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Oценки по гедонической шкале (рис. 2) варьировались в диапазоне от 2 (сильно не нра-
вится) до 7 (средне нравится). Результаты гедонической оценки показали, что испытателям 
понравились образцы К (контроль), А (20 % сиропа) и B (40 % сиропа), потому что образцы 
имели приятную сладость и не имели послевкусия. Образцы Е и D испытателям не понрави-
лись из-за выраженного вкуса топинамбура, кисловатости и сильного послевкусия. Анализ 
показал, что по степени принятия нет существенной разницы между образцами К, А, В  
(р > 0,05), а образцы Е и Д сильно отличаются (р < 0,05). По гедонистической  шкале сенсор-
ного анализа эксперты-испытатели отметили наибольшую вкусовую приемлемость образца 
мармелада с 20%-м содержанием сиропа топинамбура, также позитивно оценили образец 
мармелада с 40%-м содержанием сиропа топинамбура (рис. 2) Эксперты признали, что об-
разцы А (20 %) и В (40 %) имеют соответствующую текстуру, приятный запах  и солодово-
шоколадный вкус, обогащенный легкой, освежающей «кислинкой». Образцы мармелада с 
большим процентом замены признаны не удовлетворительными. 

 

Рис. 1. Диаграмма  
сенсорного анализа  
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Полученные результаты показали, что наивысшую оценку экспертов получил образец 

мармелада с 20%-м содержанием сиропа топинамбура. Анализ гедонической оценки свиде-
тельствует, что наиболее удачными (р< 0,05) являются образцы мармелада с 20%- и 40%-й 
добавкой сиропа топинамбура, поскольку они отличались приятным сладким вкусом со спе-
цифическим привкусом, похожим на шоколадный, обогащенным приятной «кислинкой». 
Оценка интенсивности сенсорных свойств мармелада с сиропом топинамбура показала, что 
нет существенных различий по внешнему виду и запаху контрольных и экспериментальных 
образцов, но существует значительная разница в интенсивности выраженности вкуса, по-
слевкусия, твердости и цвета, которая становится явной по мере повышения массовой доли 
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сиропа топинамбура. При превышении 60%-й дозировки добавки сиропа начинают появ-
ляться неприятие привкусы и послевкусие. Итоги сенсорной оценки образцов позволяют 
сделать вывод, что экспериментальный мармелад с 20-40%-м замещением сахара на сиропом 
топинамбура может быть одобрен потребителем. 

Таким образом, результаты гедонической оценки экспериментальных образцов марме-
лада, в рецептуре которого дозировка сахара заменена на 20-40 % массы сиропом топинам-
бура, достоверно свидетельствуют (р < 0,05), что данные образцы, имеющие сладкий вкус и 
приятные привкусы, похожие на кисло-шоколадные, могут быть рекомендованы для изго-
товления в качестве профилактических для питания людей, страдающих заболеваниями, свя-
занными с избыточным потреблением легкоусвояемых углеводов. 

Оценка интенсивности сенсорных свойств мармелада с сиропом топинамбура показала, 
что нет существенных различий по внешнему виду и запаху, но существует значительная 
разница в интенсивности проявления вкуса, послевкусия, твердости и цвета эксперименталь-
ных и контрольных образцов. 

Полученные результаты сенсорной оценки экспериментальных образцов показали, что 
мармелад с 20-40%-м замещением сахара на сироп топинамбура обладает не только высокой 
гастрономической привлекательностью, но и повышенной биологической ценностью. 
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За последние два десятилетия производство мяса птицы в мире возросло более чем в три 
раза. Высокие темпы роста его производства и потребления объясняются рядом взаимосвя-
занных факторов. Основными из них являются высокая скороспелость цыплят – бройлеров и 
эффективная отдача потребительского корма при их выращивании; более низкие затраты ре-
сурсов по сравнению с производством других видов мяса и, соответственно, меньшая цена 
на продукцию из мяса птицы; высокий технический, технологический и организационный 
уровень развития производства.  

Рост объема производства и уровня наполнения рынка продуктами из мяса птицы опре-
деляет необходимость обращения к рациональным подходам при комплексном использова-
нии сырья.  

Мясо птицы является хорошим сырьем для изготовления продуктов питания, так как 
большую часть тушек птицы составляют съедобные мякотные ткани. Оно является важней-
шим источником полноценного белка животного происхождения, липидов с высоким уров-
нем эссенциальных жирных кислот. 

Повышение уровня переработки тушек, направляемых на производство полуфабрикатов 
и готовых изделий, характерно для предприятий, избравших в качестве приоритета произ-
водство широкого ассортимента продукции. Это стало результатом переориентации произ-
водителей мяса птицы на конечный результат, стремление отвечать требованиям рынка и 
предпочтениям покупателей. Компании, использующие глубокую переработку мяса птицы, 
повышают свою экономическую эффективность, расширяют ассортимент и занимают новые 
ниши на рынке.  

В связи с возрастающей занятостью населения и отсутствием времени на приготовле-
ние пищи с каждым годом растет потребительский спрос на полуфабрикаты, максимально 
подготовленные к тепловой обработке. Мясные полуфабрикаты пользуются повышенным 
спросом у населения. В настоящее время наблюдается значительный рост объема произ-
водства полуфабрикатов из мяса птицы, так как они являются дешевле изделий из говяди-
ны и свинины. Это позволяет рационально и комплексно использовать сырьевые ресурсы, 
делать производство более безотходным и экономичным. Увеличивающийся спрос населе-
ния на полуфабрикаты из мяса птицы должен обеспечиваться расширением ассортимента. 
Ассортимент учитывает предпочтения покупателей, позволяет удовлетворять потребности 
повседневного спроса.  

К натуральным полуфабрикатам из мяса птицы относятся отдельные части тушки, а 
также целые подготовленные к кулинарной обработки.  

Сегодня для производства изделий из мяса птицы необходимо применять комплексные 
добавки, повышающие способность мышечных белков связывать воду и эмульгировать жир, 
улучшающие сочность и нежность, регулирующие рН, увеличивающие устойчивость к окис-
лительной порче и оказывающие антимикробное действие, повышающие выход готового 
продукта, снижающие его себестоимость. 

Среди добавок особое место занимают пищевые фосфаты, оказывающие многофунк-
циональное воздействие на мясное сырье и качество готовой продукции. 

Основное функциональное предназначение пищевых фосфатов заключается в изменении 
функционально – технологических характеристик мясной системы. Их использование при-
водит к повышению влагосвязывающей способности мясной системы и, как следствие, к уве-
личению выхода готового продукта, снижению потерь при термической обработке и хране-
нии, улучшению цвета, внешнего вида, структуры и нежности продукта. Также фосфаты мо-
гут изменять рН мясной системы, сокращать потери влаги при упаковывании, транспортиро-
вании, незначительно снижать активность воды в продукте и незначительно оказывать бак-
териостатическое и антиокислительное действие. 

Принимая во внимание выше изложенное, целью работы является исследование влияния 
комплексных добавок фирмы «Могунция» на выход и качество полуфабрикатов из мяса пти-
цы: фосфатная добавка «Кулинария», исключающая процесс массирования, и безфосфатная 
«Цертерлинг Пауэр». 
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Качество мясных продуктов зависит от качества поступающего на переработку сырья. 
Основными показателями, характеризующими стойкость мясного сырья при хранении, а 
также  характеристиками, обуславливающими технологические и потребительские свойства, 
являются содержание влаги, активная реакция среды (рН), влагосвязывающая способность. 

В ходе эксперимента установлены физико-химические показатели сырья и нашприцо-
ванных полуфабрикатов из мяса птицы – куриных окорочков рассолами в количестве 20 % и 
25 % к массе сырья с фосфатными и безфосфатными добавками Цертелинг Пауэр и Кулина-
рия, приведённые в табл. 1. 

 
Таблица 1 

Физико-химические показатели куриных окорочков 
 

Образец Содержание  
влаги, % 

ВСС, % Потери рассола  
при хранении 24 часа, % 

1. Контроль 70,4 62,2 0 
2. Цертелинг Пауэр 20 % 74,3 65,1 1,8 
3. Цертелинг Пауэр 25 % 75,5 71,7 2,4 
4. Кулинария 20 % 73,6 64,1 2,0 
5. Кулинария 25 % 74,4 70,1 2,7 

 
Согласно данным, приведенным в табл. 1, потери нашприцованного рассола при хране-

нии сырых окорочков в течение 24 часов при температуре 2±2 °С составили в сравнении с 
контрольным образцом  для рассолов с добавкой Цертелинг 20 % и 25 % – 1,8 % и 2,4 %, а 
для рассолов с добавкой Кулинария 20 % и 25 % – 2,0 % и 2,7 % соответственно. 

Введение добавки  Цертелинг Пауэр при разном уровне шприцевания приводит к повы-
шению содержания влаги с 70,4 % в контрольном образце до 74,3 % и 75,5 % в опытных об-
разцах, что выше на 3,9 % и 5,1 % по сравнению с контролем. В образцах с добавкой Кули-
нария с аналогичными уровнями шприцевания содержание влаги увеличилось на 3,2 % и 4,0 % 
относительно контрольного образца и составило 73,6 % и 74,4 %.  

Результаты изучения ВСС образцов куриных окорочков свидетельствуют, что повыше-
ние уровня введения количества шприцовочного рассола с 20 % до 25 % оказывает положи-
тельное влияние на величину ВСС, так как ВСС опытных образцов становится выше, чем 
контрольного.  

Установлено, что во 2 и 3 образцах с добавкой  Цертелинг Пауэр при 20 % и 25 % коли-
честве вводимого рассола ВСС увеличивается по сравнению с контролем на 2,9 % и 8,9 %, а 
с добавкой Кулинария на 1,9 % и 7,9 %. 

Для обоснования выбора добавок и целесообразного уровня их шприцевания, принимая 
во внимание потери влаги при хранении образцов, содержания влаги в них и ВСС, необхо-
димо провести органолептическую оценку куриных окорочков с различными уровнями 
шприцевания разными добавками после кулинарной обработки. 

Основным преимуществом органолептического анализа, как метода оценки качества 
продукции, является возможность относительно быстрого и одновременного выявления 
комплекса таких свойств продукта как: внешний вид, форма, консистенция, вид на разрезе, 
вкус и запах. 

Для выбора пищевой добавки была изготовлена партия вареных окорочков с добавками  
Кулинария (образец 1 и 3) и Цертелинг Пауэр (образец 2 и 4) в составе 20 % и 25 % шприцо-
вочных рассолов, в которой определяли органолептические показатели по пяти балльной 
шкале в соответствии с эталоном. 

По результатам проведённых исследований установлено, что окорочка, варёные при 
введении 20 % и 25 % рассола, имеют достаточно хорошие органолептические показатели, 
но для добавки Кулинария эти показатели несколько лучше, чем для образцов с добавкой 
Цертелинг Пауэр. 
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Средний балл образцов с добавкой Кулинария составил 5,0, а для образцов с добавкой 
Цертелинг Пауэр в количестве 20 % (образец 2) 4,8 балла, а для 25 % (образец 4) – 4,6 балла 
соответственно. 

Таким образом, с учетом органолептических показателей для исследования была выбра-
на добавка Кулинария при 25 % уровне шприцевания рассола. 

Для обоснования уровня введения рассола с добавкой Кулинария были проведены ис-
следования по увеличению количества вводимого рассола до 35 % и 50 % шприцевания. В 
готовых окорочках определялись органолептические показатели, выход, содержание хлорида 
натрия, массовая доля фосфора, пищевая и энергетическая ценность. 

Проведённые органолептические исследования свидетельствуют о том, что образец с 
50% уровнем шприцевания набрал наименьший средний балл 4,4 из-за снижения показате-
лей консистенции, вида на разрезе, вкуса и запаха, остальные образцы не отличались от кон-
трольного и набрали по 5,0 баллов по всем органолептическим показателям.  

Выход, содержание массовой доли хлорида натрия и общего фосфора в вареных окороч-
ках из мяса птицы с 25 %, 35 % и 50 % шприцевания рассолами с добавкой Кулинария пред-
ставлены в табл. 2. 

 
Таблица 2 

Физико-химические показатели варёных куриных окорочков 
 

Образец Выход готового  
продукта, % 

Хлорид натрия, 
% 

Общий фосфор, % 

1. Контроль 75,4 0,29 0,07 
2. 25 % 96,3 0,82 0,21 
3. 35 % 103,7 1,06 0,29 
4. 50 % 108,2 1,15 0,33 

 
Как следует из полученных данных, выход варёных окорочков увеличивается с увеличе-

нием уровня введения шприцовочного рассола по сравнению с контрольным образцом 75,4 
%, во 2-м образце выход больше на 20,9 %, в 3 образце на 28,3 % и 4 образце на 32,8 %. Не-
значительное увеличение выхода при уровне шприцевания 50 % по сравнению с 35 % на 4,5 
%, вероятно, объясняется большими потерями рассола в период выдержки. Это подтвержда-
ется и при определении содержания хлорида натрия и общего фосфора. 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что содержание хлорида натрия и фос-
фора в готовых куриных окорочках не превышают допустимые значения. 

Далее было изучено влияние добавки Кулинария в составе шприцовочных рассолов 25 %, 
35 %, 50 % на пищевую и энергетическую ценность полуфабрикатов из мяса птицы. Резуль-
таты проведённых исследований представлены в табл. 3.  

Согласно полученным данным, по сравнению с 1 контрольным образцом были установ-
лены массовые доли влаги, жира и белка для образцов варёных окорочков с добавкой Кули-
нария при 25 %, 35 %, 50 % уровнях шприцевания. Массовая доля влаги увеличилась во 2-м, 
3-м и 4-м образцах на 3,81 %, 7,21 % и 11,59 %. В результате чего снизилось содержание жи-
ра на 2,44 %, 4,66 %, 7,63 % и содержание белка на 1,34 %, 2,45 %, 3,87 %, а также энергети-
ческая ценность на 27,3, 51,8, 84,2 ккал/100 г. 

 
Таблица 3 

Химический состав и энергетическая ценность варёных куриных окорочков 
 

Наименование показателя Образец 1 
Контроль 

Образец 2 
25 % 

Образец 3 
35 % 

Образец 4 
50 % 

Массовая доля влаги, % 68,60 72,41 75,81 80,19 
Массовая доля жира, % 12,61 10,17 7,95 4,98 
Массовая доля белка, % 17,72 16,38 15,27 13,85 
Энергетическая ценность, ккал / 100 г 184,4 157,1 132,6 100,2 
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Исходя из полученных результатов исследований, рекомендуемый оптимальный уро-
вень шприцевания полуфабрикатов из мяса птицы с фосфатной добавкой Кулинария, исклю-
чающей процесс массирования, составляет 35 %, поскольку обеспечиваются приемлемые ор-
ганолептические показатели на уровне контрольного образца, увеличивается выход готового 
продукта с 75,4 % до 103,7 %. Содержание хлорида натрия при этом составляет 1,06 %, оста-
точное содержание общего фосфора  0,29 %; массовая доля влаги 75,81 %, жира 7,95 %, бел-
ка 15,27 %, ЭЦ 132,6 ккал/100 г продукта. 
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РАЗРАБОТКА ИННОВАЦИОННОГО ПРОДУКТА  
С ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ ИЗ МОЛОК ЛОСОСЕВЫХ 

 
С.Н. Максимова, Д.В. Полещук 

ФГБОУ ВПО «Дальрыбвтуз», Владивосток, Россия 
 
Приведены результаты экспериментальных исследований по разработке инновацион-

ной технологии комбинированного продукта из молок лососевых. Наличие хитозан-нуклеино-
вого гидролизата в рецептуре обеспечивает готовому продукту функциональные свойства. 
Инновационность разработки подтверждена расчетами. 

 
В соответствие с Федеральным законом «О науке и государственной научно-техничес-

кой политике» и изменениями к этому закону от 2011 г. под инновациями понимается при-
менение новшеств, в том числе в виде новых технологий и новых видов продукции. 

Инновационная технология должна основываться  на результатах научных исследова-
ний, при этом иметь практическую значимость. 

Поскольку показатели инновационности в  различных отраслях промышленности раз-
нятся в зависимости от особенностей производства, то с целью получения объективной  
оценки инновационности технологий пищевых продуктов из водных биоресурсов использу-
ют совокупность объективных критериев, которые имеют количественную характеристику. 
В качестве таких критериев целесообразно использовать такие показатели нового готового 
продукта, которые определяют его высокие органолептические достоинства, пищевую цен-
ность, доступную стоимость, конкурентоспособность [1]. 
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Подобные критерии, на наш взгляд, в большей степени могут обеспечить технологии про-
дуктов здорового питания, то есть продуктов, обладающие функциональными свойствами. 

Разрабатываемая нами инновационная технология предполагает использование в каче-
стве сырья молок лососевых, а также полученного на их основе хитозан-нуклеинового гид-
ролизата (ХНГ), способ производства которого обоснован нами раннее [2]. 

Высокое содержание в молоках белка (до 20 %) и присутствие нуклеиновых кислот по-
зволяет позиционировать их как ценное сырье для производства продуктов с функциональ-
ными свойствами. 

Хитозан-нуклеиновый гидролизат характеризуется наличием в его составе нуклеиновых 
материалов разной степени полимерности (а следовательно, и физиологической ценности), 
представленных в концентрированном виде и связанных в виде комплекса с хитозаном, ко-
торый облегчает их доставку в клетки организма.  

Кроме того, хитозан, являясь функциональным ингредиентом, усиливает медико-
биологический эффект при употреблении продукта, содержащего его в своем составе [3]. 

Вышеприведенная характеристика используемого в технологии сырья  позволяет обеспе-
чить априори финальному продукту физиологическую ценность и функциональные свойства. 

