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Аннотация: Научно обоснованные подходы в использовании качественного 

пищевого сырья, с незначительными технологическими дефектами находят применение 

в производстве рыбных паштетов. Необходимо совершенствовать технологию и 

рецептуру рыбного паштета, чтобы получать продукцию с высокими 

потребительскими свойствами. 
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Использование не востребованного качественного сырья в пищевой 

промышленности, может представлять дополнительную прибыль и увеличение 

ассортимента продукции. При производстве продуктов и полуфабрикатов на пищевых 

комбинатах в утилизацию отправляют части мяса, рыбы, растительных ингредиентов, 

которые представляют собой остатки по качеству, не уступающие сырью направленного 

в технологический процесс.  

С учётом снижения экономических затрат и повышения рентабельности 

предприятий следует обратить внимание на научные разработки, предлагаемые для 

производителей готовых продуктов питания. Основой производства полноценных 

продуктов готовых к употреблению являются паштеты. 

Паштет представляет собой готовый к употреблению продукт, не требующий 

дополнительной подготовки. Основное отличие многокомпонентных рыборастительных 

изделий от растительных, мясных, рыбных консервов составляет сбалансированность 

паштетов по пищевой ценности. Рецептуры рыбных паштетов отмечены высокими 

качественными показателями. 

Принято считать, что функциональные продукты питания при их употреблении 

снижают риск развития заболеваний, связанных с обменными процессами организма. 

Предложения производству рецептур рыбных продуктов функционального назначения в 

настоящее время являются актуальными. Поставленные задачи Правительством 

Российской Федерации направлены на решение проблем максимального использования 

качественного рыбного сырья, пищевой и экологической безопасности. 

Предлагаемые научные технологии переработки и управления качеством позволят 

производителям полуфабрикатов и готовых продуктов эффективно использовать рыбное 

сырьё увеличив ассортимент готовой продукции [7]. 

Публикации профильных издательств позволят получать информацию о 

существующих направлениях производства рыбных продуктов. Научные работы будут 

определять перспективность функциональных ингредиентов при изменении рецептур 

продуктов для меняющихся потребностей продовольственного рынка.  

В последние годы, на продовольственном рынке, увеличился спрос на 

промысловую рыбу и продукцию аквакультуры. Существуют некоторые особенности, 
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связанные с экономической эффективностью искусственного воспроизводства рыбы. 

Неоднородность набора веса выращиваемых особей приводит к появлению мелких 

экземпляров. В то время как затраты на выращивание рыбы предусматривают получение 

особей с прогнозируемыми параметрами [5].  

При вылове промысловых видов рыб встречаются приловы. Прилов обычно не 

имеет коммерческой ценности, поэтому не применяется для выработки продуктов. В 

целях ресурсосбережения необходимо максимально использовать выловленную рыбу. 

Следует вовлекать прилов в производство продуктов питания, где текстурные 

характеристики обусловлены способами технологической обработки [6]. 

 Пищевой продукцией с изменённой текстурой мяса рыбы являются фарши, 

паштеты, риеты и пасты. Рационально использовать не стандартную по размерным 

характеристикам качественную рыбу в технологии выработки выше указанных 

продуктов [4]. 

Водные биологические ресурсы, выловленные в естественных водоёмах, 

характеризуются нестабильностью по химическим и микробиологическим показателям. 

Количественный и качественный состав, размерные характеристики дикой рыбы имеют 

достаточно большой разброс значений.  

В Российской Федерации рыбная промышленность модернизируется в 

направлениях безотходной переработки сырья, экологической безопасности и 

расширения ассортимента продукции. Определены направления товарооборота рыбной 

отрасли по использованию географического положения, природной акватории для 

вылова рыбы и развития аквакультуры.  

Аквакультура позволяет получать рыбу с более стабильными технологическими 

характеристиками, чем промысловая. В Российской Федерации основными объектами 

пресноводной аквакультуры являются форелевые, карповые, сиговые, лососевые и 

сомовые.  Технология производства этих видов рыбы характеризуется быстротой 

выращивания до товарного веса [1].  

Наличие рыбных ресурсов требует от производителей увеличения объёмов и 

ассортимента рыбной продукции для продовольственного рынка и снижения экспорта 

рыбного сырья. Большие перспективы рыбоперерабатывающих предприятий в 

дальнейшем определены сочетаемостью продуктов, животного и рыбного 

происхождения с растительным сырьём.  

