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Разработка технологии рыборастительных 
консервов-паштетов из тресковых видов рыб 
 

Development of technology for fish canned pate's 
cod-fish species 

 
Реферат. Рыба и морепродукты играют большую роль в вопросах сбалансированного питания. Наиболее надежным 

способом консервирования рыбы является изготовление консервов. Тресковые  считаются традиционными объектами про-
мысла Северного бассейна, уловы которых на протяжении последних лет сохраняются на стабильно высоком уровне. Они 
представлены, в основном, треской, пикшей, сайдой, путассу. В последнее время наметилась тенденция к увеличению вы-
лова сайки (полярной тресочки). Цель данной работы - разработка технологии консервов-паштетов из тресковых видов рыб 
с добавлением растительного сырья. В работе использованы принятые в научных исследованиях микробиологические, хи-
мические и физические методы. Массовую долю воды, липидов, белка, минеральных веществ сырья определяли по ГОСТ 
7636-85. Разработана технология консервов-паштетов из тресковых видов рыб с добавлением растительного сырья. Опти-
мизирована рецептура, установлен режим стерилизации. Экспериментально определены показатели качества консервов и 
дана комплексная оценка пищевой ценности новых видов продукции.. Органолептические, физико-химические, биохимиче-
ские, микробиологические испытания показали, что консервы-паштеты из тресковых видов рыб с овощами, соответствуют 
всем требованиям безопасности и характеризуются, наряду с отличными потребительскими свойствами, высокой пищевой 
ценностью. На основании результатов проведённого комплекса исследований разработана техническая документация по 
выпуску консервов-паштетов с овощами из тресковых видов рыб. 

 
Summary. Fish and seafood play an important role in a balanced diet. The most reliable method of preservation is the produc-

tion of canned fish. Cod fishery considered traditional objects of the North Basin, which catches in recent years stored at a consistent-
ly high level. They are represented, mainly cod, haddock, pollack, whiting. Lately there has been a tendency to increase yield loaves 
(polar bib). The aim of this work - the development of technology - canned pate's cod fish species with the addition of plant materi-
als. We used the adopted research microbiological, chemical and physical methods. The weight proportion of water, lipids, protein, 
mineral raw determined according to State standard 7636-85. Developed a technology - canned pate's cod fish species with the addi-
tion of plant materials. Optimized formulation is set to sterilization. Experimentally determined parameters of quality canned and 
given comprehensive assessment nutritional value of new products, organoleptic, physico-chemical, biochemical and microbiological 
tests showed that canned pates of Gadidae species of fish with vegetables, meet all safety requirements and are characterized, along 
with excellent consumer properties, high nutritional value. Based on the results of the research complex developed technical docu-
mentation for production of canned vegetables, pates of Gadidae species. 
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Рыба и морепродукты играют большую 

роль в вопросах сбалансированного питания. 
Наиболее надежным способом консервирования 
рыбы является изготовление консервов.  

Тресковые считаются традиционными 
объектами промысла Северного бассейна, уло-
вы которых на протяжении последних лет со-
храняются на стабильно высоком уровне. Они 
представлены, в основном, треской, пикшей, 
сайдой, путассу. В последнее время намети-

лась тенденция к увеличению вылова сайки 
(полярной тресочки). 

Для покрытия дефицита пищевого сы-
рья при производстве консервов авторы ори-
ентировались на вовлечение в производство 
наряду с традиционным сырьём тресковых 
видов рыб (треска, пикша) и недоиспользо-
ванного сырья: путассу, сайки, сайды.  
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В условиях изменения экологической об-
становки, техногенного загрязнения окружаю-
щей среды, неправильного питания, усиления 
стрессового состояния человека снижаются за-
щитные функции организма, повышается риск 
развития заболеваний сердечно-сосудистой, пи-
щеварительной, эндокринной, иммунологиче-
ской и других систем. В связи с этим актуаль-
ным направлением является создание продуктов 
питания с повышенным содержанием витами-
нов, растительных волокон, пектиновых ве-
ществ, полиненасыщенных жиров, минеральных 
веществ и других биологически активных ве-
ществ. Использование сайки, путассу, сайды в 
производстве консервов-паштетов даст новый 
толчок разработке и усовершенствованию тех-
нологий консервного производства из малоцен-
ных видов рыб Северного бассейна. Технология 
пищевых продуктов, приготовленных на основе 
измельченной рыбы по количеству выхода съе-
добной части считается наиболее рациональной, 
а возможность разнообразных сочетаний компо-
нентов животного и растительного происхожде-
ния позволяет заранее спланировать, рассчитать 
пищевую и биологическую ценность произво-
димых консервов-паштетов, оценить их соответ-
ствие принципам сбалансированного питания. 

