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(жирность 1,5%) достигает наибольших сроков хранения без явного изменения органолептических 

свойств. Пастеризованное молоко («Остромечевские просторы» (жирность 3,9%), «Раница» (жир-

ность 3,3%), «Березка» (жирность 1,5%)) достигают также высоких сроков хранения. Органолеп-

тические свойства в течение данного времени изменялись незначительно. Наименьших сроков 

хранения достигает сырое молоко (жирность 4,2%). 

На сохраняемость запаха, вкуса и аромата молока (сливок) влияют упаковочные материалы. 

Тара должна обладать необходимыми механическими свойствами, высокими санитарно-

гигиеническими характеристиками, быть химически стойкой и светонепроницаемой [5, с. 1]. 

Запах, вкус и аромат пастеризованного и стерилизованного молока (сливок) определяется ре-

жимами тепловой обработки, качеством сырья, внесенными пищевыми добавками и наполнителя-

ми. При хранении пастеризованного и стерилизованного молока ухудшаются их органолептиче-

ские свойства вследствие наличия остаточной микрофлоры и активности ферментов [5, с. 1]. 

Стерилизованное молоко при хранении приобретает коричневый оттенок, что связано с образо-

ванием лактулозы в результате распада лактозы. При длительном хранении возможно загустева-

ние и образование хлопьевидного осадка [5, с. 1]. 

Появление несвежего или затхлого запаха в пастеризованном молоке является результатом пе-

рекисного окисления липидов. Появление окисленного запаха и вкуса связывают с увеличением 

содержания карбонильных соединений (этаналь, ацетон, этанол, бутанол и др.) [5, с. 1]. 

При длительном хранении молока после ультравысокотемпературной обработки заметно меня-

ется количество серосодержащих соединений. Внесение в стерилизованное молоко естественных 

антиокислителей (аскорбиновой кислоты) предохраняет продукт от появления окисленного вкуса 

и запаха. Ухудшение вкуса и запаха ультравысокотемпературного молока связано с активностью 

остаточных бактериальных липаз и протеиназ [5, с. 1]. 

 

Список использованных источников 

1. Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса: ГОСТ 28283-89. Введ. 

01.01.90. – Минск: НП РУП «БелГИСС», 2005. – 8 с. 

2. Молоко питьевое. Общие технические условия: СТБ 1746-2017. ‒ Минск.: Госстандрат Респ. 

Беларусь: Белорус. Гос. ин-т стандартизации и сертификации, 2009. ‒ Введ. 01.09.2017. ‒ 15 с. 

3. Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анали-

зу: ГОСТ 26809-86. – Введ. 01.01.1987. – М.: ИПК Издательство стандартов, 2004. 

4. Молочная отрасль [электронный ресурс] ‒ Режим доступа: 

https://uniter.by/upload/Dairy_industry.pdf. ‒ Дата доступа: 13.05. 2019. 

5. Изменение органолептических свойств молока и сливок при хранении [электронный ресурс] 

‒ Режим доступа: https://znaytovar.ru/new639.html. ‒ Дата доступа: 13.05.2019. 

 

 

УДК 664.951.3 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ РЫБНЫХ САРДЕЛЕК ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ  

ПОЛИКОМПОНЕНТНОГО СОСТАВА 

 

К.К. Гапко, 4 курс 

Научный руководитель – И.В. Бубырь, к.т.н., доцент 

Полесский государственный университет 

 

Колбасным изделием называют продукт, произведенный на основе фарша, с добавлением в не-

го соли и специй, в оболочке или без нее и подверженный тепловой обработке до готовности [1, с. 

201]. 

Изделия из рыбного фарша в виде ветчины лососевой в нашей стране выпускает только СП 

«Санта Бремор» ООО, поэтому для потребителей было бы интересно попробовать иные колбасные 

изделия на основе рыбного фарша с добавлением растительного и животного сырья. 

Целью исследования являлась разработка рецептуры и оценка показателей качества колбасных 

изделий из фарша, сочетающего в себе различные виды сырья. 

