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Аннотация. Статья посвящена исследованию путей повышения биологи-

ческой ценности замороженных полуфабрикатов из фарша кальмара командор-

ского (Berryteuthis magister) путем внесения нетрадиционного растительного 

сырья: листьев сныти обыкновенной, корнеплодов репы столовой, моркови. В 

работе представлены расчёты пищевой сбалансированности микроэлементар-

ного состава традиционного изделия и обогащённого проектируемого продукта 

с последующим анализом их соответствия физиологическим нормам потребле-

ния по витаминно-минеральному составу. 
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По данным доклада лаборатории витаминов и минеральных веществ ГУ 

НИИ питания РАМН за 2002 год, наиболее распространённым нарушением пи-

тания является гиповитаминоз [1]. Главный источник поступления микроэле-

ментов – это продукты питания, которые должны иметь сбалансированный со-

став и отвечать физиологическим нормам потребления по МР 2.3.1.2432-08 [2]. 

Данная задача реализуется через развитие сферы производства лечебно-

профилактического питания в соответствии со Стратегией повышения качества 

пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года [3]. 

Эффективный путь решения – это дополнительное обогащение микро-

нутриентами до физиологической нормы продуктов массового потребления. 

На данный момент, из-за простоты в приготовлении, востребованной 

продукцией являются замороженные полуфабрикатные изделия, в том числе 

формованные фаршевые изделия. По прогнозам NeoAnalitics прирост к 2022 

году по выработке данной продукции составит 10% (см. рисунок 1) [4]. 

 

Рисунок 1 - Анализ динамики роста рынка замороженных полуфабрикатов, по данным исследований 

компании NeoAnalytics, 2014-2019 гг., %  

 

Тем не менее, по данным исследования компании «ГфК-Русь», рыбные 

полуфабрикатные изделия среди широкого ассортимента занимают около 2% 

[5]. Гидробиологические ресурсы крайне недооценены, они имеют значитель-

ный перевес по показателям биологической ценности (БЦ) в сравнении с мяс-

ной продукцией, из-за наличия высокого содержания полиненасыщенных жир-

ных кислот (ПНЖК) и низкой калорийности. 



В работе было поставлено целью обосновать целесообразность изготов-

ления замороженных формованных фаршевых изделий из кальмара с повышен-

ной БЦ для расширения рыбного ассортимента полуфабрикатов. 

В качестве основного сырья в рецептуре было выбрано кальмарное, так 

как сегодня вылов кальмара в акваториях РФ вырос на 60%. Продукция из 

кальмара имеет привлекательные органолептические характеристики и высо-

кую БЦ, а на прилавках магазинов встречается преимущественно в виде моро-

женного сырья или консервов [6]. 

Одним из значимых в гидробиологическом сырье является липидный со-

став. Ценным кальмарное сырьё делает наличие высокого содержания ПНЖК, 

незаменимого фактора для полноценного функционирования сердечно-

сосудистой системы. Коэффициент биологической значимости липидов (Кбзж): 

сельди - 0,13, а кальмара - 0,34; а БЦ липидов выше, когда Кбзж → 1 [7]. 

Как и характерно для всех гидробиологических ресурсов, кальмарное сы-

рьё высоко питательно за счёт полноценных легкоусвояемых белков (13-20% 

белковых веществ, и всего лишь ≈ 15% трудноусвояемых белков стромы). 

По минеральному составу сырьё выделяется высоким содержанием йода 

(168 мкг на 100 г, что составляет 112% от суточной потребности), меди (1,2 мг / 

100 г – 60%), Se (66 мкг/100 г – 120%), P (250 мг/100 г – 31%), Cr (60 мкг/100 г –

120%), что уже даёт право говорить о функциональном назначении изделий из 

фарша кальмара.  

К сожалению, идеальных по химическому составу пищевых продуктов не 

существует, поэтому опираясь на данные исследования состава кальмарного 

сырья в диссертации о разработке функциональных изделий из фарша кальмара 

и прудовых рыб [8], можно увидеть, что кальмар, как и любое животное сырьё, 

весьма обеднён по содержанию других микроэлементов и витаминов. 

