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Совершенствование технологии рыбных рубленых изделий с бобовыми и 
лактулозой

Бочкарева З.А., Назарова Е.И.

Аннотация. В статье показана возможность расширения ассортимента рыбных 
рубленых изделий путем добавления муки из нута и пребиотика лактулозы. Рассмотрена 
пищевая ценность образцов с содержанием муки из нута в количестве 5%, 10% и 15%. 
Содержание белков увеличивается во всех образцах по сравнению с контролем, что 
связано с достаточно высоким содержанием белковых веществ в муке из нута. Определены 
потери при тепловой обработке каждого образца.  Так как мука из нута увеличивает долю 
связанной воды, потери при тепловой обработке рубленых рыбных полуфабрикатов 
меньше, чем у контрольного образца, при этом добавление бобовых способствует 
улучшению консистенции и образованию менее влажной структуры рубленой 
массы. Обогащение рубленой массы пребиотиком лактулозой будет способствовать 
положительному влиянию на метаболизм микробиоты кишечника, усвоению кальция и 
магния, стабилизации рыбной фаршевой системы.

Ключевые слова: мука из нута, лактулоза, рыбная рубленая масса.

Для цитирования: Бочкарева З.А., Назарова Е.И. Совершенствование технологии 
рыбных рубленых изделий с бобовыми и лактулозой // Инновационная техника и 
технология. 2024. Т. 11. № 3. С. 18–22.

Improving the technology of minced fish products with legumes and lactulose

Bochkareva Z.A., Nazarova E.I.

Abstract. The article shows the possibility of expanding the range of minced fish products 
by adding chickpea flour and prebiotic lactulose. The nutritional value of samples containing 
chickpea flour in the amount of 5%, 10% and 15% is considered. The protein content increases in 
all samples compared to the control, which is due to the fairly high content of protein substances 
in chickpea flour. Losses during heat treatment of each sample are determined. Since chickpea 
flour increases the proportion of bound water, losses during heat treatment of minced fish semi-
finished products are less than in the control sample, while the addition of legumes improves 
the consistency and forms a less moist structure of the minced mass. Enrichment of the minced 
mass with the prebiotic lactulose will contribute to a positive effect on the metabolism of the 
intestinal microbiota, the absorption of calcium and magnesium, and stabilization of the minced 
fish system.
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Введение

Постоянная популярность минтая обусловлена 
высокой доступностью, низкой калорийностью и 
небольшим содержанием жира. Для рубленой мас-
сы из минтая характерен высокий коэффициент об-
воднения, низкая водоудерживающая (менее 50,0%) 
и формующая способность, что объясняется значи-
тельным количеством свободной воды в мышечной 

ткани, поэтому любая термическая обработка при-
водит к интенсивному обезвоживанию и низким 
органолептическим показателям готовой продук-
ции [1, 2]. Поэтому в производстве рыбных формо-
ванных полуфабрикатов для хорошего структуро-
образования используют продукты растительного 
происхождения - изоляты, концентраты, зерновые. 
К таким наполнителям относятся и бобовые, в том 
числе нут. Мука из нута может служить нетради-
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ционной структурообразующей добавкой для соз-
дания продуктов из рыбной массы. Преимущество 
использования муки из нута заключается в том, что 
она обладает высокими функционально-техноло-
гическими свойствами (водоудерживающей, водо-
связывающей, гелеобразующей способностью) и 
имеет высокую пищевую ценность, способствует 
снижению себестоимости продуктов, полученных 
с её использованием. Мука из нута содержит угле-
воды, основная часть которых – крахмал, который 
характеризуется вязкостью и повышенной набуха-
емостью. Мука из нута содержит такие витамины: 
В1, В5, В6, В9 и минералы: селен, калий, магний, 
железо и пр. Высоко и содержание пищевых воло-
кон - 7,6 г на 100-граммовую порцию [3.4,5]. Таким 
многокомпонентным химическим составом объяс-
няется польза нута для разных органов и систем 
организма.

Одним из наиболее значимых технологических 
свойств нута является то, что он может выступать 
не только как ценный пищевой компонент готового 
изделия, но и как стабилизатор структуры. Однако 
пищевые достоинства нута частично перекрыва-
ются наличием в его составе антипитательных ве-
ществ, препятствующих более полному усвоению 
некоторых пищевых веществ, таких как кальций и 
белки. Термическая обработка способствует инак-
тивации антипитательных веществ растительной 
добавки и тем самым увеличивает количество до-
ступного кальция. 

Усвоению же кальция и магния будет спо-
собствовать добавление олигосахарида с высоким 
пребиотическим индексом – лактулозы. В настоя-
щее время лактулоза наиболее изученный в плане 
медицинского применения пребиотик. Лактулоза 

стимулирует рост бифидобактерий и оказывает по-
ложительное влияние на метаболизм микробиоты 
кишечника, а также имеет антитоксический и анти-
канцерогенный эффекты. Положительный эффект 
применения лактулозы в пищевых системах пока-
зан в работах [6, 7]. В работе [7] доказано, что кро-
ме того, лактулоза способствует стабилизации фар-
шевой системы за счет собственных гидрофобных 
зон на поверхности. 

