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Интенсивное развитие прудового рыбо-
водства в условиях Центрального и Централь-
но-Черноземного регионов диктует необходи-
мость расширения ассортимента продуктов на 
основе переработки основных видов прудовой 
рыбы, позволяющее наполнить рынок полно-
ценными продуктами питания и создать сег-
мент продуктов, корректирующих и поддержи-
вающих здоровье человека, то есть продуктов 
функционального питания. 

Известно, что прудовая рыба, имеющая 
низкую себестоимость, но не уступающая по 
качеству морской и океанической, сможет за-
менить последних, что дополнительно создаст 
условия для улучшения структуры питания и 
для населения. 

Так, одним из массовых объектов разве-
дения прудовых рыб является карп, который 
служит потенциальным сырьем для выработки 
кулинарных полуфабрикатов, но пока его ис-
пользуют для производства охлажденной, за-
мороженной продукции, консервов, рыбы хо-
лодного копчения, реализуют в живом виде . 
Значительный интерес представляет изготов-
ление фаршевых полуфабрикатов из мяса кар-
пов функционального назначения. 

Среди наиболее востребованных в на-
стоящее время функциональных продуктов 
являются йодобогащенные, так как у населения 
центральных регионов России широко регист-
рируется как эндемическая, так и индивиду-
альная йодная недостаточность, связанная с 
пищевыми предпочтениями и низким потреб-
лением морской и океанической рыбы и не-
рыбных гидробионтов.. 

Для оценки перспективы использования 
прудовой рыбы в качестве сырья для произ-
водства йодобогащенных функциональных 
продуктов изучали морфометрические показа-
тели, химический состав и функционально-
технологические свойства мышечной ткани 
карпов, полученных из различных рыбоводче-
ских хозяйств Воронежской области. 

Результаты морфометрических и грави-
метрических исследований продуктов разделки 
карпов показали, что соотношение частей раз-
делки карпа (филе : отходы) в среднем соста-
вило 60%: 40 %, или 3:2. 

Мышечная ткань карпов содержит 75,9 ± 
0,72% влаги, 15,3 ± 0,23% белка, 5,7 ± 0,2% жира 
и 1,2 ± 0,02% минеральных веществ, энергетиче-
ская ценность ее составляет 112,6 ккал. 

Результаты определения уровня основ-
ных микроэлементов в мышечной ткани кар-
пов, дефицит которых наиболее выражен для 
сложившейся структуры питания современно-
го человека – меди, цинка, марганца, железа и 
йода, полученные атомно-абсорбционной 
спектрофотометрией, показывают, что содер-
жание меди составляет 0,97± 0,01, цинка – 7,20 
± 0,15, марганца – 0,06 ± 0,01, железа – 28,03 ± 
0,71, йода – 0,14 ± 0,01 мг на кг свежей ткани. 

Известно, что йод - микроэлемент, вхо-
дящий в состав гомонов щитовидной железы и 
выполняющий важные интегрирующие функ-
ции в процессах метаболизма, обеспечиваю-
щих в конечном итоге физическое и интеллек-
туальное развитие человека. 

Содержание йода в мясе карпов доволь-
но низкое по сравнению с морской рыбой и 
нерыбными гидробионтами, поэтому продукты 
из мяса карпа требуют коррекции по содержа-
нию йода и являются перспективными для соз-
дания йодосодержащих функциональных про-
дуктов. 

Функционально-технологические свой-
ства мяса карпов прежде всего связаны со 
строением и видом тканей и степенью развития 
автолитических превращений. Установлено, 
что влагосвязывающая способность (ВСС) мя-
са карпов составляет 58,89 ± 5,50% , влаго-
удерживающая способность (ВУС) – 86,25 ± 
2,20%, жироудерживающая способность 
(ЖУС) - 89,96 ± 1,65%,стабильность эмульсии 
(СЭ) - 35,83 ± 1,75%, эмульгирующая способ-
ность (ЭС) - 15, 0± 1,03%. 

Эти результаты предопределили исполь-
зование прудовой рыбы в производстве широ-
кого спектра фаршевых полуфабрикатов и ку-
линарных изделий с высоким качеством и вы-
ходом продукта. 

С целью разработки рецептуры и техно-
логий йодобогащенных рыбных фаршевых 
полуфабрикатов на основе прудовой рыбы в 
качестве источника йода использовали гидро-
бионты морского и океанического происхож-
дения: промысловых беспозвоночных (кальма-
ров) и ламинарию (морскую капусту). Полу-
ченные продукты отличались не только ориги-
нальным вкусом и ароматом, но и высокой 
пищевой и биологической ценностью, техно-
логичностью производства. 

