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абаровский край идентифицируется как 

территория с уникальными природными 

ресурсами. В комплексе взаимосвязанных впе-

чатлений о крае, присутствующих у россий-

ского потребителя, важное значение имеет та-

кой широко известный товар с положительной 

репутацией, как дальневосточная рыба. 

В рыбной продуктовой структуре особо цен-

ными считаются лососевые виды рыб. По дан-

ным Федерального агентства по рыболовству 

вылов тихоокеанских лососей на Дальнем Во-

стоке составил 215,4 тыс. тонн, в том числе в 

Хабаровском крае – свыше 36,4 тыс. тонн 

(+7,3 тыс. тонн или 125,0 % к уровню 2022 г.) 

(https://docs.cntd.ru/document/351735594). 

Стратегия развития агропромышленного и 

рыбохозяйственного комплекса Российской Фе-

дерации на период до 2030 г. предусматривает 

комплексную и рациональную переработку 

рыбы. В последние годы отмечается повышение 

среднедушевого потребления рыбы, при этом 

особенно быстро увеличивается потребитель-

ский спрос на готовую продукцию.  

Следуя запросам покупателей, в ассорти-

менте дальневосточных рыбоперерабатыва-

ющих предприятий и специализированных 

цехов все чаще появляется рыбная кулинарная 

продукция, готовая к употреблению. В меню 

хабаровский предприятий сферы массового 

питания рыба как локальный гастрономи-че-

ский продукт занимает основные позиции в 

разделе вторых горячих рыбных блюд, а 

также присутствует как рецептурный компо-

нент в холодных блюдах, закусках, в первых 

блюдах. Рестораторы стараются предложить 

и некоторые этнические рыбные блюда, тра-

диционные для коренных малочисленных 

народов Сибири и Дальнего Востока, что по-

могает создать конкурентные преимуще-

ства и формировать бренд дальневосточ-

ной кухни [4, с. 82]. 

Развитие ассортимента рыбной продук-

ции, имея имиджевую составляющую, эконо-

мическую целесообразность и высокий уро-

вень потребительского спроса, требует новых 

технологических разработок и обоснований. 

Устойчивым трендом сегодня является 

комплексное использование сырья. Неполное 

применение рыбных пищевых отходов, обра-

зующихся на разных стадиях переработки 

рыбных ресурсов, ограничивает возможности 

увеличения пищевого разнообразия локаль-

ных продуктов массового изготовления, спо-

собствующих поддержанию здоровья. 

Х 
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Рыбные субпродукты и пищевые отходы мо-

гут стать дополнительным источником белка и 

других биологически ценных компонентов, 

формирующих нутриентоноадекватный рацион 

населения.  

Молоки и сердца лососевых рыб (МЛР и 

СЛР) как вторичное сырье, относящееся к 

пищевым отходам, используются ограни-

ченно, имея при этом благоприятный химиче-

ский состав (рисунок 1) [3, с. 496; 4, с. 85]. 

Проектирование на их основе современных 

пищевых систем заданного состава и свойств 

отвечает запросам потребителей на здоро-

вьесберегающую модель питания [1; 5].

 

 
Рисунок 1. Химический состав вторичного рыбного сырья 

 

Как видно из представленных данные изу-

чаемые объекты достаточно сильно обвод-

нены. Поэтому для формирования требуемых 

сенсорных и функционально-технологических 

свойств готовых кулинарных изделий их жела-

тельно комбинировать с другими видами сырья.  

В качестве органолептически- и структуроре-

гулирующего растительного компонента пер-

спективным является использование еще одного 

хорошо известного дальневосточного продукта – 

соевых семян. А полученные посредством био-

логической модификации на основе сои бел-

ково-углеводные, белково-витаминные компо-

зиции в виде паст, муки, гранулятов, текстура-

тов, порошков, изолятов, гелей (рисунок 2) поз-

воляют создать поликомпонентые пищевые си-

стемы с требуемыми конкурентоспособными по-

требительскими характеристиками [2, с. 53-54].
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Рисунок 2. Классификация основных операций получения  

концентрированных форм соевого белка 

 

Таким образом, продуктовые инновации 

рыбной кулинарной продукции, соответствую-

щие запросам российских потребителей, могут 

расширить возможности локальных произво-

дителей, нацеленных на развитие спроса в от-

ношении региональных ресурсов.
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