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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ТЕМПЕРАТУРНЫХ ПАРАМЕТРОВ НА 
ИЗМЕНЕНИЕ МАССОВОЙ ДОЛИ ВЛАГИ В МЯСЕ ПРЕСНОВОДНОЙ РЫБЫ В 

ПРОЦЕССЕ ХОЛОДНОГО КОПЧЕНИЯ 
 

Бубырь И.В. 
Полесский государственный университет, г. Пинск 

 
В статье приведены результаты исследований динамики изменения влагосодержания 

в пресноводной рыбе в результате дымового холодного копчения, при разных 
температурных режимах. Установлен оптимальный температурный режим копчения, с 
наибольшим выходом готовой продукции и высокими потребительскими 
характеристиками.  

Ключевые слова: пресноводная рыба, холодное копчение, переработка, 
водоудерживающая способность.  

 
INVESTIGATION OF THE INFLUENCE OF TEMPERATURE PARAMETERS ON 

THE CHANGE OF THE MASS SIZE OF MOISTURE IN THE FRESH OF FRESHWATER 
FISH IN THE COLD SMOKING PROCESS 

 
Bubyr I.V. 

Polessky State University, Pinsk 
 

The article presents the results of studies of the dynamics of moisture content changes in 
freshwater fish as a result of smoke cold smoking, under different temperature regimes. The op-
timum temperature mode of smoking is established, with the greatest yield of finished products 
and high consumer characteristics. 

Key words: freshwater fish, cold smoking, processing, water retention capacity. 
 

Введение 
Поскольку рыба относится к группе скоропортящихся продуктов, но в тоже время 

представляет собой кладезь незаменимых аминокислот, ненасыщенных жирных кислот, 
полезных минералов и витаминов, для человека стоит задача сохранения вкусовых и 
потребительских свойств продукта. 

Существующие способы консервирования рыбы преследуют цель затормозить 
действие ферментов, подавить жизнедеятельность микроорганизмов или полностью 
уничтожить их. Консервирование осуществляется не только с целью сохранения сырья, но 
и для получения продуктов со специфическими вкусовыми качествами. Основными 
способами консервирования рыбы являются: охлаждение, замораживание, посол, 
маринование, сушка, вяление и копчение, тепловая стерилизация [1, c. 37]. 

Дымовое копчение – комбинированный способ консервирования, поскольку 
непосредственно перед самим процессом, продукт подвергается посолу, и только потом 
обрабатывается коптильным дымом: пропитывается веществами, содержащимися в нем, 
приобретает своеобразную окраску, а также специфические цвет и запах, повышает 
устойчивость жира рыбы к воздействию кислорода воздуха, одновременно подвергаясь 
обезвоживанию.  

Вещества, входящие в состав дыма, и впоследствии вступающие во взаимодействие 
с химическими соединениями, составляющими структуру мяса рыбы, обладают 
антисептическими свойствами, бактерицидным, стерилизующим, антиокислительным и 
протеолитическим эффектами. 

На получение копченой рыбы с высокими потребительскими свойствами влияют 
различные факторы: техническая оснащенность предприятия, соблюдение 
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технологической дисциплины, но в большей степени качество рыбного сырья и 
коптильной среды, а также параметры ведения технологического процесса. 

При переработке рыбы, на такие качества готового продукта, как консистенция, 
сочность, нежность и др. большое влияние оказывает первоначальная влажность сырья и 
формы связи в нем воды. 

Влагоудерживающая способность тканей рыбы − один из показателей, играющих 
основную роль в технологическом процессе. В процессе копчения массовая доля воды в 
тканях рыбы уменьшается, но при этом возрастает питательная и энергетическая ценность 
продуктов [2, с. 97]. 

Целью исследований являлось изучение закономерностей изменения массовой доли 
влаги в мясе пресноводной рыбы в процессе холодного копчения. 

Объекты и методы исследований 
В качестве объекта исследований были выбраны карп (Cyprinus carpio) и сом (Silurus 

glanis), выращенные в естественной среде (водохранилище) и аквакультуре (прудовое 
хозяйство), выловленные в первой декаде сентября и января, соответствующие ГОСТ 
24896-2013 [3].  

В экспериментах использовали стандартные методы исследований.  
Опыты проводились в трехкратном повторении, на экспериментальной установке 

для копчения в лабораторных условиях РУП «Научно-практический центр Национальной 
академии наук Беларуси по продовольствию», РУП «Научно-практический центр 
гигиены». 