Поэтому ГУ НИИ питания РАМН ввело рекомендацию: сочетать в раци-

оне растительное и животное сырьё по теории сбалансированности. 

Для обогащения начинки формованных фаршевых изделий -  зраз, пред-

лагается ввести в состав рецептуры нетрадиционное растительное сырьё. Сныть 



обыкновенная (Agropodium podagria) – лекарственное растение, внесенное в 

Британскую фармакопею, в России причисляется к сорняковым дикоросам. Она 

повсеместно используется в народной медицине, как общеукрепляющее, дезин-

токсикационное, противогипоксическое средство, и в пищевых целях в каче-

стве приправы, продуктов солений и квашения [9]. 

Исследование пищевой ценности сныти рассмотрено в диссертационной 

работе Шишкиной Н.В., где автор предлагает применение дикороса в пищевых 

целях по ТУ9164-003-14431599-2009 «Сныть обыкновенная сушёная» [10]. 

Второй компонент начинки – корнеплоды репы столовой, которые издав-

на на Руси ценились, как питательный углеводный продукт и народное лекар-

ственное средство. К концу XVII века данное продовольственное сырьё приоб-

ретает статус кормового в связи с распространением новомодного картофеля. 

Несмотря на это, она имеет более высокую БЦ, так как богата микроэлемента-

ми и обладает научно доказанными лечебно-профилактическими свойствами: 

общеукрепляющими, антиоксидантными, иммуномодулирующими, противо-

опухолевыми. 

В 100 г корнеплода содержится 70% суточной нормы витамина С, в 

большом количестве присутствует витамины A, B9, B4, PP, E, соли калия, каль-

ция, железа, магния и кремния. [11] 

Сухая морковь рассматривается, как натуральная стабилизирующая до-

бавка и источник витамина А, β-каротина, витамина С и калия. 

Изучив литературные данные по исследованию пищевой ценности вы-

бранного сырья [10, 12], была произведена оценка ППСБ для двух рецептур: 

традиционной (№1) и с обогащением (№2). Результаты исследования сведены в 

таблице 1. 

 

 

 

 

 



Таблица 1 

Расчёт ППСБ 

Объект Вит. 

A, мкг 

b-

ка-

ро-

тин, 

мг 

Вит.С, 

мг 

I, 

мкг 

Cu, 

мкг 

Se, 

мкг 

P, 

мг 

K, 

мг 

Mg,

мг 

Mn,

мг 

Mo, 

мкг 

Cr, 

мкг 

СП 

(X)[2] 

900 5,0 90 150 1000 55 800 2500 400 2,0 70 50 

Рецеп-

тура №1 

(Y1) 

0 0 5,75 637,

5 

794,

9 

33 153,

9 

227,

3 

52 0,2 10 31,0 

ППСБ1=

𝒀𝟏

𝑿
∗ 𝟏𝟎𝟎 

0 0 6,4 425 79,5 60 19,2 9,1 13 10 14,3 62 

 Рецеп-

тура №2 

(Y2) 

2121,6 7,6 47,2 611,

2 

836,

7 

33,

6 

207,

7 

765,

4 

84,6 0,9 13,1 33,9 

ППСБ2=

𝒀𝟐

𝑿
∗ 𝟏𝟎𝟎 

235,7 152,

1 

52,4 407,

4 

83,7 61,

1 

25,9

7 

30,6 21,1 46,6 18,7 67,7 

 

Подведём итоги, по расчётам показателя пищевой сбалансированности, 

применение нетрадиционного растительного сырья и сухой моркови в составе 

проектируемого изделия позволяет удовлетворить физиологические потребно-

сти организма по МР 2.3.1.2432-08 в следующих микронутриентах: витамине А, 

β-каротине, витамине С, йоде, меди, селене, фосфоре, калии, магнии, марганце, 

молибдене и хроме. 

Таким образом, внедрение в массовое производство замороженных фор-

мованных изделий из фарша кальмара с повышенной биологической ценно-

стью, разработанной рецептуры рационально обосновано и является одним из 

путей решения проблемы дефицита микронутриентов в рационе.  
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