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Аннотация. В Якутии распространены два подвида сибирской ряпушки (Coregonus 
sardinella): восточносибирская и якутская озерная. В статье исследована восточносибирская 
ряпушка из Усть-Янского района республики. Результаты анализа мяса ряпушки показали, 
что оно отличается высокой пищевой ценностью: содержание белка составило 15 %, жира – 
9 %. Полезность ряпушки обусловлена, прежде всего, содержанием полноценного белка. Ре-
зультаты исследований показали, что белки ряпушки по биологической ценности незамени-
мых аминокислот превосходят белковую ценность идеального белка. Жир ряпушки содержит 
полиненасыщенные жирные кислоты. Следовательно, филе ряпушки представляет ценное 
сырье для производства рыбных паштетов. При этом добавление голубики улучшает органо-
лептические показатели и повышает аромат паштета. Цель работы – разработка технологии 
рыбного паштета с голубикой из ряпушки. Средний выход филе принят за 62 %, тещи – 16 %. 
В работе использованы общепринятые органолептические, физико-химические, микробио-
логические методы определения массовой доли воды, жира, белков, минеральных веществ, 
витаминов в рыбе и голубике, паштете. Разработаны режимы и продолжительность техноло-
гических процессов производства паштета, которые обеспечили качество готового продук-
та. Экспериментально определены показатели качества паштета, дана комплексная оценка 
пищевой ценности паштетов из ряпушки. Данные анализа качества паштета показали, что 
продукт соответствует требованиям безопасности и обладает высокой пищевой ценностью, 
отличными потребительскими свойствами. На основании проведенных исследований разра-
ботана техническая документация на соответствующие рыбные паштеты.

Ключевые слова: ряпушка, паштет, пищевая ценность, голубика, разработка техноло-
гии производства паштета, показатели качества паштета
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Abstract. There are two subspecies of the Siberian cisco (Coregonus sardinella) in Yakutia, 
the East Siberian vendace and the Yakut shallow-water cisco. The East Siberian vendace from the 
Ust-Yansky district has been studied. The results of the study of the East Siberian vendace meat 
showed that it has a high nutritional value, the protein content was 15%, fat – 9%. The value of the 
East Siberian vendace meat is primarily due to the content of high-grade protein. The results of the 
biological value assessment analysis showed that the East Siberian vendace proteins exceed the 
protein value of an ideal protein in terms of the biological value of essential amino acids. The East 
Siberian vendace fat contains polyunsaturated fatty acids. Consequently, the East Siberian vendace 
fillets are valuable raw materials for the production of fish pates. The blueberry supplementation 
improves organoleptic characteristics, increases the flavor of the pate. The purpose of the work is 
to design the technology of fish pate made from the East Siberian vendace with blueberries. The 
average yield of fillets was taken as 62%, flank - 16%. The work uses generally accepted organo-
leptic, physico-chemical, microbiological methods for determining the mass fraction of water, fat, 
proteins, minerals, vitamins in fish, blueberry and pate. The modes and duration of technological 
processes for the production of pate have been developed, which ensured the quality of the finished 
product. The quality indicators of the pate were experimentally determined, and a comprehensive 
assessment of the nutritional value of pate was given. The pate quality analysis data showed that 
the product meets safety requirements and has high nutritional value and excellent consumer prop-
erties. Based on these studies, technical documentation for fish pates with blueberries has been 
developed.

Keywords: the Siberian cisco, pate, nutritional value, blueberries, development of pate pro-
duction technology, pate quality indicators
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Введение. В рационе питания мест-
ного населения пресноводные рыбы игра-
ют огромное значение как источник пол-
ноценных белков, легкоусвояемых жиров, 
минеральных веществ, витаминов. Пище-
вая и биологическая ценность ряпушки, а 
также ее запасы позволяют использовать 
данное сырье для производства рыбных 
паштетов [1–7]. Натуральная добавка, в 
виде дикорастущей ягоды – голубики, в 
производстве рыбных продуктов способ-
ствует улучшению органолептических 
свойств продукта, повышению технологи-
ческих характеристик и сохранению жира 
от окисления за счет содержания пектино-
вых веществ в голубике.

