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Аннотация. Данная статья посвящена оценке целесообразности и актуальности раз-
работки рыборастительных чипсов из нетрадиционных видов рыбного сырья с добавлением 
полифункционального ингредиента на примере изолята белка рапсового жмыха, значитель-
но повышающего белковую составляющую готового продукта с учётом внедрения иннова-
ционных технологических процессов.  

Продукты с повышенным содержанием белка становятся все более актуальными из-за 
мировой тенденции, вызванной дефицитом важнейшего нутриента в повседневном рационе 
питания. По исследованиям проф. Попова В.Г., суточный дефицит белка у взрослого населе-
ния Тюменской области составляет 25–30 %, а у подростков – 30–40 % [1]. 

Рыборастительные чипсы, произведённые на основе рыбы и одновременно обогащен-
ные белковым изолятом рапсового жмыха, способны не только решить проблему обеспече-
ния организма полноценной суточной порцией белка, но и эффективно перерабатывать 
вторичное сырьё за счет использования традиционно утилизируемого на предприятиях пи-
щевой промышленности рапсового шрота (жмыха). Если учитывать, что суточные нормы 
потребления рыбы составляют 60 г/сутки, используя чипсы из рыбы, одновременно реша-
ются две проблемы: удовлетворяется потребность в белке, сокращается его дефицит до 
10–15 %, увеличивается потребление рыбопродуктов в 1,5 раза.  

Инновационность технологического процесса заключается в способе введения изолята 
растительного белка в рыбный фарш, способствующего улучшению реологических свойств 
продукции (гомогенность), повышению влагоудерживающей способности на 8,2±0,4 % и био-
доступности белка на 5,5–8,0 %. Потенциал производственного процесса нового продукта 
заключается в значительном количестве местного рыбного сырья (в частности, предлага-
ется использовать рыбу ротан-головешку в целях контроля популяции данного вида), дли-
тельном сроке хранения и повышенной белковой ценности. 

Ключевые слова: рыбные чипсы, функциональный продукт, белковые ингредиенты, по-
вышенное содержание белка, рапсовый жмых, рыбное сырье. 
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Abstract. This review article is devoted to assessing the feasibility and relevance of the devel-
opment of fish snack and chip products from non-traditional types of fish raw materials with the addi-
tion of a multifunctional ingredient, for example, the protein isolate of rapeseed cake, which significantly 
increases the protein component of the finished product, as well as innovative technological processes 
and functional ingredients. 

High protein foods are becoming more and more relevant due to the global trend caused by the de-
ficiency of an essential nutrient in the daily diet. According to the research of prof. Popova V.G. the daily 
protein deficiency in the adult population of the Tyumen region is 25-30 %, and in adolescents 30-40 %. 

Fish chips, enriched with protein isolate of rapeseed meal, are able not only to solve the problem of 
providing the body with a full daily portion of protein, but also to process recyclable materials through the 
use of rapeseed meal (oilcake) traditionally utilized at food industry enterprises. The daily consumption of 
fish is 60g / day, using fish chips, two problems are simultaneously solved: the need for protein is satis-
fied, the deficit is reduced to 10-15 %, the consumption of fish is increased by 1.5 times. 

The innovation of the technological process lies in the method of introducing vegetable protein 
isolate into minced fish, which improves the rheological properties of the product and the bioavailability 
of the protein. The potential of the new product lies in a significant amount of fish raw materials for the 
production of the product (in particular, it is proposed to use Amur sleeper fish in order to control the 
population of this species), a long shelf life and an increased protein value. 

Keywords: fish chips, functional product, protein ingredients, high protein content, rapeseed 
cake, fish raw materials. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Актуальность научного обзора заключа-
ется в получении современных теоретико-
методологических знаний для разработки ре-
цептур, технологии и производства рыборас-
тительных чипсов с повышенным содержани-
ем белка путем введения изолята белка, по-
лученного из вторичного растительного сы-
рья. Цель исследования заключается в раз-
работке рецептуры и технологии производ-
ства чипсов из рыбы ротан-головешка с 
улучшенными органолептическими свойства-
ми (вкус, запах), пищевой ценностью, внеш-
ним видом, сокращением трудоемкости, энер-
гозатрат на его приготовление, снижение се-
бестоимости на основе проведения патентно-

информационного поиска аналогичной про-
дукции. 

