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ВЫБОР СЫРЬЯ ПРИ РАЗРАБОТКЕ КОПЧЕНЫХ РЫБНЫХ КОЛБАС 

 

Аннотация 

В статье  дана характеристика технологических свойств и пищевой ценности 

животного и растительного сырья, используемого для производства рыбной колбасы. 

Показан химический, минеральный витаминный состав некоторых видов сырья, приведен 

их сравнительный анализ.  
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В настоящее время рыба и продукты ее переработки занимают все больший 

удельный вес в рационе питания человека, в первую очередь за счет высоких пищевых 

достоинств, связанных с химическим составом.  

Ассортимент продукции, выпускаемый рыбоперерабатывающими предприятиями 

практически постоянен (кроме ведущих производителей), что не обеспечивает растущий 

спрос и высокие требования потребителей.  

Свежая, охлажденная и мороженая рыба требуют дополнительных затрат времени 

для обработки и доведения ее до кулинарной готовности; употребление соленой, 

маринованной рыбной продукции, пресервов, вяленой, копченой рыбы противоречит 

тенденции «здорового питания и здорового продукта», а выпуск кулинарной продукции из 

рыбы в Республике Беларусь незначителен. 

В настоящее время, в странах ближнего и дальнего зарубежья разрабатываются и 

внедряются технологии по производству колбасных изделий из гидробионтов. 

Впервые производство рыбных колбас было освоено в Японии. Изучение 

технологических особенностей производства многокомпонентного продукта было начато 

в 1938 г., а к 1954 г. колбасные изделия (колбасы, сосиски, ветчины, камобоко), 

разработанные по особой рецептуре появились на прилавках магазинов. В качестве 

основного сырья при их производстве было использовано: мороженое мясо тунца, мясо 

акулы, сурими, промытый фарш из мышечной ткани трески, минтая, ставриды, морские 

водоросли и др. 

С течением времени технологии производства рыбных изделий были 

усовершенствованы и нашли свое применения в других странах. Например, в Германии 
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освоено производство следующих видов колбас: «Особая ливерная рыбная колбаса», 

«Крестьянская рыбная колбаса», «Языковая рыбная колбаса», «Ливерная рыбная 

колбаса», «Колбасный рыбный зельц».  

В Северной Америке изготавливают сосиски на основе мяса тунца – «тьюна», без 

формовочной оболочки [1]. 

В Российской Федерации производят: подкопченные колбаски в натуральной 

оболочке из мяса атлантического лосося, выращенного в условиях аквакультуры, с 

добавлением замороженного измельченного укропа, специй, паприки, мускатного ореха, 

антиокислителей, стабилизаторов [2]; сыровяленые колбасные изделия на основе фарша 

лососевых рыб, с добавлением специй, трав итальянской кухни, молочного белка, 

пищевых добавок [3]; вареные колбасы из фарша сурими, минтая, кусочков горбуши, 

щупалец кальмара, яичного, молочного, соевого белка, картофельного крахмала, масла 

растительного, специй, стабилизаторов, кусочков морской капусты, шпика, манной крупы. 

Ассортиментный ряд рыбных колбасных изделий на территории Республики 

Беларусь представлен лишь «Ветчиной лососевой» от СП «Санта Бремор» ООО. В 

качестве основных сырьевых компонентов при производстве используют мясо форели и 

семги, нарезанное в виде кусочков и фарш лососевых рыб, при этом дополнительно 

вносят воду, соль, натуральный краситель (экстракт паприки), а также вещества, 

улучшающие вкус и консистенцию изделия [4].  

Производство колбасных изделий осваивается во многих странах мира, а в 

Республике Беларусь выработка данных товаров ограничена. Это, возможно, связано с 

тем, что производители придерживаются традиционных технологий изготовления рыбной 

продукции (копченая, вяленая, сушеная рыба), так как расширение ассортимента может 

сопровождаться определенными рисками, затратами на покупку дополнительного 

оборудования, сырья и маркетинговые исследования. 

Выпуск рыбных колбас – новое направление для рыбоперерабатывающих 

предприятий Республики Беларусь, поэтому особую актуальность приобретают 

разработки, направленные на совершенствование технологического процесса 

производства и существующего рецептурного сырьевого состава. Кроме того, 

классификация колбасных изделий открывает возможности производства большого 

спектра товаров – колбасы, сосиски, сардельки, при комбинировании рецептурных 

компонентов которых (включение в состав дополнительного сырья), решается проблема 

расширения ассортимента колбасных продуктов. 