Цель данной работы – разработка техно-
логии консервов-паштетов из тресковых видов 
рыб с добавлением растительного сырья. В ра-
боте использованы принятые в научных иссле-
дованиях микробиологические, химические и 
физические методы. Массовую долю воды, ли-
пидов, белка, минеральных веществ сырья 
определяли по ГОСТ 7636-85.  

Содержание белка определяли с помо-
щью автоматического анализатора азота/белка 
«Pro-Nitro A» по методу Къельдаля. Содержа-
ние жира определяли на аппарате  
«Det-gras N» по методу Сокслета. Аминокис-
лотный состав консервов определяли мето-
дом, основанном на хроматографическом раз-
делении модифицированных с помощью ор-
тофталевого альдегида и β-меркаптоэтанола 
аминокислот и таурина с последующей реги-
страцией спектрофлуориметрическим детек-
тором. Жирнокислотный состав консервов 
определяли методом газовой хроматографии. 

Режим стерилизации определяли согласно 
«Инструкции по разработке режимов стерили-
зации консервов из рыбы и морепродуктов». 

Для изготовления консервов-паштетов из 
сайды использовалось филе рыбы. Для изготов-
ления консервов из путассу и сайки у рыбы 
удалялись головы и внутренности. 

Предварительно был изучен химиче-
ский состав (таблица 1) и микробиологиче-
ские показатели сырья. 

Т а б л и ц а  1 
Химический состав мяса сырья 

Вид 
рыбы 

Массовая доля, % 

воды жира белка мин. ве-
ществ 

Сайка 81,4 1,7 14,2 2,7 
Путассу 80,2 0,4 17,1 2,3 
Сайда 78,4 0,4 19,8 1,4 

 
В качестве растительного ингредиента 

для производства рыбных паштетов исполь-
зовались морковь и тыква. Эти овощи техно-
логичны в выращивании и в больших объе-
мах могут поставляться сельским хозяй-
ством на промышленную переработку. Сле-
дует также отметить хорошую лежкость 
данных культур, что позволяет продлить се-
зон переработки. Эти овощи являются цен-
ными диетическими и лечебными продукта-
ми, содержащими наряду с углеводами ви-
тамины группы В, РР, С, Е, К, бета-каротин 
(провитамин А); минеральные вещества: ка-
лий, железо, фосфор, магний, кобальт, медь, 
йод, цинк и др., которые благотворно влияют  
на работу кроветворной системы; флавонои-
ды, являющиеся антиоксидантами расти-
тельного происхождения. В этой связи ис-
пользование тыквы и моркови в качестве 
дополнительного или альтернативного вита-
минного, минерального сырья для производ-
ства паштетов является выгодным, оправда-
но с позиций биологической и физиологиче-
ской ценности; может сыграть важную роль 
в решении проблемы дефицита витаминов, 
пищевых волокон, минеральных веществ. 

Предварительная термическая обработ-
ка (ПТО) полуфабриката позволяет повысить 
вкусовые свойства и пищевую ценность кон-
сервов, в этой связи изучалась возможность 
использования при производстве полуфабри-
ката рыбы следующих способов обработки: 
бланширование паром или водой, холодное 
копчение, обжаривание.  

Уровень качества консервов, в зависи-
мости от вида предварительной термической 
обработки, представлен на рисунке 1. 

