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рживать и  регулировать конкретные физиологические 
функции, биохимические и поведенческие реакции, со-
хранять и улучшать физическое и психическое здоровье 
человека и  снижать риск возникновения заболеваний. 
Потребительские свойства функциональных продук-
тов включают три составляющие: пищевую ценность, 
вкусовые качества и  положительное физиологическое 
воздействие [1]. По мнению ученых все продукты фун-
кционального питания должны содержать ингредиен-
ты, придающие им необходимые лечебно-профилакти-
ческие (функциональные) свойства: пищевые волокна, 
незаменимые аминокислоты, антиоксиданты [2].

К  продуктам функционального питания относятся 
продукты с заданными свойствами в зависимости от цели 
их применения. В основном это уменьшение или увели-
чение доли определенных составляющих пищи (белка, 
аминокислот, липидов, витаминов, микро- и  макроэле-
ментов, пищевых волокон и т. д.) [3].

Под  функциональным питанием подразумевается 
использование таких продуктов естественного проис-
хождения, которые при  систематическом употребле-
нии оказывают определенное регулирующее действие 
на  организм в  целом или  его определенные системы 
и органы [4]. Повышенный интерес к функционально-
му питанию является результатом возросшей заботы 
и ответственности населения за свое здоровье [1].

Одним из основных направлений функционального 
питания является лечебно-профилактическое питание, 
которое должно не  только повышать защитные силы, 
реактивность организма, но  и  обладать специфической 
направленностью действия. Лечебно-профилактические 
продукты питания и рационы содержат компоненты, вос-
полняющие дефицит биологически активных веществ; 
улучшают функции преимущественно пораженных орга-
нов и систем, нейтрализуют вредные вещества; способс-
твуют их быстрейшему выведению из организма [5].
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 Функциональные продукты  — это пищевые про-
дукты, которые при  ежедневном употреблении в  тра-
диционных количествах обладают, помимо общей пи-
щевой ценности, способностью специфически подде-
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В  связи с  увеличивающейся осведомленностью 
о воздействии различных продуктов на здоровье и про-
должительность жизни человека спрос на  кулинарные 
полуфабрикаты из гидробионтов постоянно растет. Опыт 
развития зарубежных рынков показывает, что в дальней-
шем эта тенденция будет еще  более укрепляться, чему 
способствует рост материального достатка россиян, на-
растающий темп жизни, когда все меньше времени уде-
ляется приготовлению пищи в домашних условиях [6].

Увеличение спроса на  свежие и минимально пере-
работанные пищевые продукты заставляет специалистов 
решать задачи повышения качества продуктов, сохране-
ния их свежести и увеличения срока годности [7].

Введение в рецептуры наряду с рыбой растительных 
компонентов позволяет получать полуфабрикаты с набо-
ром нутриентов, обладающих бактерицидными и бакте-
риостатическими свойствами, повышающих иммунитет 
организма, снижающих преждевременное старение, вы-
водящих из организма токсичные элементы.

Для  обогащения высокобелкового рыбного полу-
фабриката микронутриентами может быть использовано 
растительное сырье: например, бобовые, белые коренья 
(петрушка и сельдерей).

Целью работы являлось изучение панировок из рас-
тительного сырья для получения функциональных про-
дуктов питания и исследование изменений показателей 
качества рыбных полуфабрикатов из  трески при  холо-
дильном хранении в неблагоприятных условиях.

В  соответствии с  поставленной целью решались 
следующие задачи:

—  изучение химического состава и  технологичес-
ких свойств объектов исследования;

—  исследование показателей качества при  холо-
дильном хранении полуфабрикатов в  неблагоприятных 
условиях;

—  установление оптимальных сроков холодильно-
го хранения в неблагоприятных условиях.

В качестве панировок были выбраны: сушеные кор-
ни сельдерея и петрушки, фасоль белая молотая в соче-
тании с черным молотым перцем и, в качестве контроль-
ного образца — сухари панировочные (пшеничные).

Предложенное растительное сырье обладает набором 
витаминов и минеральных веществ, дополняющих рыбное 
сырье, содержит большое количество пищевых волокон.

Корень петрушки содержит эфирные масла, вита-
мин А, витамины В1, В2, РР, К, много селена (антикан-
церогенный фактор) и препятствует развитию некоторых 
видов сердечно-сосудистых заболеваний.

Корень сельдерея богат клетчаткой, витаминам К, 
РР и Е, аскорбиновой и никотиновой кислотами, рибоф-
лавином и тиамином, провитамином А, а также полно-
ценным набором минералов (кальцием, магнием, йодом, 
железом, фосфором, цинком, калием и т. д.).

Полезные свойства фасоли обеспечиваются бога-
тым набором витаминов: А, В, К, РР, С, фолиевой кис-
лоты, макро- и микроэлементов: S, Fe, Mg, Ca, P, K, Na, J 
а также значительное количество витамина Е.

Треска балтийская, по содержанию жира в мышеч-
ной ткани, относится к тощим рыбам, а по содержанию 
белка  — к  белковому сырью. По  степени обводнения 
мясо исследуемого объекта  — плотное и  сочное. Низ-
кий коэффициент пищевой насыщенности мяса трески 
балтийской показывает, что ее можно причислить к груп-
пе низконасыщенных и  использовать в  качестве сырья 
для получения диетической продукции.

После приготовления рыбного филе в  различных 
панировках, были проведены дегустации, которые по-
казали хорошую сочетаемость компонентов. Для оценки 
органолептических показателей качества готовых изде-
лий была разработана 5‑балльная шкала. За основу были 
приняты следующие органолептические показатели: 
форма изделия, цвет и толщина слоя растительного сы-
рья, его целостность, консистенция, запах, вкус изделия 
[8, 9]. С  учетом коэффициентов значимости были рас-
считаны средние оценки органолептических показателей 
полученных функциональных продуктов (рис. 1).