В Якутии распространена повсе-
местно голубика топяная (Vaccinium 
uliginosum L). Результаты исследования 
качества голубики показали, что эта яго-
да богата биологически активными ве-
ществами, содержит фенолкарбоновые 
кислоты и их производные, органические 
кислоты, сахара, витамины С и РР, каро-
тин, дубильные и красящие вещества, же-
лезо, марганец. Также голубика обладает 
обширным спектром лечебных действий: 
укрепляет стенки кровеносных капилля-
ров, иммунитет, способствует улучшению 
пищеварения. Учитывая эти факторы, 

нами разработана технология производ-
ства рыбного паштета.

Цель исследований – разработ-
ка технологии производства рыбного 
паштета из ряпушки с голубикой.

Объекты и методы исследований. 
Объектами исследований явились ряпуш-
ка (Coregonus sardinella), голубика, рыб-
ный паштет с голубикой.

Биохимический состав рыб и рыб-
ных продуктов определяли методом ин-
фракрасной спектроскопии на анализато-
ре Spectra Star модели 2200 фирмы Unity 
Scientific (США).

Подготовка проб к анализу, опре-
деление содержания воды, белков, жира, 
минеральных веществ, витаминов в рыбе 
проведены в соответствии с требованиями  
ГОСТ 7636–85 «Рыба, морские млекопи-
тающие. Морские беспозвоночные и про-
дукты их переработки. Методы анализа» 
в лабораториях Республиканского центра 
пищевых технологий (г. Якутск). Жирно-
кислотный состав рыбы определяли мето-
дом газовой хроматографии (хроматограф 
Shimadzu GC-14D).

Оценка качества готового паштета 
проведена осмотром внешнего вида, ана-
лизом органолептических, физико-хими-



82	 Дальневосточный аграрный вестник. 2024. Том 18. № 4

Агроинженерия и пищевые технологии	 Научное обеспечение АПК

ческих, микробиологических показателей 
продукта, сравнительной оценкой гото-
вых паштетов. Для проведения органо-
лептической оценки  рыбных паштетов 
разработана балльная шкала (табл. 1).

Сбалансированность белков оценена 
по индексам незаменимых аминокислот, 
которые представляют отношение факти-
ческого уровня данных кислот в белках 
продукта к рекомендованным Объединен-
ным экспертным комитетом по пищевым 
добавкам (FAO/WHO) их уровням в стан-
дартном белке.

Содержание пектиновых веществ в 
голубике определено согласно требовани-
ям ГОСТ 29059–91 «Продукты переработ-
ки плодов и овощей. Титриметрический 
метод определения пектиновых веществ».  
Содержание антоцианов установлено с 
учетом положений ГОСТ 32709–2014 
«Продукция соковая. Методы определе-
ния антоцианов».

Содержание сахара определялось по 
требованиям ГОСТ 8756–87 «Продукты 
переработки плодов и овощей. Методы 
определения сахаров». Содержание поли-
фенольных веществ в голубике устанавли-
вали фотоколориметрическим методом.

Рецептура паштета подобрана мето-
дом моделирования количества бланши-
рованного мяса рыбы, голубики,  рыбного 
бульона и других компонентов; оценки 
качества сырья и готовой продукции.

Результаты исследований обработа-
ны статистическим методом с использова-
нием программы Microsoft Excel.

Результаты исследований и их об-
суждение. Нами проанализирован выход 
массового состава ряпушки, выловленной 
в Усть-Янском районе Республики Саха 
(Якутия). Составные части ряпушки в 
процентном соотношении составляют:

филе – 62,0±0,15 %;
теща – 16,1±0,15 %;
внутренности – 6,4±0,15 %;
голова – 5,1±0,15 %;
плавники – 1,5±0,15 %;
чешуя – 2,1±0,15 %;
шкура – 2,6±0,15 %;
кости – 4,2±0,15 %.
Для производства рыбного паштета  

использовано филе ряпушки, средний вы-
ход которого, согласно приведенным дан-
ным, принят равным 62 %.