В настоящее время достаточно полно изучены технологии производства 

консервированных продуктов. При производстве рыбных, рыборастительных консервов, 

к рыбному сырью добавляют сочетаемые с ним растительные компоненты. В 

зависимости от растительного продукта выпускают рыбоовощные или рыбокрупяные 

консервы.  

Популяризация сбалансированных готовых к употреблению продуктов с каждым 

годом растёт. Среди потребителей многокомпонентных рыбных паштетов много 

представителей здорового питания.  

Сейчас население экономит время, потребляя в пищу полуфабрикаты и достаточно 

калорийные продукты. Недостаток жирорастворимых и большинства витаминов группы 

В, избыток жиров, поваренной соли и сахара негативно сказывается на здоровье. 

Актуально разрабатывать рецептуры продуктов, не требующих дополнительной 

кулинарной обработки. Сбалансирование жирнокислотного, аминокислотного и 
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витаминного составов позволит предложить покупателю продукты для здорового 

питания.  

Проектирование поликомпонентных продуктов функционального назначения 

направлено на сбалансированность состава растительными ингредиентами. Паштеты на 

основе рыбного сырья являются перспективными с точки зрения пищевой и 

биологической ценностей. 

Темп роста на рынке продовольствия связан с изменением потребительских 

предпочтений в отношении продуктов питания. С развитием туристической индустрии и 

принятием западной диеты, расширяется ассортимент блюд мировой кухни. Этот путь 

популярен благодаря удобству, вписывается в ритм современной жизни человека. 

Сегодняшняя культура питания основывается на экономии времени, на перекусах 

рыбными продуктами.  

По прогнозам специалистов, к 2025 году, спрос на рыбную продукцию 

планируется увеличивать на 1,3% ежегодно [3]. 

Тенденция мирового продовольственного рынка с 2016 года оценивается как 

положительная (рисунок 1).  

Рис. 1. Потребление рыбной продукции 2016-2019 годы 

Мировой рынок аквакультуры состоит из поставщиков рыбного сырья, 

производителей продукции и стран коммерсантов. Основными представителями, 

определяющими политику рыбного рынка, являются страны Европы и США. 

Принимаются договорённости об экспорте свежей, охлаждённой, замороженной, 

консервированной, маринованной, продукции аквакультуры.  

Разнообразие видов рыб и аквакультуры оказывает значительное влияние на 

вылов, производство готовых продуктов и полуфабрикатов. Обилие гидробионтов 

мирового океана привело к формированию традиционных рыбных продуктов, культуры 

потребления. 

Рыбоперерабатывающая пищевая промышленность дополнительно производит 

рыбную продукцию с растительными компонентами. Наполнителями такой продукции 

являются растительные масла, соусы с широким набором специй. Рецептура рыбных 

паштетов состоит из филе, специй, приправ, растительных наполнителей. Все 

ингредиенты паштета в процессе производства доводят до однородного пастообразного 



390 

состояния. Кроме филе свежей и замороженной рыбы используют копчёную и солёную 

рыбу. Паштеты могут изготавливаться из многих видов рыб. В производстве паштетов 

чаще используют филе тунца, скумбрии, форели, лосося. Популярность рыбных 

паштетов растёт благодаря использованию их для перекуса. Упакованные в банки 

рыбные паштеты удобны для приготовления бутербродов, как добавки к гарнирам [2].  

Для поддержания непрерывного спроса на рыбу, рыбные продукты необходимо 

улучшить управление нестандартными образцами аквакультуры. Нестандартное, 

качественное рыбное сырьё используют для производства непищевых товаров или 

утилизируют. Качественное сырьё ввиду нестандарта предназначено для 

непродовольственных товаров. Усилиями научного сообщества поощряются 

исследования и технологии переработки нестандартного сырья рыбного промысла.  

Стратегия максимального использования рыбы к употреблению в виде продуктов 

питания становится важным стимулом для производства. Технологические 

альтернативные решения должны быть найдены, предложены производству в виде 

дополнительной прибыли. Решением безотходного использования аквакультуры 

является производство многокомпонентных сбалансированных по питательной ценности 

рыбных и рыборастительных паштетов.  
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