Основным сырьем для приготовления фарша выбрано куриное филе и филе хека. Для повыше-

ния пищевой ценности, улучшения вкусовых качеств и увеличения выхода продукции добавлен 

лук репчатый и морковь столовая. В качестве пряностей использован перец черный молотый. 

Оболочкой для колбас служила натуральная черева свиная. 
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По способу тепловой обработки колбасные изделия бывают: вареные; варено-копченые; полу-

копченые; сырокопченые; сыровяленые и прочие [2, с. 9]. 

В зависимости от данного признака у колбасных изделий существенно отличаются органолеп-

тические показатели, особенно консистенция – от нежной, мягкой до чрезмерно плотной, трудно-

разжевывающейся. Чтобы продукция получилась нежной и сочной, нами было выбрано горячее 

копчение, где в результате технологического процесса полуфабрикат подвергается проварке и 

собственно копчению. 

Копчение – один из способов консервирования продуктов. Вещества, которые образуются при 

неполном сгорании древесины, придают благоприятные вкусовые и ароматические качества гото-

вой продукции [3, с. 7]. 

Мясо птицы характеризуется хорошей переваримостью, высокой усвояемостью, низкой кало-

рийностью и минимальным содержанием пуринов. Благодаря комплексу этих свойств оно относят 

к диетическим продуктам. Филе птицы – грудные мышцы без кожи, отделенные от кости. У кур 

они окрашены в белый цвет. Химический состав белого и красного мяса различен: в белом мясе 

больше полноценных белков, чем в красном.  

Количество белков в курином филе варьирует в пределах от 21,3 до 23,6 %, жира – 1,9–2,5 %, 

воды – 73,9–76,8 %, углеводов – до 0,5 %. 

В мясе птиц содержится относительно большое количество азотистых экстрактивных веществ. 

Так, содержание креатина в белом мясе кур составляет 1100 мг%, карнозина – 430 мг%; ансерина 

– 770  мг%. 

У рыб мясом называют туловищные мышцы вместе с заключенной в них соединительной и 

жировой тканью, кровеносными и лимфатическими сосудами и мелкими межмышечными косточ-

ками. 

Усвояемость рыбных продуктов зависит от выбора технологической обработки и варьируется в 

пределах: для белка – 85–95 %, для жира – 84–96 %. 

Химический состав мяса хека, %: 

 вода – 78,6 ± 0,8; 

 общий белок – 16,4 ± 0,5; 

 жир – 1,7 ± 0,3; 

 минеральные вещества – 1,2 ± 0,1. 

Нами было разработано 3 рецептуры колбасных изделий – сарделек, различающихся соотно-

шением куриного и рыбного фарша в продукте.  

В таблице представлено необходимое сырье, массой нетто, для их изготовления. 

 

Таблица – Содержание отдельных компонентов в рецептуре сарделек, г 

 

Наименование сырья 
Содержание, г 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Хек (филе) 774 581 370 

Птица (филе) 331 581 860 

Морковь столовая – 60 60 

Лук репчатый 120 60 60 

Соль пищевая 20 20 20 

Перец черный молотый 0,2 0,2 0,2 

Черева свиные, м 1 1 1 

Масса полуфабриката 1225 1282 1350 

Выход готового изделия: 1000 

 

Потери после тепловой обработки составили для 1, 2, 3 образцов – 18 %, 22 %, 26 % соответ-

ственно, поэтому экономически выгодно и целесообразно использовать при производстве колбас-

ных изделий рецептуру № 1. 

Внешний вид полуфабриката и готовой продукции изображены на рисунке 1. 
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а – полуфабрикат; б – готовая продукция 

 

Рисунок 1. – Внешний вид сарделек 

 

Было проведено качественное исследование произведенных продуктов при помощи органов 

чувств нескольких дегустаторов. Результаты органолептического анализа всех образцов, на осно-

вании средних балльных оценок 5 дегустаторов, представлены в диаграмме на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2. – Органолептическая оценка образцов варено-копченых сарделек 

 

Как видно из данных рисунка 2, образец 1 лидирует по всем показателям, образец 2 превосхо-

дит образец 3 по вкусу и запаху, а по консистенции, внешнему виду, виду на разрезе они одинако-

вы. 