Наивысшую органолептическую оценку получил 
рыбный полуфабрикат, панированный в  корне сельде-
рея, чуть меньше — полуфабрикат, панированный в бе-
лой фасоли, далее  — образец, панированный в  корне 
петрушки, затем образец, панированный в  пшеничных 
сухарях (контроль). Наименьшую оценку получил обра-
зец без панировки.

Сырье и  приготовленные полуфабрикаты перед 
замораживанием были проверены на  микробиологи-
ческую безопасность. Микробиологические исследова-
ния сырья и  панированных полуфабрикатов из  трески 
при  холодильном хранении проводили в  соответствии 

Рис. 1. Средние оценки органолептических показателей 
функциональных продуктов с учетом коэффициента значимости
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Рис. 2. Изменение общей оценки  
органолептических показателей качества  

рыбного полуфабриката из трески при хранении. 
 1 — фасоль белая; 2 — корень петрушки;  

3 — корень сельдерея; 4 — сухари панировочные;  
5 — без панировки

Рис. 3. Изменения содержания азота летучих оснований  
в полуфабрикатах в процессе холодильного хранения. 

 1 — фасоль белая; 2 — корень петрушки;  
3 — корень сельдерея; 4 — сухари панировочные;  

5 — без панировки

Рис. 4. Изменение ВУС 
 полуфабрикатов при холодильном хранении.  

 1 — фасоль белая; 2 — корень петрушки; 
 3 — корень сельдерея; 4 — сухари панировочные;  

5 — без панировки

с  методическими указаниями по  определению сроков 
годности пищевых продуктов МУК 4.2.1847–04. Ре-
зультаты микробиологических исследований показали 
отсутствие патогенной микрофлоры во всех исследован-
ных образцах и  соответствие их  требованиям СанПиН 
2.3.2.1078–01 «Гигиенические требования безопасности 
и пищевой ценности пищевых продуктов» [10], что сви-
детельствовало о  хорошем качестве сырья и приготов-
ленных полуфабрикатов, перед замораживанием.

Функциональные полуфабрикаты из  трески, пани-
рованные с использованием растительного сырья, были 
подвергнуты замораживанию и холодильному хранению 
в течение 7 мес. без какой‑либо упаковки, т. е. в неблаго-
приятных условиях.

Результаты изменения общей оценки органолепти-
ческих показателей полуфабрикатов из трески в баллах 
во время холодильного хранения приведены на рис. 2.

Из рис. 2 можно сделать вывод, что качество полу-
фабрикатов в панировках из растительного сырья на мо-
мент изготовления и в течение 140 сут. хранения остава-
лось отличным и хорошим. Все образцы сохраняли хо-
рошую форму, состояние поверхности и цвет. После 140 
сут. хранения, в течение дальнейших 2 мес. наблюдалось 
прогрессирующее ухудшение качества всех образцов, 
особенно у образца без панировки. К концу холодильно-
го хранения значительно снизилась интенсивность вкуса 
и запаха образцов, что, как следствие, отразилось на об-
щей оценке качества.

Также на  протяжении всего периода холодильного 
хранения функциональных полуфабрикатов, наблюда-
ли за изменением содержания азота летучих оснований. 
На рис. 3 показаны изменения содержания азота летучих 
оснований в процессе хранения рыбного полуфабриката 
на протяжении холодильного хранения.

В  начале холодильного хранения самый низкий 
уровень содержания азота летучих оснований отмечал-
ся в образцах, панированных в корне петрушки и в кор-
не сельдерея, а самый высокий — у образца без пани-
ровки. С  увеличением сроков холодильного хранения 
отмечен рост содержания азота летучих оснований 

во  всех исследуемых образцах. Наиболее значитель-
ный рост содержания азота летучих оснований отмечен 
у  образца без  панировки. В  конце холодильного хра-
нения наименьший уровень содержания азота летучих 
оснований оказался у образцов, панированных в корне 
петрушки и корне сельдерея, наибольший — у образца 
без панировки.

Водоудерживающие свойства имеют большое значе-
ние при оценке эффективности технологических процес-
сов и характеризуют способность мышечной ткани рыбы 
к задержанию собственной тканевой влаги.

На протяжении всего периода холодильного хранения 
влагоудерживающая способность (ВУС) образцов изменя-
лась. На рис. 4 представлена динамика изменения ВУС об-
разцов с панировкой из растительного сырья и без нее.

Как  видно из  рис. 4, наименьшая ВУС отмечена 
у  образца без  панировки. Низкие водоудерживающие 
свойства мышечной ткани приводят к росту технологи-
ческих потерь, увеличению расхода сырья на единицу 
готовой продукции. Следовательно, можно сделать вы-
вод, что  панировка защищает продукт и  способствует 
сохранению качества.
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На основании проведенных экспериментальных ис-
следований были сделаны следующие выводы:

—  растительное сырье, благодаря своему хими-
ческому составу и технологическим свойствам, может 
быть использовано для создания функциональной про-
дукции и  расширения ассортимента полуфабрикатов 
из трески;

—  исследованы показатели качества при  холо-
дильном хранении полуфабрикатов с  использованием 
панировок из растительного сырья. Показано, что такие 
панировки не снижают хранимоспособность полуфабри-
катов. Активный рост содержания азота летучих основа-
ний хорошо коррелирует с  органолептической оценкой 
функциональных продуктов;

—  установлены сроки хранения продукции на  ос-
новании анализа органолептических, химических и мик-
робиологических показателей, которые составляют 6 
мес. в неблагоприятных условиях. Все исследуемые об-
разцы сохраняли хорошую форму, состояние поверхнос-
ти и цвет до конца срока хранения.
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