Исходя из вышесказанного, целью работы яв-
ляется совершенствование технологии рубленых 
рыбных изделий с бобовыми и пребиотиком для 
улучшения его функционально-технологических 
свойств и повышения пищевой ценности.

Объекты и методы исследований

Объектами исследований в настоящей работе 
стали: мука из нута по СТО 53548590-030-2014; 
лактулоза («Лактулоза премиум» в виде порошка), 
изделия рыбные из минтая с использованием муки 
из нута: образец № 1 с добавлением 5% муки и 3% 
лактулозы; образец № 2 с добавлением 10% муки 
и 3% лактулозы; образец № 3 с добавлением 15% 
муки и 3% лактулозы. За контрольный образец 
было принято изделие по сборнику рецептур блюд 
и кулинарных изделий № 510 «Котлеты или биточ-
ки рыбные». В качестве рыбного сырья использо-
вался минтай тихоокеанский мороженый. Исполь-
зованы соль, перец черный молотый, лук репчатый 
сушеный, сухарная панировка.

Изготовление изделий осуществлено в усло-
виях лабораторий кафедры пищевых производств 
ПензГТУ. Всё сырье по своим технологическим 
свойствам соответствовало требованиям действу-

Таблица 1- Пищевая и энергетическая ценность изделий

Наименование показателя Контроль
Образец №1 (содержание 

5% муки из нута и 3% 
лактулозы)

Образец №2 (содержание 
10% муки из нута и 3% 

лактулозы)

Образец №3 (содержание 
15% муки из нута и 3% 

лактулозы)

Белки, г 14,09 17,23 17,4 17,57

Жиры, г 5,8 6,88 6,83 6,78

Углеводы, г 13,8 6,97 8,76 9,8

Пищевые волокна, г 0,8 0,55 1,06 1,4

Энергетическая ценность, 
ккал 164 158 166 170

Рис. 1. Готовое изделие с добавлением 5%,10% и 15% нутовой муки
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ющей нормативной документации. Мука из нута 
изготавливалась путем размола на лабораторной 
мельнице. Лактулоза (в виде порошка) гидратиро-
вана в соотношении 1:5. Лук репчатый сушеный 
добавлен в рубленую массу без разведения. 

Технологический процесс приготовления ру-
бленых формованных изделий предусматривал 
подготовку сырья стандартными способами и изго-
товление рыбной рубленой массы, полуфабрикатов 
и изделий в соответствии с технологическим про-
цессом по инструкции в сборнике рецептур. Весо-
вым методом были зафиксированы потери при те-
пловой обработке каждого образца. Изделия были 
взвешены при температуре отпуска 65℃. Органо-
лептическая оценка готовых изделий осуществлена 
по ГОСТ 9959-2015. Пищевую и энергетическую 
ценность изделий определяли расчетным способом 
по методикам, изложенным в [8].

Результаты и их обсуждение 

Сырье для выработки изделий используется 
замороженное, а при продолжительном криогенном 
хранении наблюдается белковая денатурация, при 
которой белковые комплексы и коллоидная мышеч-
ная рыбная ткань подвергаются кардинальной не-
обратимой деструкции, что приводит к снижению 
ВУС мышечной ткани при дефростации. При из-
мельчении минтая образуется бесформенная масса 
с выделившейся свободной влагой и некоторыми 
включениями измельченной соединительной ткани 
и незначительных мелких оставшихся волокон. Так 
как рубленая рыбная масса имеет влажность 82-
83%, гидратации муки нута после просеивания не 
требуется. Растительный компонент, обладающий 
высокой влагоудерживающей способностью, свя-
зывает свободную влагу, что способствует улучше-
нию консистенции и образованию менее влажной 
структуры рубленой массы. Консистенция массы 
меняется до вязко-пластичной, что способствует 
легкости формования изделий. Влагоудерживаю-
щая способность муки нута обусловлена гидрата-
цией белков, набуханием крахмала и полисахари-
дов [9].

При проведении исследования использовал-
ся нут продовольственный типа кабули, имеющий 
кремовые семена. По данным [10] в нуте было 
обнаружено до 46 различных видов флавоноидов. 
Содержание влаги варьировалось от 7,64±0,01 до 
7,89±0,02 г/100 г, общее содержание золы варьиро-
валось от 2,59±0,05 до 2,69±0,03 г/100 г, а содержа-
ние витамина B1 в нуте варьировалось от 0.от 31 до 
0,36 мг / 100 г. Содержание липидов варьировалось 
от 6,35 до 9,35 г /100 г, а основными жирными кис-
лотами нута были линолевая, олеиновая и пальми-
тиновая кислоты [10]. 

Учитывая высокое содержание белка в семенах 
нута и сочетание с белками рыбы, можно предполо-
жить, что изделия будут иметь полноценный белок, 
что доказано в работе [4].

Сравнивая содержание белка в муке из нута 
и пшеничном хлебе из муки высшего сорта, мож-
но сделать вывод, что содержание белка в муке из 
нута почти в 3 раза выше по сравнению с пшенич-
ным хлебом. По содержанию минеральных веществ 
мука также превосходит пшеничный хлеб в 2 раза. 