Дополнительно будет проведена проверка физико-химических, микробиологических показате-

лей и показателей безопасности, определена хранимоспособность разработанной и изготовленной 

продукции. 

Таким образом, разработка рыбных сарделек с использованием растительного и животного сы-

рья даст возможность рыбоперерабатывающим предприятиям расширить ассортимент выпускае-

мой продукции и удовлетворить потребительский спрос на новый пищевой продукт. 
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Введение. Вид Ch. vulgaris относится к роду Chlorella, который объединяет группу автотроф-

ных протококковых водорослей, представленных в основном одиночными клетками размером от 2 

до 15 мкм [1, с. 52]. Благодаря относительно простой организации, большой скорости размноже-

ния, возможности культивирования в полностью контролируемых условиях, высокой пластично-

сти метаболизма хлорелла нашла широкое применение в различных областях деятельности чело-

века: в сельском хозяйстве, медицине, пищевой промышленности, парфюмерии, очистке сточных 

вод и т.д. [2, с. 17]. 

Химический состав хлореллы, зависит от состава питательной среды, на которой она выраще-

на. При выращивании на обычных минеральных средах в сухой биомассе Chlorella содержится 

40–55% белка, 35% углеводов, 5–10% липидов и до 10% минеральных веществ. Она синтезирует 

значительное количество различных витаминов, в том числе цианкобаламин – витамин В12, кото-

рый не синтезируют ни дрожжи, ни высшие растения [3, с. 80]. 

Кобальт является истинным биоэлементом, в клетках микроорганизмов он выполняет ряд спе-

цифических функций. Например, участвует во многих ферментативных реакциях, входит в состав 

витамина В12, кобамидных коэнзимов, метилкорриноидов и др. При недостатке кобальта у микро-

водорослей не наблюдается существенных изменений в росте и развитии. Токсичность его может 

проявляться в культуре Ch. vulgaris, в отсутствие других микроэлементов, связано это с высокой 

проникающей способностью кобальта и его накоплением в клетках [4, с. 67, 73]. 

В литературных источниках крайне мало информации о концентрационной зависимости фи-

зиологических процессов микроводоросли хлореллы от наличия ионов кобальта в среде. 

Цель работы – исследовать накопление биомассы микроводорослью Ch. vulgaris в условиях 

периодической культуры при добавлении хлорида кобальта (СоСl2) в питательную среду. 

Материалы и методы исследования. Объектом исследований служила культура микроводо-

росли Ch. vulgaris, штамм IBCЕ C–19 из коллекции водорослей Института биофизики и клеточной 

инженерии НАН Беларуси. 

Хлореллу выращивали на среде Тамийя [5, с. 96] при температуре окружающей среды 25-26 
o
С, 

при непрерывном барботировании суспензии воздухом со скоростью 30-32 л/ч; продолжитель-

ность световых и темновых фаз – 12 ч/12 ч. Посевная доза составляла 3,68 ± 0,23 млн клеток. Кон-

центрацию клеток хлореллы определяли с помощью камеры Горяева. В питательную среду допол-

нительно вносили раствор СоСl2 до конечной концентрации 0,05, 0,50, 5,0, 25,0, 50,0, 100,0 мг/л. В 

питательную среду контрольного варианта соль кобальта не добавляли. Подсчет биомассы осу-

ществляли на 1, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15-е сутки культивирования. 

Все исследования проведены девятикратно. Полученные результаты обработаны статистически 

с использованием программы Statistica 6.0 по t-критерию Стьюдента. 

Результаты исследования и их обсуждение. В контроле, отсутствие СоСl2 в питательной сре-

де, не сказалось на культуре негативно, культура на протяжении 15 суток культивирования накап-

ливала биомассу (таблица).  

 

  

Реп
оз

ит
ор

ий

   
П
ол

ес
ГУ