Разработанные продукты функциональ-
ного питания на основе переработки прудовой 
рыбы являются источниками йода в питании 
человека, не вызывающими гипертиреоз, в их 
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применении нет определенных ограничений, 
как у медицинских препаратов (продолжитель-
ность курса, перерывы между курсами, коли-
чество курсов), помимо микроэлементов в ор-
ганизм с этими продуктами поступают незаме-
нимые аминокислоты, полиненасыщенные 
жирные кислоты, углеводы, витамины, они 
отличается низкой калорийностью и себестои-
мостью, что в конечном итоге обусловливает 
целесообразность и экономическую эффектив-
ность их производства. 
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Интерес к нерыбным гидробионтам в на-
стоящее время вызван некоторым сокращени-
ем рыбных запасов, что вызывает необходи-
мость изыскивать дополнительные биоресур-
сы, способные восполнить дефицит белковой 
пищи. Среди таких ресурсов первое место за-
нимают головоногие моллюски, в своем соста-
ве содержащие целый комплекс питательных и 
биологически активных веществ, что ставит их 
в разряд ценных промысловых животных. 

Одна из самых многочисленных групп 
головоногих моллюсков, являющихся важней-
шим глобальным резервом высокоценного 
белка – кальмары. Широкое распространение и 
способность образовать плотные скопления, 
дают возможность вести эффективный лов. 
Короткий жизненный цикл и быстрый рост 
определяют высокий уровень промыслового 
изъятия. 

Основной тенденцией на российском 
рынке продуктов питания стало тяготение по-
купателей к продуктам, обеспечивающим здо-
ровое питание, и соответственно к продуктам 
экологически чистым, произведенным без кон-
сервантов (кроме натуральных), красителей и 
прочих пищевых добавок. К таким продуктам, 
несомненно, относятся кальмары, так как в 
силу среды обитания и рациона питания каль-
мары на сегодня являются одними из немногих 
пищевых продуктов, отвечающих всем требо-
ваниям потребителя. Одним из преимуществ 
этого гидробионта является довольно высокое 
содержание в съедобной части йода, дефицит 
которого отмечается на значительных террито-
риях, расположенных в глубине материков и 
удаленных от морей и океанов. 

Задачей исследований явилось изучение 
возможности комплексного использования 
прудовой рыбы и кальмара в технологии 
функциональных фаршевых рыбных продуктов 
кальмаров, создание продуктов, обогащенных 
йодом, что позволит расширить ассортимент 
функциональных продуктов с относительно 
низкой товарной ценностью. 

Был изучен массовый и химический со-
став продуктов кальмара гравиметрическими 
методами. Для оценки массового состава тела 
кальмара выделяли туловищную мантию, щу-
пальца с головой, а также внутренности замо-
роженных кальмаров. 

Установлено, что масса кальмара соста-
вила 360 ± 22,4 г, причем массовая доля туло-
вища в среднем составила 57,1 ± 2,86%, щу-
пальцев с головой – 35,9 ± 2,04%, внутренно-
стей и других отходов (в т.ч. железа с сепией, 
печень, клюв, скелетные хрящи) – 7,0 ± 1,53%. 
К съедобным частям тела кальмара относятся 
туловище и голова со щупальцами. Таким об-
разом, соотношение частей разделки кальмара 
в среднем составило - съедобные части: отхо-
ды (все) - 93: 7%. Соотношение массовых до-
лей туловище: щупальца с головой: внутренно-
сти соответственно 57: 36: 7,0%. Известно, что 
в процессе разделки кальмара чаще всего наи-
более востребованным является его филе (или 
мантия), а голова и щупальца не всегда нахо-
дят пищевое применение, то очевидна целесо-
образность использования этой фракции для 
получения фаршевых продуктов. 

Исследованиями химического состава 
установлено, что съедобная часть кальмара 
содержит 18,3 ± 1,47% белка, 1,4 ± 0,43% жира, 
1,1 ± 2,17% минеральных веществ и 79,2 ± 
2,17% влаги. Мясо кальмара достоверно 
(Р≤0,05) богаче белком, содержит меньше жи-
ра, больше воды по сравнению с прудовой ры-
бой. По уровню общего количества минераль-
ных веществ эти продукты не отличаются. Со-
отношение белок: жир целесообразно учиты-
вать, чтобы варьировать сырьевыми ресурсами 
при разработке изделий, захватывая спектр от 
диетических до лечебно-профилактических. 
Так для кальмара соотношение белок: жир со-
ставило в среднем 1: 0,08, а для прудовой рыбы 
(карпов) - 1: 0,375. Расчет энергетической цен-
ности показал, что мясо кальмара значительно 
менее калорийное по сравнению с мясом кар-
пов:85,8 ккал и 112,6 ккал соответственно. 

Результаты определения содержания 
микроэлементов в съедобной части кальмара, 
полученные с использованием атомно-
абсорбционной спектрофотометрии, показали, 
что по содержанию цинка кальмар не отлича-
ется от прудовой рыбы, уступает ей по содер-