Преимуществом колбасных изделий является и то, что они изготавливаются на 

основе рыбного фарша, в связи с чем решается вопрос о комплексном, практически 

безотходном использовании сырья, создании продуктов, доступных всем слоям населения 

от школьников до пенсионеров, с заданными вкусовыми свойствами, биологическими и 

структурными (за счет внесения дополнительного сырья) характеристиками. 

Цель настоящей работы – научно обоснованный выбор сырья для  производства 

рыбных колбас, с высокими потребительскими качествами. 

Объектом исследования в данной работе являлись: основное сырье – горбуша 

мороженая (лат. Oncorhynchus gorbuscha), дополнительное сырье – шпик свиной, молоко 

сухое цельное, перец сладкий, тыква; колбасный полуфабрикат; готовое изделие. 

Результаты и их обсуждение. Нами, при разработке рецептуры рыбной колбасы 

были исследованы различные виды и сочетания сырья животного и растительного 

происхождения, их пищевая ценность, способы предварительной подготовки до внесения 

в колбасный фарш и др.  

Установлено, что сухое молоко и казеин добавляют в рыбный фарш для повышения 

его пищевой ценности и улучшения вкусовых достоинств. Введение сухого молока в 

фаршевую смесь в количестве 10–12 % улучшает консистенцию готовых колбас, 

вследствие замедления денатурационной способности белков рыбы [5, 35]. Ценность 

сухого молока обусловлена наличием фосфорсодержащих белков (казеинов), которые 
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расщепляются под действием ферментов ЖКТ, образовывая пептиды и аминокислоты, 

быстро всасывающиеся кровеносной системой. Присутствие легко усвояемого кальция, 

делает продукт незаменимым в питании людей больных остеопорозом. Витамин В12 

обуславливает нормальное функционирование нервной системы, участвует в процессах 

кроветворения. Кроме того, в цельном молоке присутствует незаменимая линоленовая 

кислота, препятствующая образованию жировых отложений [5, 21]. 

Молоко, являясь природным эмульгатором, оказывает положительное влияние на 

качество выпускаемых колбас; препятствует отслоению жира в процессе приготовления 

фаршей; предотвращает образование бульонно-жировых отеков в готовой продукции; 

устраняет привкус жира. 

В колбасном производстве принято использовать хребтовой шпик, так как его жир 

более тугоплавкий и менее подвержен окислительной порче, кроме того, в процессе 

замешивания фаршей не происходит его деформаций, что положительно влияет на 

товарный вид готового изделия. Предпочтение мягкому и полутвердому жиру отдают при 

производстве вареных колбас, вследствие его более высокой связующей способности [6]. 

Введение в состав рецептуры свиного жира позволит получить рыбные колбасы с 

высокими органолептическими показателями, а также за счет присутствия на разрезе 

колбасного батона вкраплений жира, создать имитацию мясных колбас, с улучшенными 

пищевыми показателями (обусловлено химическим составом рыбного сырья и 

дополнительно вводимых растительных компонентов) [6]. 

Информация о пищевой ценности выбранного для производства рыбной колбасы 

животного сырья представлена на рисунке 1. 

 
Рис 1. Пищевая ценность сырья животного происхождения 

 

Анализируя данные рисунка 1 можно сделать вывод, что сырье животного 

происхождения отличается высоким содержанием белка, за исключением свиного шпика, 

кроме того, в составе присутствуют полноценные незаменимые эссенциальные жирные 

кислоты. Энергетическая ценность животного сырья: мясо горбуши – 148 ккал, молоко 

сухое цельное – 486 ккал, шпик свиной – 841 ккал.  

Микронутриентный состав на 100 г съедобной части рыбного, жирового и 

молочного сырья представлен в таблице 1. 

 

Таблица 1 

Содержание микронутриентов в животном сырье 

Минералы, витамины Содержание, мг/100г 
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Горбуша Молоко сухое Шпик свиной 

Минералы 

Калий (K) 335 1200 14 

Фосфор (Р) 200 790 13 

Железо (Fe) 0,63 0,5 – 

Цинк (Zn) 0,70 – – 

Медь (Сu), мкг/100г 110 121 10 

Йод (I), мкг/100г 50 50 9,7 

Витамины 

Ретинол (А), мкг/100г 30–600 0,13 0,01 

Токоферол (Е) 1,5 – 1,7 

Тиамин (В1) 0,03–0,17 0,27 – 

Рибофлавин (В2) 0,04–0,13 1,3 – 

Пиридоксин (В6) 0,3–1,08 0,2 – 

 

Для производства рыбной колбасы из растительного сырья были выбраны тыква и 

сладкий перец, пищевая ценность которых представлена на рисунке 2, хотя пробные 

образцы продукта изготавливались с добавлением моркови, лука репчатого, морской 

капусты.  