Поскольку проектируемому продукту задавали (для удобства создания композиции) го-
могенную структуру, за основу была взята технология приготовления рыбных паштетов, в 
котором рыбный компонент составляет 60 % от общего количества сырья. 

Для получения заданной пастообразной структуры посчитали целесообразным исполь-
зование бланшированных молок, обладающих более высокой  эмульгирующей способностью 
и повышающих пищевую ценность продукта за счет частичного удаления влаги. 

Основными критериями при определении оптимального соотношения молок и гидроли-
зата служили такие показатели, как формуемость и эластичность пищевой системы. Добав-
ление растительного масла посчитали целесообразным для обеспечения стабильности эмуль-
сии и повышения пищевой ценности системы в целом. 

 Органолептическую оценку модельных пищевых систем осуществляли обученные дегу-
статоры по разработанной балльной шкале (таблица), коррелируя ее с результатами опреде-
ления физического показателя – эмульсионной стабильности системы. 

За основу рецептуры готового изделия была взята пищевая система, состоящая из молок, 
ХНГ и растительного масла при соотношении 70:15:15. 

 
Балльная шкала для органолептической оценки качества эмульсий 

 
Комплексные 

показатели 
Единичные 
показатели 

Словесная характеристика баллов Баллы  

Цвет Степень свой-
ственности 

цвета 

- Бежевый с оттенком розового 
- Бледно бежевый 
- Серый с оттенком бежевого  
- Бледно-серый 
- Серый 

5 
4 
3 
2 
1 

Запах Степень свой-
ственности 

запаха 

- Сливочный аромат, с едва уловимым запахом молок 
- Молочный аромат со слабо выраженным запахом молок 
- Едва уловимый молочный аромат  
- Выраженный молочный аромат с запахом молок 
- Ярко выраженный молочный аромат с запахом молок  

5 
4 
3 
2 
1 

Консистенция Плотность - Пастообразная, мягкая, форму на шпателе держит 
- Мягкая, форму на шпателе слабо держит 
- Очень мягкая, пастообразная, форму на шпателе  
едва держит 
- Жидкая, пастообразная, форму на шпателе не держит 
- Водянистая. 

5 
4 
3 
 

2 
1 
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Учитывая хорошую формуемость полученной системы, финальный продукт проектиро-
вали в виде рулета с топингом (измельченный сыр и морковь), позволяющим обеспечить 
сбалансированность по химическому составу готового кулинарного изделия. 

Разработанная технологическая схема производства рулета «Нептун», представленная на 
рисунке, обеспечивает получение комбинированного продукта, включающего в себя компо-
ненты сырья животного и растительного происхождения, обогащающие друг друга. 

 

 
 

Технологическая схема производства рулета «Нептун» 
 
Разработанный новый кулинарный продукт, обладающий пищевой ценностью – 

170,7 ккал и содержащий в своем составе функциональные ингредиенты: нуклеиновый ма-
териал – 445 мг/100 г и хитозан – 250 мг/100 г, можно позиционировать как продукт с функ-
циональными свойствами. 
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Поскольку в состав комбинированного кулинарного изделия  входит сыр и морковь, по-
считали целесообразным осуществить расчет показателя пищевой сбалансированности 
(ППС, %) по содержанию минеральных веществ (кальция) и витаминов (витамин А). Резуль-
таты расчета показали, что рулет «Нептун» массой 200 г будет удовлетворять потребность в 
витамине А на 133 %, а в минеральном веществе Са – на 11 %. 

На новый комбинированный кулинарный продукт, обладающий функциональными 
свойствами, разработаны проекты ТУ и ТИ. 

Для оценки инновационности разработанного продукта использовали интегральный 
критериальный показатель, включающий следующие частные отклики для готового продук-
та: безопасность продукции, уровень качества, рентабельность продукции, конкурентоспо-
собность продукта и практическая значимость разработанной технологии [1]. 

Интегральный критерий инновационности (КИ) подтверждает внутреннее единство раз-
работанной технологии и позволяет, на основе анализа, определить пути к достижению мак-
симальных количественных оценок этих объективных показателей и, как следствие, домини-
рованию инновационной продукции на рыбном рынке [1]. 

Расчет и анализ КИ для технологии функционального кулинарного изделия рулета 
«Нептун», осуществленный на основе методики, разработанной профессором Гроховским 
В.А., с использованием результатов собственных научных исследований, включал расчет 
КИб (оценка безопасности), КИук (уровень качества), КИуко (органолептическая оценка), 
КИукб (оценка биологической ценности), КИр (оценка инновационности с учетом ожидае-
мого экономического эффекта от внедрения), КИкс  (оценка конкурентноспособности), КИпз 
(оценка практической значимости). 

В соответствии с приведенной в методике градацией общего КИ по уровню инновацион-
ности разработки (0-16 баллов – низкий уровень; 16,1-33 балла – средний уровень; 33,1-50 бал-
лов – высокий уровень) установлено, что новая технологическая разработка – кулинарный 
продукт с функциональными свойствами рулет «Нептун» – имеет высокий уровень иннова-
ционности, количественно оцениваемый в 39,5 балла.  

Это подтверждает инновационную составляющую разработанной технологии,  позволя-
ет позиционировать новый продукт с функциональными свойствами как инновационный  и 
гарантирует, что внедрение разработки в промышленное производство с последующим вы-
ходом на рыбный рынок целесообразно и актуально. 
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The article analysis results of experimental studies on the development of an innovative 

product with the functional properties of salmon roe. The presence of chitosan-nucleic acid 
hydrolyzate formula provides the functional properties of the finished product. 
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ФГБОУ ВПО «Дальрыбвтуз», Владивосток, Россия 
 
Приоритетным направлением современной науки о здоровом питании населения является 

разработка принципов технологии функциональных пищевых продуктов, которые позволяют 
быстро и эффективно осуществлять коррекцию пищевого статуса. Функциональные про-
дукты должны потребляться регулярно в составе нормального рациона питания, при этом 
улучшать физическое, психическое здоровье человека и предотвращать или уменьшать воз-
никновение заболеваний. Значение продуктов из водных биоресурсов при организации функ-
ционального питания заключается в том, что они содержат полноценные белки, жиры – 
природные источники непредельных жирных кислот, различные биологически активные ве-
щества, необходимые для организма. Соответственно при дифференцированном подходе к 
составу водных биоресурсов и рациональной обработке они способны сохранить свою функ-
циональную активность в готовом продукте.  

 
Нарушения в структуре питания человека, произошедшие в результате научно-техничес-

кой революции и на фоне нежелательных изменений состояния окружающей среды, выводят 
на первый план перед пищевой промышленностью задачу обеспечения населения высокока-
чественными, полноценными и безопасными продуктами. Приоритетным направлением со-
временной науки о здоровом питании населения является разработка принципов технологии 
функциональных пищевых продуктов, которые позволяют быстро и эффективно осуществ-
лять коррекцию пищевого статуса.  

Функциональные продукты, предназначенные для широкого круга потребителей, имеют 
вид обычной пищи. Они могут и должны потребляться регулярно в составе нормального ра-
циона питания, при этом улучшать физическое, психическое здоровье человека и предот-
вращать или уменьшать возникновение заболеваний.  

Впервые термин «функциональная пища» стал использоваться с Японии с 1984 года. 
Изначально концепция функционального питания разрабатывалась японскими, а позднее 
американскими и европейскими учеными.   

Для европейских стран концепция позитивного питания является достаточно новой и 
отражает последние направления развития пищевой отрасли. В «Научной концепции функ-
циональных продуктов питания в Европе» – (Scientific Concepts of Functional Food in Europe) 
подчеркнуто, что у пищевой индустрии появилась уникальная возможность улучшить здоро-
вье населения за счет организации производства и вывода на рынок новой категории пище-
вых продуктов – продуктов функционального питания.  

В последние годы в России производители также ориентированы на производство про-
дуктов, полезных для здоровья. В нашей стране постепенно формируется рынок функцио-
нальных продуктов.   

Статус функциональных продуктов определяется в Российской Федерации  ГОСТ Р 
52349-2005 и изменением к ГОСТ № 1 от 2011 г.  

Развитие производства функциональных продуктов в нашей стране станет результатом реали-
зации Концепции государственной политики в области здорового питания на период до 2020 г., 
принятой Правительством России. Концепция в качестве приоритетной задачи выдвигает соз-
дание условий для развития отечественного производства продуктов для здорового питания. 

Стоимостный объем продаж функциональных продуктов в России постоянно растет. С 
2006 по 2010 гг. оборот рынка вырос на 60 % (рисунок). Согласно прогнозу компании Busi-
nesStat, стоимостный объем продаж функциональных продуктов к 2015 г. вырастет на 36 % 
по отношению к 2011 г. 
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Рис. 1. Продажи  
функциональных продуктов  

в России, млрд руб. 

 
На отечественном рынке активнее всего растут такие сегменты функциональных про-

дуктов как кисломолочные, хлебобулочные изделия, зерновые каши и хлопья. В других сег-
ментах обогащенные продукты, в том числе из водных биологических ресурсов,  представ-
лены пока незначительно (таблица). 

 
Продажи по видам функциональных продуктов, млрд руб. 

 
Продукт 2006 г. 2007 г. 2008 г. 2009 г. 2010 г. 

Кисломолочные продукты 8,9 11,0 13,64 16,37 15,58 
Хлебобулочные изделия 27,78 33,39 44,62 36,74 40,56 
Каши и хлопья 0,4 0,32 0,45 0,49 0,61 
Прочие функциональные продукты 4,12 5,02 7,07 7,51 9,06 

 
При этом известно, что водные биоресурсы – рыбы, беспозвоночные и водоросли, пред-

ставляют собой физиологически ценное пищевое сырье, ингредиенты которого обладают 
функциональными свойствами. 

Значение продуктов из водных биоресурсов при организации функционального питания 
заключается в том, что они содержат полноценные белки, жиры – природные источники не-
предельных жирных кислот, различные биологически активные вещества, необходимые для 
организма. 

Соответственно при дифференцированном подходе к составу водных биоресурсов и ра-
циональной обработке они способны сохранить свою функциональную активность в готовом 
продукте.  

Примером таких подходов может быть производство продуктов из сырья заведомой фи-
зиологической ценности: морской капусты, кукумарии, хрящевых частей тела рыб, кожи, пе-
чени, молок, икры и др. 

Так, например, морская капуста, являясь источником пищевых волокон, микроэлементов 
и альгиновых кислот, способна связывать в организме ионы тяжелых металлов,  радионук-
лиды и  широко используется в разработанных дальневосточными учеными технологиях ку-
линарных продуктов, пресервов, консервов.  

Разработана дальневосточными учеными  и реализована в производстве технология био-
геля из морской капусты, продуктов на его основе, а также гелеобразной и эмульсионной 
продукции из красных водорослей и морской травы, которые рекомендуются для  лечения и 
профилактики гастроэнтерологических заболеваний.  

Смоделированы рецептуры джемов на основе ламинарии, предназначенные для питания 
лиц с сердечнососудистыми заболеваниями, гипертонией. 

При исследовании консервов из морской капусты установлено, что после стерилизации 
количество альгиновых кислот сохраняется на довольно высоком уровне (до 12-18 %), что 
позволяет рекомендовать их использование в функциональном питании. 

Специалистами ТИНРО-Центра разработана технология консервов из осетра, который 
содержит биологически активные компоненты, участвующие в восстановлении хрящевой 
ткани при пораженных суставах, из анадары и спизулы, являющихся источником макро- и 
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микроэлементов, витаминов В2, С, Е, из кукумарии и рыбы - для повышения антиоксидант-
ной защиты организма. Установлено лечебно-профилактическое действие консервов из сель-
ди иваси в профилактике сердечно – сосудистых заболеваний. 

В рецептуре новых эмульсионных продуктов – майонезов с гипохолестеринемическими, 
антиоксидантными, адаптогенными свойствами использованы морская капуста, кукумария, 
молоки минтая. 

Современные технологии функциональных продуктов из водных биоресурсов предпола-
гают также достижение функциональности за счет проектирования и оптимизации рецептур.  

Рубленые полуфабрикаты, содержащие мясо тюленя, рыбную составляющую и расти-
тельный компонент из свеклы, позиционируются как функциональные за счет наличия в них 
биологически ценных рыбных жиров и белков. 

Учеными разработана технология биокрипсов на основе белковой массы из малоценного 
рыбного сырья с добавлением кукурузной и овсяной муки, удовлетворяющих суточную по-
требность в незаменимых аминокислотах, полиненасыщенных жирных кислотах и мине-
ральных веществах. 

Следует отметить, что в процессе хранения и при кулинарной обработке нативные свой-
ства водных биологических ресурсов частично утрачиваются. В таком случае для возмеще-
ния разрушенных в процессе обработки или хранения ценных веществ целесообразно ис-
пользовать другой прием получения функциональных продуктов - целевое внесение  функ-
циональных ингредиентов. 

Для придания продуктам из водных биоресурсов дополнительных полезных свойств 
разработаны технологии включения в состав традиционной продукции витаминно-минераль-
ных премиксов и других биологически активных веществ. 

Как перспективный подход к проблеме создания функциональных продуктов можно 
рассматривать использование многопрофильной добавки хитозана, который характеризуется 
как нетоксичный, безвредный и обладающий физиологической активностью и широко при-
меняется в медицине. 

Данный биополимер, полученный из панциря ракообразных, может быть применен одно-
временно как функциональный ингредиент и как технологический компонент для регулирования 
структуры продуктов питания, предохранения от порчи, повышения биологической ценности. 

Учеными Дальрыбвтуза разработаны технологии широкого ассортимента продуктов с 
использованием хитозана: малосоленых и сушеных продуктов из лососевых, ламинарии, 
консервов из краба и рыборастительных консервов типа ролл, аналоговых продуктов (крабо-
вые палочки, аналог икры осетровых). 

В отдельных продуктах хитозан был использован совместно с альгинатом натрия, что 
обеспечило высокие органолептические свойства, биологическую ценность и стойкость в 
хранении готовой продукции.  

При этом во всех случаях этот биополимер проявляет выраженный медико-биологический 
эффект, заключающийся в липотропном действии, подтвержденном в экспериментах на биообъ-
ектах, что позволяет позиционировать разработанные новые продукты как функциональные. 

Работа в данном направлении продолжаются. Перспективной рассматривается техноло-
гия охлажденной продукции из водных биоресурсов с использованием барьерных свойств 
хитозана, кулинарных изделий с применением полиэлектролитных комплексов биополимера 
с другими функциональными ингредиентами. 

Дальнейший поиск эффективных и надежных способов обработки водных биоресурсов, 
обеспечивающих безопасность пищевой продукции, повышение ее пищевой ценности и высо-
кие функциональные свойства является важной  технологической задачей в рыбной отрасли. 
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The priority direction of modern science about a healthy food of the population is development 
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Представлены результаты исследований в области развития технологий биологически 

активных добавок и пищевых продуктов из вторичного рыбного сырья (кости, чешуя, голо-
вы, плавники, гонады): желейных функциональных продуктов остеотропного действия, 
препаратов полиненасыщенных жирных кислот, плавленого сыра с гонадами рыб. 

 



 114

Вторичное рыбное сырье (ВРС) - кости, кожа, чешуя, плавники, головы, внутренности, 
гонады различных видов рыб в большом количестве скапливаются на рыбоперерабатываю-
щих предприятиях Калининградской области. Основная их часть не находит достойного 
применения и в лучшем случае реализуется на корм животным. Вместе с тем ВРС – источ-
ник таких ценных биологически активных веществ (БАВ), как протеины, полиеновые жир-
ные кислоты, минеральные компоненты, гликозаминогликаны, ферменты и др. [1]. 

Цель работы – разработка БАВ и пищевых продуктов повышенной биологической цен-
ности с использованием ВРС. 

Одно из направлений работы – разработка пищевой композиции и технологии желейно-
го функционального продукта остеотропного действия с улучшенными вкусо-ароматичес-
кими свойствами, обогащения композиции белковыми, минеральными, липидными ингреди-
ентами чешуи и голов рыб, а также за счет введения витаминов и биофлавоноидов из расти-
тельных добавок и экстрактов.  

Для получения данного продукта используют желатин, сахар-песок, фито- и вкусовые 
добавки, полученные путем водной экстракции из смеси трав череды трехраздельной, шал-
фея лекарственного и мяты перечной, дополнительно включаются  корица молотая и измель-
ченная до порошкообразного состояния сухая  рыбная чешуя. 

Задача получения функционального продукта остеотропного действия достигается за 
счет привнесения белковых, минеральных и липидных веществ, находящихся в полученной 
добавке из предварительно сваренной, высушенной и измельченной до  порошкообразного 
состояния рыбной чешуи, а также природных  витаминов, биофлавоноидов и других БАВ 
переходящих из трав в фитоэкстракт, которые взаимодействуют с ингредиентами рыбной 
чешуи и оказывают на них консервирующее действие.  

Для приготовления функционального продукта остеотропного действия предварительно 
приготовленная порошкообразная добавка из рыбной чешуи вводится в желатиновый рас-
твор, приготовленный  с использованием указанного фитоэкстракта. 

Желатин, применяемый в качестве структурообразователя, также способствует  увели-
чению биологической ценности продукта вследствие высокого содержания (до 87,0 %) бел-
ка, что повышает функциональность продукта в отношении заболеваний опорно-двигатель-
ного аппарата [1]. 

При решении вопросов переработки отходов от разделки рыб необходимо обеспечить 
использование липидной фракции. Перспективным является получение из нее препаратов 
полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК). По своей природе ПНЖК вследствие высокой 
ненасыщенности требуют использования эффективных антиокислительных препаратов. Из 
множества веществ с антиоксидантными свойствами особый интерес представляют природ-
ные композиции [2].  