Наивысший уровень качества был вы-
явлен в опытных образцах консервов из 
бланшированного полуфабриката и полуфаб-
риката холодного копчения [2]. 
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Рисунок 1. Изменение уровня качества паштетов из 
сайки в зависимости от вида ПТО: 1 - без ПТО;  
2 - обжаривание, 3 - бланширование паром; 4 - 
бланширование в воде; 5 - холодное копчение. 

 
При производстве пищевых продуктов, 

подвергающихся стерилизации, использова-
ние рыбного сырья без добавления структу-
рообразователей приводит к термической  
денатурации белка с образованием водного 
отстоя. Для улучшения структуры консервов 
было изучено влияние таких структурообра-
зователей, как пассерованная мука, сухое  
молоко, лецитин, камедь, майонез.  

На рисунке 2 представлено изменение 
уровня качества паштетов в зависимости от ви-
да добавляемого стабилизатора.  

 
Рисунок 2. Изменение уровня качества паштетов в 
зависимости от вида структурообразователя 

 
Установлено, что бланширование рыбы  

и введение в рецептуру камеди наиболее 
оправданно: улучшался внешний вид консер-
вов (отсутствовало расслоение), консистенция 
паштетной массы становилась однородной, 
нежной и сочной [3]. 

С целью оптимизации рецептур паште-
тов с добавлением тыквы из бланшированного 
сырья были разработаны композиционные 

планы экспериментов [1] для разных видов 
рыб. В качестве влияющих факторов были 
выбраны дозировки тыквы, интервал варьи-
рования от 85 до 145 г (Х1), и камеди, интер-
вал варьирования от 0 до 3 г (Х2). Функцией 
отклика являлась обобщенная численная ха-
рактеристика качества (Yобобщ.), включающая 
балльную  органолептическую оценку каче-
ства паштетов после стерилизации и водо-
удерживающую способность фарша. 

Реализация плана эксперимента и обра-
ботка полученных данных позволила полу-
чить следующее уравнение регрессии: 

 

 y=0,21 + 1,52 ∙ x1 + 0,85 ∙ x12 + 6104,58– 21691,21 x22 
(1) 

 

На основании проведенных  исследо-
ваний были разработаны рецептуры  паш-
тетных смесей, в состав  которой входили 
бланшированная рыба, ингредиенты расти-
тельного происхождения – тыква или мор-
ковь и лук. В разработанных рецептурах 
паштетов содержание основного компонента 
(рыбы) варьировало в пределах в пределах 
от 50 до 52 %. В целях обогащения паштета 
витамином Е, являющимся природным анти-
оксидантом, в рецептуру вводили до 8 % 
подсолнечного масла. 

Основным процессом производства 
консервов является стерилизация. Создание 
новых технологий консервов потребовало 
провести разработку научно-обоснованных 
режимов стерилизации. 

Оптимальные режимы стерилизации 
консервов устанавливали, учитывая тепло-
проводность продукта, активную кислот-
ность (рН), степень обсемененности до сте-
рилизации, размер тары, а также степень го-
товности продукции.  

Подбор режима стерилизации осу-
ществляли путём варьирования длительно-
сти стадии стерилизации от 40 до 55 мин при 
постоянной температуре – 120 oС. В качестве 
определяющего показателя при оптимизации 
использовали значение величины фактиче-
ской летальности F, которое должно быть 
выше нормативной Fн (рисунок 3).  

На основании проведённых работ 
научно обоснованы и утверждены в установ-
ленном порядке режимы стерилизации кон-
сервов «Паштет из сайки (путассу, сайды) с 
овощами (тыквенный, морковный)» в банке. 
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Рисунок 3. Изменение температуры продукта и греющей среды при стерилизации  консервов: 1- в автоклаве;  
2 (a, b)– в банках; 3 (a, b) – фактический стерилизующий эффект консервов. 

