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Обзор технологий кулинарной продукции на основе рыбного сырья с целью 
создания новых продуктов

Бочкарёва З.А., Орнелла Насра

Аннотация. Рыба является богатым источником белка, минеральных веществ, но рыба в 
настоящий момент в России является дорогостоящим сырьем. Спрос на сбалансированное 
и рациональное питание возрастает и использование менее ценного рыбного сырья в виде 
изделий из рыбной рубленой массы является актуальным. Добавки (например, соевый 
белок, овощные наполнители) уменьшают долю дорогостоящего рыбного сырья, при 
этом обогащая продукт и повышая его пищевую ценность. Цель работы - обзор научных 
исследований в области технологий кулинарной продукции на основе рыбного сырья. 
Видом анализа являлась классификация - разделение по видам используемых добавок 
с целью влияния на пищевую ценность, функционально-технологические свойства и 
пр. Использование различных ингредиентов производится для: обогащения полезными 
пищевыми веществами, модификации текстуры, снижения себестоимости.  
Результаты исследования показывают, что рыбная рубленая масса является хорошей 
основой для обогащения, а его текстура позволяет вводить различные добавки без 
существенного ухудшения качества готовых изделий. В работе рассмотрены самые 
значимые направления расширения ассортимента рубленых изделий на основе рыбного 
сырья и показывают, что обогащение рыбного мяса источниками питательных веществ 
позволит решить проблемы, связанные со здоровьем и расширением ассортимента 
кулинарной продукции из рыбного сырья. 
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A review of fish-based culinary product technologies for novel product developments

Bochkareva Z.A., Ornella Nasra

Abstract. Fish represents a valuable source of high-quality protein and essential minerals. 
However, in the current economic context of the Russian Federation, fish is characterized as 
an expensive raw material. Due to the increasing consumer demand for balanced and rational 
nutrition, the development of culinary products based on comminuted fish muscle tissue using 
less valuable fish raw materials is a relevant area of research.
The incorporation of supplementary ingredients (e.g., soy protein, vegetable fillers) into 
formulations allows for a reduction in the proportion of costly fish raw materials, while 
simultaneously enriching the final product and enhancing its nutritional value. The objective 
of this work is to provide a comprehensive review of scientific research in the field of culinary 
product technologies derived from fish raw materials. The analytical method employed is 
classification, specifically the categorization of additives based on their intended impact on 
nutritional value, functional and technological properties, and other quality parameters. The 
utilization of various ingredients is aimed at: fortification with beneficial nutrients, texture 
modification, and reduction of production costs.
The findings of this review indicate that comminuted fish muscle tissue serves as an effective 
base matrix for fortification. Its structural and rheological properties permit the incorporation 
of diverse additives without significantly compromising the quality attributes of the finished 
products. This paper examines the most significant trends in expanding the assortment of 
minced fish-based culinary products. It demonstrates that enriching fish muscle tissue with 
sources of essential nutrients can contribute to addressing public health challenges related to 
nutrition and to broadening the range of fish-based culinary offerings.
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Введение

Растущий спрос потребителей на рыбу и рыбо-
продукты сказывается на рыбных ресурсах во всем 
мире, резко сокращая запасы многих видов рыбы. 
Поэтому получение высококачественных продуктов 
можно увеличить с помощью изготовления рыб-
ных рубленых масс с различными добавками [1]. 
Рыбные рубленые изделия относятся к популярным 
продуктам в питании современного человека, но они 
имеют менее стабильную структуру по сравнению с 
мясными аналогами, теряют полезные рыбные жиры 
при тепловой обработке, а также являются одними 
из недешевых продуктов. Использование различных 
ингредиентов производится для: обогащения полез-
ными пищевыми веществами, модификации текстуры, 
снижения себестоимости.  

Цель работы - обзор научных исследований в 
области технологий кулинарной продукции на основе 
рыбного сырья.

Объекты и методы исследований

При подготовке настоящего обзора использова-
лись источники литературы, включенные в издания 
ВАК, Scopus, Сyberleninka.ru и «Google Scholar», 
патентный поиск. Предпочтение было отдано 
источникам, опубликованным в последние 10 лет.  
Видом анализа являлась классификация - разделе-
ние по видам используемых добавок с целью вли-
яния на пищевую ценность, функционально-техно-
логические свойства и пр. Данные, использованные 
в настоящем исследовании, были отобраны на ос-
нове конкретных научных критериев с сохранени-
ем общих научных характеристик. Использованы 
ключевые слова «полуфабрикаты рыбные», «изде-
лия рыбные рубленые», «масса рыбная рубленая», 
«добавки», «ингредиенты функциональные».