Для оценки эффективности различных антиоксидантов исследования проводились с жи-
ром, полученным из отходов от разделки семги. Из жира, полученного способом вытаплива-
ния, отделялась фракция насыщенных жирных кислот (достигает 12,5 % от массы жира). 
Фракция, полученная  после отделения насыщенных жирных кислот, имела  высокие значе-
ния йодного числа, что свидетельствуют о высокой степени ненасыщенности. 

Нами испытывались природные вещества, антиокислительный эффект которых в иссле-
дованиях других авторов оценивались положительно: экстракты шалфея, имбиря, розмарина 
и пажитника, смесь экстрактов розмарина и зеленого чая, токоферол, астаксантин, а также 
ионол и дигидрокверцетин.  

Образцы с антиоксидантами (0,2 % к массе концентрата) хранились при положительной 
нерегулируемой температуре и исследовались на содержание свободных жирных кислот, пе-
рекисных соединений, характеризующих процессы гидролиза и первичного окисления. По-
сле продолжительного хранения (на 80-е сутки) для характеристики процессов вторичных 
окисления в образцах было определено тиобарбитуровое число [3], рис. 1. 

Как видно на рис. 1, наибольшим значением тиобарбитурового числа характеризуется 
контрольный образец, что свидетельствует об интенсивном накоплении продуктов вторично-
го окисления. Наименьшие значения имеют образцы с добавлением экстракта розмарина, ио-
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нола и смеси экстрактов розмарина и зеленого чая. По полученным данным можно заключить, 
что использующийся в современных концентратах токоферол оказывается  менее эффектив-
ным в отношении ингибирования в препаратах ПНЖК из семги образования первичных и вто-
ричных продуктов окисления, чем растительные экстракты (розмарина и зеленого чая). 

 

Рис. 1. Тиобарбитуровые  
числа образцов концентратов  

ПНЖК из липидов семги  
с антиоксидантами после  

продолжительного хранения 

 
При переработке рыбы часто неиспользуемыми остаются гонады – икра и молоки, со-

держащие незаменимые аминокислоты, ПНЖК, ДНК и РНК, витамины, минеральные и дру-
гие БАВ [4]. Нами предпринята попытка использовать их в технологии комбинированных 
плавленых сыров повышенной биологической ценности. Сущность технологии заключается 
во внесении в массу пробитой икры, измельченных молок рыб, творога, сыра твердых сор-
тов, коровьего молока, соли-плавителя «Фанакон», дальнейшем плавлении сырной массы 
при температуре 85 ºС, добавления сливочного масла. После разливания в формы получен-
ный сыр подвергался охлаждению.  

С точки зрения микробиологической безопасности плавленый сыр как молочный про-
дукт относится к группе менее рискованных продуктов, что связано с особенностями состава 
его и способа производства.  

В микробиологической лаборатории кафедры ихтиопатологии и гидробиологии ФГБОУ 
ВПО «КГТУ» исследовано влияние предложенной технологии и сроков хранения получен-
ного сыра на уровень микробиологических рисков в контрольном  (плавленый сыр без доба-
вок) и опытном образце (плавленый сыр с добавлением гонад салаки). 

Исследования показали, что бактерии группы кишечной палочки (БГКП) в 0,1 г не обнаруже-
ны, дрожжи и плесени не превышали значений, установленных техническим регламентом (ТР). 
Микрофлора плавленого сыра представлена термостойкими видами микроорганизмов: термо-
фильными палочками и кокками, споровыми аэробными и анаэробными бактериями. Патоген-
ная микрофлора, в том числе бактерии родов Salmonella, Listeria, в образцах не обнаружены. 

Приведенные на рис. 2 данные показывают, что в процессе плавления бактериальная об-
семененность смеси значительно снижается. Температурный режим, наличие компонентов-
консервантов коптильной среды и ингредиентов растительного сырья (эфирные масла, алка-
лоиды, флавоноиды и др.), имеющие выраженный антисептический характер, обеспечивают 
снижение обсемененности продукта ниже гарантированного безопасного уровня (на уровне 
2·103 КОЕ/г). Граница безопасного уровня по показателю  

КМАФАнМ в соответствии с ТР находится на уровне 1·104 КОЕ/г для плавленых сыров 
с компонентами и 5,0·103 КОЕ/г для плавленых сыров без компонентов. 

Плотная структура плавленых сыров исключает свободный доступ кислорода, за счет чего 
внутри сырной массы затруднено развитие аэробных микроорганизмов, в том числе плесневых 
грибов. В соответствии с техническим регламентом на молоко и молочную продукцию плав-
ление исходной смеси для сыров должно осуществляться при режимах, установленных норма-
тивными и (или) техническими документами, но при температуре не ниже 83 °С. 
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Рис. 2. Развитие общей  
обсемененности плавленого  
сыра в процессе хранения 

 
Используемые при производстве предлагаемого плавленого сыра режимы плавления 

(85-95 °С в течение 4-20 мин) обеспечивают эффект воздействия на микрофлору, алогичный 
высокотемпературной пастеризации сырной массы. При этом эффективность воздействия 
температуры плавления на микрофлору смеси зависит как от количественного и качествен-
ного состава микрофлоры сырья, так и от режимов плавления. 

Такие особенности процесса производства плавленого сыра с добавлением гонад салаки 
как высокотемпературный технологический процесс выработки, наличие компонентов - кон-
сервантов коптильной среды и ингредиентов растительного сырья, быстрое охлаждение, не-
посредственная фасовка в потребительскую тару и хранение продукта при низких темпера-
турах, снижают возможность дополнительного вторичного обсеменения продукта и развития 
остаточной микрофлоры.  

Полученные результаты свидетельствуют об актуальности и перспективности разраба-
тываемых технологий БАВ и пищевых продуктов из вторичного рыбного сырья, полученно-
го на основе доступного сырья Калининградской области. 
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MODERN TRENDS IN PROCESSING OF THE SECONDARY RAW MATERIALS  

OF HYDROBIONTS 
 

O.Ya. Mezenova, N.Yu. Klyuchko, L.S. Baidalinova, E.V. Tashina,  
S.V. Andronova, M.V. Matkovskaya, N.Yu. Mezenova 

KGTU, Kaliningrad, Russia 
 
Researches on development of technologies of biologically active agents and foodstuff from 

secondary fish raw materials (bones, scales, the heads, fins, gonads) are conducted: zheleyny func-
tional products of osteotropny action, preparations of the polynonsaturated fatty acids, the com-
bined processed cheese with gonads of fishes. 
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УДК 664.955:[664.951.5:664.346] 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ИКРЫ МОРСКИХ ЕЖЕЙ В ТЕХНОЛОГИИ РЫБНЫХ  
ПРЕСЕРВОВ И МАЙОНЕЗНЫХ СОУСОВ 

 
И.А. Молчановский, В.А. Гроховский 

ФГБОУ ВПО «Мурманский государственный технический университет»,  
Мурманск, Россия 

 
Созданы рецептурные композиции новых видов рыбных пресервов и майонеза с исполь-

зованием икры морских ежей. Полученные продукты имели высокие сенсорные характери-
стики. Для установления сроков годности этих продуктов были проведены микробиологиче-
ские исследования. Майонез и рыбные пресервы выдержали соответственно 10 и 15 сут 
хранения при температуре от плюс 2 до минус 2 °С.  

 
В последнее время все более актуальной и острой для России и всего мирового сообще-

ства становится проблема качественного, здорового питания. Потребительский рынок на-
воднили продукты с низкими качественными характеристиками, а зачастую просто фальси-
фицированные. Активно используются для производства пищевых продуктов различные хи-
мические компоненты, такие, как усилители вкуса, красители и консерванты. На этом фоне 
человечество все больше начинает ценить натуральную пищу, заботиться о своем здоровье и 
здоровье будущих поколений. Данная тенденция наблюдается во всем мире.  

В ФГБОУ ВПО «МГТУ» разработаны новые технологии создания качественной пище-
вой продукции с использованием только натуральных компонентов, включающей в свой со-
став морские гидробионты.  

Одним из перспективных в промысловом отношении гидробионтов является морской еж 
рода Sirongylocentrotus. Значительные скопления морского ежа отмечены вдоль побережья 
Дальнего Востока, в прибрежных водах Курил, Камчатки, Приморья, Сахалина и в Баренце-
вом море [1]. Несмотря на достаточные промысловые запасы этих гидробионтов, их промы-
сел в нашей стране освоен слабо, добыча осуществляется в незначительных количествах.  

Последнее время наблюдается рост интереса со стороны отечественного потребителя к 
основной продукции, получаемой из морских ежей – их икре, которая всегда была востребо-
вана во многих станах мира, но в большей степени, на рынках Японии и Китая.  

Высокая пищевая и лечебно-профилактическая ценность икры морских ежей предопре-
деляют необходимость использования этого уникального продукта в пищевом рационе на-
ших сограждан [1, 2].  

Вместе с тем, высокая стоимость икры морских ежей делает ее малодоступной для ши-
роких слоев населения нашей страны, поэтому в большинстве случаев этот ценный продукт 
продается за рубеж в замороженном виде.  

Поэтому актуальность создания новых майонезных и пресервных натуральных продук-
тов с использованием икры морских ежей с доступным ценовым диапазоном не вызывает 
сомнений.  

Цель данной работы – разработать рецептуру и технологию получения майонеза и рыб-
ных пресервов с использованием добавок из икры морских ежей и водорослей. При этом 
крайне важно не только сохранить традиционные органолептические свойства данных про-
дуктов, но и обеспечить их безопасность в соответствии с требованиями действующих рег-
ламентов.  

Достижение поставленной цели должно осуществляться путем решения следующих задач: 
- разработать рецептурные композиции новых пищевых продуктов; 
- изготовить опытные образцы созданных майонезов и пресервов; 
- исследовать новые продукты в процессе хранения с установлением возможного срока 

годности.  
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На первом этапе были разработаны рецептуры и получены майонезные (растительное 
масло, яичный белок, лимонный сок и др.) и пресервные (скумбрия филе кусочки в масляной 
заливке) продукты, с введением в их состав икры морских ежей. Дополнительно в состав об-
разцов майонеза были введены ламинария (Laminaria saccharina) и обыкновенная крапива 
(Urtica dioica).  

Дегустационными исследованиями было установлено, что новые виды майонезной и 
пресервной продукции имеют хорошие органолептические показатели.  

Все опытные образцы созданных продуктов и контрольный образец майонеза были на-
правлены на микробиологические исследования для определения ряда показателей безопас-
ности (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Proteus, дрожжей, плесеней и др.) и соответст-
вия их требованиям, установленным СанПин 2.3.2.1078 [3]. Результаты испытаний представ-
лены в таблицах 1-4.  

 
Таблица 1 

Результаты микробиологических испытаний майонеза  
(контрольный образец) при температуре от плюс 2 до минус 2 °С 

 
Наименование показателей Нормативное 

значение 
Результат испытаний

Бактерии группы кишечной палочки  
(колиформные бактерии) 

в 0,1 г не допускаются не обнаружено 

Сальмонеллы в 25 г не допускаются не обнаружено 
Дрожжи, КОЕ/г, не более 5,0×102  менее 10 
Плесени, КОЕ/г, не более 50  20 
Escherichia Сoli, в 0,1 г не нормируется не обнаружено 
Количество мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г   

не нормируется 4,2×103 

Staphylococcus Aureus, в 0,1 г не нормируется не обнаружено 
Proteus, в 0,1 г  не нормируется не обнаружено 

 
Таблица 2 

Микробиологические показатели майонеза с икрой морских ежей при хранении  
в течение 10 суток при температуре от плюс 2 до минус 2 °С 

 
Результаты испытаний Наименование показателей Нормативное  

значение 0 суток хра-
нения 

5 суток хра-
нения 

10 суток 
хранения 

Количество мезофильных аэробных  
и факультативно-анаэробных  
микроорганизмов, КОЕ/г, не более 

5,4×104 2,8×103 3,4×103 3,7×103 

Бактерии группы кишечной палочки 
(колиформные бактерии)  

в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Escherichia Сoli в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Staphylococcus Aureus в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены   

Сальмонеллы в 25 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

L. Monocytogenes, в 25 г не нормируется не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Proteus в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Дрожжи, KOE/г, не более 100 менее 10 10 50 
Плесени, KOE/г, не более 50 менее 10 менее 10 менее 10 
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Таблица 3 
Результаты микробиологических испытаний майонеза с икрой морских ежей,  

морской капустой (ламинария сахарина) и крапивой при хранении  
в течение 10 сут при температуре от плюс 2 до минус 2 °С 

 
Результаты испытаний Наименование показателей Нормативное 

значение 0 суток  
хранения 

5 суток  
хранения 

10 суток  
хранения 

Количество мезофильных аэробных  
и факультативно-анаэробных  
микроорганизмов, КОЕ/г, не более 

5,4×104 4,9×103 5,1×103 7,3×103 

Бактерии группы кишечной палочки 
(колиформные бактерии) 

в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Escherichia Сoli в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Staphylococcus Aureus в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Сальмонеллы в 25 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

L. Monocytogenes, в 25 г не нормируется не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Proteus в 0,1 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Дрожжи, КОЕ/г, не более 100 менее 10 20 70 
Плесени, КОЕ/г, не более 50 менее 10 менее 10 10 

 
 

Таблица 4 
Результаты микробиологических испытаний пресервов  
из филе скумбрии с икрой морских ежей при хранении  

в течение 30 суток при температуре от плюс 2 до минус 2 °С 
 

Результаты испытаний Наименование показателей Нормативное  
значение 0 суток  

хранения  
15 суток  
хранения  

30 суток  
хранения  

Количество мезофильных аэробных  
и факультативно-анаэробных  
микроорганизмов, КОЕ/г, не более 

2,0×105 7,4×102 2,8×104 4,6×105 

Бактерии группы кишечной палочки 
(колиформные бактерии) 

в 0,01 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Escherichia Сoli,в 0,01 г не нормируется не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Staphylococcus Aureus в 1,0 г 
не допускается 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Сальмонеллы в 25 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

L. Monocytogenes в 25 г 
не допускается 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Сульфитредуцирующие клостридии в 0,01 г 
не допускаются 

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

не обнару-
жены  

Дрожжи, КОЕ/г, не более 100 60 100 2,9×104 
Плесени, КОЕ/г, не более 10 менее 10 менее 10 менее 10 
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Результаты исследований, приведенные в табл. 1, свидетельствуют о том, что контроль-
ный образец майонеза, изготовленный без использования икры морских ежей, ламинарии и 
крапивы, соответствует требованиям СанПиН 2.3.2.1078 п. 1.7.3.1 [3].  

Результаты микробиологических исследований, представленные в табл. 2, свидетельст-
вуют о том, что исследуемый продукт выдержал 10-суточный период хранения при темпера-
туре от плюс 2 до минус 2 °С.  

Данные микробиологических исследований (см. табл. 3) свидетельствуют о санитарно–
гигиеническом благополучии продукта после 10 сут хранения.  

Результаты исследований, представленные в табл. 4, свидетельствуют о том, что опыт-
ные образцы пресервов из филе скумбрии с икрой морских ежей после 15-суточного хране-
ния по комплексу микробиологических показателей соответствовали требованиям СанПиН 
2.3.2.1078-01 п.1.3.2.3 [3].  

Таким образом, установлено, что новые виды майонезной и пресервной продукции, с 
использованием только натуральных компонентов, могут занять свое место в потребитель-
ской корзине людей, которые заботятся о своем здоровье.   

 
Выводы 
1. Разработаны рецептурные композиции новых натуральных майонезных продук-

тов и пресервов с использованием икры морских ежей, морской капусты (ламинарии) и 
крапивы.  

2. Изготовлены опытные образцы созданных майонезов и пресервов, которые, в соответ-
ствии с результатами дегустационных исследований, имели хорошие органолептические по-
казатели.  

3. Результатами микробиологических исследований разработанных продуктов в процес-
се хранения установлены возможные сроки годности – для майонезов с добавлением икры 
морских ежей, ламинарии и крапивы – 10 суток, для пресервов из филе скумбрии с икрой 
морских ежей – 15 суток при температурном диапазоне от плюс 2 до минус 2 °С.  
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USING SEA URCHIN CAVIAR IN TECHNOLOGY OF MAYONNAISE  

AND FISH PRESERVES 
 

I.A. Molchanovskiy, V.A. Grokhovskiy 
The Murmansk State Technical University, Murmansk, Russia 

 
Formulation compositions and new types of mayonnaise and fish preserves were developed us-

ing sea urchin caviar. These products have a good sensory characteristics. The possible shelf life 
were defined using microbiological researches. They are 10 days for mayonnaises and 15 days for 
preserves in the case of storage temperature is from plus 2 to minus 2 оС.  
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УДК 664.95(06) 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПАНИРОВОК ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ  
ДЛЯ РЫБНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
Е.А. Науменко, О.Н. Анохина 

ФГБОУ ВПО «Калининградский государственный технический университет»,  
Калининград, Россия 

 
Разработана рецептура рыбного полуфабриката из трески с использованием панировок 

из растительного сырья. Исследованы органолептические, физико-химические, микробиоло-
гические показатели качества продукта с функциональными свойствами.  

 
Для поддержания здоровья, работоспособности и долголетия населения важное значение 

в настоящее время имеет полноценное и регулярное снабжение организма человека основ-
ными компонентами питания, микро- и макроэлементами, витаминами [1, 2]. Правильно по-
строенное питание способствует выработке защитной реакции человеческого организма на 
неблагоприятные воздействия на него условий внешней среды. Дефицит микронутриентов 
приводит к нарушению обменных процессов в организме и возникновению различного рода 
заболеваний.   

