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РЫБЫ 
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магистрант 2 курса, напр. «Производство и хранение рыбной 
продукции», 
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Аннотация: В данной статье приведены результаты 

исследований пищевой ценности рыбы холодного и горячего 
копчения. Определены минеральный, витаминный, аминокислотный и 
жирнокислотный составы копченой рыбопродукции. Исследование 
показало, что при производстве копченых рыбных продуктов можно 
использовать поликомпонентный состав используемого сырья, что 
позволит разнообразить ассортимент данной продукции и улучшить 
его пищевую  ценность.  

Ключевые слова: рыба, копчение, качество, пищевая 
ценность, технология 

 
Качество продуктов характеризуется их пищевой ценностью, 

которая зависит от состава исходного сырья, режимов, параметров и 
технологических условий его переработки. Обеспечение высокого 
качества пищевых продуктов особенно актуально для технологий, 
предусматривающих жесткую температурную обработку, а также 
внесение в продукт различных вкусо-ароматических добавок и 
консервантов. Такими технологиями являются вяление, копчение 
рыбы, когда происходит просаливание, обезвоживание, а в случае 
копчения – насыщение сырья компонентами коптильного дыма или 
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коптильного препарата, способными взаимодействовать с белками 
продукта. Разнообразие способов копчения и использование 
различных коптильных средств с широким диапазоном химического 
состава оказывают значительное влияние на качество копченых 
продуктов [1, с. 29]. 

Пищевая ценность – совокупность свойств пищевого продукта, 
при наличии которых удовлетворяются физиологические потребности 
человека в необходимых веществах. В зависимости от характера 
потребностей и полезности для организма человека различают 
следующие потребительские ценности: энергетическую, 
биологическую (полноценность и эффективность), физиологическую, 
органолептическую, а также усвояемость и безопасность [2].  

Целью работы являлось исследование пищевой ценности 
копченой рыбы, для дальнейшего обоснования разработки технологии 
производства поликомпонентной копченой рыбопродукции. 

Нами была исследована пищевая и энергетическая ценность 
рыбы, произведенной на рыбоперерабатыващих предприятиях 
Республики Беларусь методами дымового горячего и холодного 
копчения (табл. 1 и 2). 

Отбор проб и подготовку их к анализам проводили в 
соответствии с ГОСТ 31339 [3], массовую долю белка и жира 
определяли по ГОСТ 7636 [4]. 

 
Таблица 1 – Пищевая и энергетическая ценность копченой рыбы 

Наименование рыб без 
учета вида разделки 

Содержание, % Энергетическая 
ценность 100 г 
продукта, ккал Белки Жиры Углеводы 

Продукция горячего копчения 

Горбуша 24,6±0,5 5,3±0,3 – 153,0±4,7 

Лосось атлантический 
(семга) 

23,0±0,5 11,6±0,3 – 196,0±4,7 

Лещ 29,7±0,5 4,6±0,3 – 160,0±4,7 

Окунь морской 26,4±0,5 10,4±0,3 – 199±4,7 

Сельдь атлантическая  18,0±0,5 12,0±0,3  180,0±4,7 

Скумбрия атлантическая 23,5±0,5 11,3±0,3 – 201±4,7 



 
FUNDAMENTAL SCIENCE AND TECHNOLOGY 

 

 
INTERNATIONAL SCIENTIFIC CONFERENC     |    WWW.PERVIY-VESTNIK.RU 

~ 18 ~ 

Наименование рыб без 
учета вида разделки 

Содержание, % Энергетическая 
ценность 100 г 
продукта, ккал Белки Жиры Углеводы 

Ставрида атлантическая 18,5±0,5 4,5±0,3 – 114,5±4,7 

Продукция холодного копчения 

Лосось  атлантический 
(семга) 

