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АНАЛИЗ КАЧЕСТВА РЫБООВОЩНЫХ КОЛБАС  
  

Аннотация. В статье представлены результаты исследований 
показателей качества рыбной колбасы с добавлением растительного сырья 
– тыквы продовольственной и сладкого перца, показана высокая пищевая 
ценность готового продукта. Для органолептической оценки разработаны 
характеристики по каждому показателю (форма, внешний вид, цвет, вкус, 
запах, консистенция). 

Ключевые слова: рыба, колбаса, качество, пищевая ценность, 
копчение, овощи 

 
Bubyr Irina Valeryevna, Ph.D., 

Polessky State University 
(Pinsk, Republic of Belarus) 

 
ANALYSIS OF QUALITY SAUSAGES RYBOOVOSCHNYH 

 
Annotation. The article presents the results of studies of quality indicators of 

fish sausage with the addition of plant raw materials - pumpkin and sweet pepper, 
shows the high nutritional value of the finished product. For sensory evaluation, 
characteristics have been developed for each indicator (shape, appearance, color, 
taste, smell, consistency). 

Key words: fish, sausage, quality, nutritional value, smoking, vegetables 
 
Расширение ассортимента рыбопродукции является актуальной задачей 

для перерабатывающих предприятий, так как традиционный перечень 
продуктов, изготавливаемых из рыбы, практически не меняется годами, что 
способствует снижению потребительского спроса, товарооборота розничной и 
оптовой торговли, и, как следствие – нерентабельности производств.  

Рыба и продукты ее переработки имеют высокую пищевую ценность, 
хорошую усвояемость и в зависимости от технологического процесса – 
функциональное значение, что не раз доказано учеными, технологами и 
врачами-диетологами. 

Рыбная колбаса – многокомпонентный пищевой продукт, состоящий из 
набора ингредиентов растительного и животного происхождения, различной 
или одинаковой степени измельчения и способа подготовки к производству, 
сформованный в виде батона, заключенный в естественную или искусственную 
оболочку. Колбасы принято классифицировать по виду (сардельки, сосиски); 
способу тепловой обработки (вареные, сыровяленые, сырокопченые, варено-
копченые, копченые); составу сырьевых компонентов (рыбные, рыбомясные, 
рыборастительные); назначению (для широкого потребления, диетического, 
детского); виду формовочного рукава; степени однородности и пр. 
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В связи с вышесказанным, проведение исследований по разработке 
«линейки» рыбных колбас, определению пищевой ценности и контролю их 
качества имеет практическое значение.  

Цель данной работы – исследование показателей качества и пищевой 
ценности рыбоовощной колбасы горячего копчения. 

Нами была изучена полезность сырья для производства рыбовоощной 
колбасы, обоснован его выбор (результаты представлены [1]), определены 
оптимальные параметры и режимы подготовки ингредиентов, их удельные веса 
в рецептуре, разработана технологическая документация [2].  

Сырье и материалы, используемые при производстве рыбной колбасы 
горячего копчения, должны соответствовать ТНПА: 

– рыба мороженая (горбуша) – ГОСТ 32366-2013 [3]; 
– соль поваренная пищевая – ГОСТ 13830-97 [4]; 
– шпик свиной – СТБ 742-2009 [5]; 
– молоко сухое – СТБ 1858-2009 [6]; 
– тыква – ГОСТ 7975-2013 [7]; 
– перец сладкий – ГОСТ 13908-68 [8]; 
– крахмал картофельный – ГОСТ 7699-78 [9]. 
Основное и вспомогательное сырье, рыбоовощной полуфабрикат, а 

также готовую колбасную продукцию контролировали по органолептическим, 
физико-химическим, микробиологическим показателям, при этом отбор проб и 
подготовку их к анализам проводили в соответствии с ТНПА.  

Для органолептической оценки качества готового продукта был 
использован унифицированный метод, разработана балльная шкала (диапазон 
от 1 до 5), с характеристикой по каждому оцениваемому показателю (вид, цвет, 
вкус, запах, консистенция) и коэффициенты весомости (таблицы 1и 2).  