Источником белковых веществ может служить полноценный рыбный белок. Высокое 
содержание протеина в рыбе (до 20 %), в состав которого входят все незаменимые амино-
кислоты, а также доступность рыбного сырья, кратковременность термической обработки, 
высокая усвояемость, делают рыбу перспективным сырьем для пищевых продуктов. Биоло-
гические достоинства белка из мышечной ткани рыб позволяют создать комбинированные 
продукты нового поколения, сделать продукты полноценными, безопасными и как следствие – 
полезными.  

Улучшение обеспеченности населения микронутриентами достигается дополнительным 
обогащением ими продуктов питания массового потребления до уровня, соответствующего 
физиологическим потребностям человека. Эти мероприятия существенно улучшают пище-
вую ценность продуктов питания, витаминную обеспеченность и здоровье населения [3].   

Среди пищевых факторов, имеющих особое значение для поддержания здоровья, рабо-
тоспособности и активного долголетия человека, важнейшая роль принадлежит микронутри-
ентам – витаминам и жизненно важным минеральным веществам. Организм человека не вы-
рабатывает микронутриенты и должен получать их в готовом виде с пищей.  

Способность запасать микронутриенты впрок у организма отсутствует, поэтому они 
должны поступать регулярно, в полном наборе и количестве, соответствующем физиологи-
ческой потребности организма человека.  

Результаты исследований Института питания РАМН свидетельствуют о крайне недоста-
точном потреблении витаминов и ряда минеральных веществ (железо, йод, селен, кальций и 
др.) значительной частью населения России. В целом ряде регионов полигиповитаминоз со-
четается с недостаточным поступлением йода, селена, кальция, фтора и ряда других макро- и 
микроэлементов.  

Для обогащения высокобелкового рыбного полуфабриката микронутриентами может 
быть использовано растительное сырье, например бобовые, белые коренья (петрушка и 
сельдерей).   

Целью работы являлось изучение использования панировок из растительного сырья 
для рыбных полуфабрикатов из трески и исследование изменений показателей качества 
при хранении.  

В качестве растительных покрытий были выбраны сушеные корни сельдерея и петруш-
ки, фасоль белая молотая в сочетании с черным молотым перцем, с паприкой красной слад-
кой молотой и в качестве контрольного образца – сухари панировочные (пшеничные).   
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Экспериментальным путем была определена оптимальная толщина слоя панировки из 
растительного сырья.   

После приготовления рыбного филе в различных панировках из растительного сырья, 
были проведены дегустации. Для оценки органолептических показателей качества готовых 
изделий была разработана 5-балльная шкала.   

За основу оцениваемых показателей были приняты следующие органолептические пока-
затели: форма изделия, цвет и толщина слоя растительного покрытия, его целостность, кон-
систенция, запах, вкус изделия [4, 5].  

Результаты органолептической оценки готовых образцов филе трески в разных паниров-
ках представлены на рис. 1.  

Из рис. 1 видно, что образцы, панированные измельченными корнем сельдерея и белой 
фасолью, получили максимальные баллы. Минимальные баллы получил контрольный обра-
зец филе трески, панированный пшеничными сухарями. Промежуточное положение занима-
ет профилограмма филе трески, панированного в измельченном корне петрушки.   

Полуфабрикаты из трески, панированные с использованием растительного сырья, были 
подвергнуты замораживанию и холодильному хранению в течение 6 месяцев.   

Результаты изменения общей оценки органолептических показателей полуфабрикатов из 
трески в баллах после 216-суточного холодильного хранения приведены на рис. 2.  

 

 

Рис. 1. Профилограммы  
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Из рис. 2 можно сделать вывод, что качество полуфабрикатов на момент изготовления и 

в течение 112 дней хранения оставалось отличным и хорошим. Все образцы сохранили хо-
рошую форму, состояние поверхности и цвет до конца срока хранения. После 140 дней хра-
нения, в течение дальнейших 2 месяцев, наблюдалось ухудшение качества всех образцов по 
таким показателям, как интенсивность вкуса и запаха, что как следствие и отразилось на об-
щей оценке качества.  

Микробиологические исследования панированных полуфабрикатов из трески при холо-
дильном хранении проводили в соответствии с методическими указаниями по определению 
сроков годности пищевых продуктов МУ 4.2.727-99. Результаты микробиологических иссле-
дований показали отсутствие патогенной микрофлоры во всех исследованных образцах и со-
ответствие их требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности 
и пищевой ценности пищевых продуктов».  
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На протяжении всего периода хранения замороженных полуфабрикатов из трески на-
блюдали изменение содержания летучих азотистых оснований (рис. 3).   

Из рис. 3 видно, что рост АЛО во всех образцах полуфабрикатов из трески в процессе 
холодильного хранения начинается после 170 суток.  

На основании проведенных экспериментальных работ были сделаны выводы:  
- качество полуфабрикатов на момент изготовления и в течение 112 дней хранения оста-

валось отличным и хорошим. Все исследуемые образцы сохранили хорошую форму, состоя-
ние поверхности и цвет до конца срока хранения;  

- растительное сырье может быть использовано для придания продукции профилактиче-
ских свойств и расширения ассортимента полуфабрикатов из трески;   

- на основании анализа микробиологических показателей установлены предварительные 
сроки хранения готовой продукции, которые составляют 6 месяцев.   

 

 
 

Рис. 3. Изменение содержания азота летучих оснований  
в полуфабрикатах из трески в процессе холодильного хранения 
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USE OF BREADINGS FROM VEGETABLE RAW MATERIALS  
FOR FISH SEMI-FINISHED PRODUCT 

 
E.A. Naumenko, O.N. Anokhina 

Kaliningrad State Technical University, Kaliningrad, Russia 
 
The compounding of a fish semi-finished product from a cod with use of breadings from vege-

table raw materials is developed. Organoleptic, physical and chemical, microbiological indicators 
of quality of an experimental product are investigated.   
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ИЗУЧЕНИЕ СОХРАННОСТИ НУТРИЕНТОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ  
И ХРАНЕНИИ ОБОГАЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Н.Л. Наумова 

ФГБОУ ВПО «Южно-Уральский государственный университет» (НИУ),  
Челябинск, Россия 

 
Представлены результаты исследований сохранности эссенциальных нутриентов в 

процессе производства и хранения обогащенных молочных продуктов. Установлено, что 
внесение обогащающих добавок («Селексена» и витаминных премиксов 963/7, ADE) позволи-
ло не только повысить витаминно-минеральную ценность молока и творога, но и снизить 
потери нутриентов, обусловленные технологическими факторами и режимами хранения 
продукции.  

 
Рынок молочных продуктов – один из самых интересных с точки зрения внедрения ин-

новаций и брендинга. По его динамике можно проследить, как изменяются позиции тради-
ционных и хорошо известных продуктов молочной промышленности в строну современных 
тенденций: укрепления иммунитета, благотворного влияния на пищеварение, утоления голо-
да и т.д.  

Современные направления совершенствования ассортимента молочных продуктов ори-
ентированы на создание сбалансированной по пищевой и биологической ценности продук-
ции функциональной направленности. Для создания пищевых продуктов здорового питания 
следует использовать те функциональные ингредиенты, дефицит которых реально имеет ме-
сто, достаточно широко распространен и опасен для здоровья.  

Ранее проведенными исследованиями элементного статуса различных возрастных групп 
населения г. Челябинска с целью выявления рисков развития гипоэлементозов и обоснования 
развития производства обогащенных продуктов питания минеральными компонентами, де-
фицит которых в пищевом рационе обусловлен геохимическими и техногенными особенно-
стями региона, установлено, что практически каждый горожанин начиная с 18-летнего воз-
раста и на протяжении всей жизни испытывает дефицит такого микроэлемента как Se. При 
этом риск развития гипоэлементоза Se довольно высок и составляет 93,2-96,2 % [3]. Сло-
жившаяся ситуация создает дополнительную нагрузку на организм, а именно на систему ан-
тиоксидантной защиты и иммунологической резистентности. К тому же острой проблемой 
является дефицит в питании горожан витаминов, что снижает функциональную активность 
иммунной системы и формирует факторы риска большого числа распространенных хрониче-
ских заболеваний.  

Дефицит селена в организме вызывает нарушение обмена веществ, снижение роста, де-
генеративные изменения мышечной ткани, печени, кардиомиопатию и репродуктивные дис-
функции. На клеточном уровне недостаток селена ведет к нарушению целостности клеточ-
ных мембран, снижению активности ферментов, накоплению кальция внутри клеток, нару-
шению метаболизма амино- и кетокислот, подавлению энергопродуцирующих процессов.  

С учитетом структуры пищевого рациона челябинцев, потребительских предпочтений 
относительно молочных продуктов [1, 2], объемов производства и реализации продукции и 
доступности ценовых характеристик в качестве объектов для обогащения были выбраны мо-
локо питьевое пастеризованное и творог (кислотно-сычужного способа производства).  

В качестве обогащающих добавок (ОД) использовались «Селексен» (производитель – 
ООО НПП «Медбиофарм») – синтетическое гетероциклическое органическое соединение 
селена (содержит не менее 95 % селенопирана) и витаминные премиксы (производитель – 
DSM Nutritional Products) – 963/7, содержащий витамины ВС, В6, РР, В3, С (в технологии 
производства обогащенного молока), премикс ADE, содержащий витамины А, D3, Е (в тех-
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нологии производства обогащенного творога). Нормы закладки обогащающих добавок рас-
считывали с учетом массы усредненной суточной порции обогащенной продукции: 200 мл – 
для молока, 100 г – для творога.   

При ежедневном выборе молочных продуктов диетологи рекомендуют отдавать пред-
почтение низкожировым продуктам, употребление которых позволяет снизить потребление 
животного жира и холестерина, а потребление белка, витамина В2 и кальция при этом даже 
увеличиваются. Принимая во внимание всю совокупность вышеназванных факторов, а также 
технологическую особенность «Селексена» и витаминного премикса АDЕ – растворимость в 
жирах, мы выбрали следующую жирность молочных продуктов: для пастеризованного моло-
ка – м.д.ж. 2,5 %, для творога – м.д.ж. 9,0 %. Также использовали предварительное растворе-
ние «Селексена» и витаминного премикса ADE в пастеризованных, нагретых сливках, а ви-
таминного премикса 963/7 – в обезжиренном молоке с целью дальнейшего применения в 
технологическом процессе.  

Одним из наиболее значимых показателей качества обогащенного продукта является 
его способность сохранять свои лечебно-профилактические свойства в течение всего срока 
годности.   

Известно, что многие микронутриенты разрушаются при термической обработке, а так-
же под действием света и кислорода воздуха, поэтому одной из задач наших исследований 
было изучение сохранности эссенциальных нутриентов в процессе производства и хранения 
обогащенных молочных продуктов.   

В ходе эксперимента была изучена сохранность тех нутриентов, которые отдельно для 
каждого вида молочных продуктов вносились с ОД. Результаты исследований потерь вита-
минов и селена в процессе производства (с учетом потерь нутриентов по отношению к вво-
димому количеству в составе ОД и фонового содержания) модельных образцов пастеризо-
ванного молока представлены на рис. 1.  

 

5,4
2,8 1,8 0,9

2,7 1,4 1,21,4

20,3

2,81,5
4,3 2,9 2,04,7

23,8

0,6
3,23,1

0

5

10

15

20

25

потери при
производстве

потери при
хранении

потери при
производстве

потери при
хранении

контроль контроль опыт опыт

Нутриенты 

П
от

ер
и,

 %

В6 В3 Вс РР С Se  
 

Рис. 1. Потери нутриентов в модельных образцах пастеризованногос молока 
 
Результаты исследований сохранности нутриентов молока под действием технологических 

факторов свидетельствуют об относительно высоких потерях витамина С в контроле и в опыте 
примерно на одном уровне 20-25 %. Витамины группы В в опытных образцах пастеризованного 
молока (на фоне контроля) проявили большую толерантность к температурному фактору (пас-
теризации), в результате чего их сохранность составила 97-98 %. Потери селена на стадии 
производства продукта в обогащенном молоке были на 2,5 % ниже, чем в необогащенном.   

Потери витаминов группы В в контрольных образцах пастеризованного молока в про-
цессе хранения составили 1,5-3,0 %, витамина С – 4,7 %, селена – 3,2 %, в то время как в 
опытных образцах потери витаминов В6, ВС и селена установлены не были, а потери витами-
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на С составили 2,0 %. Сохранность витамина РР и в контроле и в опыте на стадии хранения 
продукта (через 10 суток) составила 100 %.  

При изучении нутриентного состава модельных образцов творога были установлены 
бόльшие потери витаминов в процессе технологического цикла производства продукции по 
отношению к фоновому содержанию в сыром молоке (рис. 2).   
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Рис. 2. Потери нутриентов в модельных образцах творога 
 
Так, температурное воздействие и длительность процесса сквашивания нормализован-

ной молочной смеси при производстве опытных образцов творога повлияли на сохранность 
нутриентов и обусловили следующие их потери: витамина Е – 61,2 %, А – 25,9 %. Возможно 
такие потери являются результатом длительного влияния света на указанные витамины в 
процессе сквашивания молока. Содержание витамина D3 в сыром молоке было ничтожно ма-
ло, а в контрольных образцах готового творога – на уровне следов, что затруднило подсчет 
его потерь в процессе производства. В опытных образцах творога потери жирорастворимых 
витаминов от технологического воздействия были на уровне 11-17 %, что обусловило более 
высокую витаминную ценность продукции. Потери витаминов в обогащенном твороге на 
конец его срока хранения (через 7 суток) были в 2 раза ниже, чем в необогащенном.   

Установленные концентрации селена в контрольных и опытных образцах творога пре-
восходили его содержание в молоке-сырье, поэтому вести речь о потерях селена в ходе тех-
нологического цикла с учетом содержания в сыром молоке не представлялось возможным. 
По истечении срока хранения (7 суток) потери селена в контрольных образцах творога со-
ставили 10,0 %, в опытных – 1,5 %.  

Таким образом, внесение ОД позволило не только повысить витаминно-минеральную 
ценность молочных продуктов, но и снизить потери нутриентов, обусловленные технологи-
ческими факторами и режимом хранения.  
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STUDY OF CONSERVATION OF NUTRIENTS IN THE PRODUCTION  
AND STORAGE ENRICHED DAIRY PRODUCTS 

 
N.L. Naumova 

South Ural State University (National Research University), Chelyabinsk, Russia 
 
The results of the safety studies of essential nutri-ents in the production and storage of enriched 

dairy products. It is established that the introduction of enriching additives (Celexa and vitamin pre-
mixes 963/7, ADE) made it possible not only to increase vitamin and mineral value of milk and 
cheese, but also to reduce the loss of nutrients due to technological factors and modes of storage.  
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ИССЛЕДОВАНИЕ СПОСОБА ПОЛУЧЕНИЯ КОПТИЛЬНОГО ПРЕПАРАТА  

НА ОСНОВЕ АКУСТИЧЕСКИ ГЕНЕРИРУЕМОГО АЭРОЗОЛЯ 
 

А.С. Никонова, А.А. Иваней 
ФГБОУ ВПО «Мурманский государственный технический университет»,  

Мурманск, Россия 
 
Рассматриваются вопросы получения высококачественного препарата для копчения с 

применением ультразвука. Представлены ряд показателей химического состава и рекомен-
дации по получению коптильного препарата «AntonioSilver».  

 
В последние годы все чаще в качестве альтернативы традиционному копчению рассмат-

ривается копчение с использованием коптильных препаратов. На мировом рынке для без-
дымного копчения предлагается множество разнообразных коптильных сред. Коптильные 
среды используются для обработки рыбного и мясного сырья при горячем и холодном коп-
чении, а также при производстве вяленой, солено-сушеной продукции. Современные коп-
тильные среды не только улучшают органолептические свойства готового продукта, но и по-
зволяют продлить срок его хранения. Однако на российском рынке ощущается дефицит коп-
тильных сред, способствующих проявлению в готовом продукте всех основных эффектов 
копчения.   

Предлагаемый коптильный препарат «AntonioSilver» производится методом абсорбции 
коптильных компонентов каплями мелкодисперсного аэрозоля, генерируемого акустическим 
способом, средний масс-медианный аэродинамический диаметр частиц которого составляет 
4 мкм [1]. Для обеспечения интенсификации процессов коагуляции применяется направлен-
ное воздействие ультразвуковых волн на систему «дымовая среда – аэрозоль». Дым, на осно-
ве которого производится данная коптильная среда, получают с помощью дымогенератора 
эндотермического типа при температуре пиролиза топлива до 380-400 °С, что позволяет га-
рантировать канцерогенную безопасность вырабатываемой коптильной жидкости.  

Экспериментальная установка состоит из следующих блоков: абсорбер; система охлаж-
дения, включающая змеевиковый охладитель; генератор аэрозоля; излучатель ультразвуко-
вых колебаний в диапазоне частот от 25 до 65 кГц интенсивностью 135 дБ.  

Общий вид экспериментальной установки для получения коптильного препарата пред-
ставлен на рис. 1.  