Таким образом, использование муки из нута 
перспективно как для улучшения структуры, так и 
для возможного повышения пищевой ценности, в 
связи с чем проведено исследование пищевой цен-
ности готовых изделий. 

В таблице 1 представлены результаты расчета 
пищевой и энергетической ценности контрольного 
образца и опытных образцов с добавлением муки 
из нута и лактулозы.

Из данных таблицы видно, что содержание 
белков увеличивается во всех образцах по срав-
нению с контролем, что связано с достаточно вы-
соким содержанием белковых веществ в муке из 
нута. Образец №3 обладает наибольшим содержа-
нием белка (увеличение на 24%).  Содержание жи-
ров в образцах немного выше, чем в контрольном 
образце, но следует учитывать, что мука из нута 
содержит значительное количество липидов, где 
основными являются ненасыщенные жирные кис-
лоты.  Снижение содержания углеводов в образцах 
связано с отсутствием пшеничного хлеба, но незна-
чительное увеличение содержания углеводов при-
дает введение в рецептуру лактулозы – дисахарида, 
состоящего из остатков молекул галактозы и фрук-
тозы. Содержание пищевых волокон с увеличением 
массовой доли муки из нута возрастает. 

На рисунке 1 представлен внешний вид изде-
лия с содержанием 5, 10, 15% муки из нута и лак-
тулозы после их термической обработки, на рис. 2 
готовое изделие с добавлением 10% муки из нута и 
лактулозы.

По исследованиям органолептических показа-
телей готовой продукции выполнена таблица 2.

Внешний вид всех изделий соответствовал 
требованиям к качеству, форма изделий при тепло-
вой обработке сохранялась, изделия без трещин, с 
ровными краями. Цвет мало изменялся, независи-
мо от количества муки из нута, так как мука имеет 

Рис. 2. Готовое изделие с добавлением 10% нутовой муки.
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светло-кремовый оттенок. Небольшую вязкость в 
консистенцию добавила лактулоза, но консистен-
ция готовых изделий оставалась достаточно соч-
ной, нежной для образцов № 1, 2, образец же №3 
имел более суховатую и рассыпчатую консистен-
цию, слизистость почти не ощущалась. Лучшим по 
органолептическим показателям признан образец 
№2 с 10 %-м содержанием муки из нута.

Важным показателем является влагоудержи-
вающая способность изделий при тепловой обра-
ботке, что отражается в потерях массы. Весовым 
методом были зафиксированы потери при тепловой 
обработке каждого образца.  Т.к. мука из нута уве-
личивает долю связанной воды, потери при тепло-
вой обработке рубленых рыбных полуфабрикатов 
меньше, чем у контрольного образца. Результаты 
представлены в процентах от массы полуфабриката 
в таблице 3.

Исходя из результатов таблицы, можно сделать 
вывод, что образец №3 имеет наименьший процент 
потерь, по сравнению с другими образцами.

Выводы

Таким образом, замена пшеничного хлеба на 
муку из нута в рыбных рубленых изделиях способ-
ствует улучшению структурообразования, форму-
емости изделий, повышению содержания белка и 
пищевых волокон. По органолептическим показа-
телям оптимальным является образец №2 (изделие 
с заменой пшеничного хлеба на муку из нута в ко-
личестве 10% и с добавлением 3% лактулозы). Ис-
пользование этих ингредиентов способствует рас-
ширению ассортимента рыбных рубленых изделий. 

Таблица 2 – Органолептические показатели изделий
Показатели 
образцов изделий

Образец №1 (содержание 5% 
муки из нута и 3% лактулозы)

Образец №2 (содержание 10% 
муки из нута и 3% лактулозы)

Образец №3 (содержание 15% 
муки из нута и 3% лактулозы)

Внешний вид 
Форма изделия сохранена, 
края ровные, без трещин на 
поверхности 

Форма изделия сохранена, края 
ровные

Форма изделия сохранена, края 
ровные

Цвет Светло-серый, на поверхности 
румяная корочка

Светло-серый, на поверхности 
румяная корочка

Светло-серый, на поверхности 
румяная корочка

Консистенция Сочная, нежная, слегка вязкая Сочная, нежная, слегка вязкая Нежная, суховатая, слегка 
рассыпчатая

Вкус Жареной рыбы со сладковатым 
отттенком

Жареной рыбы с легким 
ореховым ароматом со 
сладковатым отттенком

Вкус муки из нута выражен, 
сладковатый оттенок мало 
ощущается

Таблица 3 – Потери образцов при тепловой обработке

Масса полуфабриката, г Потери при тепловой 
обработке, % Масса готового изделия, г

Контрольный образец 125 22 90
Образец №1 (содержание 5% муки из 
нута и 3% лактулозы) 125 16,6 96

Образец №1 (содержание 10 % муки 
из нута и 3% лактулозы) 125 15,4 104

Образец №1 (содержание 5% муки из 
нута и 3% лактулозы) 125 15,2 108
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