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УДК 641.05; 664 
Бубырь Ирина Валерьевна, к.т.н., 

Полесский государственный университет 
(Пинск, Республика Беларусь)  

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО ПРОФИЛЯ  
 

Аннотация. В статье представлены рецептуры кулинарного 
продукта геродиетического профиля на основе рыбного фарша, дана 
оценка его качества и безопасности, показана высокая пищевая ценность.  

Ключевые слова: рыба, кулинарная продукция, геродиетика, 
качество, рецептура. 

 
Bubyr Irina Valeryevna, Ph.D., 

Polessky State University 
(Pinsk, Republic of Belarus) 

 
RESEARCH OF QUALITY INDICATORS OF CULINARY PRODUCTS OF 

HERODIETIC PROFILE 
 
Annotation. The article presents the recipes for the culinary product of the 

herodietic profile based on minced fish, assesses its quality and safety, and shows 
high nutritional value. 

Key words: fish, culinary products, herodietetics, quality, recipe. 
 
Кулинарная переработка – воздействие на пищевое сырье для 

придания ему определенных свойств и делающее его пригодным для 
дальнейшей обработки и (или) употребления в пищу [1]. 

В соответствие с СТБ 1210-2010 кулинарная продукция подразделяется 
на кулинарные изделия, полуфабрикаты и блюда, которые классифицируются по: 

– виду используемого сырья – морепродукты, птица, овощи, рыба и др.; 
– способу кулинарной обработки – варка, припускание, копчение, 

маринование, взбивание, панирование и др.; 
– характеру потребления – гарниры, закуски, основные блюда, 

кулинарные изделия и др.; 
– назначению – для функционального питания и т.д.; 
– термическому состоянию – горячие, охлажденные, замороженные  

и др.; 
– консистенции – пюреобразные, жидкие, плотные и др. [2, с. 4]. 
При производстве полуфабрикатов и кулинарных изделий из 

гидробионтов применяют различные ингредиенты, которые играют ведущую 
роль в технологическом процессе и во многом определяют качество готового 
продукта, при этом значительно расширяя ассортимент [3, с. 41], который в 
последнее время имеет устойчивую тенденцию к росту. 

Продукция геродиетического профиля предназначена для лиц пожилого 
и преклонного возраста. По Международной классификации выделяют три 
периода геронтогенеза: для мужчин пожилой возраст 60–74 года, для женщин 
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55–74 года; старческий возраст 75–90 лет; долгожители – 90 лет и старше, а 
согласно данным Национального статистического комитета Республики 
Беларусь население старше 59 лет является самой быстрорастущей группой, 
поэтому разработка кулинарной продукции геродиетического профиля и 
оценка ее качества является своевременной и актуальной. 

Целью исследований являлось определение показателей качества 
кулинарной продукции геродиетического профиля на основе рыбного фарша. 

Нами были разработаны рецептуры рыбного кулинарного изделия 
геродиетического назначения «Fishки», которые представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1. – Варианты рецептур кулинарного изделия «Fishки» 

Ингредиенты 
Варианты рецептур, расход, кг на 100 кг полуфабриката  

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 

Горбуша 38 20 25 30 20 

Хек 15 25 15 20 20 

Треска 15 25 25 10 20 

Крупа овсяная 5 6 7 10 8 

Морковь столовая 4 0 6 6 5 

Лук репчатый 5 5 7 6 6 

Капуста морская 10 10 7 10 13 

Орех грецкий 3 4 3 3 3 

Зелень укропа 2 2 2 2 2 

Соль пищевая 2 2 2 2 2 

Сахар 1 1 1 1 1 

Чеснок сухой 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Перец черный 
молотый 

0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 

 
Для обработки полуфабриката можно использовать: 
– подмораживание, вакуумирование, глубокую заморозку; 
– тепловую обработку, охлаждение, вакуумирование, глубокую заморозку; 
– тепловую обработку, охлаждение, вакуумирование; 
– охлаждение, вакуумирование, варку, охлаждение и замораживание; 
– тепловую обработку, подачу с гарниром и / или соусом. 
Выбор тепловой обработки зависит от потребительских предпочтений. 
Контроль качества готовой продукции, представленной на рисунке 1, 

проводили по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 
показателям в производственной лаборатории УП «Пинский кооппром» 
Пинского районного потребительского общества. 
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Рисунок 1. – Внешний вид готового кулинарного изделия 

 
Органолептическую оценку качества кулинарным изделиям на основе 

рыбных фаршей давала дегустационная комиссия в составе 5 человек. При 
оценке изделий учитывались органолептические показатели – внешний вид, 
цвет, консистенция, запах и вкус.  