Конструктивно абсорбер, выполняющий функции камеры смешения потоков дымо-
воздушной среды и аэрозоля, представляет собой прямоугольный корпус 7 из нержавеющей 
стали, с противоположных сторон корпуса расположены трубопроводы для подачи 3 и отво-
да 6 дымовых газов. В средней части аппарата приварен патрубок подачи аэрозоля 2, в ниж-
ней части имеется вентиль 8 для отвода жидкости, конденсирующейся в аппарате. 
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Рис. 1. Общий вид экспериментальной  
установки для получения коптильного препарата:  
1 – змеевиковый охладитель; 2 – патрубок подачи  
аэрозоля; 3 – трубопровод подачи дымовой среды  
от дымогенератора; 4 – излучатель УЗ колебаний;  
5 – концентратор УЗ колебаний; 6 – трубопровод  
отвода дымовых газов; 7 – абсорбер; 8 – патрубок  

отвода конденсат 

 
Охладитель 1 состоит из двух модулей в виде змеевиков: больший (первый) установлен 

в ближайшей к зоне подачи аэрозоля и дымовых газов части абсорбера, площадь рабочей по-
верхности составляет 1,85 м2 (для отвода теплоты при конденсации смеси аэрозоля и дымо-
воздушной среды в ходе экспериментов применялась как вода с t = плюс 4 °С, так и хладоно-
ситель (пропиленгликоль) с t = минус 26 °С); малый (второй) – при выходе из абсорбера внут-
ри вытяжной трубы для отвода дымовых газов, площадь рабочей поверхности его составляет 
0,15 м2 (для отвода теплоты использовалась вода с t = плюс 4 °С).  

Устройство для генерации мелкодисперсного аэрозоля представляет собой основание, в 
котором установлен блок распыления, обеспечивающий минимальный размер частиц аэро-
золя, а также активная электронная система предварительного насыщения распыляемой воды 
ионами серебра для обеззараживания распыляемой воды. На основании укрепляется резерву-
ар с водой, нижняя часть внутренней поверхности которого покрыта серебром для предот-
вращения развития в воде бактерий. После включения генератора вода, воспринимая ультра-
звуковые колебания, генерируемые двумя пьезоэлектрическими элементами, диспергируется 
в мелкодисперсный аэрозоль и подается по патрубку 2 в верхнюю часть абсорбера.  

По дымоводу 3 в абсорбер подается дым (исследования проводились при варьировании 
количества сжигаемого топлива от 1 до 6 кг/ч).  

Система охлаждения экспериментальной установки, представленная на рисунке 2, вклю-
чает в себя низкотемпературную холодильную камеру с находящимся внутри резервуаром, на-
полненным хладоносителем, змеевиковый охладитель, трубопровод подачи и отвода хладоно-
сителя. Для обеспечения необходимой циркуляции хладоносителя по контуру в трубопровод 
подачи вмонтирован циркуляционный насос, электродвигатель которого снабжен векторным 
преобразователем частоты вращения для плавной регулировки расхода хладоносителя.   

 

Рис. 2. Схема циркуляции  
хладоносителя в системе охлаждения 

экспериментальной установки  
для получения коптильного препарата: 

1 – резервуар с хладоносителем;  
2, 4, 5 – трубопровод для циркуляции 

хладоносителя;  
3 – низкотемпературная холодильная 
камера; 6 – циркуляционный насос;  

7 – змеевиковый охладитель;  
8 – абсорбер 
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В верхней части фронтальной поверхности абсорбера смонтированы два цилиндриче-
ских концентратора ультразвуковых колебаний 5, между ними установлен излучатель 4.   

Способ получения коптильного препарата включает стадию абсорбции коптильных ком-
понентов дымовой среды на поверхности капелек аэрозоля средним размером частиц 4 мкм, 
значительно меньшем, чем в случае механического диспергирования жидкости (размер ка-
пель 30 мкм), имеющего место при получении ряда существующих коптильных жидкостей. 
Достижение большей поверхности контакта взаимодействующих сред системы «дымовые 
газы – аэрозоль» в случае генерации аэрозоля акустическим способом по сравнению с меха-
ническим при том же количестве диспергируемой жидкости приводит к повышению эффек-
тивности улавливания коптильных компонентов дымовых газов.  

В ходе проведения экспериментальных исследований варьировали теплообменную по-
верхность охладителей, установленных внутри абсорбера, начальную температуру охлаж-
дающих сред (вода с tср = 4 °С и хладоноситель с t = минус 26 °С), а также количество сжи-
гаемого топлива (от 1 до 6 кг/ч).  

В зависимости от выбранных условий абсорбции пробы коптильной жидкости характе-
ризуются разной интенсивность окраски и степенью выраженности дымного аромата, что, 
как показывают результаты анализов на физико-химические параметры, коррелирует со сте-
пенью ее насыщенности коптильными компонентами дымовой среды.   

Графики, представленные на рисунках 3-5, иллюстрируют изменение содержания фе-
нольных и карбонильных соединений в коптильной жидкости, ее кислотность (в пересчете 
на уксусную кислоту), а также содержание сухих веществ при варьировании количества 
сжигаемого топлива от 1 до 3 кг/ч при применении для интенсификации процесса конденса-
ции аэрозоля с абсорбировавшимися коптильными компонентами секций охладителей с 
площадью теплообменной поверхности 0,684 и 2 м2. В качестве охлаждающей среды исполь-
зовалась вода с t = 4 °С.   

 

Рис. 3. Зависимость 
содержания фенольных  

и карбонильных  
соединений от площади  

охлаждающей  
поверхности 

 

 
 
 
 

Рис. 4. Зависимость  
кислотности образцов  
коптильного препарата  

от площади  
охлаждающей  
поверхности 

 
 
 
 

Рис. 5. Зависимость  
содержания сухих  
веществ в образцах  

коптильного препарата  
от площади  

охлаждающей  
поверхности 
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По результатам анализа приведенных графических зависимостей можно сделать вывод, 
что увеличение площади охлаждающей поверхности в указанных пределах способствует бо-
лее полной конденсации водных частиц с абсорбировавшимися коптильными компонентами 
дымовой среды.  

Согласно теории, разработанной под руководством Л.Д. Розенберга [2], в ультразвуко-
вом поле возникает интенсивное образование агрегатов в результате взаимодействия частиц, 
вызванного акустическими течениями. Распространение ультразвуковых колебаний способ-
ствует более эффективному протеканию процессов коагуляции в аэрозольных системах, и 
хотя теория этого процесса еще полностью не разработана, акустическая коагуляция аэрозо-
лей широко применяется в промышленности.  

Влияние на выход коптильной жидкости озвучивания системы «дымовые газы – аэро-
золь» путем распространения направленных ультразвуковых колебаний в диапазоне частот 
от 25 до 65 кГц интенсивностью 135 дБ во внутреннее пространство абсорбера при варьиро-
вании количества сжигаемого топлива от 1 до 6 кг/ч (в качестве охлаждающего агента в сис-
теме охлаждения использовался пропиленгликоль с t = минус 26 оС) иллюстрируется графи-
ческой зависимостью, представленной на рис. 6.  

 
Рис. 6. Влияние  

на выход коптильной  
жидкости озвучивания 

системы «дымовые  
газы – аэрозоль» путем 

распространения  
направленных  

ультразвуковых  
колебаний 

 
 
Производительность установки по коптильной жидкости в случае направленного рас-

пространения ультразвуковых волн и при отсутствии озвучивания.  
Из данных, представленных на рис. 6, можно сделать вывод, что ультразвуковое воздей-

ствие в указанном диапазоне частот с данной интенсивностью повышает выход коптильной 
жидкости в несколько раз, что свидетельствует об эффективности применения озвучивания 
системы «дымовой среда – аэрозоль».  
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INVESTIGATION OF THE METHOD OF RECEPTION  
OF PREPARATION FOF SMOKING ON THE BASIS  

ACOUSTICALLY GENERATED AEROSOL 
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In the given report questions of reception of a high-quality preparation for smoking with ultra-

sound application are considered. Are presented a number of indicators of chemical composition 
and the recommendation about reception preparation for smoking «AntonioSilver».  
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Описаны основные отличия молочного жира в Украине, приведены особенности форми-

рования ассортимента сливочного масла и возможности его расширения. Освещена необхо-
димость разработки масла с функциональными свойствами.   

 
Сливочное масло – это универсальный молочный продукт, завоевавший популярность 

благодаря своей сочетаемости с другими продуктами, привлекательности внешнего вида и 
вкусового букета, традиционности, высокой усвояемости, энергетической ценности и удоб-
ству использования.  

Основной компонент масла – молочный жир, который и определяет характеристики гото-
вого продукта: пищевую ценность, физические свойства, прочность структуры, намазывае-
мость, термоустойчивость и другие. Йодные числа (ЙЧ) молочного жира, в свою очередь обу-
словлены жирнокислотным составом, в Украине изменяются в пределах от 29,1 до 40,1 при 
среднем значении 35,4. Для России же характерно среднее значение ЙЧ 39,0. По среднему зна-
чению ЙЧ в маслоделии определяются сезонные (май-октябрь и ноябрь-апрель) режимы про-
изводства масла. За полученными раннее данными [1], изменение ЙЧ молочного жира на еди-
ницу приводит к снижению концентрации кристаллического жира в жировой фазе на 1,7 %, 
что уменьшает граничное напряжение сдвига на 100 Па и более. Особенности жирнокислот-
ного состава молочного жира в Украине приведены в таблице.   

Ныне в Украине действует 2 государственных стандарта: ДСТУ 4399:2005 «Масло 
вершкове» (масло сливочное) и ДСТУ 4592:2006 «Масло вершкове з наповнювачами» (масло 
сливочное с наполнителями), а также ряд технологических условий, которые разрабатывают-
ся в частном порядке предприятиями молочной отрасли.  

По ДСТУ 4399:2005 сливочное масло разделяют на виды сладкосливочное и кислосли-
вочние, соленое (может быть сладкосливочным или кислосливочным), в зависимости от мас-
совой доли жира, разделяют на группы: экстра (от 80 до 85 %), крестьянское (от 72,5до 79,9 
%), бутербродное (от 61,5 до 72,4 %), топленое (не менее 99 %). Предприятия Украины в ос-
новном выпускают сладкосливочные несоленые виды масла. Все больше выпускается раз-
личных спредов – аналогов сливочного масла с заменой молочного жира растительными. 
Кислосливочное масло выпускают лишь единичные предприятия и небольшими партиями. 
Остальные виды масла – соленое кислосливочное, соленое сладкосливочное незаслуженно 
забыты.   

По ДСТУ 4592:2006 масло относится к группе продуктов пониженной жирности (от 61,5 
% до 65 %), выработанного из коровьего молока или продуктов, полученных из молока с до-
бавлением вкусовых ингредиентов, при этом содержание сахарозы составляет не более 10,0 
%. В зависимости от технологических особенностей и органолептических показателей масло 
делят на такие виды: масло сливочное с какао – «шоколадное», масло сливочное с кофе, мас-
ло сливочное с цикорием, масло сливочное фруктово-ягодное, масло сливочное медовое. 
При этом в основном выпускается лишь масло шоколадное, остальные представители де-
сертных видов практически отсутствуют в торговой сети. Совсем отсутствует ассортимент 
закусочных масел (с зеленью, селедочное и другие виды).  

В наше время актуальна проблема сбалансированного, рационального питания [2]. В 
пищевом статусе населения страны основным нарушением остается дефицит полиненасы-
щенных жирных кислот, белковых веществ, витаминов, макро- и микроэлементов, в том 
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числе йода, селена. Перспективным в решении этой проблемы является производство ком-
бинированных пищевых продуктов с использованием растительного сырья, с характерными 
высокой биологической ценностью и функциональными свойствами.   

 
Жирнокислотный состав молочного жирʘ в Украине 

 
Содержание кислот, % по массе в МЖ с йодными числами№ 

п/п 
Кислоты Обозначение 

кислот  29,3 31,8 34,5 37,8 40,1 
70,25 67,02 63,27 61,46 60,11 Насыщенные жирные кислоты, 

в том числе парного ряда: 67,5 64,8 61,25 59,49 57,94 
1 Масляная 4:0 6,95 4,74 5,16 6,54 5,89 
2 Капроновая 6:0 3,31 2,53 2,68 3,05 2,67 
3 Каприловая 8:0 1,57 1,30 1,41 1,34 1,27 
4 Каприновая 10:0 2,85 2,26 2,71 2,24 2,31 
5 Лауриновая 12:0 2,95 2,69 2,81 2,17 2,35 
6 Миристиновая 14:0 10,41 10,11 9,64 8,25 8,32 
7 Пальмитиновая 16:0 31,33 30,87 24,66 23,65 22,82 
8 Стеариновая 18:0 7,79 9,95 11,89 11,98 12,02 
9 Арахиновая 20:0 0,18 0,21 0,18 0,18 0,16 

10 Бегеновая 22:0 0,09 0,08 0,08 0,06 0,09 
11 Лигноцериновая 24:0 0,07 0,06 0,03 0,03 0,04 

непарного ряда: 2,75 2,22 2,02 1,97 2,17 
12 Валериановая 5:0 0,03 0,02 0,03 0,03 0,04 
13 Энантовая 7:0 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01 
14 Пеларгоновая 9:0 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 
15 Ундекановая 11:0 0,03 0,02 0,03 0,02 0,03 
16 Тридекановая 13:0 0,11 0,07 0,07 0,06 0,07 
17 Пентадекановая 15:0 1,68 1,34 1,21 1,12 1,30 
18 Маргариновая 17:0 0,88 0,73 0,65 0,71 0,71 

Ненасыщенные жирные кислоты, 
в том числе мононенасыщенные: 

26,08 29,39 32,21 33,21 33,73 

19 Капролеиновая 10:1 0,35 0,29 0,29 0,22 0,21 
20 Миристолеиновая 14:1 п-5 1,02 0,93 0,75 0,58 0,54 
21 Пентадеценовая 15:1 0,41 0,36 0,28 0,36 0,29 
22 Пальмиітолеиновая 16:1 п-7 2,04 1,78 1,50 1,33 1,40 
23 Гептадеценовая 17:1 0,51 0,40 0,29 0,36 0,32 
24 Олеиновая 18:1п-9 17,64 20,34 21,02 22,89 22,59 
25 Сумма трансизомеров  2,19 2,91 5,68 4,54 5,35 
26 Арахинолеиновая 20:1 п-9 0,15 0,16 0,12 0,11 0,10 

полиненасыщенные       
27 Линолевая 18:2 п-6 1,05 1,62 1,36 2,18 1,75 
28 Линоленовая 18:3 а 0,49 0,40 0,73 0,44 1,01 
29 Арахидоновая 20:4 п-4 0,15 0,12 0,11 0,14 0,12 

 
На нашей кафедре проводятся работы по обоснованию и разработке технологии низко-

жирного масла с использованием растительных ингредиентов, а именно морских водорослей 
ламинарии и фукуса. Ламинария обладает высокой биологической ценностью и нашла широ-
кое применение в комбинированных продуктах питания [3, 4]. Анализ результатов исследова-
ний химического состава фукусов показал, что среди углеводных компонентов преобладает 
альгиновая кислота (26,7 %). Витамины представлены широким спектром (А, группа В, С, D, 
E, K и др), особенно богаты на аскорбиновую кислоту и каротиноиды (72,3 и 6,18 мг/100 г 
соответственно). Также фукусы содержат значительное количество минеральных веществ 
(около 19 %), высокое содержание йода и селена (15,04 и 0, 13 мг/100 г, соответственно), 
благодаря чему улучшаются обменные процессы в организме, появляется защитный барьер 
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от разрушающего воздействия свободных радикалов, стимулируется деятельность лимфати-
ческой системы, активизируется микроциркуляция крови в верхних слоях эпидермиса. Также 
фукусы обладают антиоксидантным и энтеросорбционным эффектом, радиопротекторным и 
детоксицирующим действием, выводят из организма тяжелые металлы. 

Развитие ассортимента масла с наполнителями морского происхождения позволит вне-
дрить основные концепции современных требований пищевой индустрии – создание функ-
циональных продуктов, обладающих повышенной биологической ценностью благодаря со-
держанию макро- и микроэлементов, пищевых волокон, которые осуществляют связывание и 
выведение из организма холестерина, желчных кислот, липидов, ксенобиотиков, радионук-
лидов и других вредных веществ [5]. При промышленном выпуске масла с добавлением мор-
ских водорослей значительно снизится калорийность, уменьшится ресурсоемкость, снизится 
себестоимость продукции.   
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FEATURES OF BUTTER IN UKRAINE AND PROSPECTS OF DEVELOPMENT 
 

E. Ochkolyas, L.Tyshchenko, T. Lebskaya 
National University of bioresources and nature of the Ukraine, Kiev, the Ukraine 

 
The article describes the basic differences of milk fat in the Ukraine, the peculiarities of the 

formation of the range of butter and opportunities of its expansion. Spotlighted the need to develop 
butter with functional properties. 

 
 

УДК 664.95 
 

РАЗРАБОТКА ИНСТРУМЕНТАРИЯ ДЛЯ ОЦЕНКИ  
ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ СВОЙСТВ РЫБНОГО БУЛЬОНА 

 
Е.М. Панчишина 

ФГБОУ ВПО «Дальрыбвтуз», Владивосток, Россия 
 
Представлен инструментарий для органолептической оценки рыбного бульона, вклю-

чающий иерархическую схему, балльную шкалу, внутренний стандарт «идеального» бульона. 
Разработанные средства являются универсальными и могут применяться для органолепти-
ческой оценки рыбного бульона различных направлений его использования. 

 
Полноценное питание должно соответствовать не только физиологическим потребно-

стям, но и психологическим ожиданиям. Помимо выполнения основных функций, пищевой 
продукт должен доставлять потребителю положительные эмоции благодаря приятному соче-
танию внешнего вида, вкуса, цвета, аромата. Используя органы чувств, получают впечатле-
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ния, являющиеся показателями эмоциональной ценности. Общепринятым является положе-
ние, что продукты питания, не имеющие эмоциональной ценности, практически непригодны 
в пищу (Кауц, Сулимина, 2005; Ким и др., 2008).  

Основой многих рыбных пищевых продуктов является бульон – жидкий навар, обра-
зующийся при бланшировании или варке рыбного сырья, имеющий больше вкусовое и воз-
буждающее значение (эмоциональную ценность), чем энергетическую ценность.   

