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соВРемеННое состоЯНИе ПРоИзВодстВа ПИЩеВой 
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Статья рассматривает проблемы недоиспользования пищевого сырья, которое условно называют вторич-
ным. Переработка желудков рыб в нашей стране не достигла того объема, который существует за рубежом. 
Желудки рыб – ценное пищевое сырье, которое в нашей стране существенно недоиспользуется. Производство 
пищевой продукции на их основе позволило бы расширить ассортимент диетической и белковой кулинарной 
продукции. Проведенный литературный обзор показал, что за рубежом производство и реализация рыбных же-
лудков технологически продумано и налажено. Выпускают продукцию в мороженом, соленом, сушеном виде. 
Срок хранения сушеных желудков может достигать трех лет. Основными потребителями рыбных желудков 
являются Китай, Япония, Индонезия, Таиланд и так далее. В статье приведены примеры технологий производ-
ства пищевой продукции из желудков рыб, представлен их химический и аминокислотный состав. 
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The article considers the problem of under utilization of food raw materials, which are conventionally referred 
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Проблема рационального использова-
ния сырьевых ресурсов на всем протяжении 
существования пищевой промышленности 
в России остается актуальной проблемой. 
Некондиционное сырье, или сырье пони-
женной товарной ценности, значительно 
влияет на снижение выхода готовой продук-
ции, увеличивает потери и процент отходов 
в технологическом процессе. Ценные виды 
рыб, из которых получают деликатесную 
продукцию, также перерабатываются с об-
разованием определенного количества вто-
ричного сырья. Такое сырье, как правило, 
пищевого назначения существенно недоис-
пользуется, утилизируется или направляет-
ся на производство кормовых продуктов. 

Цель исследования: показать актуаль-
ность и необходимость рациональной пере-
работки вторичного сырья, в частности, 
желудков рыб, для переработки и производ-
ства пищевой продукции.

материалы и методы исследования
для проведения исследования теоретического 

характера изучались научные разработки в области 
технологии переработки гидробионтов, проведен 
патентный поиск в российских базах данных, про-
анализированы многочисленные данные зарубежных 
источников. 

Результаты исследования  
и их обсуждение

Проанализировав современное со-
стояние переработки рыбного вторичного 
сырья, можно отметить, что сложившаяся 
ситуация отрицательно сказывается на ас-
сортименте рыбной гастрономии, эконо-
мике отрасли. Порядка 20–30 % сырья, об-
ладающего ценным химическим составом, 
теряется. 

К такому сырью можно отнести желуд-
ки рыб. Выход желудка находится в преде-
лах 4–5 % и представляет собой плотный 
мышечный мешок, состоящий из коллаге-
новых волокон. 

В нашей стране желудки рыб не пере-
рабатываются и не используются для про-
изводства пищевой продукции, хотя и пред-
ставляют большой интерес с биологической 
и пищевой точки зрения. В работе был ис-
следован химический и аминокислотный 
состав тканей желудка рыб [9–10]. Установ-
лено (рис. 1), что желудки содержат незна-
чительное количество липидов и минераль-
ных веществ, белков порядка 13 % [9, 11]. 

Анализ аминокислотного состава бел-
ков показал, что в них содержатся практи-
чески все незаменимые аминокислоты (та-
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блица). данные представлены в сравнении 
со шкалой идеального белка.

Сравнительный анализ аминокислот-
ного состава желудков рыб и продукции из 
куриных желудков с добавлением расти-
тельных и жировых компонентов показал, 
что нативные ткани желудка по содержа-
нию некоторых аминокислот превосходят 
куриные, приближаясь к идеальной шкале 
ФАО/ВОЗ.

На основании полученных данных мож-
но сделать вывод, что желудки рыб практи-
чески не уступают по химическому составу 
куриным желудкам, которые довольно попу-
лярны в производстве кулинарной продук-
ции и представляют интерес для пищевой 
промышленности. К сожалению, в нашей 
стране использование желудков рыб очень 
ограничено. Среди направлений переработ-
ки можно выделить основное – получение 
ферментных препаратов. Получение таких 
препаратов – длительный и затратный тех-
нологический процесс; по нашему мнению, 
заготовка и аккумулирование желудков бу-
дут более целесообразны и эффективны. 

Проведенный патентный поиск по-
казал, что желудки рыб нигде не исполь-

зуются в пищевых целях. Исключение 
представляет технология производства 
пищевой продукции из желудка и кишеч-
ника осетровых. Авторы отделяли желу-
док и кишечник осетра от других внутрен-
ностей, промывали, желудки разрезали на 
две части, кишечник порционировали на 
куски длиной 15 см. Затем куски желудков 
и кишечника бланшировали в воде при 
температуре 95 °С в течение 5 мин и зачи-
щали внутреннюю поверхность от слизи. 
Повторное промывание проточной водой 
проводили после бактерицидной обработ-
ки кусков в 0,02 % растворе катамина АБ 
в течение 3 мин при соотношении сырья 
и раствора 1:2. После тщательного про-
мывания от бактерицидного раствора об-
разцы готовы к использованию в пище-
вых целях [4].

За рубежом ситуация обстоит иначе. Ос-
новными импортерами рыбных желудков 
являются страны Азии: Вьетнам, Таиланд, 
Индонезия, Китай. Экспортом занимают-
ся США, Мексика, Индонезия. Произво-
дительность линий варьируется в широких 
пределах: от 200 тонн желудков в месяц до 
20 тонн в год [3, 15]. 