Взяты во внимание изменения массы и внешнего вида изделий после 
тепловой обработки. Изделия, разработанные по пяти рецептурам, 
подвергались обработке, выбранной респондентами при опросе: варке, 
запеканию, варке на пару и оценивались баллами от «1» до «5» [4]. 

Результаты органолептической оценки готовой продукции и средний 
балл комиссии, с учетом всех видов тепловой обработки, представлены в 
таблице 2 для рецептуры № 1. Виды тепловой обработки закодированы. 

 
Таблица 2. – Органолептическая оценка качества готовой продукции 

Образец 

Внешний вид 

Средний 
балл  

№ 1 Круглые шарики, форма изделий сохранена, не 
деформирована. 

5 

№ 2 Шарики, форма слегка нарушена, не деформирована. 4 

№ 3 Шарики¸ слегка сплюснутой формы, не деформирована. 4 

Цвет 

№ 1 Темно-серый, на разрезе – серовато-желтый, с наличием 
вкраплений, присущих входящим ингредиентам.  

5 

№ 2 Светло-серый, на разрезе – светло-серо-желтый, с наличием 
вкраплений входящих ингредиентов. 

5 

№ 3 Желто-коричневый, на разрезе – темно-серый, на поверхности 
и в разрезе имеются вкрапления входящих ингредиентов. 

4 

Консистенция 

№ 1 Однородная, мягкая, сочная, некрошливая, плотная. 5 

№ 2 Однородная, мягкая, рыхлая, сочная, некрошливая. 4 
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№ 3  Однородная, плотная, некрошливая. 4 

Запах и вкус 

№ 1 Приятный, рыбный, характерный для компонентов, входящих в 
состав массы. Вкус приятный, в меру соленый 

5 

№ 2 Характерный для рыбной котлетной массы и компонентов, 
входящих в состав массы, ароматических и вкусовых 
продуктов. Вкус приятный, в меру соленый 

4 

№ 3 Приятный, рыбный и компонентов, входящих в состав массы, 
ароматических и вкусовых продуктов. Вкус приятный, в меру 
соленый 

5 

 
Органолептическая оценка образцов показала, что все готовые изделия 

имеют высокие показатели качества и могут быть использованы для любого 
вида тепловой обработки.  

Проведение тепловой обработки. Варка на пару осуществлялась 
при температуре 75–80 

о
С в течение 12–15 минут; запекание – при 

температуре 180–185 
о
С 10–12 минут; варка основным способом – при 

температуре 92–95 
о
С в течение 10–13 минут. В результате тепловой 

обработки средние потери массы полуфабриката составили при варке – 10,8 ± 
0,3 %; запекании – 12,5 ±0,3 %; варке на пару – 4,2 ± 0,3%  

Определение пищевой ценности готовой продукции. 
Исследования, связанные с определением пищевой ценности готовой 
продукции по пяти разработанным рецептурам проводили в соответствии с 
ТНПА (рисунок 2, 3). 

 

 
Рисунок 2. – Пищевая ценность кулинарной продукции 
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Рисунок 3. – Содержание жирных кислот в кулинарной продукции 
 

Анализ данных рисунков 2 и 3 показывает, что все кулинарные изделия 
на основе рыбного фарша по разработанным рецептурам имеют 
сбалансированный состав, высокую пищевую ценность, оптимальный состав 
ненасыщенных жирных кислот, в том числе омега-3 и омега-6.  

