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Следовательно, введение препарата «Антимиопатик» в дозе 10 см3 оказывает стимулирующее влияние как на 
активность ЦП, так и на содержание мочевины и МК. Таким образом, введение многокомпонентных комплексных 
препаратов на основе микроэлементов и витаминов является обоснованным и перспективным направлением коррек-
ции нарушений гомеостаза у стельных коров.
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ИЗМЕНЕНИЕ МАССОВОЙ ДОЛИ ВЛАГИ В МЯСЕ КАРПА В ПРОЦЕССЕ 
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В статье приведены результаты исследований динамики изменения влагосодержания в мясе карпа в результате холодного 
дымового копчения, при разных способах разделки и температурных режимах. Установлена зависимость влияния температуры 
копчения на скорость обезвоживания рыбы и потребительские характеристики готового продукта.

CHANGE OF MOISTURE CONTENT IN MEAT CARP DURING COLD SMOKING AT THE 
DIFFERENT METHODS OF CUTTING
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The article presents the results of studies of the dynamics of moisture content changes in carp meat as a result of cold smoke 
smoking, with different cutting methods and temperature regimes. The dependence of the influence of the smoking temperature on 
the dehydration rate of fish and the consumer characteristics of the finished product is established.

Введение
В настоящее время переработка рыбы становится все более актуальной, это связано с тем, что население уделяет 

большее значение своему здоровью, и количество рыбной продукции постепенно повышается в рационе питания 
человека.

Рыба -кладезь полноценных белков, которые содержат все незаменимые аминокислоты, не синтезирующиеся в 
организме человека, ненасыщенных жирных кислот, витаминов и минеральных веществ.

В Республике Беларусь одним из приоритетных направлений переработки водных биологических ресур-
сов является обеспечение населения страны качественными и безопасными продуктами из рыбы и других 
морепродуктов разнообразного ассортимента, в количестве, достаточном для удовлетворения физиологиче-
ской нормы.

Среди рыбной продукции устойчивая позиция принадлежит копченым рыбным продуктам. Население отдает 
им свое предпочтение, поскольку они обладают высокими гастрономическими свойствами, а также уникальной 
пищевой и биологической ценностью.

Потребители предпочитают различный спектр копченой продукции. Одни считают, что рыба горячего копчения 
по своим вкусовым качествам значительно превосходит рыбу холодного копчения и подкопченную, легче усваива-
ется организмом, благодаря низкому содержанию поваренной соли в продукте, большей сочности и нежности. В то 
же время есть любители и рыбы холодного копчения. Свое предпочтение этой продукции они отдают благодаря её 
восхитительному аромату и неповторимому вкусу, а также возможности использования в качестве закуски. Одним 
из факторов развития производства копченой рыбной продукции является способность рыбы холодного копчения к 
длительному хранению и транспортировке. 

Копченая рыба – это продукция, предусматривающая нечастое употребление, можно сказать деликатес, а для 
того, чтобы сохранять интерес потребителя к данной продукции, необходимо не только расширять ассортимент, но 
и сохранять вкусовые и потребительские свойства продукта.

На получение копченой рыбы с высокими потребительскими свойствами влияют различные факторы: техни-
ческая и кадровая оснащенность предприятия, соблюдение технологической дисциплины, но в большей степени 
качество коптильной среды и рыбного сырья, процессы, происходящие в нем и изменяющие его физическую, биохи-
мическую природу, а также параметры ведения технологического процесса.

Одним из качественных показателей рыбы холодного копчения, в соответствии с нормативными документа-
ми, является массовая доля влаги в мясе рыбы. Продолжительность ведения технологического процесса холодного 
копчения зависит от скорости потери рыбой влаги, т.е от вида рыбы и её химического состава, способа разделки, 
параметров коптильной среды -температуры, относительной влажности, скорости дыма [1, 2].

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 обезвожива-
нию. 

Влагоудерживающая способность тканей рыбы -один из показателей, играющих основную роль в технологи-
ческом процессе копчения, так как консистенция, сочность, нежность и др. качества готового продукта зависят от 
первоначальной влажности сырья и формы связи в нем воды. 