Задача исследования состоит в поиске 
рациональной технологии производства чип-
сов из рыбы, а также выборе способа экстрак-
ции белкового изолята из рапсового жмыха с 
целью создания продукта функционального 
назначения, с повышенным содержанием 
белка, низкой себестоимостью и простотой 
изготовления. 

Создание рыборастительных чипсов не 
является полноценной «инновацией» в каче-
стве пищевого продукта, но в качестве про-
дукта с функциональной направленностью 
рассматривается крайне редко. В работе 
представлена потенциальная технология 
производства проектируемого продукта. 
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ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 
 

Производство функциональных продук-
тов питания стремительно развиваются по 
всему миру и одним из приоритетных сегмен-
тов являются продукты питания на основе 
рыбы морской и пресноводных водоёмов, а 
также нерыбных продуктов моря. 

По данным Института питания РАМН, 
ежегодный дефицит пищевого белка в России 
превышает 1 млн тонн. Снижение употребле-
ния количества белка полностью совпадает  
современными мировыми тенденциями сни-
жения обеспеченности населения Земли бел-
ком животного происхождения. 

Учеными Воронежской государственной 
технологической академии Антиповой Л.В., 
Дворяниновой О.П. и Калач Е.В. зарегистри-
ровано изобретение на технологию произ-
водства рыбных чипсов на основе прудовой 
рыбы. Данный способ производства включает 
разделку сырья на филе и удаление мало-
ценных компонентов с последующим измель-
чением до тестообразного фарша при помо-
щи куттера. Затем полученную массу обраба-
тывают при помощи острого пара при темпе-
ратуре 120–130 ºC в течение 15 минут, после 
чего следует охлаждение до 25–27 ºC с по-
следующим выдерживанием с целью струк-
турирования компонентов, замораживанием и 
приготовлением во фритюре. Предложенный 
способ приготовления рыбных чипсов позво-
ляет улучшить органолептические качества 
продукта, стабилизировать цвет, улучшить 
внешний вид и консистенцию продукта, а 
также значительно сократить трудоемкость и 
снизить энергозатраты на его приготовление, 
что, в свою очередь, понижает себестоимость 
продукта [2]. 

Специалистами Южного научно-исследо-
вательского института морского рыбного хо-
зяйства и океанографии Яковлевой З.А. и 
Зубченко Д.Г. предложен способ производ-
ства рыбных и мидийных крекеров. Целью 
данной разработки является улучшение вку-
совых качеств и консистенции готового про-
дукта и снижение его себестоимости. Сущ-
ность способа заключается в том, что в каче-
стве сырья берут пищевые рыбные отходы, 
составляющие 30‒40 % к массе, направляе-
мой на разделку рыбы, или мидийный бульон, 
образующийся при бланшировании мидий 
при отделении мяса от створок, и бульон, по-
лучаемый при варке мяса мидий при изготов-
лении пресервов [3]. 

Группа учёных из ФГБНУ "ВНИРО" Ар-
темов Р.В., Артемов А.В., Арнаутов М.В. раз-
работала способ производства рыбных чип-

сов из хамсы. Изобретение относится к рыб-
ной промышленности, а именно к производ-
ству сухих закусочных продуктов, типа чип-
сов, снеков, крекеров из рыбы. В результате 
разработки был получен сухой закусочный 
продукт длительного срока хранения с ярко 
выраженным ароматом и вкусом рыбы. Про-
дукт призван расширить ассортимент готовых 
к употреблению пищевых продуктов данной 
категории, обладающих улучшенными вкусо-
выми качествами [4]. 

Стен Квист, Томми Карльссон, Джон 
Марк Лотер, Де Кастру Фернанду Басиле раз-
работали метод фракционирования жмыха и 
измельченного жмыха масличных семян (в 
том числе рапсового жмыха). Данное изобре-
тение позволяет получить из вторичного сы-
рья четыре различных фракции: фракцию 
волокон, протеиновую фракцию и фракции 
эмульгированного масла. Данные фракции 
могут найти применение в различных сферах 
пищевой промышленности. В частности, про-
теиновая фракция может использоваться в 
качестве белковой добавки для рыбных чип-
сов [5]. 

Миневич И.Э., Осипова Л.Л., Зубцов В.А. 
разработали способ получения белка из 
жмыха семян льна. Данное изобретение 
предлагает извлечение из жмыха семян льна 
белка. Способ позволяет повысить выход 
белка и качество целевого продукта за счет 
увеличения в нем содержания протеина. 
Представленный способ получения белка из 
жмыха семян льна позволяет получить про-
дукт, содержащий не менее 75 % льняного 
белка, характеризующегося полным набором 
незаменимых для человеческого организма 
аминокислот. Белковый продукт способен 
значительно повысить пищевую и биологиче-
скую ценность рыбного продукта [6]. 