26±0,5 10,1±0,3 – 194,9±4,7 

Горбуша  29±0,5 8,8±0,3 – 195,2±4,7 

Лещ 31,2±0,5 4,5±0,3 – 165±4,7 

Сельдь атлантическая 24,6±0,5 12,3±0,3 – 217±4,7 

Скумбрия  атлантическая 21±0,5 15±0,3 – 219±4,7 

Окунь  23,5±0,5 8,0±0,3 – 166±4,7 

Ставрида атлантическая 17,1±0,5 2,8±0,3 – 93,6±4,7 

 
Анализ данных таблицы 1 показал, что рыба холодного и 

горячего копчения содержит от 17,1 % до 29,7 % белка, от 2,8 % до 
15,0 % жира, энергетическая ценность колеблется от 93,6 ккал до 217 
ккал и зависит от вида рыбы и способа копчения.  

Биологическая ценность характеризуется наличием в 
продуктах биологически активных веществ: витаминов, макро- и 
микроэлементов, незаменимых аминокислот и полиненасыщенных 
жирных кислот. 

Минеральный состав определяли методом атомно-
эмиссионной спектрометрии АЭС-ИСП [5]; витаминный состав – по 
ГОСТ EN 14122 [6]; ГОСТ EN 14152 [7]; СТБ EN 12821 [8]; ГОСТ EN 
12823-1 [9]; ГОСТ EN 12822 [10]. 

Содержание минеральных веществ в рыбе холодного и горячего 
копчения представлено в таблице 2, а витаминов – в таблице 3, 
соответственно. 

 
  



 
FUNDAMENTAL SCIENCE AND TECHNOLOGY  

 

 
МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ    |    НИЦ ВЕСТНИК НАУКИ 

~ 19 ~ 

Таблица 2 – Содержание минеральных веществ в копченой рыбе 

Показа-тели 
Скумбрия Горбуша Лещ 

х/к г/к х/к г/к х/к г/к 
Массовая доля, % 

Поваренная 
соль  

5–11 2,4 5–11 2,7 5–11 2,6 

Содержание минеральных веществ, мг/100 г 
Натрий    3610±13 554±13 70±6 487±6 4360±23 549±9 
Калий    128±8 217±8 335±8 261±8 165±8 287±8 
Кальций  80±0,8 40,3±0,6 20±0,5 30,8±0,7 205±0,7 19±0,5 
Магний  48±0,6 26,6±0,8 30±0,5 77,4±0,6 32±0,9 23,1±0,7 
Железо  0,8±0,01 0,9±0,01 0,6±0,01 1,2±0,01 0,5±0,01 0,9±0,01 
Фосфор  300±6 198,7±8 200±7 187±4,7 200±6 182±7 
Примечание: х/к-холодного копчения; г/к-горячего копчения. 
 

Таблица 3 – Содержание витаминов в копченой рыбе 

Анализируя данные таблицы 2, можно отметить, что 
содержание минеральных веществ в тканях различных рыб не 
одинаково и варьируется в зависимости от вида рыбы и способа 
копчения. Богатейший набор минеральных веществ ставит ее в число 
пищевых продуктов, наилучшим образом обеспечивающих обмен 
веществ в организме человека. 

Содержание витаминов в копченой рыбе различается 
незначительно, но наибольшее количество витамина А в наших 
исследованиях было у горбуши – 0,18 мг/100 г продукта. Витамин А 
повышает устойчивость организма и поддерживает здоровье кожи, 

Наименование рыб 
Содержание витаминов (мг) в 100г продукта 

В1 B2 PP A D E K 

Лещ х/к 0,06 0,09 1,80 0,01 0,11 1,45 0,15 

Скумбрия 
атлантическая  х/к 

0,10 0,16 2,00 0,10 0,47 0,84 0,17 

Горбуша г/к 0,16 0,14 1,3 0,18 0,19 1,6 0,26 

Лещ г/к 0,08 0,12 1,20 – 0,19 1,07 0,23 

Скумбрия 
атлантическая г/к 

0,10 0,12 2,0 0,16 0,02 1,8 – 
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слизистых оболочек, костей, зубов, волос, зрения, репродуктивной 
системы.  