 
По разработанной технологии были изго-

товлены консервы данной группы из сайки, сай-
ды, путассу. Микробиологический анализ консер-
вов подтвердил их промышленную стерильность, 
в продукции отсутствовали патогенные и токси-
генные микроорганизмы, а также возбудители 
порчи консервов: термофильные и мезофильные 
газообразующие бациллы и клостридии. 

Консервы на рабочей дегустации ФГБОУ 
ВПО «МГТУ» получили положительную оцен-
ку. По результатам дегустационной оценки по 
балльной шкале, разработанной авторами [2], 
все образцы паштетов имели высокие органо-
лептические показатели. 

Анализ химического состава показал, что 
содержание белка в паштетах из бланширо-

ванной рыбы с овощами находится в пределах 
от 8,3 до 10,2 %, жира от 11,4 до 13,3 %, тем 
самым 100 г продукта удовлетворяют суточ-
ную потребность человека в белках от 18 до 
22 % и в жире от 20 до 23 % [3]. 

Энергетическая ценность паштетов  
составляет 136-181 ккал, вследствие чего 
данные продукты можно отнести к среднека-
лорийным, что позволяет рекомендовать ис-
пользовать этот вид продукции в питании 
населения без каких-либо ограничений. 

На рисунке 4 представлено содержание 
незаменимых аминокислот в белках консервов 
«Паштет из сайки с овощами (тыквенный)» в 
сравнении с «идеальным белком» [4].  

 

 
Рисунок 4. Содержания незаменимых аминокислот в консервах «Паштет из сайки с овощами (тыквенный)» 

 
Исследованные образцы характеризуют-

ся полным набором белковых аминокислот, в 
том числе сумма незаменимых составляет 
33,6 г на 100 г белка, при этом лимитирующие 
аминокислоты отсутствуют. В паштетах в мак-
симальном количестве присутствуют трипто-

фан, лизин и треонин. Белок исследованного 
продукта достаточно хорошо сбалансирован 
по сравнению с эталонным белком, что под-
тверждается высоким значением коэффици-
ента рациональности (Rc = 0,91). 
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Важным компонентом пищи являются ли-
пиды, роль которых в физиологии человека зна-
чительна из-за наличия жир-
ных высоконепредельных кислот и жирораство-
римых витаминов, существенным является со-
блюдение в рационах соотношения между коли-
чеством полиненасыщенных и насыщенных 
жирных кислот.  

Жирнокислотный состав исследуемых 
консервов имеет ненасыщенный характер,  
сумма ненасыщенных жирных кислот (ННЖК) 
составляет 83-87 %, содержание омега-3 жир-
ных кислот составляет около 2 %.  

Рекомендованная дневная норма по-
требления жира и жирных кислот для муж-
чин, женщин и детей составлена из необхо-
димого количества энергии в 3000, 2400 и 
1500 ккал/день [4]. Расчёт энергетической 
обеспеченности при потреблении консервов-
паштетов из сайки с добавлением тыквы пред-
ставлен в таблице 2. 

Отсутствие углеводов в сайке частично 
компенсируется при создании комбинирован-
ных рыбных продуктов их наличием в тыкве. В 
исследуемом продукте содержание клетчатки 
составило около 2 %. 

Т а б л и ц а  2  

Энергетическая обеспеченность  
при потреблении 100 г консервов-паштетов из  
сайки за счёт жирнокислотной составляющей 

Жирные 
кислоты 

Обеспечение дневной нормы, 
% 

мужчины женщины дети 
Общий 
жир 

16 20 26 

НЖК 5 6,5 13 
МНЖК 26 32 33 
ПНЖК 21 24 30 

 
Органолептические, физико-химические, 

биохимические, микробиологические испыта-
ния показали, что консервы-паштеты из трес-
ковых видов рыб с овощами, соответствуют 
всем требованиям безопасности и характери-
зуются, наряду с отличными потребительски-
ми свойствами, высокой пищевой ценностью. 

На основании результатов проведённого 
комплекса исследований разработана техниче-
ская документация по выпуску консервов-
паштетов с овощами из тресковых видов рыб.  
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