Результаты и их обсуждение

Исследования показывают, что рыбная рубле-
ная масса является хорошей основой для обогаще-
ния, а его текстура позволяет вводить различные 
добавки без существенного ухудшения качества 
готовых изделий.

В современном мире существуют несколько 
направлений расширения ассортимента рубленых 
изделий из рыбы. Самыми значимыми из них явля-
ются следующие.

Обогащение пищевыми волокнами и овощами
Рыба является богатым источником белка, но в 

ней не хватает клетчатки, которая необходима для 
обмена веществ в организме. Зерновые являются 
богатым источником волокон, но в них отсутству-
ют некоторые необходимые организму питательные 

вещества. Таким образом, комбинирование рыбной 
массы с источниками клетчатки позволит решить 
проблемы, связанные со здоровьем, связанные с 
диетами с низким содержанием клетчатки. Злако-
вые волокна, которые содержат большое количе-
ство нерастворимой клетчатки, обладают физиоло-
гическими преимуществами, такими как механизм 
пережевывания, стимуляция работы кишечника и 
влияние на период его прохождения. В дополне-
ние к этим физиологическим свойствам, зерновые 
волокна, состоящие в основном из целлюлозы, об-
ладают полезными технологическими свойствами, 
такими как высокая способность связывать воду и 
жир, и являются оптимальными ингредиентами для 
получения высоких урожаев и снижения себестои-
мости [2]. 

В статье Питюриной И. С., Евсениной М. В., 
Луповой Е. И. исследуется совершенствование ре-
цептуры и технологии производства рыбных котлет 
с применением амарантовых отрубей. Амаранто-
вые отруби вводились в состав рыбной рубленой 
массы с частичной заменой пшеничного хлеба в 
количестве от массы пшеничного хлеба: 50%, 75% 
и 100%. Замена 75% пшеничного хлеба в составе 
рыбных изделий на отруби способствует сохране-
нию сочной консистенции изделия, при этом про-
исходит увеличение содержания пищевых волокон 
на 0,93 г, а также таких минеральных веществ, как 
К, Са, Mg, P, Fe . Количество белка увеличилось на 
2,22%; жира - на 0,44; углеводов - на 6,58% [3]. 

В технологии производства рыбных рубленых 
изделий Бражная И. Э., Грибова О. М., Корчунов В. 
В. показали возможность использования муки ама-
ранта, которая улучшила не только формуемость 
полуфабрикатов, но и повысила содержание вита-
минов, минеральных веществ и незаменимых ами-
нокислот, но в изделиях появлялся привкус муки 
амаранта. Чтобы замаскировать привкус муки ама-
ранта в изделия добавляли сливочное масло с повы-
шением себестоимости рыбных рубленых изделий, 
а также изделия изготавливали без внесения масла, 
но амарантовую муку предварительно пассеровали 
при температуре 120 °C в течение 6 мин [4].

Овощи содержат ряд полезных веществ, кото-
рые практически отсутствуют в продуктах животно-
го происхождения: пищевые волокна, минеральные 
вещества, дубильные и ароматические вещества, 
органические кислоты, фитонциды, витамины.

Разработка Ивановой Г. В., Никулиной Е. О., 
Колман О. Я., в которой рыбный фарш содержит 
вареную картофельную массу, перемешанную с 
клюквенными и брусничными выжимками, способ-
ствует улучшению витаминно-минерального соста-
ва рыборастительных котлет [5].

Использование крупы пшеничной и таких 
овощей, как капуста белокочанная, морковь, лук 
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репчатый предлагают для производства рыборас-
тительных изделий Геращенко Г.А. и Кольга А.С. 
с предварительной тепловой обработкой добавля-
емых продуктов для улучшения структуры изде-
лий. Адекватное замещение пшеничного хлеба на 
растительный компонент увеличивает количество 
потребляемых пищевых волокон и уменьшает кало-
рийность продукта [6].

