.ч. вкус, аромат, цвет, свежесть 
и питательные свойства являются ключевыми 
элементами, влияющими на выбор и приемле-
мость потребителей продуктов питания. Следо-
вательно, общее улучшение качества пищевых 
продуктов, таких как безопасность, питательная 
ценность, ограничение по времени и минимиза-
ция производственных затрат всегда была при-
оритетом в  большинстве технологий пищевой 
промышленности [14; 15].

На основании полученных данных разработа-
ны нормативные документы на новый ассорти-
мент кулинарной продукции [16-18], проведены 
производственные исследования (испытания) 
и внедрение технологии в комбинате школьного 
питания ООО «Правильная кухня», выполнен рас-
чет экономической эффективности производства.

Заключительным этапом эксперимента было 
проведение исследований (испытаний) в ООО 

«НПО Импульс» для комплексной оценки каче-
ства и безопасности рыбного сырья, заморожен-
ных полуфабрикатов и готовых изделий, опреде-
ление их пищевой ценности и рекомендуемых 
сроков хранения. Признано, все разработанные 
образцы рыбных полуфабрикатов из минтая 
с  БАД из растительного сырья: муки кукурузной 
с добавлением сублимированной спирулины 
и (или) укропа соответствуют требованиям без-
опасности и качества. 

Установлено, что продолжительность хране-
ния при температуре 4+-2оС возможна в тече-
ние 72 часов (3 суток) без изменения показате-
лей безопасности.

ВЫВОДЫ
Проведенные исследования позволили выде-

лить ряд гигиенических критериев, оказываю-
щих существенное влияние на качество выпуска-
емой продукции: гигиеническая характеристи-
ка исходного сырья, которое будет оптимально 
перевариваться и усваивается детским организ-
мом; предварительная обработка нута, морко-
ви, репчатого лука, позволяющая регулировать 
структурно-механические характеристики, ад-
гезионные свойства и вкусовую гамму рыбных 
изделий; показатели пищевой ценности, физи-
ко-химические, микробиологические и орга-
нолептические показатели, токсикологические 
и  радиологические исследования. Установлено, 
что разработанная продукция из минтая с добав-
ками растительного сырья безопасна и безвред-
на. Комбинированные обогащенные рыбные 
кулинарные изделия могут быть рекомендованы 
для питания детей в столовых образовательных 
организаций. 
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