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

Материалы и методы исследований
В качестве объекта исследований был выбран карп (Cyprinus carpio) по ГОСТ 24896-2013 [3]. 
В экспериментах использовали стандартные методы исследований. 
Опыты проводились в трехкратном повторении, на экспериментальной установке для копчения в лабораторных 

условиях УО «Полесский государственный университет». 
Результаты и обсуждение
Перед проведением исследований по изучению закономерностей изменения массовой доли влаги в мясе рыбы, 

был определен химический состав карпа, который представлен в таблице 1.
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Таблица 1
Химический состав пресноводной рыбы

Вид рыбы
Содержание в мясе, %

вода жир азотистые вещества минеральные вещества

Карп 76,4±1,2 5,3±0,3 17,1±0,6 1,2±0,2

Для исследований использовали рыбу, предварительно подвергнув её разным видам разделки: потрошеная с 
головой и пласт с головой.

Пласт с головой -рыба, разрезанная по спинке вдоль позвоночника от головы до хвостового плавника; с уда-
ленными внутренностями, жабрами, при этом голова разрезана вдоль до верхней челюсти, с внутренней стороны 
выполнен один глубокий продольный надрез. 

Рыба, потрошенная с головой, разрезанная по брюшку между грудными плавниками от калтычка до анального 
отверстия, без внутренностей и жабер, с проколами вдоль позвоночника с внутренней стороны. После разделки по-
луфабрикаты, вес которых был почти одинаковый, солили, затем отмачивали и подсушивали.

Посол осуществляли сухим способом, на 1 кг рыбы использовали 300 г поваренной соли первого сорта, по-
молов № 2 и 3. Для выравнивания солености (около 8 %) рыбу отмачивали в воде, с температурой 15 оС. Затем её 
подсушивали в экспериментальной коптильной установке с принудительной циркуляцией воздуха в течение 2,5 –	3	
часов, при температуре 25 оС, пока поверхность не стала сухой, и мышечные ткани слегка не уплотнились. Процесс 
холодного копчения проводили при разных температурах, но одинаковых температурных режимах для разных видов 
разделки, поддерживая скорость движения дыма в пределах 0,5 1м/с и относительную влажность 50 – 55 %.

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 %) оценивали органолептические 
показатели готового продукта.

Результаты исследований (средние значения) представлены в таблице 2. 
Таблица 2

Массовая доля влаги, %, в рыбе при разных температурных режимах
 в процессе холодного копчения

Вид рыбы Карп, потрошенный с головой Карп, пласт с головой

Температура, оС

Время копчения ,ч 20-24 24-28 28-32 20-24 24-28 28-32
0 70 70 70 70 70 70
1 68,2 68,1 67,9 68 67,6 67,4
2 66,5 66,2 66,1 66 65,3 64,8
3 64,9 64,4 64,3 64,1 63 62,4
4 63,2 62,7 62,5 62,2 61,4 60,1
5 61,7 61,1 60,7 60,4 59,8 58,3
6 60,4 59,5 59,1 58,7 58,2 56,9
7 59,3 58,3 57,7 57,4 56,9 55,6
8 58,3 57,1 56,7 56,2 55,7 54,7
9 57,5 56,2 55,8 55,1 54,6 53,9
10 56,8 55,5 55,1 54,1 53,6 53,1
11 56,1 55 54,6 53,2 53 52,6
12 55,9 54,6 54,2 52,5 52,4 51,9
13 55,7 54,4 53,9 52,3 51,9 51,3
14 55,6 54,2 53,7 52,1 51,7 50,6
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По результатам математической обработки полученных данных построены графические зависимости, на кото-
рых видно изменение массовой доли влаги в продукте в результате копчения (рисунок 1).

При разделке рыбы на пласт с головой изменение массовой доли влаги происходит чуть быстрее за счет боль-
шей удельной поверхности рыбы и меньшей её толщины, по сравнению с разделкой на рыбу, потрошенную с голо-
вой. Так за первый час рыба, разделанная на пласт с головой, теряет 2,86 % при температуре 20 – 24 оС, 3,43 % при 
24-28 оС и 3,72 при 28-32 оС. Рыба, потрошенная с головой -2,57%, 2,71 % и 3 % соответственно.