Авторами Лобановым В.Г., Минако-
вой А.Д., Шульвинской И.В., Щербаковым В.Г., 
Щербиным В.В. был разработан способ полу-
чения структурно модифицированного рапсо-
вого белкового продукта. Изобретение отно-
сится к получению модифицированных бел-
ковых продуктов. Главной особенностью 
изобретения является получение биомоди-
фицированного белкового продукта высокой 
биологической ценности с улучшенными 
функциональными свойствами: жироудержи-
вающей, пенообразующей и жироэмульгиру-
ющей способностями из шрота частично гид-
ролизованных семян рапса. Результат, полу-
ченный в ходе данной разработки, использу-
ют в качестве основного способа при произ-
водстве обогащенных белком рыбных чипсов 
[7]. 
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Эльдарханова И.Б. и Эльдарханов Р.А. 
разработали упаковку для сушеных пищевых 
продуктов, в частности, изобретение можно 
использовать для упаковки для проектируе-
мых рыбных чипсов. Отличительной чертой 
данного изобретения является выполнение в 
виде пакетика из полимерного материала, 
имеющего дополнительную поверхность с 
крестообразным либо любой другой формы 
отверстием, при помощи которого упаковка 
надевается на горлышко бутылки [8].  

Группой авторов Кутиной О.И., Могиль-
ным М.П., Шлёнской Т.В., Мираковым И.Р., 
Славянским А.А., Шаровой Т.Н. был разрабо-
тан функциональный продукт на основе рыб-
ного фарша. Технической задачей заявленно-
го решения является повышение питательной 
ценности целевого продукта и повышение 
иммунного статуса у людей, а также усиления 
вкусовых качеств и органолептических пока-
зателей. Кроме того, расширение ассорти-
мента диетических продуктов с функциональ-
ной направленностью, за счет подбора, соче-
тания и синергетического эффекта компонен-
тов. Разработанный продукт предназначен 
для профилактического и лечебного питания 
людей с целью улучшения иммунного стату-
са, обмена веществ, а также при профилакти-
ке онкологических заболеваний, после хи-
миотерапии, укрепляя внутреннее сопротив-
ление болезни [9]. 

Автором Ланиером Тэйр C. были пред-
ложены функциональные пищевые белковые 
ингредиенты из рыбы. Данная разработка ка-
сается фракционирования (очистки) пищевых 
ингредиентов. Такие очищенные и/или изме-
ненные вещества составляют основную часть 
современного рынка пищевых ингредиентов, 
широкий ассортимент, который оценивается 
исключительно за их индивидуальные потре-
бительские, функциональные свойства [10]. 

Авторами Saleena Mathew, Maya Raman, 
Manjusha Kalarikkathara, Parameswaran Dha-
nya, Pulikkottil Rajan представлена методика 
различных термических и нетермических ме-
тодов обработки рыбы и рыбных продуктов. 
Также подробно рассматриваются различные 
рыбные продукты, подчеркивается важность 
показателей качества продукции [11]. 

Авторы Andrés-Bello A., García-Segovia P. 
& Martínez-Monzó J. представляют передовые 
технологии по вакуумной жарке. Вакуумная 
жарка – это альтернативный способ улучшить 
качество жареной пищи и снизить оконча-
тельное поглощение масла продуктом. Про-
дукт нагревается при низком давлении, что 
снижает температуру кипения масла для 

жарки и воды в продукте. Более того, отсут-
ствие воздуха во время жарки в вакууме мо-
жет препятствовать окислению липидов и 
ферментативному потемнению, следова-
тельно, цвет и питательные вещества образ-
цов могут быть в значительной степени со-
хранены. Данное исследование представляет 
обновленную информацию о последних до-
стижениях в технологии вакуумной жарки, 
демонстрируя влияние предварительной об-
работки и условий жарки на качественные 
характеристики продуктов. Приведены факты, 
касающиеся оборудования и условий эксплуа-
тации. С другой стороны, также упоминаются 
математические модели для описания по-
глощения масла и потери воды в процессе 
обработки. Также обсуждается влияние этой 
обработки на цвет, текстуру и пищевую цен-
ность конечных продуктов [12]. 