Целью исследования авторов [7] была раз-
работка рыбных рубленых полуфабрикатов с по-
вышенным содержанием пищевых волокон из 
порошка шелухи подорожника и добавлением мор-
кови и картофеля, белой фасоли, перловой крупы 
в качестве связующих компонентов. Предлагаемая 
продукция ориентирована на людей пожилого воз-
раста, так как содержащийся в ней псиллиум спо-
собствует восстановлению и налаживанию работы 
желудочно-кишечного тракта. Кроме того, полуфа-
брикат позволит восполнять суточную норму в ос-
новных питательных веществах, таких как витами-
ны, минералы и аминокислоты. 

Авторы статьи [8] утверждают, что такое рас-
тительное сырье, как капуста брокколи и отруби 
экструзионной обработки, представляют собой 
источники пищевых волокон, минеральных ве-
ществ и витаминов, могут использоваться в ка-
честве функциональной добавки для рыбных ру-
бленых изделий. В данных исследованиях были 
разработаны и исследованы изделия с внесением в 
рецептуры различного процентного содержания от 
общей массы фарша капусты брокколи и экструдата 
пшеничных отрубей. По результатам исследований 
наиболее приемлемым по органолептическим пока-
зателям и пищевой ценности является образец № 2 
с содержанием 8% капусты брокколи и 10% экстру-
дата пшеничных отрубей. 

Сахарова О.В., Дементьева Н.В., Федосеева 
Е.В. рассмотрели влияние пищевых волокон на от-
носительную биологическую ценность рыборасти-
тельных изделий с добавлением свеклы, моркови, 
ламинарии японской. Добавление данных напол-
нителей повышало относительную биологическую 
ценность готовых изделий по сравнению с контро-
лем, т.е. без растительной составляющей. Относи-
тельная биологическая ценность образцов с лами-
нарией составила 94-97% [9].

Обогащение витаминами и минералами
В питании существует проблема дефицита ми-

кронутриентов, таких как минеральные вещества и 
витамины. Рыба сама является источником ценных 
нутриентов, но стоит проблема удешевления дан-
ного сырья и поэтому добавление более дешевых 
функциональных ингредиентов способствует рас-
ширению ассортимента этой группы продуктов.

В лабораторных условиях Красноярского госу-
дарственного аграрного университета исследовали 
образцы рыбных изделий с внесением 4, 6 и 10 % 
сухой морской капусты в рубленую массу из мин-
тая. Было определено, что улучшается минераль-
ный состав, особенно содержание йода, меди и се-
лена, среди витаминов увеличивается содержание 

В12, а также увеличивается влагоудерживающая 
способность полуфабрикатов, соответственно по-
вышается сочность готовых изделий [10]. 

В патенте [11] дана разработка нового вида 
рыбных рубленых изделий повышенной пищевой 
ценности с порошком из пророщенного зерна пше-
ницы. Порошок предварительно замачивают в воде 
с температурой 65±1°C на 60 минут в соотношении 
1:1,25. Данная функциональная добавка обогащает 
готовые изделия макро- и микроэлементами, таки-
ми калий, магний, сера, кальций, кремний, хлор, на-
трий, марганец, цинк, алюминий, медь, фтор, титан, 
молибден, никель, хром, кобальт, йод и витаминами 
группы B, а также E и PP.  

В работе [12] представлено проектирование ре-
цептур рыбных полуфабрикатов как с растительны-
ми компонентами, так и с добавлением продуктов, 
обогащенных витамином Д. Источником данного 
витамина в разрабатываемых изделиях являлась пе-
чень трески. Было установлено, что разработанные 
полуфабрикаты характеризуются привлекательны-
ми органолептическими показателями, такими как 
сочная и нежная консистенция, без привкуса пече-
ни трески. Также установлена микробиологическая 
безопасность разработанной продукции. 

Целью научных исследований авторов статьи 
[13] являлось формирование структуры рыбных по-
луфабрикатов с пролонгированными сроками хра-
нения за счет введения растительного сырья такого 
как мука из нута, кукурузы, гречневой крупы, су-
блимированной спирулины, богатыми источниками 
минеральных веществ и витаминов.  Пролонгиро-
вание хранения достигается тем, что данные расти-
тельные продукты богаты полифенолами, витами-
нами и антиоксидантами. 