В настоящее время отсутствуют обобщенные сведения о качестве рыбного бульона, из-
готовленного из вторичного сырья, различающегося видовым составом, набором анатомиче-
ских частей тела рыбы, их соотношением и технологическими параметрами получения.   

В литературе не встречаются сведения о дифференцированных требованиях к качеству 
рыбного бульона для различных направлений использования (основа супа, соуса, компонент 
рецептуры и т.д.).  

В связи с этим для проведения сенсорных исследований с целью оценки органолептиче-
ских свойств бульона необходимо разработать инструментарий. Для этого решались сле-
дующие задачи:  

- разработать иерархическую схему органолептических показателей бульона; 
- разработать балльную шкалу;  
- разработать внутренний стандарт «идеального» бульона. 
При разработке иерархической схемы руководствовались рекомендациями, приведен-

ными в литературе (Сафронова, 1998; Ким и др., 2008). Предложенная схема включает три 
уровня градации: первый – комплексный показатель, который представлен интегральными 
органолептическими свойствами бульона; второй уровень составляют групповые показатели – 
внешний вид, вкус, запах и консистенция, третий – единичные показатели (рис. 1).  

 

 
 

Рис. 1. Иерархическая схема органолептических свойств рыбного бульона 
 
Разработана балльная шкала органолептической оценки рыбного бульона из вторичного 

сырья, включающая словесную характеристику единичных показателей в интервале от одно-
го до пяти баллов (таблица).    

Органолептическую оценку проводили в специально оборудованной сенсорной лабора-
тории. При проведении сенсорных исследований пробы кодировали.  
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Балльная шкала органолептической оценки рыбного бульона из вторичного сырья 
 

Комплексные  
показатели 

Единичные  
показатели 

Словесная характеристика Баллы 

Прозрачный 5 
Едва помутневший 4 
Мутноватый 3 
Заметно помутневший 2 

Прозрачность 

Мутный 1 
Золотистый (или светло-желтый) 5 
Желтоватый 3 

Цвет 

Темно желтый 1 
Отсутствует или мелкие единичные 5 
Укрупненные (небольшие) 3 

Внешний вид 

Наличие  
липидных капель  
на поверхности Распространены на большей части поверхности или в 

виде жирового кольца  
1 

Жидкость  5 
Вязкая жидкость 4 
Слабый студень 3 
Плотноватый студень 2 

Консистенция 

Характеристика 
структуры  

при температуре  
2±2 °C 

Плотный студень 1 
Свойственный рыбному бульону, выражен умеренно 5 
Свойственный рыбному бульону, выражен слабо или 
интенсивно  

3 
Степень  

свойственности  
и выраженности 

Не свойственный рыбному бульону 1 
Отсутствует 5 
Слабый 3 

Запах 
Степень проявле-
ния окислившихся 

липидов  Значительно выражен 1 
Свойственный рыбному бульону, выражен умеренно 5 
Свойственный рыбному бульону, выражен слабо или 
интенсивно  

3 
Степень  

свойственности  
и выраженности 

Не свойственный рыбному бульону 1 
Отсутствует 5 
Слабый 3 

Степень проявле-
ния окислившихся 

липидов  Значительно выражен 1 
Отсутствует  5 
Слабо или умеренно выражена 3 

Вкус 

Степень  
проявления  

горечи Излишне выражена 1 
 
Исходя из того, что органолептические достоинства пищевых продуктов в значительной 

степени зависят от температуры в момент дегустирования, то по вкусу и запаху бульон оценива-
ли дважды – в горячем виде при температуре 60±5 и в остывшем – при 20±2 °С. Было установ-
лено, что вкус и запах бульона полнее воспринимаются при температуре опробования 20±2 °С.  

К одному из способов повышения объективности органолептической оценки продукта 
относится наличие стандартного образца, используемого для сравнения с исследуемым 
предметом. В связи с тем, что существование образцов пищевых продуктов в физическом 
виде затруднено их быстрой изменчивостью во времени, в качестве образцов сравнения ис-
пользуется описательный так называемый внутренний стандарт «идеального» продукта 
(Сафронова, 1998).   

Внутренний стандарт «идеального» бульона описан с использованием нормативных до-
кументов, литературных источников, разработанной иерархической схемы (см. рис. 1) и 
балльной шкалы. Разработанный внутренний стандарт играет роль образца сравнения и 
представлен графически в виде профилограммы, как наиболее удобной формы для проведе-
ния сравнительного анализа результатов исследования (рис. 2).  
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Рис. 2. Профилограмма  
внутреннего стандарта  
«идеального» бульона 

 
Первое впечатление о пищевом продукте создается визуальным ощущением. При выбо-

ре пищевых продуктов потребитель, в большинстве случаев, руководствуется зрительной 
оценкой. Преобладающее число покупателей (87 %) выбирают продукты по их внешнему 
виду (Ким и др., 2008).  

Поэтому при создании внутреннего стандарта «идеального» бульона основной акцент 
нами сделан на комплексные показатели – «внешний вид» и «консистенция», характеризуе-
мые в свою очередь единичными показателями – прозрачность (мутность), цвет, характери-
стика структуры при температуре 2±2 °C.  

По мере проведения исследований разрабатывались и использовались частные варианты 
профилограмм органолептических свойств экспериментальных образцов бульона, состав 
единичных признаков в которых определялся решаемой задачей.  

Таким образом, в процессе исследования органолептических свойств рыбного бульона в 
зависимости от поставленной цели одновременно использовались от одного до трех разрабо-
танных способов их оценки.  

Следует отметить, что показатель «консистенция» в разработанных средствах органо-
лептической оценки рыбного бульона представлен с учетом того, что бульон предполагается 
использовать в виде самостоятельного продукта (кулинарного изделия). В зависимости от 
иного назначения бульона возможно изменение балловой оценки единичного показателя 
«характеристика структуры при температуре 2±2 °C».  
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DEVELOPMENT TOOLS FOR EVALUATING THE ORGANOLEPTIC  
PROPERTIES OF FISH BROTH 

 
E.M. Panchishina 

FGBOU VPO «Dalrybvtus», Vladivostok, Russia 
 
Presented tools for sensory evaluation of fish broth comprising a hierarchical scheme point 

scale, internal standard “ideal” broth. Developed tools are versatile and can be used for sensory 
evaluation of fish broth of various directions of use.  
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ИЗУЧЕНИЕ ГЕЛЕОБРАЗУЮЩИХ СВОЙСТВ  
ГИДРОЛИЗОВАННОЙ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 

 
Н.Л. Потураева, Т.В. Подлегаева, Р.А. Сухих, С.А. Сухих 

ФГБОУ ВПО «Кемеровский технологический институт пищевой промышленности»,  
Кемерово, Россия 

 
Исследована способность гидролизованной молочной сыворотки образовывать гели. В 

качестве структурообразователя были выбраны агар и желатин. Изучение влияния массо-
вой доли гелеобразователей на прочность гелей проводили, определяя предельное напряже-
ния сдвига полученных систем. Установлено, что более высокую способность к гелеобразо-
ванию проявляет агар. Качественные изменения в двухфазной системе «молочная сыворот-
ка – агар» происходят при массовой доле гелеобразователя 0,5-1,0 %. В этих случаях значе-
ния предельного напряжения сдвига в системе увеличиваются в 2,1 раза. Исследовано влия-
ние кислотности на процесс гелеобразования. Максимальной прочностью характеризуются 
сывороточно-агаровые гели, полученные при рН 5,13±0,01 и массовой доле агара 1,0 %. Наи-
большее увеличение значений предельного напряжения сдвига (9,1 раза) при использовании 
желатина отмечено при рН 4,2±0,01 и увеличении массовой доли до 2,5 %.  

 
Для обеспечения гелеобразной консистенции дисперсных систем пищевых продуктов при-

меняют различные добавки (гелеобразователи), изменяющие их реологические свойства [1]. 
По своей природе они являются достаточно разнообразными, по природе оказывающего дей-
ствия схожи и являются, как правило, полимерами с равномерно распределенными функцио-
нальными группами. Нами проведены исследования влияния гелеобразователей – агара и 
желатина на гелеобразующие свойства гидролизованной молочной сыворотки, которая ис-
пользуется как основа для получения гипоаллергенных продуктов.  

С целью изучения влияния массовой доли гелеобразователей (агар, желатин) на проч-
ность гелей на основе гидролизованной молочной сыворотки проведена серия опытов по оп-
ределению предельного напряжения сдвига (рис. 1).  

 

 
 

Рис. 1. Зависимость предельного напряжения сдвига от массовой доли гелеобразователя  
(1 – агар; 2 – желатин) 

 
Анализ данных показывает, что предельное напряжение сдвига гидролизованной сыво-

ротки повышается с увеличением массовой доли исследуемых гелеобразователей.  
Установлено, что более высокую способность к гелеобразованию проявляет агар. Каче-

ственные изменения в двухфазной системе «молочная сыворотка – агар» происходят при 
массовой доле гелеобразователя 0,5-1,0 %. В этих случаях значения предельного напряжения 
сдвига в системе увеличиваются в 2,1 раза.   
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Желатин имеет более низкую способность к гелеобразованию, чем агар. Процесс геле-
образования отмечается при массовой доле желатина 2,0-2,5 %, поскольку значения предель-
ного напряжения сдвига при этом возрастают в 1,6 раза.  

Кислотность также является важным фактором, оказывающим влияние на процесс геле-
образования, поскольку она воздействует на состояние водно-ионного равновесия и опреде-
ляет степень агрегативной устойчивости молекул гелеобразователя, а также оказывает влия-
ние на диссоциацию поверхностных групп его молекул, определяет знак и величину заряда. 
В этой связи изучено влияние активной кислотности гидролизованной сыворотки на процесс 
гелеобразования (рис. 2, 3).  

 

 
 

Рис. 2. Влияние активной кислотности на предельное напряжение сдвига в двухфазной системе  
«гидролизованная молочная сыворотка – агар» (при массовой доле гелеобразователя  

1 – 0,5 %; 2 – 1,0 %)  
  

 
 

Рис. 3. Влияние активной кислотности на предельное напряжение сдвига в двухфазной системе  
«гидролизованная молочная сыворотка – желатин» (при массовой доле гелеобразователя  

1 – 2,0 %; 2 – 2,5 %)  
 
Активная кислотность двухфазной системы «молочная сыворотка – агар» в диапазоне 

рН 5,52-5,13 характеризуется повышением значений предельного напряжения сдвига. Дан-
ный факт свидетельствует об упорядочении сольватных оболочек и снижении на поверхно-
сти агара суммарного отрицательного заряда, обусловленного преобладанием отрицательно 
заряженных реакционных групп. Изменение заряда молекулы агара на противоположный, 
обусловленное кислыми свойствами сыворотки, приводит к снижению значений предельного 
напряжения сдвига (в диапазоне рН 5,13-4,69), а следовательно, и прочности геля. Макси-
мальной прочностью характеризуются сывороточно-агаровые гели, полученные при рН 
5,13±0,01 и массовой доле агара 1,0 %.  

Изменения предельного напряжения сдвига в двухфазной системе «молочная сыворотка – 
желатин» аналогичны рассмотренным ранее. Принципиальной особенностью в данной сис-
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теме является переход желатина в изоэлектрическое состояние, при котором его поверхност-
ный заряд уменьшается и при рН 4,2±0,01 становится минимальным. В связи с этим значения 
активной кислотности варьировали в более широком диапазоне – от 5,52 до 3,21. В иссле-
дуемом диапазоне активной кислотности выявлено существенное изменение в динамике ге-
леобразования молочной сыворотки.   

Данный факт невозможно в полной мере объяснить построением трехмерной простран-
ственной сетки адсорбционных слоев за счет действия водородных связей и других сил меж-
молекулярного контакта. Независимо от природы связей химического взаимодействия, обу-
словливающих данное явление, важным составляющим показателем процесса гелеобразования 
является изменение заряда молекул полимера. Если учесть, что электрические силы изменяют-
ся пропорционально количеству заряда молекул, то правомерным объяснением явления геле-
образования можно считать структурирование влаги гелеобразователем в устойчивые адсорб-
ционные слои, повышающие прочность гелей. Наименьшее увеличение значений предельно-
го напряжения в системе отмечено при рН 5,52±0,01 (6,2 раза) и увеличении массовой доли 
желатина от 0,5 до 3,5 %. Наибольшее увеличение значений предельного напряжения сдвига 
(9,1 раза) отмечено при рН 4,2±0,01 и увеличении массовой доли желатина до 2,5 %.  
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The ability of hydrolyzed milk whey to form gels has been studied. Agar and gelatin were chosen 

as structure forming agents. The study of the influence of the mass fraction of gelling agents on the 
strength of the gels was performed by determining the ultimate shear stress of the obtained systems. It 
was found the agar has higher ability of gel forming. Qualitative changes in the two-phase system 
«whey-agar» occur when the mass fraction of the gelling agent is 0,5-1,0 %. In such cases the ulti-
mate shear stress values in the system increase by 2.1 times. The effect of the acidity on the gelation 
process has been studied. The whey agar gels prepared at pH 5,13±0,01 and the mass fraction of agar 
1,0 % have maximum strength. The greatest increase in the ultimate shear stress values (9,1 times) 
when using gelatin is observed at pH 4,2±0,01 and increased mass fraction (2,5 %).  
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TOTAL PHENOLS, FLAVONOID CONTENT AND ANTIRADICAL ACTIVITY  

OF SELECTED FRESH AND STEAMED VEGETABLES AND SPICES  
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The aim of this researh was to study total phenol, flavonoid content and antiradical activity of 

fresh and steamed dill (Anethum graveolens L.), celery (Apium graveolens), parsley (Petroselinum 
crispum), onion (Allium cepa), garlic (Allium sativum), carrot (Daucus carrota) and pumpkin (Cu-
curbita maxima). Total phenol content was determined using Folin Ciocalteu reagent, flavonoid 
content was dermined by colorimetric spectrophotometrical method. Antiradical scavenging activity 
was determined using stable diphenyl-picrylhydrazyl (DPPH) radical reagent and expressed with 
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Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tertamethylchroman-2-carboxylic acid) reagent. Choosen steaming time 
influence the value of total phenols, flavonoid and antiradical activity. The highest value of total phe-
nols, flavonoid and antiradical activity was obtained using steaming time 3.0 min for spices such as 
dill, celery and parsley, but flavonoid content is significant increased for analyzed vegetables.   

 
Significant amounts of phenolic compounds occur in foods such as fruits and vegetables and 

are consumed in diet. They importantly influence the sensory qualities (colour, flavour, taste) of 
fresh fruits, vegetables and their products (Kim D.O et al., 2003).  

Phenolic compounds are secondary plant metabolites and they posses an aromatic ring bearing 
one or more hydroxyl groups, their structures may range from simple phenolic molecules to a com-
plex high-molecular mass polymer. Phenolic compounds are divided into several classes according 
to the number of phenol rings that they contain and to the structural elements that bind these rings to 
one other. The main groups are: flavonoids, phenolic acids, tannins (hydrolysable and condensed), 
stilbenes and lignans (Ignat I. et al., 2011).  

Flavonoids have multiple biological activities, including vasodilatory, anticarcinogenic, antiin-
flammatory, antibacterial, immune-stimulating, antiallergenic, antiviral and estrogenic effects, as 
well as being inhibitors of several enzymes (Chebil L. et al., 2006).  

Minimally processed vegetables are rapidly expanding segment of the fresh food industry due 
to convenience and increasd demand by the consumer (Siddiq M. et al., 2013). High temperatures 
can destroy enzymes, vitamins and determine the rancidity of fat-containing foods, but also can lead 
to the production of free radical scavenging substances, such as Maillard reaction products 
(melanoidins, Amadori rearrengement products (Dini I. et al., 2013).  

The aim of this researh was to study total phenol, flavonoid content and antiradical activity of 
fresh and steamed dill, celery, parsley, onion, garlic, carrot and pumpkin.  

Sample preparation.Samples were grown and obtained from farm in Zemgale region, Latvia 
during seasoning. Analysis were made in Latvia University of Agriculture, Faculty of Food 
Technology laboratories. Samples were washed, removed nonedible parts, peeled, cuted in equal 
pieces. All analyzed samples were steamed for 1.5 and 3.0 min using a steam cooker (Tefal, 
Vitamin+, Model VC4003) and after that the samples were rapidly cooled under cool tap water. 
Steaming time was chosen based on samples hardness condition (Turkmen N. et al.,2005).  

Moisture content was determined according to AOAC 925.09. Samples were dried for 2 h at 
105±1 °C. Analysis were triplicated. Moisture content was expressed as percents.  

Total phenol content.Sample (3 g) was grounded using electronic grinder and then extracted 
with 30 mL pure acetone for 1 h at 18±1 ºC. The solution was filtrated; residue was soaked in 30 
mL ethanol- water (1:1) mixture and extracted for 30 min at 18±1 ºC. Solvent was filtrated and ex-
tracts were stored at 4 ºC until further analysis. The extraction process was carried out in triplicate 
for each sample.  

Total polyphenols were determined according to the Folin- Ciocalteu reagent method (Pande et 
al., 2010) with some modifications. To 500 µL of extracted sample were added 2.5 mL of 0.2 N Fo-
lin- Ciocalteu reagent and 2.0 mL 7.5% sodium carbonate solution. The resuling solution was 
mixed and allowed to stand for 30 min at 18±1 ºC in dark place. Absorbtion was read at 760 nm us-
ing JENWAY 630 Spectrophotometer. Quantification was based on the standart curve generated 
with 120 mg·L-1 of gallic acid (y=10.161x + 0.0805; R2= 0.9986). Results were expressed as mili-
gram gallic acid equivalent per 100 gram dry weight (mg GAE 100 g-1 DW).  

