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УДК 664.952 

 

РАЗРАБОТКА РЫБООВОЩНЫХ КОЛБАС ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ 
 

И.В. Бубырь, кандидат технических наук, доцент кафедры промышленного  

рыбоводства и переработки рыбной продукции, 

Полесский государственный университет (Пинск), Республика Беларусь 

 

Аннотация. В статье дана характеристика колбасного изделия из рыбы, показана подготовка рас-

тительного и животного сырья, приведены рецептура и технология производства, описание некоторых эта-

пов технологического процесса, условия и сроки хранения готового продукта. 

Ключевые слова: рецептура, технология производства, горбуша, рыбоовощная колбаса, сырье, тыква. 

 

Под термином «колбасное изделие» понимают многокомпонентный комбинированный продукт пита-

ния в пищевой оболочке, имеющий вид батона, предварительно обработанный механическими и физико-

химическими способами, пищевую ценность которого определяет количественный и качественный химический 

состав сырьевых компонентов, вносимых согласно рецептуре.  

Основой рыбных колбас является тонко- или грубоизмельченная мышечная ткань рыбы, полезность и 

вкусовые качества которой, в первую очередь, зависят от содержания полноценных белков, жиров, минералов, 

витаминов, экстрактивных азотистых соединений, а также от степени усвояемости основных питательных ве-

ществ [1]. 

Разработка рыбоовощных колбас актуальна, так как при рациональном подборе рецептурных компо-

нентов и выборе технологических режимов обработки сырья, возможно создание продукции функционального 

назначения с невысокой стоимостью, доступной всем слоям населения. 

Цель настоящей работы – разработка научно-обоснованной технологии производства рыбоовощной 

колбасы горячего копчения.  

Для решения задач, поставленных в данной работе, выполнены исследования в технологической и мик-

робиологической лабораториях УО «Полесский государственный университет», производственной лаборатории 

рыбоперерабатывающего предприятия ООО «МилоградФиш». 

Новизна разработанной технологии заключается в использовании нетрадиционного растительного сы-

рья при производстве рыбной колбасы.  

Нами были исследованы пищевые характеристики, технологические свойства различного сырья, его 

сочетаемость; проведены контрольные испытания влияния параметров и режимов обработки на органолептиче-

ские, физико-химические, микробиологические показатели готового продукта. 

В качестве сырья выбрана горбуша мороженая, шпик свиной, молоко сухое, тыква, сладкий перец, 

крахмал картофельный, соль поваренная пищевая, вода питьевая, из специй – перец черный, кориандр, перец 

душистый и мускатный орех. 

Сырье, применяемое для производства рыбной колбасы, соответствовало требованиям ТНПА, СанПиН 

и ГН № 52 [2].  

Для определения норм расхода сырья были проведены контрольные проработки, составлены акты, раз-

работаны рецептуры и технология производства. В таблице представлены нормы расхода ингредиентов для 

приготовления рыбной колбасы горячего копчения по одной из рецептур. 

 

Таблица 

Рецептура рыбной колбасы горячего копчения 
Основное сырье, г/кг (масса нетто) Пряности, г/кг 

Мясные прирези горбуши 882 Перец черный 1 

Тыква продовольственная свежая 62 Перец душистый 1 

Перец сладкий 61 Мускатный орех 0,5 

Шпик несоленый свиной 59 Кориандр 0,03 

Молоко сухое 59 Соль поваренная пищевая 2 

Крахмал картофельный 59   

Выход готового изделия 1000   

                                                           
© Бубырь И.В. / Bubyr I.V., 2020 
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На рисунке представлена технологическая схема производства рыбоовощной колбасы по традиционной 

(а) и разработанной (б) технологии.  

 

 
 

Рисунок. Технологическая схема производства рыбоовощной колбасы (а, б) 

 

Особенности технологического процесса. После размораживания и разделки рыбы на филе, оставши-

еся позвоночник с реберными костями и мышечной тканью (хребты) направляют на посол солевым раствором, 

плотностью 1,1 г/см3 в течение 15 минут, при температуре не выше 10 °С и соотношении раствора и хребтов 

1:1. Затем отделяют мякоть горбуши от костей и измельчают на волчке с диаметром решетки 2-3 мм. 

Очищенный шпик, нарезают на пластинки шириной 120 мм и длиной 200 мм и также подвергают из-

мельчению, после чего направляют в фаршемешалку для составления колбасной смеси. 

Тыкву, сладкий перец после первичной обработки подпекают и подсушивают, у перца снимают кожи-

цу, затем охлаждают и мелко рубят.  

Сухие компоненты просеивают на ситах с диаметром отверстий 1-2 мм.  

Подготовленные рецептурные ингредиенты вносят в фаршемешалку в следующей последовательности: 

рыбный фарш – пряности – сухое молоко – крахмал – овощи – шпик. После внесения каждого компонента 

фарш перемешивают в течение минуты. Окончание процесса определяют по рисунку фаршевой массы – ком-

поненты должны быть однородными по величине и равномерно перемешены. После формовки полуфабриката 

и осадки (3-4 часа), его подвергают проварке (20-30 минут при 110-120 ºС) и копчению густым дымом (15-20 
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минут при 110-115 ºС), охлаждают и упаковывают. Срок годности колбасы рыбоовощной горячего копчения 

при температуре хранения от 2 до -2 ºС – 72 часа с даты изготовления. 

Качество готового изделия подтверждено результатами дегустационной оценки и составляло 94 балла 

по разработанной шкале с учетом коэффициентов весомости для оцениваемых показателей. 

Полное описание технологического процесса представлено в ТИ и ТУ на данную продукцию. 
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