Рис. 1. Химический состав желудков рыб

Аминокислотный состав желудочной ткани рыб

Наименование аминокислоты Шкала ФАО/
ВОЗ

Продукция из куриных 
желудков, % к белку [10]

Желудок рыбы,
 % к белку

Треонин 4 4,1 4,44
Валин 5 5 3,72
Метионин 3,5 2,5 1,45
Изолейцин 4 4 3,13
Лейцин 7 8 5,42
Фенилаланин + тирозин 6 3,8 5,58
Лизин 5,5 5,9 5,36
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В ассортименте представлены желуд-

ки пангасиуса, трески, сибаса и так далее 
[1–6]. Технология предусматривает сушку, 
посол, замораживание. длительные сроки 
хранения обусловлены низкой темпера-
турой, невысоким содержанием липидов 
в желудках, популярностью пищевой про-
дукции и невысокой стоимостью: в разных 
источниках представлены цены от 1–4 дол-
ларов за килограмм до 250 долларов за 
500 г сушеных желудков в зависимости от 
вида рыбы и величины желудков (рис. 2). 
Срок хранения сушеных желудков может 
достигать 3 лет. 

Ассортимент производимой продукции 
широк и разнообразен. В ряде азиатских 
стран, таких как Китай, широко использу-
ются желудки рыб, в частности, желудки 
бычков. Они представляют собой мешок из 
соединительной ткани, который после тер-
мической обработки становится плотным, 
с хорошими органолептическими свой-
ствами. Специфический рыбный запах 
практически отсутствует. Из них готовят 
дорогие деликатесные блюда и супы. Ос-
нову рыбного супа составляют специаль-
но подготовленные желудки: после удале-
ния механических загрязнений и слизи их 
ферментируют в специальных емкостях. 
Во время ферментации ткань желудков 
размягчается, становится более нежной, 
биохимические изменения, происходящие 
в тканях, способствуют образованию при-
ятного специфического вкуса за счет нако-
пления свободных аминокислот и пепти-
дов. Последующая термическая обработка 
инактивирует ферменты, доводит полуфа-
брикат до готовности. Надо отметить, что 
обработка желудков ферментами способ-
ствует в последующем более щадящей тер-
мической обработке. 

Суп Гарполбла [14] пользуется большой 
популярностью, так как имеет приятный 
вкус, привлекательный внешний вид. Мел-
ко нарезанные желудки рыб в сочетании 

с большим количеством пряностей и трав 
делают это блюдо специфическим и неза-
бываемым (рис. 3).

Среди китайских рецептов также мож-
но найти блюдо на основе сушеных рыб-
ных желудков [8] (рис. 4). Например, блюдо 
«теша-калуги» готовится путем предвари-
тельного вымачивания высушенных желуд-
ков [7]. Затем желудки нарезаются и заправ-
ляются соусом.

В префектуре Аомори (Япония) успе-
хом пользуется блюдо из печени и желуд-
ков бычков. Желудки предварительно про-
мываются, бланшируются в кипящей воде, 

чтобы удалить механические загрязнения 
и частично нейтрализовать специфический 
рыбный запах. Промытые желудки режут 
на кусочки одинаковой величины. Желудки 
и печень кладут в кипящую воду и тушат 
с пассированными овощами [13]. 

В Малазийской национальной кухне 
есть блюдо Перут Икан. Особенностью тех-
нологии является то, что в качестве одного 
из составляющих берется ферментирован-
ный рыбный желудок. Ферментная обра-
ботка позволяет получить более мягкую 
и нежную консистенцию, так как сырье со-
держит большое количество соединитель-
ной ткани [14].

У северных народов, в частности, 
в эвенской кухне можно найти рецепты, 
в которых основным ингредиентом яв-
ляется желудок рыбы. Технология блюда 
Балык хаана заключается в том, что в очи-
щенные желудки крупных рыб, таких как 
нельма, таймень, заливается кровь рыбы, 
смешанная со специями. Желудок тща-
тельно завязывается и тушится до готов-
ности. Подают это блюдо только в горя-
чем виде [11]. 

Технологии, предусматривающие пол-
ную переработку рыб, в частности, желуд-
ков, кожи и т.д., можно найти и в древней 
Руси. В то время готовили тельно – ори-
гинальное блюдо, технология которого 

             

            Сырые желудки рыб            Мороженый брикет                   Сушеные желудки 

Рис. 2. Желудки рыб: сырец, мороженые и сушеные
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заключалась в отделении рыбы от костей. 
далее мышечная ткань тщательно измель-
чалась в специальной ступке до образова-
ния густой тягучей массы. В полученный 
фарш добавляли муку, перемешивали до 
получения однородной массы. Тесто рас-
катывали, закладывали начинку. Начинку 
готовили из прожаренных кусочков кожи, 
желудков и икры рыбы [11].

Рис. 3. Суп из желудков рыб

Рис. 4. Сушеные желудки рыб

Обобщая вышесказанное, нужно отме-
тить, что для рационального производства 
рыбной пищевой продукции необходимо 
задействовать не только все сырье, но и на-
ладить экспорт продукции, которая пользу-
ется широким спросом за рубежом. Иными 
словами, при вылове 100 тыс. тонн рыбы, 
масса утилизируемых желудков составит 
порядка 4–5 тыс. тонн. Это существен-
ная экономическая потеря, если учесть,  
что страны Азии закупают это сырье кру-
глогодично. 

Желудки рыб содержат порядка 12–
13 % белков, незаменимые аминокислоты 
и незначительное количество липидов. 
При этом обладают положительными ор-
ганолептическими свойствами. В связи 
с этим из них можно получать не только 
традиционные рыбные блюда, но и дие-
тическую пищевую продукцию. Учитывая 
популярность экзотических блюд из же-
лудков рыб за рубежом, можно осваивать 
два направления их переработки: наладить 
производство пищевой продукции или ор-
ганизовать их экспорт. 
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