Total flavonoid content was determined by Olivera et al. (2008) with modificatons. To 500 
µL of extracted sample were added 2.0 mL destiled water and 150 µL 5 % NaNO2 and left to 
incubate for 5 min. After that was added 150 µL 10 % AlCl3 and incubate for 6 min. Then 1 mL  
1 M NaOH and 1.2 mL destiled water was added. Solution was mixed and incubated at 18±1 ºC 
in dark for 20 min. Absorbance was measured at 510 nm using JENWAY 630 Spectrophotometer. 
A standart curve was constructed based on a range of catechin concentrations (y=0.0030x – 0.0362; 
R2=0.9980). Results were expressed as miligram catechin equivalent per 100 gram in dry weight 
(mg CE 100 g-1 DW).   
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The antiradical activity of extracts was determined on the radical scavenging ability in reacting 
with stable 2,2-diphenil-1-picrylhydrazyl (DPPH) free radical according to Afify (2012) with modi-
fications. 4 mg of DPPH was disolved in 100 mL pure ethanol and 3.5 mL of this solution was 
added to 0.5 mL extract. This mixture was shaken and kept in dark at 18±1 ºC for 30 min, absorb-
ance was measured at 517 nm using JENWAY 630 Spectrophotometer. The radical percentage was 
calculated using the following equation:  

 
% Antiradical activity= ((Ablank – Asample)/ Ablank) · 100, 

 
where Ablank was the absorbance of the control reaction (full reaction, without analyzed sample ex-
tract); Asample was the absorbance of the analyzed samples.  

The antiradical activity was expressed as TROLOX (6-hydroxy-2,5,7,8-tertamethylchroman-2-
carboxylic acid) equivalent antiradical activity (µmoL TE 100 g -1 DW).  

All analysis was triplicate and results of total polyphenol, flavonoid content and antiradical ac-
tivity are presented as a mean value ± standard deviation (SD) and analyzed using Microsoft Office 
2007 software. Statistically significant differences between drying methods and steaming times 
were calculated at the level of confidence α=0.05. In order to find out if the differences in mean 
values estimated were statistically significant, the one- way analysis of variance was applied.  

Moisture content of fresh garlic was 58.80 ± 0.48, after steaming it decreased from 59.48 ±  
± 0.16 to 58.77 ± 0.33 The other situations observed with pumpkin, where content of moisture in-
crease after steamed. (Table 1). Moisture content is different between samples before steaming and 
after steaming, and changes depending on choosen plant structure.   

 
Table 1 

Moisture content in selected fresh and fresh steamed vegetables and spices 
 

Samples Fresh, % Steamed 1.5 min, % Steamed 3.0 min, % 
Dill 85.26 ± 0.19 89.13 ± 1.66 86.45 ± 0.52 

Celery 78.59 ± 0.09 80.91 ± 0.63 83.70 ± 0.13 
Parsley 76.91 ± 2.29 81.66 ± 0.10 82.59 ± 1.20 
Onion 85.60 ± 0.05 84.89 ± 0.32 85.40 ± 0.02 
Garlic 58.80 ± 0.48 59.48 ± 0.16 58.77 ± 0.33 
Carrot 87.32 ± 0.14 88.20 ± 0.12 89.43 ± 0.06 

Pumpkin 94.55 ± 0.11 94.71 ± 0.17 95.32 ± 0.02 
 
From moisture content was calculated dry matter for further mathematical analysis to express 

total phenol and flavonoid content and their antiradical activity from fresh weight to dry weight.  
Total polyphenol content ranged from 25.23 ± 9.40 (pumpkin steamed for 3.0 min) to 2510.62 ±  

± 45.15 (dill steamed for 3.0 min) mg gallic acid equivalent in 100 g dry weight (mg GAE 100 g-1 

DW) (table 2).  
 

Table 2 
Total phenol content in selected fresh and fresh steamed vegetables and spices 

 
Samples Fresh,  

mg GAE 100 g-1 DW 
Steamed 1.5 min,  

mg GAE 100 g-1 DW 
Steamed 3.0 min,  

mg GAE 100 g-1 DW 
Dill 2342.21 ± 35.86 2494.34 ± 25.27 2510.62 ± 45.15 

Celery 1127.11 ± 23.02 1479.07 ± 54.43 1567.81 ± 37.12 
Parsley 1301.69 ± 33.95 1803.03 ± 30.71 1489.71 ± 42.36 
Onion 587.76 ± 57.10 392.75 ± 54.85 423.32 ± 7.74 
Garlic 688.91 ± 30.89 524.62 ± 15.40 360.67 ± 10.05 
Carrot 145.92 ± 12.89 113.43 ± 30.71 130.35 ± 38.21 

Pumpkin 46.95 ± 27.03 57.67 ± 15.23 25.23 ± 9.40 
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The highest phenol content was reached using steaming for 3.0 min for celery and dill. 
Total flavonoid content ranged from 21.09 ± 1.57 (pumpkin steamed for 1.5 min) to 1728.71 ±  

± 63.01 (dill steamed for 1.5 min) mg catechin equivalent in 100 g dry weight (mg CE 100 g -1 DW) 
(table 3).   

Antiradical activity using DPPH radical ranged from 7.48 (garlic steamed for 3.0 min) to 
400.42 (fresh celery) µmoL Trolox equivalent (TE) in 100 g dry weight (µmoL TE 100 g -1 DW) 
(table 4).   

 
Table 3 

Total flavonoid content in selected fresh and fresh steamed vegetables and spices 
 

Samples Fresh,  
mg CE 100 g-1 DW 

Steamed 1.5 min,  
mg CE 100 g-1 DW  

Steamed 3.0 min,  
mg CE 100 g-1 DW  

Dill 1594.45 ± 58.89 1728.71 ± 63.01 1675.44 ± 54.54 
Celery 595.36 ± 15.46 997.15 ± 16.71 1180.10 ± 20.13 
Parsley 180.55 ± 8.28 348.48 ± 7.47 363.27 ± 10.98 
Onion 272.53 ± 28.37 283.26 ± 27.20 320.55 ± 16.25 
Garlic 110.36 ± 9.53 105.63 ± 9.69 122.13 ± 22.46 
Carrot - 33.07 ± 2.18 44.91 ± 2.36 

Pumpkin - 21.09 ± 1.57 22.85 ± 0.70 
 

Table 4 
Antiradical activity in selected fresh and fresh steamed vegetables and spices 

 
Samples Fresh,  

µmoL TE 100 g -1 DW 
Steamed 1.5 min,  

µmoL TE 100 g -1 DW 
Steamed 3.0 min,  

µmoL TE 100 g -1 DW 
Dill 341.49 ± 2.58 299.68 ± 1.67 314,98 ± 3,03 

Celery 400.42 ± 0.30 352.25 ± 0.91 381.33 ± 1.82 
Parsley 152.14 ± 1.06 200.92 ± 0.15 183.80 ± 3.33 
Onion 155.17 ± 1.67 137.30 ± 2.58 140.33 ± 1.06 
Garlic 61.71 ± 12.12 26.11 ± 0.76 7.48 ± 0.30 
Carrot 122.91 ± 0.30 128.82 ± 2.88 127.30 ± 4.70 

Pumpkin 121.70 ± 0.91 117.61 ± 1.06 120.03 ± 1.06 
 
The highest antiradical activity from analyzed samples was observed in celery and dill and 

lower was observed in vegetables. Sample steaming significantly reduces their antiradical scaveng-
ing activity in most of cases.Spices have higher availability to the sun than vegetables. Sun is one of 
influencing factors for formation of polyphenol type compounds.   

Choosen steaming time influence the value of total phenols, flavonoid and antiradical activity. 
The highest value of total phenols, flavonoid and antiradical activity was obtained using steaming 
time 3.0 min for spices such as dill, celery and parsley, but flavonoid content is significant in-
creased for analyzed vegetables.    
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Цель исследования: определение содержания общих фенолов, флавоноидов в свежих и 

обработанных паром укропе (Anethum Graveolens L.), сельдерее (Apium Graveolens), петруш-
ке (Petroselinum Crispum), луке (Allium cepa), чесноке (Allium sativum), моркови (Daucus car-
rota) и тыкве (Cucurbita maxima, а также их антирадикальной активности. Выбранное 
время обработки паром влияет на величину общих фенолов, флавоноидов и антирадикальной 
активности. Наибольшие значения общих фенолов, флавоноидов и антирадикальной актив-
ности, содержащихся в таких специях, как укроп, сельдерей и петрушка, были получены с 
помощью обработки паром 3,0 мин, но для анализируемых овощей значительно увеличились 
только содержание флавоноидов.    
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ХАРАКТЕРИСТИКА МЯСНЫХ ФАРШЕВЫХ ИЗДЕЛИЙ  
С ДОБАВЛЕНИЕМ ТКАНЕЙ ГИДРОБИОНТОВ 

 Е.И. Рыбникова1, Н.Н. Ковалев2 

1ООО ТД «ВИК», Владивосток, Россия
2ФГБОУ  ВПО «Дальрыбвтуз», Владивосток, Россия  

 
На основании органолептической оценки обосновано внесение тканей некоторых гидро-

бионтов в рецептуру мясных фаршевых изделий. Показано, что добавление мышечной тка-
ни кукумарии в количестве до 3 % не влияет на органолептические показатели. Отмечено 
положительное влияние внесения тканей кукумарии на прочностные и вязкостные, а корби-
кулы – на динамические реологические показатели.    

 
Одним из направлений решения проблемы питания населения страны является создание 

технологий качественно новых пищевых продуктов с заданным химическим составом и вы-
сокими потребительскими свойствами. Один из реальных путей решения этой проблемы – 
совершенствование технологии получения традиционных пищевых продуктов, создание 
мясных комбинированных фаршевых изделий, создание новых продуктов питания, в том 
числе продуктов функционального назначения.   
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Существенным преимуществом изделий на основе фаршей является возможность ис-
пользования для их производства практически любого сырья. В решении этой проблемы од-
ним из перспективных объектов для производства фарша являются морские беспозвоночные. 
Использование тканей гидробионтов, позволяет не только пополнить резерв в мясной про-
мышленности, но и получить изделия функционального назначения.   

 Белоксодержащие добавки применяют с целью повышения биологической ценности и 
улучшения технологических свойств продукции. Так, было показано, что внесение в рецеп-
туру мясных фаршевых изделий масляных экстрактов морских беспозвоночных способство-
вало увеличению срока их хранения биологической ценности (Рыбникова, Ковалев, 2011).   

Использование новых компонентов в технологии мясных фаршевых изделий позволяет 
обогатить их теми нутриентами, которые являются дефицитом для организма.   

Целью настоящей работы являлось определение влияние внесения мягких тканей куку-
марии, корбикулы и асцидии на органолептические и реологические показатели мясных 
фаршевых изделий (сосисок).    

Фарш сосисок был приготовлен следующим образом: на первой стадии измельчали не-
жирное сырье (говядина), добавляя комплексные фосфатсодержащие добавки, раствор нит-
рита натрия (для образования типичного розового цвета готового продукта), часть воды 
(льда для охлаждения фарша) по рецептуре. На второй стадии вносили полужирную свини-
ну, оставшееся количество влаги. На третьей (последней) стадии вносили сухое молоко и 
куттеровали фарш до готовности (температура готового фарша не более 12 °С).   

Ткани асцидии, корбикулы и кукумарии добавляли в фарш сосисок на стадии измельче-
ния нежирного сырья в куттере. Количественно ткани гидробионтов брали в соотношении  
1, 2 (корбикула и асцидия) и 3 % (кукумария) к массе фарша.    

Перед внесением в фарш ткани сублимированные ткани асцидии и корбикулы были вос-
становлены водой исходя из данных о содержании воды в сырой ткани асцидии (79,7 %) и 
корбикулы (86,1 %), с учетом остаточного содержания влаги в сублимированных тканях 6 %. 
Ткань замороженной кукумарии использовалась при выработке сосисок в вареном виде. Раз-
мороженую сырую кукумарию заливали водой и варили 3-4 часа после закипания.   

Контрольный образец сосисок был приготовлен по стандартной рецептуре, без добавок. 
Все фарши исследуемых образцов были набиты в проницаемую сосисочную оболочку «Ами-
люкс» и доведены в термопечи непрерывного действия до кулинарной готовности (72 °С по 
центру сосисочного батончика). После термообработки образцы охлаждались под душем и 
отправлялись в камеру хранения (t = 6 °С).   

Реологические показатели – модуль сохранения (G´) и модуль потерь (G´´) – определяли 
на приборе Rheolograph sol (Toyo Seiki Seisaku – Sho. Ltd) динамическим методом. Ком-
плексный модуль (G*) рассчитывали по формуле: G* = │((G')2 + (G″)2)1/2│(Дроздова Л.И.  
и др.,1997). Разрушающее напряжение (Н, г) и разрушающую деформацию (L, мм) мышц оп-
ределяли на приборе Fudoh Rheo Meter (Rheotech Co., LTD, Япония), используя стальной 
сферический плунжер диаметром 5 мм.   

Органолептическую оценку образцов сосисок проводили методом анкетирования. Ре-
зультаты органолептической оценки сосисок показали, что добавление 1-3 % мышечной тка-
ни кукумарии от веса мясного фарша не показали отклонения от контрольного образца (ри-
сунок). Внесение 3 % тканей кукумарии не значительно приводило к изменению внешнего 
вида и цвета сосисок – на разрезе остались небольшие вкрапления ткани (возможно в даль-
нейшем этого можно избежать за счет предварительного измельчения кукумарии перед до-
бавлением в фарш). Внесение в мясной фарш восстановленных тканей корбикулы в количе-
стве 1 % от массы фарша приводило к появлению у продукта вкуса и запаха свойственного 
двустворчатым моллюскам. Кроме того происходило изменение внешнего вида готового 
продукта – небольшая крупинка такни на разрезе, что привело к незначительному ухудше-
нию цвета продукта. Внесение большего количества тканей корбикулы принято нецелесооб-
разным, поскольку по органолептическим показателям образцы не соответствовали норми-
руемым показателям, а консистенция продукта становилась рыхловатой.    
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кукумария 

 

корбикула 

 
  
  

асцидия 

 

Профилограмма органолептических  
показателей сосисок с добавлением  

различных концентраций тканей  
некоторых гидробионтов 

 
Внесение в фарш сосисок различного количества восстановленных тканей асцидии 

больше всего оказывало влияние на внешний вид, цвет и консистенцию изделий. При этом 
запах, вкус и сочность продукта практически не отличались от контрольного образца.     

На основании проведенного дегустационного анализа признано целесообразным внесе-
ние в мясной фарш сосисок тканей гидробионтов в количестве: кукумария – 3 %; корбикула – 
1 %; асцидия – 2 %.   

Реологические характеристики определяли в образцах, отобранных при органолептиче-
ской оценке (кукумария – 3 %; корбикула – 1 %; асцидия – 2 %).   

Реологические характеристики являются необходимыми для полной сенсорной оценки 
сырья, планирования показателей качества и характеристики потребительских свойств гото-
вой продукции.   

При исследовании реологических характеристик образца с добавлением ткани кукума-
рии по сравнению с контрольным образцом было установлено, что значение величины раз-
рушающего напряжения данного образца не отличается от такового в контрольном, а вели-
чина разрушающей деформации и прочности этих образцов не значительно отличаются. Ве-
личина разрушающей деформации и прочности в контрольном образце немного больше, что 
свидетельствует о том, что степень уплотнения частиц образца выше, которая, в свою оче-
редь, зависит от плотности упаковки пучков мышц и прочности связи этих пучков между со-
бой (таблица).    

 
Реологические характеристики сосисок с добавлением тканей гидробионтов 

 
Образец G', 

Па 
G", Па Динамическая  

вязкость, G* Па·с 
H, 
кг 

L, 
см 

Разрушающее на-
пряжение, H×L, г·см

контроль 5500 1075 57,06 0,53 0,86 6408 
кукумария 5675 1100 58,39 0,509 0,63 6481 
корбикула 6300 1325 70,33 0,510 0,81 6494 
асцидия 6000 1550 82,27 0,289 1,16 3799 
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Для оценки свойств структуры на уровне мышечных волокон и саркомеров принято ис-
пользовать такие реологические показатели, как модуль сохранения и модуль потерь 
(Noguchi, 1986). Эти динамические показатели характеризуют прочностно-вязкостные свой-
ства измельченных мышц – предельно разрушенной структуры.   

При исследовании образца с тканью кукумарии было выявлено, что значения, характе-
ризующие его структурно-механические свойства, незначительно превышают таковые в 
контрольном образце. В первые сутки хранения структура образца с добавлением ткани 
кукумарии была стабилизирована в большей степени (возможно за счет сил межмолеку-
лярного взаимодействия), вязкостная составляющая G'' превышала прочностную состав-
ляющую G'.   

При исследовании показателей реологических характеристик образца с добавлением 
тканей асцидии по сравнению с контрольным, было обнаружено, что степень прочности кон-
трольного образца значительно выше. Величина значения разрушающего напряжения и 
прочности значительно превышает таковую в исследуемом образце с добавлением ткани ас-
цидии. Структурные же характеристики образца (динамические реологические показатели) с 
добавлением ткани асцидии оказались значительно выше таковых в контрольном.    

При исследовании реологических свойств образца с добавлением ткани корбикулы по 
сравнению с контрольным, было выявлено, что значения величин разрушающего напряже-
ния, деформации и прочности этих образцов не отличаются, что говорит о том, что степень 
прочности и связанности этих образцов находится на одном уровне. Динамические показа-
тели, характеризующие структуру образца с тканью корбикулы, оказались выше таковых в 
контрольном образце. Возможно, что причиной увеличения значений динамических пока-
зателей исследуемых образцов с добавлением тканей, по сравнению с контрольным, явля-
ется увеличение содержания белка (за счет внесения тканей) и, как следствие, динамиче-
ской вязкости.   