Результаты исследований 
Химический состав пресноводной рыбы, по результатам исследования разных ловов, 

в среднем, представлен в таблице 1. 
Для исследований использовали рыбу, предварительно подвергнув её посолу, 

отмочке и подсушке. Сома разделывали на кусок, карпа − на пласт, причем вес 
полуфабрикатов был почти одинаковый 

 
Таблица 1. Химический состав пресноводной рыбы 

 

Вид рыбы Содержание в мясе, % 
вода жир азотистые вещества минеральные вещества 

Сом 77,8 3,5 17,4 1,3 
Карп 76,4 5,3 16,9 1,4 

 
Посол осуществляли сухим способом, на 1 кг рыбы использовали в среднем 300 г 

поваренной соли первого сорта, помолов № 2 и 3. После посола рыбу отмачивали в воде, с 
температурой 15 оС, до солености около 8 %. Затем её подсушивали в экспериментальной 
коптильной установке с принудительной циркуляцией воздуха в течение 3 часов при 
температуре 25 оС, пока поверхность не стала сухой, и мышечные ткани слегка не 
уплотнились. Процесс холодного копчения проводили при разных температурных 
режимах, поддерживая скорость движения дыма в пределах 0,5 − 1м/с и относительную 
влажность 50 − 60 %. 

Определяли массовую долю воды по ГОСТ 7636-85 п.3.3.2 [4], через каждый час 
технологического процесса. По достижении нормативных показателей влажности 
копченой рыбы (карп − 45-58 %, сом − 55-64 %) оценивали органолептические показатели 
готового продукта. 

Результаты исследований (средние значения) представлены в таблице 2. По 
результатам математической обработки полученных данных построены графические 
зависимости, на которых видно изменение массовой доли влаги в продукте в результате 
копчения (рисунок). 
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а) б) 

 

в) 
 

 Изменение массовой доли влаги в рыбе в процессе холодного копчения при разных 
температурных режимах: а −20-24 оС ; б – 24-28 оС ; в –28-32 оС 

 
Таблица 2. Массовая доля влаги, %, в рыбе при разных температурных режимах в 

процессе холодного копчения 
 

Вид рыбы Сом, кусок Карп, пласт  
 Температура, оС 
Время копчения ,ч 20-24 24-28 28-32 20-24 24-28 28-32 

0 72,0 71,8 71,8 70,0 70,0 70,0 
1 69,1 68,9 68,2 67,8 67,1 67,1 
2 67,5 67,2 66,5 64,5 64,2 64,1 
3 65,4 65,2 64,9 63,2 62,8 62,6 
4 64,1 63,8 63,0 62,1 60,4 60,1 
5 62,4 62,1 61,6 61,1 58,5 58,3 
6 61,2 60,9 60,7 60,1 57,1 56,9 
7 60,3 59,8 59,9 59,2 56,0 55,6 
8 59,5 59,4 59,0 58,2 54,8 54,7 
9 58,8 58,9 58,4 57,0 53,9 53,9 
10 58,0 58,3 57,8 55,6 53,2 53,1 
11 57,3 57,7 57,3 54,3 52,7 52,6 
12 56,8 57,1 56,9 53,1 51,9 51,9 
13 56,5 56,6 56,5 52,1 51,1 51,3 
14 56,3 56,3 56,1 51,0 50,5 50,6 

 
Результаты математической обработки данных с использованием регрессионного 

анализа представлены в таблице 3. Разработанные модели адекватно описывают 
исследуемый процесс. 



275 

Таблица 3. Регрессионные модели изменения содержания влаги в зависимости от 
температурного режима копчения 

 
Варианты 
исследо-
вания 

Уравнения регрессии 
у= 

Коэффициент 
детерминации (R2) 

Температура технологического процесса, оС 
 20-24 24-28 28-32 20-24 24-28 28-32 
Карп -,2471х+68,01 -1,3125х+66,8 -1,2976х+66,597 0,980 0,935 0,923 
Сом -1,0657х+69,149 -1,0257х+68,78 -1,0087х+68,294 0,928 0,915 0,904 

 
Анализ данных, представленных в таблице 2 и на рисунке 1, свидетельствует о том, 

что снижение общего влагосодержания за 14 ч при разных температурных режимах 
существенно не отличается в пределах видовой принадлежности рыб и составляет у карпа 
− от 19,0 до 19,5 мас.%; у сома − от 15,5 до 15,7 мас.%.  

Выводы 
Экспериментальные исследования позволили установить температурный режим, при 

котором потери влаги в копченой рыбе чуть меньше, при увеличении выхода готовой 
продукции. Для карпа это температурный режим 20 − 24 оС, для сома −24 −28 оС. 
Полученные данные не могут быть окончательными, требуют дальнейшего исследования, 
так как при достижении нормативных показателей влажности не учитывалась степень 
прокопченности рыбы. 
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ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ДОБАВОК НА КАЧЕСТВО  
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Бугаева В.В., Чернопольская Н.Л. 

Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина, г. Омск 
 

В статье рассмотрены перспективы использования нетрадиционных видов расти-
тельного сырья, в частности моркови, в технологии хлебобулочных изделий. Представлен 
химический состав и полезные свойства моркови, а так же анализ влияния количества до-
бавляемой моркови на выход хлеба. 

Ключевые слова: растительная добавка, функциональное питание, морковь, выход 
хлеба. 
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