Таблица 1 – Шкала оценки органолептических показателей
Table 1 – Organoleptic indicator assessment scale 

Наименование 
показателя Характеристика показателя Оценка, 

баллы
Вкус и запах (10 баллов)

Отличный приятный, отчетливо выраженный вкус,
без посторонних привкусов и запахов 10

Хороший приятный вкус и аромат,
без посторонних привкусов и запахов 9

Удовлетворительный недостаточно выраженный вкус,
без посторонних привкусов и запахов 8

Консистенция и внешний вид (5 баллов)
Отличная нежная, сочная, мажущаяся 5
Хорошая нежная, сочная 4
Удовлетворительная суховатая, не мажущаяся 3

Цвет (2 балла)

Отличный однородный по всей массе,
обусловленный цветом компонентов 2

Хороший незначительная неоднородность по массе 1
Маркировка и упаковка (3 балла)

Хорошая упаковка правильная, маркировка четкая 3
Удовлетворительная незначительная деформация упаковки 1
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Химический состав филе ряпушки 
представлен в таблице 2. Как показано в 
таблице, филе обладает высокой  пищевой 
и биологической ценностью.

В таблице 3 приведена биологиче-
ская эффективность жиров филе ряпушки. 
Результаты исследований биологической 

ценности жиров подтверждают высокую 
пищевую ценность филе.

На рисунке 1 представлено содержа-
ние незаменимых аминокислот в белках 
филе ряпушки в сравнительном варианте 
с идеальным белком (рис. 1). Исследован-
ные пробы филе ряпушки обладают пол-

Таблица 2 – Пищевая и биологическая ценность филе ряпушки
Table 2 – Nutritional and biological value of vendace fillet

Компоненты Результаты исследований
Химический состав, %

Вода 73,7
Белки 15
Жиры 9
Зола 2,3
Энергетическая ценность, ккал/кДж 141/589
Холестерин, мг 50

Макроэлементы, мг
Калий 221
Кальций 36
Магний 42
Фосфор 194

Микроэлементы, мкг
Железо 1 301
Йод 12
Кобальт 105
Марганец 77
Медь 340
Молибден 11
Фтор 2
Хром 34
Цинк 1 374
Селен 32

Витамины жирорастворимые
Витамин А (ретинол), мкг 77,0
Витамин Д (кальциферол), мкг 15,0
Витамин Е (токоферол), мг 1,0

Водорастворимые витамины
Витамин Н (биотин), мкг 5,6
Витамин РР (ниацин), мг 5,0
Витамин В1 (тиамин), мг 6,2

Витамин В2 (рибофлавин), мг 1,9

Витамин В6 (пиридоксин), мг 4,2

Витамин В12 (цианокобаламин), мкг 6,5

Витамин Вс (фолиевая кислота), мкг 10,0
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Продолжение таблицы 2
Компоненты Результаты исследований

Незаменимые аминокислоты, мг
Валин 1 094
Изолейцин 1 042
Лейцин 2 102
Лизин 1 972
Метионин 630
Метионин + цистин 1 055
Треонин 1 261
Триптофан 315
Фенилаланин 1 137
Фенилаланин + тирозин 1 182

Заменимые аминокислоты, мг
Аланин 1 991
Аргинин 735
Аспарагиновая кислота 2 208
Гистидин 678
Глицин 690
Глутаминовая кислота 3 152
Пролин 1 288
Серин 1 206
Тирозин 1 073
Цистин 274

Жирные кислоты, г
Всего 8,50
насыщенные 2,10
мононенасыщенные, всего 4,18
в том числе олеиновая 1,57
полиненасыщенные, всего 2,74
в том числе линолевая 0,19
линоленовая 0,18
арахидоновая 0,17

Рисунок 1 – Содержание незаменимых аминокислот в филе ряпушки
Figure 1 – Content of essential amino acids in vendace fillet
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Таблица 3 – Биологическая  эффективность жиров филе ряпушки
Table 3 – Biological efficiency of vendace fillet fats