Таким образом, результаты исследования реологических и органолептических характе-
ристик образцов сосисок с добавлением тканей гидробионтов свидетельствуют о целесооб-
разности применения тканей гидробионтов в составе мясных гомогенных продуктов.   
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CHARACTERISTICS OF MEAT STUFF PRODUCTS  

WITH THE ADDITION OF HYDROBIONTS TISSUES  
 

E.U. Rybnikova, N.N. Kovalev 
Dalrybvtuz, Vladivostok, Russia 

 
Justified making tissues of some of hydrobionts in the formulation of meat products stuff by or-

ganoleptic evaluation. It is shown that adding lean muscle Cucumaria japonica tissue up to 3% 
does not affect the organoleptic characteristics. Noted the positive effect of making tissues of Halo-
cynthia aurantium on strength, Cucumaria japonica on viscosity and Corbicula japonica on dy-
namic rheological parameters.  
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Школа биомедицины ДВФУ, Владивосток, Россия 
 
Содержатся сведения о возможности практического применения альгинатов натрия 

как загустителей в получении новых технологий производства марципановых масс с целью 
расширения ассортимента кондитерских изделий с функциональной направленностью. По-
добраны отдельные компоненты, влияющие на органолептические показатели и энергети-
ческую ценность марципановых систем, разработана технология производства марципано-
вых конфет функционального назначения.   

 
Кондитерские изделия являются высококалорийными пищевыми продуктами и служат в 

основном источником углеводов и жиров.   
Вместе с тем содержание важнейших микронутриентов (витаминов, макро- и микроэле-

ментов) и пищевых волокон в них, как правило, незначительно. Приоритетным направлени-
ем в настоящее время является создание малокалорийных функциональных кондитерских 
изделий. Благодаря широкому спектру органолептических, структурно-механических харак-
теристик есть огромные возможности обогащения химического состава кондитерских изде-
лий функциональными добавками.   

В рецептуру кондитерских изделий функционального назначения должно входить сы-
рье, имеющее в своем составе в достаточном количестве биологически активные вещества 
(витамины, минеральные вещества, незаменимые аминокислоты, пищевые волокна) (Доро-
нин, 2009).   

Одной из основных задач при разработке технологии производства марципановых кон-
фет с добавлением продуктов морского происхождения явилось получение стабильной кон-
систенции при уменьшении в рецептуре массы миндаля, путем введения раствора альгината 
натрия с добавлением лактата кальция. В связи с этим была разработана базовая рецептура, 
на основе которой были разработаны опытные образцы с добавлением разного количества 
альгината натрия.    

Альгинат натрия, полученный из бурой водоросли Undaria pinnatifidа дает высоковязкие 
гели (Каленик и др. 2011). Кроме этого, он обладает влагоудерживающей способностью в 
соотношении альгинат натрия: вода 1:30. Полное растворение и набухание препарата проис-
ходит в течение часа. Для получения более стабильной консистенции в полученный гель 
вводили лактат кальция, который обладает высокими гелеобразующими, влагоудерживаю-
щими свойствами. Также лактат кальция является синергистом антиоксидантов, что положи-
тельно влияет на функциональные свойства готового продукта. Суспензию готовили в соот-
ношении лактат кальция: вода 1:1.   

В стандартной рецептуре производства марципановых масс процент содержания минда-
ля в готовом продукте составляет 35 %. Исходя из этого, для разработки базовой рецептуры 
было решено 50 % миндального ореха заменить раствором альгината натрия. Также в стан-
дартную рецептуру для придания пластичной консистенции готового изделия вводили пато-
ку в количестве 10 % от выхода готового продукта. В базовой рецептуре данную роль играл 
раствор альгината натрия с добавлением лактата кальция.   

Исходя из технологии производства марципановых масс, объем вносимой сахарной пуд-
ры в рецептуру составляет 60 % от выхода готового продукта. При разработке базовой ре-
цептуры было решено снизить содержание сахарной пудры до 47 % и увеличить содержание 
вкусоароматических добавок (натуральные ягодные соки с высоким содержанием антиокси-
дантов) до 8 %. Мотивацией послужило высокое содержание сахарозы и калорийность изде-
лий, что, на данный момент, не является положительной чертой готового продукта при его 



 148

реализации. В связи с увеличением ассортимента продуктов функционального назначения 
потребитель уделяет большое внимание «полезности» продукта. Ягодные соки являются ис-
точником витаминов, минеральных веществ, органических кислот и других веществ самого 
разнообразного питательного и фармакологического состава. В таблице показаны сравни-
тельные значения пищевой и энергетической ценности марципановых конфет.  

 
Пищевая и энергетическая ценность марципановых конфет на 100 г продукта 

 
Наименование Углеводы, г Жиры, г Белки, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Контрольный образец Марципановые  
конфеты ГОСТ 4570-93 

65,3 21,2 6,8 479,2 

Образец № 2 Марципановые конфеты  
с соком брусники 

59,5 11,8 4,0 360,2 

Образец № 3 Марципановые конфеты  
с соком облепихи 

58,3 12,7 4,3 364,7 

Образец № 4 Марципановые конфеты  
с соком черники 

60,7 11,5 4,0 362,3 

 
Как видно из данных приведенных в таблице, калорийность разработанных образцов на 

25 % меньше калорийности контрольного образца за счет снижения содержания жира и са-
харозы в марципановых конфетах функционального назначения.   

Альгинат натрия относится к источникам, нетрадиционным для питания. В соответствии 
с рекомендуемыми величинами суточного потребления пищевых и биологически активных 
веществ для взрослых, адекватный уровень потребления альгината натрия составляет 2 г. Со-
гласно ОСТ Р 52349-2005, однократный прием альгината в составе пищевого продукта дол-
жен составлять не менее 15 % от адекватного уровня потребления, т.е. 0,3 г. Однократный 
прием марципановых конфет составляет 30 г. При таком количестве адекватный уровень по-
требления альгината составляет 0,25 г (100 г конфет содержат 0,82 г. альгината натрия). Та-
ким образом, расчет на основе нормативных уровней потребления пищевых волокон (альги-
ната натрия бурых водорослей Undaria pinnatifidа) показал, что марципановые конфеты от-
носятся к функциональным продуктам питания.   

  
Библиографический список 

 
1. ГОСТ 52349-05. Продукты пищевые. Продукты пищевые и функциональные. Терми-

ны и определения. – Введ. 31.05.05. – М.: Стандартинформ, 2005. – 6 с.   
2. Доронин А.Ф. Функциональные пищевые продукты. – М.: ДеЛи принт, 2009. – 288 с.  
3. Каленик Т.К., Семилетова Е.В., Елисеева Т.И. Биотехнологическое обоснование ис-

пользования бурых водорослей в производстве желейных продуктов // Товаровед продоволь-
ственных товаров. 2011. – № 8. – С. 6-10.   

 
USING OF SODIUM ALGINATE IN THE PRODUCTION  
OF CONFECTIONERY FUNCTIONAL ORIENTATION 

 
E.V. Semiletova, T.K. Kalenik, T.I. Yeliseyeva 

School of Biomedicine Far Eastern Federal University , Vladivostok, Russia 
 
This article contains information about the possibility of practical application of sodium algi-

nate as a thickener in getting new technologies marzipan mass to expand the range of confectionery 
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functionality.   
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УДК 664.951 : 639 
 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ВТОРИЧНОГО СЫРЬЯ ТИХООКЕАНСКИХ ЛОСОСЕЙ  

В ТЕХНОЛОГИИ КОНСЕРВОВ 
 

Е.А. Солодова1, З.П. Швидкая, Н.В. Долбнина2 
1ФГБОУ ВПО «Дальрыбвтуз», Владивосток, Россия 

2ФГУП «ТИНРО-Центр», Владивосток, Россия 
 
Приведены данные о пищевой и биологической ценности вторичного сырья тихоокеан-

ских лососей (печень, сердце, молоки). Показана целесообразность использования их в техно-
логии консервов «Паштет из мяса, печени, молок и сердца тихоокеанских лососевых рыб». 
Научно обоснован режим стерилизации, обеспечивающий микробиологическую стабильность.    

 
Тихоокеанские лососи занимают второе место по объему вылова в Дальневосточном ре-

гионе и первое по универсальности его обработки и изученности.   
Периодическое обращение к исследованиям лососей в свете меняющихся социально-

экономических факторов, является актуальным.   
В условиях действия рыночных механизмов, безотходная технология тихоокеанских ло-

сосей, которая предполагает максимальное использования вторичного сырья (икра, печень, 
сердце, молоки), обладающего высокой пищевой и биологической ценностью, позволит по-
высить предприятиям экономическую состоятельность.    

Икра и молоки наиболее массово используются в технологии пищевой продукции, чего 
нельзя сказать о печени и сердце.   

При разделке рыбы выход печени в среднем составляет 2,65 %, сердца – 0,2 %, молок – 
до 4,6 %. При больших уловах лососей их объемы могут увеличиться до 6 тыс. т, 0,5 тыс. т, и 
до 8 тыс. т в год соответственно. Молоки заготавливают в основном в мороженом виде огра-
ниченного срока хранения, а печень и сердца чаще идут в отходы.   

Приведенный химический состав вторичного сырья, используемого в технологии кон-
сервов, свидетельствует о его высокой пищевой ценности (табл. 1).  

 
Таблица 1 

Химический состав вторичного сырья лососей 
 

Массовая доля, % Объект 
липиды белок минеральные вещества 

Энергетическая  
ценность, ккал 

Печень 3,1 17,8 1,5 99,1 
Сердце 3,4 16,3 1,5 95,8 
Молоки 2,6 18,9 1,3 99,0 

 
Исследуемые объекты являются высокобелковым низкокалорийным продуктом, что 

привлекательно с точки с точки зрения диетологии.    
Известно, что молоки лососей являются источником природного нуклеотида – дезокси-

рибонуклеиновой кислоты (ДНК), содержание которой составляет порядка 4-6 %, и на их ос-
нове успешно выпускается биологически активная добавка (ДНКаС), которая позициониру-
ется как антидепрессант-усилитель умственной и физической отсталости [1].   

Добавление чистых молок к продукции типа кефира обеспечило обогащение ее ДНК и 
при проведении медико-биологических испытаний подтверждена его лечебно-профилакти-
ческая значимость [2].    

Показана возможность обогащения продуктов на основе фарша рыб путем внесения пре-
парата ДНК, уникальность которого состоит в том, что его можно использовать даже в техно-
логии продуктов, которые подвергаются длительной тепловой обработке и стерилизации [3].   
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Печень лососей используется для получения ряда ферментов, необходимых для проведе-
ния тонких биохимических исследований, и для биологически активных добавок к пище [1].    

Препарат «Гепатокортин», разработанный из печени лососевых, способствует уменьше-
нию жировой инфильтрации печени человека, уменьшению атеросклеротического пораже-
ния сосудов, что говорит об уникальности ее биохимического состава и целесообразности 
более активного использования в пищу [4].    

Сердца лососей являются источником для получения препарата «Цитохром С», который 
исключительно важен для осуществления функции клеточного дыхания. Это – железосодер-
жащий митохондриальный белок, участвующий в качестве переносчика электронов в про-
цессах биологического окисления, он содержит одну полипептидную цепь и одну гемогруп-
пу, которая ковалентно связана с полипептидом [5].    

Таким образом, организация сбора недоиспользуемых пищевых составляющих лососей, 
обладающих высокой пищевой ценностью и наличием БАВ, является актуальным в совре-
менных условиях хозяйствования рыбной отрасли.    

Существуют технологии консервов: «Молоки тихоокеанских лососевых рыб натураль-
ные», «Паштет из печени, молок и икры лососевых рыб «Особый», «Молоки лососевые об-
жаренные в томатном соусе», «Печень тихоокеанских лососевых рыб в томатном соусе», 
«Солянка с печенью рыб», которые предусматривают использование ценного вторичного 
сырья тихоокеанских лососей. Однако они не выпускаются, в основном из-за отсутствия за-
интересованности предприятий по организации их сбора.   

Интерес представляет технология консервов «Паштет из мяса, печени, молок и сердца 
тихоокеанских лососевых рыб» в которой предусмотрено использовать почти все пищевые 
составляющие лососей.    

В технологии консервов из гидробионтов используются в основном пищевые материа-
лы, а из пищевых добавок, в редких случаях: аскорбиновая кислота (Е-300), глутамат натрия 
(Е-621), что свидетельствует о натуральности продукта [6].   

В этой связи, необходимо отметить, что все пищевые составляющие имеют собственный 
специфический вкус. Известно, что вещества, ответственные за вкус и запах морских про-
дуктов, представлены летучими и нелетучими водорастворимыми соединениями, синерги-
стами. Наиболее выраженными компонентами вкуса являются аминокислоты, пептиды, не-
органические соли, нуклеотиды, гипоксантин, оганические кислоты и др.   

Учитывая роль САК в формировании вкусо-ароматических показателей продукта, нами 
проведен сравнительный анализ свободных аминокислот (САК) основных пищевых состав-
ляющих паштета (табл. 2).    

 
Таблица 2 

Содержание свободных аминокислот в пищевых составляющих горбуши  
(мг на 100 г продукта) 

 
Аминокислота Мышечная ткань Молоки Печень 

Таурин 32,6 202,6 96,7 
Аспарагин 0,81 3,6 53,5 
Треонин 6,94 9,8 51,7 
Глутаминовая кислота 30,2 57,8 148,9 
Глицин 6,08 39,1 54,9 
Аланин 33,7 28,7 124,7 
Валин 6,37 7,2 57,5 
Метионин 2,48 2,5 30,7 
Изолейцин 5,04 4,0 40,0 
Лейцин 5,84 5,3 85,6 
Фенилаланин 2,40 3,7 40,9 
Лизин 21,7 5,9 95,9 
Гистидин 15,9 2,8 6,9 
Аргинин 4,93 52,7 4,7 
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Различие в наборе САК пищевых составляющих обусловливает и различие в их органо-
лептической оценке. Высокое содержание САК, в том числе глутаминовой кислоты, лизина, 
аланина в печени обусловлено специфичностью продукта, высоким содержанием гемолим-
фы, и придает ей мясной привкус.    

Молоки содержат значительное количество глутаминовой кислоты, аргинина, глицина, 
что обеспечивает им сладковатый привкус. Обращает на себя внимание исключительно 
большое содержание в молоках очень ценной аминокислоты таурина (202,6 мг на 100 г про-
дукта), для человека являющейся незаменимой и играющей важную роль в обеспечении мно-
гих функций организма.    

Для мышечной ткани горбуши характерно содержание таких САК, как глутаминовая ки-
слота, аланин, лизин, которые обеспечивают специфический характерный ароматный лосо-
севый вкус.    

Технология консервов «Паштет из мяса, печени, молок и сердца тихоокеанских лосо-
севых рыб» предусматривает использование бланшированного фарша из используемого 
сырья в обоснованной пропорции, добавление обжаренного лука, масла растительного и 
специй [6]. Фаршевая композиция из взаимодополняющих компонентов – мышечной ткани, 
молок, печени, сердец – обладает приятным мясным привкусом за счет высокого содержания 
глутаминовой кислоты, аланина, лизина, содержащихся в печени. Этот ассортимент целе-
сообразно выпускать, так как одновременно можно использовать все пищевые составляю-
щие лососей. Однако в настоящее время для него отсутствует научно обоснованный режим 
стерилизации.    

Согласно сборнику ТИ по производству консервов[6], стерилизация этого ассортимента 

осуществляется по режиму: 
С°
−−−

115
2070155  для банки № 6 (масса нетто 250 г), для которого 

не установлена фактическая летальность, что ставит под сомнение его использование.   
Научное обоснование действующего режима стерилизации консервов «Паштет из мяса, 

печени, молок и сердца тихоокеанских лососевых рыб» проводили согласно «Инструкции по 
разработке режимов стерилизации консервов из рыбы и морепродуктов» [7].    

Из полученных результатов теплофизических исследований установлено, что дейст-

вующий режим стерилизации 
С°
−−−

115
2070155  имеет фактическую летальность F = 11,5 усл. 

мин, которая выше нормативной (Fн = 5,5 усл. мин) почти в 2 раза, что свидетельствует о це-
лесообразности его сокращения путем уменьшения продолжительности собственно стерили-
зации не менее чем на 10 мин.   

В результате проведенных теплофизических исследований, показано, что фактическая 

летальность сокращенного режима стерилизации 
С°
−−−

115
2060155  составляет 9,1 усл. мин, что 

на 3,6 усл. мин. больше, чем нормативная, гарантирующая микробиологическую стабиль-
ность. Получены положительные результаты лабораторной проверки.   

Сравнительная органолептическая оценка (вкус, цвет, запах, консистенция) консервов 
«Паштет из мяса, печени, молок и сердца тихоокеанских лососевых рыб» стерилизованных 
по действующему и сокращенному режиму, проведенная по балльной шкале с учетом реко-
мендаций Т.М. Сафроновой, свидетельствует в пользу сокращенного режима [8].    

Показатели качества консервов «Паштет из мяса, печени, молок и сердца тихоокеан-
ских лососевых рыб» соответствуют требованиям ГОСТ 7457-07 «Консервы рыбные. 
Паштеты».   

Таким образом, используя ценное в пищевом отношении вторичное сырье дальнево-
сточных лососей, необходимо обратить внимание на выпуск таких консервов, как «Паш-
тет из мяса, печени, молок и сердца тихоокеанских лососевых рыб», в состав которых 
входят молоки, печень и сердца лососей, содержащие уникальные биологически актив-
ные вещества.   
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