Обогащение биологически активными соеди-
нениями

Авторы разработки кулинарных изделий из 
рыбного сырья с БАД, в качестве добавок исполь-
зовали сушеные базилик-томат-паприку, сушеный 
укроп и муку из топинамбура, что способствовало 
улучшению показателей пищевой ценности [14].

Разработана технология рыборастительных 
полуфабрикатов (РРП) высокой степени готовно-
сти с использованием СО2-экстрактов из расти-
тельного сырья с антиоксидантными свойствами. 
Определены химический состав СО2-экстрактов, 
дозировка основных компонентов рецептуры, орга-
нолептические и микробиологические показатели 
разработанных РРП в течение гарантированного 
срока хранения.  Автором были получены СО2- экс-
тракты из выжимок плодов граната, плодов облепи-
хи, листьев малины, зеленого чая, семян виногра-
да. Комплексный экстракт содержал каротиноиды, 
моно-и диглицериды, токоферолы, флавоноиды, 
ПНЖК, терпеноиды и в целом концентрация ан-
тиоксидантов составила 8,0 -2 мг/кг. Наилучшими 
органолептическими характеристиками обладали 
изделия с содержанием 2,5% СО2 - экстракта шро-
та облепихи и комплексным СО2 – экстрактом [15].

Для исследования рыбных рубленых изделий: 
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котлет и бифштексов авторами в качестве БАД ис-
пользованы масляный экстракт сушеных грибов, 
масляный экстракт можжевельника, масляный экс-
тракт кориандра, полученные в лабораторных усло-
виях и пищевая добавка «Моби люкс Универсал», 
содержащая белок молочный сывороточный, ину-
лин, белок плазмы крови, обогатитель кальциевый, 
гемоглобин, белок молочный йодированный. В ре-
зультате исследования получены изделия с нетра-
диционной вкусовой гаммой и высокими показате-
лями влагоудерживающей способности [16]. 

Для уменьшения дефицита селена разработа-
ны рыбные кулинарные изделия функционального 
назначения, обогащенные селеном, для чего в массу 
был введена биологически активная добавка «Се-
лексен», которая содержит органическую форму 
селена. «Селексен» вводили в виде порошка в ко-
личестве 50-80 % от суточной нормы потребления 
селена для взрослого человека. Определено, что 
добавка не влияет на органолептичесие показатели 
готовых изделий из рыбной рубленой массы [17]. 

В статье [18] рассматривается разработка рыб-
ных котлет с использованием натуральных экстрак-
тов в качестве замены синтетических консервантов. 
Для этого использовали экстракты граната (41,4% 
пуникалагина), розмарина (5,8% карнозиновой кис-
лоты и карносола), гидрокситиросола (7,3%) и ци-
трусовых (55% гесперидина).Результаты показали, 
что рыбные котлеты с натуральными экстрактами 
имеют высокий уровень белка (14%), низкий про-
цент жира (менее 2%), содержат много фосфора и 
селена, а также повышенное количество альфа-ли-
поевой кислоты (ALA) (до 40% в случае экстракта 
розмарина) и докозагексаеновой кислоты (DHA) 
(на 30% больше, чем в контрольном образце).  

В исследовательской работе была изучена ан-
тиоксидантная эффективность добавления кофей-
ной кислоты в рыбный фарш с добавлением или без 
добавления пшеничных пищевых волокон. Пше-
ничные пищевые волокна показали значительное 
прооксидантное действие на рыбный фарш при 
хранении в холодильнике, которое значительно 
снижалось в присутствии 100 мг/кг кофейной кис-
лоты. В образцах, содержащих кофейную кислоту и 
пшеничные пищевые волокна, окисление липидов 
было полностью подавлено через 10 дней. Резуль-
таты, полученные в результате инструментального 
анализа профиля текстуры, показали, что вклю-
чение пшеничных пищевых волокон с кофейной 
кислотой или без нее снижает параметры анализа 
профиля текстуры. Кофейная кислота не оказала 
никакого влияния на способность связывать воду. 
Эти результаты доказывают, что кофейная кислота 
может успешно использоваться в качестве природ-
ного антиоксиданта в продуктах из рыбного фарша 
с добавлением пищевых волокон пшеницы [19]. 