Жирные кислоты Результаты 
исследований, %

Жиры 9,00
Жирные кислоты, всего 8,50
Насыщенные кислоты 2,10
Доля насыщенных кислот от жирных кислот 24,7
Мононенасыщенные кислоты, всего 4,18
в том числе олеиновая С18:1 1,57
Доля мононенасыщенных жирных кислот от жирных кислот 49,2
Доля олеиновой кислоты от мононенасыщенных кислот 37,6
Полиненасыщенные кислоты, всего 2,74
в том числе линолевая С18:2 0,19
линоленовая С18:3 0,18
арахидоновая С20:4 0,17
Доля полиненасыщенных кислот от жирных кислот 32,2
Доля мононенасыщенных и полиненасыщенных кислот
от жирных кислот 81,4
Соотношение полиненасыщенных к насыщенным жирным 
кислотам 1,0:0,70
Соотношение моно- и полиненасыщенных кислот к насыщенным 
жирным кислотам 1,0:0,30

ным набором аминокислот. Белок филе  
хорошо сбалансирован по сравнению с 
идеальным белком.

Таким образом, филе ряпушки пред-
ставляет ценное сырье для производства 
рыбных паштетов.

Результаты анализа химического со-
става голубики приведены в таблице 4. В 
таблице 5 показано содержание пектино-
вых веществ, флавоноидов, аскорбиновой 
кислоты и антоцианов в дикорастущей го-
лубике.

Пектин принимает участие в образо-
вании аромата, сохраняет природный цвет 
и аромат ягод. Флавоноиды участвуют во 
многих процессах, протекающих в орга-
низме. Основное их свойство состоит в ан-
тиоксидантном действии, снижении свер-
тываемости крови, уменьшении ломкости 
и проницаемости капилляров. Антоцианы 
выступают водорастворимыми пигмента-
ми растений и относятся к фенольным со-
единениям [7].

Результаты исследования голубики 
показали, что она богата биологически 

активными веществами. Использование 
ягод в производстве паштета улучшит 
аромат, вкус и повысит биологическую 
ценность, расширит ассортимент функ-
циональных рыбных продуктов.

Для производства паштета использо-
вано следующее сырье: ряпушка мороже-
ная; поваренная соль; масло растительное;  
лук репчатый; сахар; голубика; перец чер-
ный молотый; перец душистый молотый; 
вода питьевая. Все виды сырья соответ-
ствовали действующей нормативно-тех-
нической документации.

Предварительно были разработаны 
пять рецептур (табл. 6). После проведения 
предварительных анализов выбран один 
вариант рецептур паштета из ряпушки с 
добавлением голубики, который оказался 
оптимальным по органолептическим ха-
рактеристикам (рис. 2).

Приняты следующие соотношения 
компонентов на основе использования ре-
цептуры 1 (табл. 6): филе ряпушки – 72 %; 
бульон – 15,8 %; голубика – 3 %; соль при 
варке – 1,2 %.
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Таблица 4 – Химический состав голубики
Table 4 – Blueberry chemical composition

Компоненты  Результаты исследований 
Вода, % 84,9
Белок, % 0,4
Жир, % 0,6
Углеводы, % 9,9
Пищевые волокна, % 2,5
Органические кислоты, % 2,1
Зола, % 0,3
Минеральные вещества:
натрий, мг% 6
калий, мг% 51
кальций, мг% 16
магний, мг% 7
фосфор, мг% 8
железо, мкг% 0,8
Витамины:
токофероловый эквивалент 1,4
ниациновый эквивалент 1,4
витамин В1 (тиамин), мг% 0,01

витамин В2 (рибофлавин), мг% 0,02
витамин С (аскорбиновая кислота), мг% 20
витамин РР (никотиновая кислота), мг% 0,3
Энергетическая ценность, ккал/кДж 47/196

Таблица 5 – Содержание пектиновых веществ, флавоноидов, аскорбиновой кислоты и 
антоцианов в дикорастущей голубике (в расчете на 100 грамм)
Table 5 – Content of pectin substances, flavonoids, ascorbic acid and anthocyanins in wild 
blueberry (per 100 grams)

Наименование вещества  Результаты исследований 
Пектин, г 0,52
Мальвидин, дельфинидин, мирицетин, мг 150,30
Антоцианы, мг 158,00
Аскорбиновая кислота, мг 20,00

На рисунке 3 представлены резуль-
таты дегустации проб рыбных паштетов 
по балльной шкале. При этом рецептура 
№ 1 оказалась подтверждена результата-
ми дегустации.