Тыкву в колбасном производстве используют в качестве источника пищевых 

волокон, способствующих выведению из организма продуктов обмена, а также витамина 

В1, так как в процессе технологической обработки рыбы разрушается витамин А и в два 

раза уменьшается количество тиамина. 

 
Рис. 2. Пищевая ценность сырья растительного происхождения 

 

Анализируя данные рисунка 2 можно сделать вывод, что сырье растительного 

происхождения является оптимальной добавкой при производстве рыбных колбас, 

обогащая их состав пищевыми волокнами, необходимыми для организма человека. 

Энергетическая ценность тыквы и перца сладкого – 22 ккал и 28 ккал, соответственно. 

Согласно многочисленным исследованиям установлено, что по содержанию β-

каротина тыква превосходит морковь. Провитамин является предшественником витамина 

А, участвует в биохимических процессах организма человека, обладает 

антиоксидантными свойствами. Присутствие его в продуктах питания, в некоторой 

степени, замедляет процессы окисления жиров [7]. 
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Основным требованием, предъявляемым к рецептурным компонентам, является 

проявление ими высоких органолептических и функционально-технологических свойств,  

которые определяют выход готового изделия и пищевую ценность продуктов питания. 

Использование каротиноидного сырья при приготовлении колбасных изделий 

позволяет незначительно изменить цвет фаршевой массы, кроме того, желтоватые 

вкрапления овощных компонентов на разрезе колбасного батона создают своеобразный 

рисунок, привлекающий внимание потребителя.  

Для придания полуфабрикату определенных структурно-механических свойств 

используют структурообразователи, при внесении в рецептуру тыквы, данную функцию 

выполняет полисахарид – протопектин, который, под воздействием температуры 

разрушается до 40 % и переходит в форму растворимого пектина, способного связывать 

влагу и формировать структуру колбасных фаршей. Кроме того, исследованиями, 

проводимыми на базе УО «Омский технологический техникум мясной и молочной 

промышленности» было установлено, что при внесении мякоти тыквы в образец 

колбасного полуфабриката, за счет влагоудерживающей способности бахчевого 

компонента, готовые изделия имели более сочную и нежную консистенцию, мягкий вкус, 

в сравнении с контрольным образцом. Такие свойства тыквы позволяют повысить 

потребительские качества рыбных колбас. Ценность пектина также проявляется в его 

способности благотворно влиять на пищеварительную систему человека, выводить 

шлаки, токсины, радионуклиды [7].  

Перец сладкий вводят в рецептуру с целью повышения потребительских и пищевых 

достоинств готового изделия.  

Согласно исследованиям, представленным в статье Левковской Е.В и Ульяновой 

Н.А, сладкий перец содержит вещества, обладающие антиоксидантными свойствами, что 

связано с присутствием в составе красно-желтого пигмента – ликопина [8]. 

Кроме того, в состав красного перца входит 125 мкг ретинола, который при тепловой 

обработке практически не разрушается (предельный оптимум 120 º С), лучше усваивается, 

особенно в присутствии жиров.  

Сладкий перец отличается высоким содержанием витамина С, который не 

подвержен окислению вследствие незначительного количества негативно действующих 

ферментов,  благодаря чему хорошо сохраняется даже после кулинарной обработки [8].  

Содержание минералов и витаминов в 100 г тыквы и перца сладкого представлено в 

таблице 2. 

Таблица 2. 

Содержание микронутриентов в растительном сырье 

Минералы, витамины Содержание, мг/100г 

Тыква Перец 

Минералы 

Калий (K) 204 163 

Фосфор (Р) 25 16 

Медь (Сu) 180 100 

Йод (I), мкг/100г 1,0 3,0 

Витамины 

β-каротин 1,5 1,5 

Тиамин (В1) 0,05 0,06 

Рибофлавин (В2) 0,06 0,1 

Аскорбиновая кислота (С) 8,0 200 

 

Анализируя данные таблиц 1 и 2, можно сказать, что сочетание сырья животного и 

растительного происхождения делает микронутриентный состав продукта почти 

«идеальным», в соответствии с рекомендациями по рациональному питанию, и при 
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употреблении прекрасно дополнит физиологическую потребность организма в 

минеральных веществах и витаминах.  

В ходе дальнейших исследований для установления норм расхода сырья были 

проведены контрольные проработки, по результатам которых определены массы 

закладываемых ингредиентов для производства рыбной колбасы. Намечены исследования 

по оптимизации режимов  и параметров горячего копчения полученного полуфабриката, с 

дальнейшим определением пищевой ценности готового продукта.  
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