Для коррекции липидного профиля 
Основное сырьё для производства рыбных ру-

бленых полуфабрикатов - мясо тощей рыбы: судак, 
хек, треска, окунь морской и др. В блюдах из рыбы 

тощих сортов ПНЖК присутствуют в следовых ко-
личествах или совсем отсутствуют. Для обогаще-
ния кулинарных изделий из рыбной рубленой мас-
сы авторами был осуществлен выбор источников 
ПНЖК растительного происхождения. Критериями 
выбора являлись количество и сбалансированность 
ω-6 к ω-3 - 5–10:1, а также наличия антиоксидан-
тов. Такими добавками являлись ядро грецкого оре-
ха и семя подсолнечника, как источник витамина Е 
– природный оксидант. При оценке 5 образцов по 
функционально-технологическим свойствам наи-
более приемлемым был образец №3 с содержанием 
7 г ядра грецкого ореха и 8 г семян подсолнечника. 
Но по органолептическим показателям рекомендо-
вано введение растительных комплексов с содержа-
нием 3-6 г ядер грецких орехов и 4-6 г семян подсо-
лнечника [20]. 

Представлены результаты исследования в на-
учной статье «Научное обоснование использования 
имитационного шпика при производстве рыбных 
полуфабрикатов» [21]. Авторами было предложно 
заменить свиной шпик на имитационный на осно-
ве альгината натрия. Отмечено, что имитационный 
шпик не оплавляется при термообработке и не соз-
даёт неприятное послевкусие, при этом его себесто-
имость значительно ниже свиного. Также в статье 
показано влияние имитационного шпика на органо-
лептические, физико-химические (ВУС, содержа-
ние влаги) и структурно-механические показатели 
рыбных полуфабрикатов (колбасок).

Авторы исследования в работе показывают, что 
калорийность рыбных кулинарных изделий можно 
снизить за счет использования коллагено-расти-
тельной композиции, созданной из пищевых рыб-
ных отходов, в частности из кожи рыб. Введение 
разработанного продукта в массу изделия снижает 
калорийность до менее 100 ккал и обогащает при 
этом белком и пищевыми волокнами [22].

В патенте раскрывается способ приготовления 
формованных полуфабрикатов из рыбной массы с 
молоками лососевых рыб, что оказывает влияние на 
липидный состав изделий. Авторами изобретения 
исследован жирнокислотный состав молок лососе-
вых, который представлен в основном, полинена-
сыщенными жирными кислотами. Соотношение в 
липидах молок кислот ω3 и ω6-семейств в среднем 
составляет 11,95, низок уровень моноеновых жир-
ных кислот с 20 атомами углерода при отсутствии 
изомеров декозеновой кислоты, что указывает на их 
высокие диетические свойства [23].

Мясо осетровых получают из жирной рыбы, 
богатой ненасыщенными маслами. При переработ-
ке продуктов из осетровых рыб в рыбные массы 
часто происходит отделение жира, что приводит к 
потере питательных веществ. Это означает, что для 
эмульгирования требуется больше белка, чтобы 
сохранить стабильность продуктов из реструкту-
рированной осетрины. В исследовании изучается 
влияние на эмульгирующие свойства рыбной мас-
сы белков нута. Реструктурированные продукты из 
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осетрины с добавлением белка нута образуют плот-
ную сетчатую структуру, что значительно снижает 
процент потери жира - с 1,92 % до 0,97 %. Эти ре-
зультаты показывают, что белок нута, модифициро-
ванный путем гомогенизации под высоким давле-
нием, обладает превосходными эмульгирующими 
свойствами, эффективно снижая выделение жира в 
продуктах из осетровых рыб [24].

Влияние на функционально-технологические 
свойства

В статье Габдукаевой Л.З., Решетник О.А. 
представлены результаты комбинирования молоч-
ного и растительных ингредиентов в технологии 
рыбных полуфабрикатов. Экспериментальные об-
разцы содержали творог в качестве замены части 
рыбного сырья (от 20 до 50 %) и ядрицу пророщен-
ной гречневой крупы и чечевичной муки (1:1) для 
полной замены пшеничного хлеба. Установлено, 
что растительные компоненты положительно вли-
яют на функционально-технологические свойства 
полуфабрикатов, это позволяет увеличить выход 
готовых изделий повышенной сочности. Оптималь-
ная концентрация внесения молочного компонента 
- 25 % от массы рыбного фарша [25].