Технологические процессы произ-
водства рыбного паштета приняты по об-
щепринятым технологиям. Обоснованы 
выбор тепловой обработки филе и стери-

лизации. Максимально выраженный вкус 
бульона достигается при температуре, 
составляющей 100 оС, и продолжительно-
сти варки 30 минут. При указанных пара-
метрах варки получаем бульон, который 
свойственен вареной рыбе с отчетливо 
выраженным вкусом.

Все подготовленные компоненты 
тщательно перемешивали и смесь фасо-
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Таблица 6 – Рецептура паштета
Table 6 – Pate recipe

Наименование сырья
Количество, кг

Номера рецептур
1 2 3 4 5

Ряпушка (филе, кусочки) 72,0 70,0 70,0 73,8 73,6
Сахар 0,8 1,2 1,3 0,5 0,3
Голубика 3 4 5 2 1
Масло растительное 5 5 5 5 5
Лук репчатый 3 3 3 3 3
Соль поваренная «Экстра» 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2
Перец черный молотый 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Перец душистый молотый 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Рыбный бульон 15,80 15,58 14,48 14,48 15,88
Итого 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Рисунок 2 – Выбор количества голубики
по вкусовым свойствам и консистенции паштета

Figure 2 – Selection of blueberry
amount based on pate taste and consistency

Рисунок 3 – Итоговая диаграмма дегустации паштета
Figure 3 – Tasting result diagram on pate
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вали в металлические банки № 6 массой 
нетто 240 г. Укупорку проводили на ва-
куум-закаточной машине и стерилизова-
ли  в течении 20 минут при температуре, 
равной 120 оС. В процессе стерилизации 
определяли прогреваемость. Фактический 
стерилизационный эффект оказался выше 
нормативного значения (6,5 усл. мин) и 
составил 6,8±0,1 усл. мин.

На рисунке 4 приведены техноло-
гические этапы производства рыбного 
паштета с голубикой.

Органолептические и физико-хи-
мические показатели рыбных полуфа-
брикатов приведены в таблице 7. Также 
установлено, что разработанный паштет 
отвечает установленным требованиям по 
микробиологическим показателям.

Заключение. Разработан новый вид 
рыбного паштета функционального зна-
чения. Анализ химического состава рыб-
ного паштета из ряпушки с добавлением 
голубики показал, что содержание сухих 
веществ составило 46 %, белка – 11 %, 
жира – 8,3 %, углеводов – 4 %.

Предложенные режимы тепловой 
обработки обеспечивают стерильность 
и качество продукта при хранении.

В состав паштета введена голуби-
ка, которая формирует высокие вкусовые 
ароматические свойства продукта.

Энергетическая ценность паште-
та составляет 135 ккал, поэтому данный 
продукт можно рекомендовать к потре-
блению без ограничений.

Рисунок 4 – Технологические этапы производства рыбного паштета с голубикой
Figure 4 – Technological stages of production of fish pate with blueberries
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Таблица 7 – Органолептические и физико-химические показатели рыбных паштетов
Table 7 – Organoleptic and physicochemical indicators of fish pate

Показатели Характеристики (значения)

Вкус 
приятный, свойственный паштету данного вида; 

отчетливо выраженный аромат голубики,
без постороннего привкуса

Запах приятный, свойственный паштету данного вида;
с ароматом голубики, без посторонних привкусов

Консистенция нежная, сочная, мажущаяся

Состояние однородная; тонко измельченная,
равномерно перемешанная масса

Цвет однородный по всей массе, соответствующий
цвету измельченного сырья и компонентов

Наличие посторонних веществ не обнаружено
Массовая доля поваренной соли, % 1,2
Массовая доля сухих веществ, % 46
Массовая доля белка, % 11
Массовая доля жира, % 8,3
Массовая доля углеводов, % 4,0
Энергетическая ценность, ккал/кДж 135/563
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