Рапс – хороший источник высококаче-
ственного белка. Однако его использование 
как в пище для людей, так и в кормах для жи-
вотных, ограничено наличием большого ко-
личества клетчатки и антипитательных фак-
торов, таких как глюкозинолаты, полифенолы 
и фитиновая кислота (фитаты). Авторы Siy 
R.D. & Talbot D.F. представили исследование 
по приготовлению низкофитатного белка рап-
сового семени путем ультрафильтрации: 
водная экстракция фитата из обезжиренного 
шрота из рапсового семени, экстракция фи-
татов, азотсодержащих, фосфорсодержащих 
соединений из рапсового шрота и муки сор-
тов Tower и Candle водным раствором хлори-
да натрия. Метод экстракции рассматривает-
ся как первый шаг в получении мембранного 
белка из семян рапса с низким содержанием 
фитата. В частности, данная разработка мо-
жет быть использована как один из методов 
извлечения белка [13]. 

На основании полученной информации в 
качестве основного рыбного сырья для изго-
товления чипсов функциональной направ-
ленности была использована рыба ротан-
головешка, богатая полиненасыщенными 
жирными кислотами (ПНЖК), филе рыбы со-
держит: омега-3 до 0,8±0,2г/100 и омега-6 до 
0,6±0,06г/100, незаменимые аминокислоты, 
минеральные вещества, витамины А, D, Е. 
Данная продукция низкокалорийна и богата 
легкоусвояемыми белками, предназначена 
для повышения иммунитета и может приме-
няться в диетическом питании, т.к. легко пе-
реваривается и усваивается. В таблице 1 
представлен химический состав рыбы ротан. 
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Таблица 1 – Химический состав рыбы ротан 
 

Table 1 – Chemical composition of rotan fish 
 

Показатель Б, г Ж, г PP, г S, мг Cr, мкг F, мкг Mo,кг Ni, мкг Zn, мг 

Рыба ротан 17,5 2,1 2,9 175,0 55,0 430,1 4,0 6,6 30,7 

          

Данное сырье имеет большой потенциал 
к применению в качестве основного ингреди-
ента для изготовления чипсов функциональ-
ной направленности, т.к. имеет приятный 
вкус, цвет, а также значительные запасы. 

На рисунке 1 представлена технологиче-
ская схема изготовления чипсов функцио-
нальной направленности. Рецептура изготов-
ления чипсов из рыбы функциональной 
направленности представлена в таблице 2. 

 

 
 

Рисунок 1 – Технологическая схема изготовления чипсов функциональной направленности 
 

Figure 1 – Technological scheme for the production of functional chips 
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Таблица 2 – Рецептура чипсов из рыбы функциональной направленности 
 

Table 2 – Formulation for functional fish chips 
 

Наименование сырья 
Единица 

измерения 
г/100 

Филе рыбы ротан-головешка г 72 

Изолят белка рапсового жмыха г 24 

Соль г 0,5 

Перец черный г 0,5 

Паприка г 1 

Специи для рыбы г 2 

   

В результате технологического процесса 
содержание суммарного количества белка в 
готовой продукции увеличилось на 42,5 % и 
составило 23,7 г/100, что больше 15 % от су-
точной нормы потребления в одной порции 
готовой продукции с выходом 75 г. 

Таким образом, разработана рецептура 
и технология производства чипсов из рыбы 
функциональной направленности с улучшен-
ными органолептическими свойствами (вкус, 
запах), повышенной пищевой ценностью, го-
могенным внешним видом, сокращением тру-
доемкости до 20 %, снижением энергозатрат 
на их приготовление до 14,0 %, понижена се-
бестоимость продукции на 12–13 %.  

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Исходя из проведённого патентно-инфор-
мационного поиска, можно сделать вывод, что 
существует значительное количество резуль-
татов исследований по разработке рецептур и 
технологии производства продуктов функцио-
нального назначения на основе нетрадицион-
ного рыбного сырья, обогащённого различны-
ми полифункциональными ингредиентами. 

Актуальность исследования подтвержда-
ется формированием специализированных 
рационов питания с включением рыбы ротан-
головешки для изготовления чипсов с повы-
шенным содержанием белка в меню пред-
приятий общественного питания для различ-
ных социальных групп, особенно проживаю-
щих в труднодоступных районах, а также для 
населения, выполняющего тяжёлые физиче-
ские работы в экстремальных арктических 
территориях.  
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