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Бубырь И.В.,, канд. техн. наук, доцент, 
инженерный факультет ПолесГУ, г. Пинск, Республика Беларусь 

 
ВЛИЯНИЕ УЛУЧШЕННОГО ПОСОЛА  

НА КАЧЕСТВО САЛАКИ ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ 
 

Аннотация: 
В статье приведены результаты исследований влияния обогащенного специями посола 

на качественные характеристики рыбы горячего копчения. Определена пищевая ценность и 
безопасность готового продукта.  
Ключевые слова: горячее копчение, посол, специи, салака, качество. 
 
Введение. Рыба – белковый продукт, который по пищевой ценности занимает 

лидирующую позицию среди сырья животного происхождения, прекрасно усваивается 
организмом человека, имеет огромное физиологическое значение – укрепляет иммунитет, 
регулирует обмен веществ, положительно влияет на сердечнососудистую, 
пищеварительную и другие системы. 
Рынок рыбы и рыбопродуктов постоянно увеличивается, расширяется ассортимент 

выпускаемой продукции, и, несмотря на тенденцию «здорового питания», количество 
любителей копченой рыбы не уменьшается. 
Копчение – способ консервирования пищевых продуктов веществами неполного 

сгорания древесины. В зависимости от температурного режима выделяют холодное (до 40 
оС), горячее (80–180 оС) и полугорячее (40–80 оС) копчение. В результате применения того 
или иного способа получают копченую рыбопродукцию, различающуюся по 
органолептическим и физико - химическим показателям, что обусловлено неодинаковым 
протеканием физических, биохимических, микробиологических процессов в исходном 
сырье. 
Цель работы – исследовать влияние улучшенного посола на качество салаки горячего 

копчения.  
Объектом исследований являлись: салака балтийская; соль и специи; соленый 

полуфабрикат и рыба горячего копчения. 
Технологический процесс горячего копчения рыбы включает такие этапы, как приемка 

сырья; размораживание; сортировка; посол; выравнивание солености или отмачивание при 
необходимости; размещение на рейках, сетках; копчение (подсушка, проварка, собственно 
копчение); охлаждение; сортирование; упаковка; маркировка; хранение и реализация. 
В ходе проведения эксперимента размораживание салаки балтийской заканчивали при 

достижении температуры в толще рыбы - 2±0,5 оС. 
Салаку солили тузлучным традиционным способом, с использованием только соли и 

воды и улучшенным (смесь пищевой соли и пряностей: кориандр, лавровый лист, перец 
черный, мускатный орех), с выдержкой в растворе плотностью 1,1–1,18 г / см3 при 
соотношении рыбы и раствора 1:1. 
Процесс копчения осуществляли при относительной влажности в зоне подсушки – от 35 

до 45 % , в зоне копчения – от 50 до 55 %, скорости движения дыма от 1,2 до 2 м / с, в 
диапазоне температур 100–115 оС. Общая продолжительность копчения составила 25–35 
минут. 
Копчение заканчивали, когда рыба приобретала золотисто - желтую или светло 

коричневую окраску, приятный вкус и аромат копчености. 
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Органолептическую оценку качества салаки горячего копчения проводили в 
соответствие с разработанной балльной шкалой, наиболее полно отражающей 
варьирование показателей внешнего вида, цвета, аромата, вкуса и консистенции (таблица 1) 
и требованиями ГОСТ 7631 [1], ГОСТ 6606 [2], ТУ BY 690669051.001 - 2018 [3].. 

 
Таблица 1. Шкала органолептической оценки 

 салаки горячего копчения 
Показател
ь 

Количество баллов, характеристика показателей  
5 4 3 2 1 

Цвет Темно - 
золотистый 

Золотистый Светло - 
золотистый 

Светло - 
золотистый с 
частичным не 
наложенным 

цветом 

Цвет 
совсем не 
наложилс

я 

Внешний 
вид 

Без 
наружных 
повреждени

й, 
 равномерно 
прокопчена. 
Поверхность 
не влажная 

Без 
наружных 
повреждени

й, 
 равномерно 
прокопчена. 
Поверхность 
увлажнена 

Имеются 
небольшие  
повреждения

.  
прокопчена. 
Поверхность 
влажная 

Большое 
количество 
повреждений. 
Незакопчена. 
Поверхность 
влажная 

Поломана
. 

Незакопч
ена. 