Витамин D (кальциферол) способствует усвоению кальция, 
фосфора, необходим для роста и поддержания в хорошем состоянии 
костной ткани. Наибольшее его содержание отмечено у скумбрии 
холодного копчения – 0,47 мг/100 г. 

Витамин В1 принимает участие в обмене углеводов, 
необходим для нормального функционирования нервной системы; В2 
помогает организму высвобождать энергию из пищи, участвует в 
построении белков и жиров, оказывает нормализующее действие на 
зрение. Ими богаты горбуша и скумбрия. 

Для более детального представления о биологической 
ценности копченой рыбы исследовали аминокислотный (табл. 4) и 
жирнокислотный составы (табл. 5) на примере рыбы горячего 
копчения по МВИ. МН 1363 [11]. 

 
Таблица 4 – Аминокислотный состав рыбы горячего копчения,  

г /100 г белка  
Аминокислоты Скумбрия Горбуша Лещ 

Валин  4,96 4,87 4,78 
Изолейцин  4,03 4,32 3,78 
Лейцин  6,92 7,46 7,08 
Лизин  7,23 7,14 7,09 
Метионин + цистин  3,45 4,11 3,67 
Треонин  4,04 4,26 4,05 
Триптофан  1,23 1,07 1,11 
Фенилаланин + 
тирозин  

6,89 6,95 6,54 

 
  



 
FUNDAMENTAL SCIENCE AND TECHNOLOGY  

 

 
МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ    |    НИЦ ВЕСТНИК НАУКИ 

~ 21 ~ 

Таблица 5 – Жирнокислотный состав рыбы горячего копчения, % от Σ 
Жирные кислоты Скумбрия Горбуша Лещ 

Линолевая  0,862 1,391 0,73 
Линоленовая  0,079 0,056 0,064 
Арахидоновая  0,898 1,68 0,768 
Пентаеновая  1,328 2,184 1,011 
Гексаеновая  2,456 4,272 1,894 

 
Как видно из данных таблиц 1–5, копченая рыба – 

полноценный пищевой продукт, являющийся источником многих 
витаминов и минералов, с богатым аминокислотным и 
жирнокислотным составами. 

Витамины и минеральные вещества, входящие в состав 
копченой рыбы, способны удовлетворять потребности организма и 
оказывать положительное влияние на поддержание здоровья и 
долголетия. 

При проведении органолептического анализа было 
установлено, что образцы копченой рыбы соответствовали 
требованиям ТНПА.  

При контроле показателей безопасности копченой 
рыбопродукции все показатели находились на приемлемом уровне. 

Рыба горячего копчения обладает более высокой 
усвояемостью, чем рыба холодного копчения, поскольку белки такой 
продукции полностью денатурированы, а ферменты – 
инактивированы. Таким образом, белки находятся в легкоусвояемой 
для организма форме, в то время, как у рыбы при холодном копчении 
происходит лишь частичная денатурация.  

Многие потребители отдают предпочтение рыбе горячего 
копчения за ее сочность, мягкость, нежность мяса, а также благодаря 
невысокой солености – 1,5–3,0 %, по сравнению с рыбой холодного 
копчения.  

Исследовав пищевую ценность рыбы, можно предположить, 
что для балансировки химического состава готовой копченой 
рыбопродукции, при ее производстве, можно вводить дополнительное 
сырье как животного, так и растительного происхождения, что 
позволит расширить выпускаемый ассортимент и удовлетворить 
разнообразные потребительские предпочтения. 
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Annotation: The development of such branch of science and 

technology as nanotechnology has allowed to find application of surprising 
qualities of carbon. One of the brightest events in science was marked by 
the discovery in 2004 of a unique material graphene. The article reveals the 
essence of the discovery, the problems of obtaining, opportunities and 
prospects for the use of graphene. 
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Graphene is a form of carbon, like coal, diamond, or graphite, but 

with properties that none of the known materials possesses [6]. Graphene is 
200 times stronger than steel and at the same time very flexible, thanks to 
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