Нормативного значения по содержанию влаги рыба, разделанная на пласт с головой, достигла на 7 час копче-
ния, а рыба, потрошенная с головой – на 9 час копчения, но по органолептическим показателям качества ни одна из 
них не соответствовала требованиям. 

Рис. 1 Изменение массовой доли влаги в мясе карпа в процессе холодного копчения при разных способах разделки

Результаты математического моделирования с использованием регрессионного анализа изменения содержания 
влаги в зависимости от способа разделки и температурного режима копчения представлены в таблице 3. Разработан-
ные модели адекватно описывают исследуемый процесс.

Таблица 3
Регрессионные модели изменения содержания влаги в мясе карпа

Варианты
исследования

Уравнения регрессии
у=

Коэффициент
детерминации (R2)

Температура технологического процесса, оС
20-24 24-28 28-32 20-24 24-28 28-32

Карп, пласт с 
головой -1,3145х+68,023 -1,297х+67,4199 -1,3149х+66,778 0,954 0,945 0,923

Карп, потрошенный 
с головой -1,0491х+68,018 -1,1509х+67,8773 -1,1816х+67,759 0,934 0,934 0,932

Выводы
Экспериментальные исследования позволили установить зависимости потери влаги в мясе рыбы при различных 

способах разделки. Так, рыба, потрошенная с головой, по органолептической оценке, в процессе дегустации оказа-
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лась более сочной и нежной, по сравнению с рыбой, разделанной на пласт, что объясняется большей потерей влаги 
последней. Если в процессе копчения идет быстрое обезвоживание поверхности рыбы, процесс потери влаги будет 
замедляться, приводя к избыточному её содержанию в готовом продукте, тем самым сокращая срок реализации за 
счет большого количества активной влаги.

Первые часы технологического процесса особенно важны для формирования высоких потребительских харак-
теристик готового продукта, так как при увлажненной поверхности полуфабриката появляется горький привкус и 
темный цвет готового продукта, что снижает его потребительскую ценность, а очень сухая поверхность препятству-
ет осаждению коптильных компонентов.

Полученные данные не могут быть окончательными, требуют дальнейшего исследования, с учетом различного 
химического состава рыбы и форм связи в ней, а также высокой потребительской оценки, не смотря на достижение 
нормативных показателей влажности в готовой копченой рыбе.
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В работе рассмотрены вопросы использования фитопрофилактических средств для профилактики бактериальных инфекций 
у цыплят в раннем возрасте. Объектом исследований выбраны цыплята мясного направления породы кохинхин. В ходе исследо-
ваний установлено что применение комплекса отваров и настоев стевии, топинамбуру, астрагала, экстракта элеутерококка прояв-
ляет выраженный стимулирующий эффект на обменный процессы у цыплят. Настои ромашки аптечной, черемши, полыни горькой 
посредством антибактериальных и иммуномодулирующих свойств способствовали развитию защитных факторов у цыплят, а так-
же активным гемапоэзом.

DYNAMICS OF HEMATOLOGICAL INDICES AND CHICKEN OF KOKHINHIN BREEDS 
AT PHYTOPROPHYLACTICS OF BACTERIAL INFECTIONS

Kozyrev S.G, Seidov I.S, Dzhagaev A.Yu.

In the work the questions of the use of phytoprophylactic means for the prevention of bacterial infections in chickens at an early age are 
considered. The object of research was selected chicken meat direction of the breed Cochin. During the research it was found that the use of 
a complex of decoctions and infusions of stevia, Jerusalem artichoke, astragalus, eleutherococcus extract shows a pronounced stimulating ef-
fect on the metabolic processes in chickens. Infusions of chamomile pharmacy, wild garlic, wormwood wormwood through antibacterial and 
immunomodulating properties contributed to the development of protective factors in chickens, as well as active hematopoiesis.

Для повышения продуктивности и жизнеспособности сельскохозяйственных животных и птицы, вместе с вита-
минами и минеральными веществами в корм часто вводят кормовые антибиотики. Однако, последние обладая куму-
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