В работе [26] авторами изучены свойства фа-
солевой и рисовой муки в качестве компонентов, 
связывающих влагу, улучшающих пищевую и био-
логическую ценность рыбных рубленых изделий. 
Актуальность этой исследовательской работы за-
ключается в том, что многие пищевые продукты, в 
том числе и рыбный фарш имеет очень слабую вла-
гоудерживающую способность, когда при кулинар-
ной обработке готовый продукт теряет много влаги 
и вместе с ней удаляются полезные вещества. При 
использовании фасолевой и рисовой муки для из-
готовления изделий, помимо функционально-тех-
нологических свойств, улучшаются показатели по 
основным пищевым веществам. 

Целью работы, показанной в статье [27] было 
определить влияние добавления пектина ALM при 
приготовлении реструктурированных рыбных про-
дуктов на функциональные и механические свой-
ства и связать эти изменения с изменениями меха-
нических и функциональных свойств гелей. При 
добавлении гидроколлоида в количестве 1 или 2% 
наблюдалось снижение твердости и консистенции 
без увеличения влагоудерживающей способности. 
Добавление 1%-ного пектина ALM улучшило ме-
ханические свойства гелей при реструктуризации 
рыбы. Более высокое содержание пектина ALM 
оказало разрушительное воздействие на организм. 

В статье [28] показана возможность расшире-
ния ассортимента рыбных рубленых изделий путем 
добавления муки из нута и пребиотика лактулозы.  
Рассмотрены образцы изделий с содержанием муки 
из нута в количестве 5%, 10% и 15%. Так как мука 
из нута увеличивает долю связанной воды, потери 
при тепловой обработке рубленых рыбных полуфа-
брикатов меньше, чем у контрольного образца, при 
этом добавление бобовых способствует улучше-

нию консистенции и образованию менее влажной 
структуры рубленой массы. Помимо этого, авторы, 
ссылаясь на работу Ярцевой Н.В. [29], утвержда-
ют, что обогащение рубленой массы пребиотиком 
лактулозой будет способствовать положительному 
влиянию не только на метаболизм микробиоты ки-
шечника, но и на функционально-технологические 
свойства фарша: происходит стабилизация белко-
вой системы, увеличивается выход, повышается 
влагоудерживающая и жироудерживающая способ-
ность продукта. 

Использование рыбной рубленой массы с до-
бавками для производства кулинарных изделий яв-
ляется актуальным по нескольким причинам:

1)	 Для улучшения функционально-техноло-
гических свойств: добавки способствуют повы-
шению влагосвязывающих и влагоудерживающих 
свойств; улучшается связность массы, что способ-
ствует лучшему формованию полуфабрикатов и со-
хранению формы при тепловой обработке; умень-
шаются потери при тепловой обработке.

2)	 Для повышения пищевой и функциональ-
ной ценности: можно вводить витаминно-мине-
ральные премиксы, антиоксиданты, овощи, зер-
новые, пищевые волокна, полиненасыщенные 
жирные кислоты, повышая этим сбалансирован-
ность состава и снижая калорийность.

3)	  Для расширения ассортимента и улучше-
ния потребительских свойств готовых изделий: вве-
дение добавок способствует разнообразию вкусов; 
правильно подобранные добавки улучшают тексту-
ру, делая изделия более сочными и нежными; не-
которые ингредиенты (например, антиокислители) 
замедляют окисление жиров.

4)	  Для экономической выгоды: снижается се-
бестоимость рыбного сырья за счет использования 
добавок; можно использовать менее ценные виды 
рыбы или обрезки, повышая рентабельность про-
изводства; использование вторичного сырья и ма-
лоценных видов рыб и растительные компоненты 
снижают нагрузку на рыбные запасы.

Выводы

Рыбная рубленая масса с добавками – это эко-
номически выгодное и технологически оправдан-
ное решение для производства полуфабрикатов и 
готовых изделий. Это позволяет улучшить качество 
продукта, снизить затраты и предложить потреби-
телю разнообразные варианты готовых изделий. 
Однако важно соблюдать баланс, чтобы добавки не 
ухудшали натуральность и вкус рыбы. Разработан-
ные продукты будут способствовать решению про-
блем, связанных с потреблением более полезных 
продуктов, создадут рынок новых рыбных продук-
тов. Новые изделия из рубленой массы могут быть 
использованы мелкими предпринимателями для 
получения большего дохода за счет производства 
функциональных рыбных продуктов с использова-
нием недорогих ингредиентов. 
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