Поверхно
сть 

влажная 

Консисте
нция 

Плотная, 
сочная 

Плотная, 
слегка 

суховатая 

Плотная, 
сухая 

Рыхлая, 
Слегка 

суховатая 

Рыхлая, 
сухая 

Запах Приятный, 
без 

посторонних 
примесей 

Приятный, с 
едва 

заметными  
примесями 

Отчетливый 
запах 

примесей 

Сильный 
неприятный 

запах 
примесей 

Резкий, 
неприятн
ый запах 
примесей 

Вкус Приятный, 
без 

посторонних 
привкусов 

Приятный, с 
едва 

заметным 
посторонним 
привкусом 

Отчетливый 
вкус 

посторонних 
примесей 

Сильный 
неприятный 
вкус примесей 

Резкий, 
неприятн
ый вкус 
примесей 

 
Результаты органолептической оценки салаки горячего копчения, изготовленной с 

добавлением специй и по традиционной технологии, представлены в таблице 2. 
 

Таблица 2. Органолептические показатели салаки горячего копчения 
Наименование 
показателей 

Образец 1 
Салака горячего копчения с 

добавлением смеси соли и специй 

Образец 2 
Салака традиционного горячего 

копчения  
Цвет Золотистый Светло - золотистый 
Внешний вид Без наружных повреждений, 

равномерно прокопчена. 
Поверхность – не влажная 

Без наружных повреждений, 
равномерно прокопчена. 

Поверхность – немного увлажнена 
Консистенция Плотная, сочная Плотная, слегка суховата и 

крошлива 
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Запах Приятный аромат добавленных 
специй, без посторонних запахов 

Приятный, без посторонних 
запахов 

Вкус Приятный вкус добавленных 
специй, без посторонних 

привкусов 

Приятный, без посторонних 
привкусов.  

 
В ходе эксперимента было установлено, что салака горячего копчения с применением 

смеси соли и специй (рисунок 1) имеет несколько улучшенные органолептические свойства 
(красивый цвет, пикантный вкус и аромат, обусловленный специями), по сравнению с 
салакой традиционного горячего копчения и заслуживает 5 балльной оценки, а салака, 
изготовленная по традиционной технологии – оценки 4 балла. 

 

 
Рисунок 1 – Салака горячего копчения (образец № 1) 

 
Физико - химические показатели салаки горячего копчения определяли в соответствии с 

ГОСТ 7636 [4], ТУ BY 690669051.001 - 2018 [3], и полученные результаты представлены в 
таблице 3. 

 
Таблица 3. Физико - химические показатели качества копченой рыбы 

Наименование 
показателя 

Допустимы
й уровень 

Результаты исследований: 
салаки горячего 
копчения с 

добавлением специй 

салаки традиционного 
горячего копчения 

Массовая доля: 
поваренной соли, %  1,2 – 3,0 2,3 2,1 

влаги, %  
не 

нормируетс
я 

66,7–69,7 69,2–72,1 

 
Результаты исследований микробиологических показателей и показателей безопасности 

всех образцов салаки горячего копчения соответствовали требованиям ТНПА.  
Пищевая ценность готового продукта представлена в таблице 4.  

 
Таблица 4. Пищевая ценность салаки горячего копчения 

Вес 
продукции 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал 
(кДж) 

100 г 25,0 6,0 – 154 (645) 
 



29

По пищевой ценности салака горячего копчения является высокобелковым и 
среднекалорийным продуктом. 
Выводы: Таким образом, предложенная технология производства рыбы горячего 

копчения позволяет повысить качество готовой рыбной продукции за счет внесения 
различных добавок на этапе посола, гарантировать получение безопасного продукта с 
высокими органолептическими характеристиками, максимально приближенного к 
разнообразным потребительским предпочтениям.  
Разработанная технология апробирована в производственных условиях и предложена к 

внедрению в промышленное производство ООО «Рио Фиш». Разработаны и утверждены 
технические условия ТУ BY 690669051.001 - 2018 «Рыба горячего копчения» [3].  
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ТЕХНОЛОГИЯ РАЗРАБОТКИ КЛИЕНТСКОЙ ЧАСТИ СИСТЕМЫ 

УПРАВЛЕНИЯ ДОКУМЕНТАМИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ  
С ПРИМЕНЕНИЕМ ТЕХНОЛОГИИ REACT 

 
Аннотация 
В статье рассмотрены причины использования технологии ReactJS в разработке 

клиентской части системы управления документами образовательного учреждения. 
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