Микробиологический контроль качества готовых продуктов, 
проводимый согласно требованиям ТНПА не дал положительных результатов, 
что свидетельствует о доброкачественности продукта (таблица 3). 

 
Таблица 3. – Микробиологический контроль качества полуфабриката 

Микробиологические 
показатели 

Образец 
№ 1 

Образец 
№ 2 

Образец 
№ 3 

Образец 
№ 4 

Образец 
№ 5 

Допустимый 
уровень 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 2,2х10
2
 2,6х10

2
 2,8х10

2
 1,9х10

2
 2,5х10

2
 1х10

4
 

БГКП (колиформы), в 0,001 г нет нет нет нет нет Не 
допускается 

S. aureus в 0,01г нет нет нет нет нет Не 
допускается 

Listeria monocytogenesв, в 25 г нет нет нет нет нет Не 
допускается  

V. parahaemolyticus, КОЕ/г,  9 9 8 8 9 не более 100 

Патогенная микрофлора, в т.ч. 
сальмонеллы,L.monocytogenes нет нет нет нет нет 

Не 
допускается 

в 25 г  

Сульфитредуцирующие 
клостридии в 1,0 г  

нет нет нет нет нет 
Не 

допускается 

 
Исследования готовой продукции на безопасность проводили изучая 

содержание токсикантов, регламентированных в нормативной санитарно-
гигиенической документации для данной группы продукции – токсичных 
элементов, пестицидов, радионуклидов и др. (таблица 4) 
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Таблица 4. – Показатели безопасности кулинарной продукции  

Наименование показателя 
Требования к продукции, 

установленные ТНПА 
Фактическое значение 

параметра 

1 2 3 

Токсичные элементы, мг/кг: 
свинец не более 1,0 

не обнаружено (< 
0,01) 

кадмий 
не более 0,2 

не обнаружено (< 
0,01) 

мышьяк не более 5,0 1 ± 0,05 

ртуть не более 0,3 0,17±0,01  

Гистамин, мг/кг  не более 100 11 

Радиометрические 
исследования: 
удельная активность цезия-
137, Бк/кг  не более 370 < 2,0 

удельная активность  
стронция-90,Бк/кг  не более 100 < 20,0 

Нитрозамины: 
сумма НДМА и НДЭА, мг/кг 

не более 0,003 не обнаружено  
(< 0,001) 

Пестициды, мг/кг: 
ГХЦГ (α-, β-. γ- изомеры) 
ДДТ и его метаболиты 

 
не более 0,2 
не более 0,4 

 
не обнаружено  

(< 0,001) 

Паразитология: 
наличие живых личинок 
гельминтов не допускается не обнаружено 

Полихлорированные 
бифенилы 28, 52, 101, 153, 
180, мг/кг не более 2,0 

не обнаружено  
(< 0,001) 

 
Результаты испытаний, представленные в таблице 4, демонстрируют 

соответствие показателей безопасности продукции требованиям 
«Технического регламента таможенного союза 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции», а также «Единым санитарно-эпидемиологическим и 
гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-
эпидемиологическому надзору (контролю)». 

По результатам проверки органолептических, физико-химических 
микробиологических показателей и показателей безопасности готовых рыбных 
кулинарных изделий, можно сделать вывод, что все они соответствует 
требованиям ГОСТ, готовая продукция разработана в соответствие с 
потребительскими предпочтениями и имеет высокую пищевую ценность.  

Таким образом, исследование образцов показало их качественное 
соответствие заявленным показателям, а также полезность готового продукта 
в повседневном питании пожилого человека. Отмечена сбалансированность 
ингредиентов, входящих в составы рецептур изделий, их функциональная 
направленность и новизна разработки. Ингредиенты рецептуры отличаются от 
традиционного состава изделий на основе рыбного фарша и позволяют 
расширить ассортимент готовых продуктов из морской рыбы. 

Включение рыбного продукта в питание пожилых людей позволит 
получить необходимое количество полезных нутриентов, снизить 
потребляемую энергетическую составляющую, а также варьировать формы 
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подачи и способы тепловой обработки при отпуске готового продукта и его 
производстве. 
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