 
Таблица 1. – Шкала дегустационной оценки рыбной колбасы горячего 

копчения 
Балл Оцениваемые показатели, характеристика изделия 

Внешний вид, форма 

5 Очень хорошо: изделие имеет вид батона, обтянутого эластичной сеткой, с 

чистой, сухой поверхностью. Фарш на разрезе от светло-розового до темно-
розового цвета, с равномерно распределенными компонентами: 
вкраплениями тыквы, шпика и кусочками сладкого перца, специями 

4 Хорошо: изделие имеет вид прямого батона, обтянутого эластичной сеткой, 

с чистой, сухой поверхностью. Фарш, на разрезе от светло-розового до 
темно-розового цвета, наблюдается незначительная неравномерность 

распределения компонентов:  

3 Удовлетворительно: незначительные отклонения от правильной формы, 

нарушение целостности эластичной сетки. Поверхность батона чистая, 

сухая. На разрезе колбасного изделия имеются воздушные пустоты, фарш 
распределен неравномерно. 

2 Плохо: форма неправильная, присутствуют незначительные надрывы. На 

разрезе наблюдаются пустоты; компоненты фарша распределены 
неравномерно. 

1 Очень плохо: форма колбасного батона неправильная, целостность изделия 

нарушена; имеются разрывы с наплывами фарша на поверхность изделия; 
жировые отеки. Фарш распределен неравномерно; присутствуют крупные 

воздушные пустоты. 
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Запах 

5 Очень хорошо: свойственные данному продукту, с ароматом копчености и 

специй 

4 Хорошо: свойственный, умеренно интенсивный аромат копчености и специй 

3 Удовлетворительно: недостаточно или выражен аромат и копчености и 

специй. 

2 Плохо: аромат копчения и специй явно или слабо выражен 

1 Очень плохо: присутствует посторонний аромат, не свойственный данному 

изделию. 

Вкус 

5 Очень хорошо: свойственный, в меру соленый, с привкусом сладкого перца 

и специй. Без посторонних привкусов 

4 Хорошо: свойственный, умеренно соленый, с привкусом сладкого перца и 

специй. Без посторонних привкусов. 

3 Удовлетворительно: недостаточно выражены привкус сладкого перца, 

специй. Соленость выражена или отсутствует. Посторонние привкусы 
отсутствуют. 

2 Плохо: явно или мало выраженные привкус сладкого перца, специй. 

Соленость выражена или отсутствует. Имеется привкус горечи. 

1 Очень плохо: Присутствует посторонний вкус, не свойственный данному 

изделию. 

Консистенция 

5 Очень хорошо: упругая; сочная; однородная 

4 Хорошо: слегка мягковатая; сочная; однородная 

3 Удовлетворительно: мягкая; суховатая; однородная 

2 Плохо: дряблая; сухая; неоднородная. 

1 Очень плохо: мажущаяся; крошащаяся; неоднородная 

Каждый балл характеризует определенный уровень качества (из пяти 
возможных). Коэффициент весомости (𝐾в) отражает степень значимости 
оцениваемого показателя при оценке общего качества продукта.  

 
Таблица 2. – Коэффициенты весомости, используемые при оценке 

колбасного изделия 
Оцениваемый показатель Коэффициент весомости (𝐾в) 

Внешний вид, форма 3,0 

Запах 7,0 

Вкус 6,0 

Консистенция 4,0 

 
Качество колбасного изделия (в баллах) определяли по формуле (1):  
 

 𝑞 = (∑ Б𝑖 × К𝑖 ) + (∑ Б𝑚 ×  К𝑚 ) + ⋯ (∑ Б𝑛  × К𝑛 ),𝑛𝑚𝑖   (1) 
где Бi – средний балл органолептической оценки по i-му показателю; 
Кi – коэффициент весомости для i-го показателя. 
Бальная оценка колбасного изделия с учетом коэффициентов весомости 

и соответствующая характеристика представлены в таблице 3. 
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Таблица 3. – Бальная оценка колбасного изделия с учетом 
коэффициентов весомости 

Баллы Характеристика 

80–100 Очень хорошее 

60–80 Хорошее 

40–60 Удовлетворительное 

20–40 Плохое 

0–20 Очень плохое 

 
Входной контроль качества сырья отклонений по нормируемым 

показателям не выявил. 
Органолептическую оценку колбасного полуфабриката проводили в 

процессе его формования и после осадки по внешнему виду, равномерности 
распределения ингредиентов на разрезе батона, консистенции и запаху, а 
после копчения и охлаждения осуществляли контроль единичных показателей 
готового изделия дегустационной комиссией.  

Общий вид колбасного полуфабриката (а) и готового продукта (б) 
представлен на рисунке 1. 

 

 
Рисунок 1. – Общий вид колбасного полуфабриката и рыбоовощной колбасы 

 
Обработанные данные дегустационных листов и оценок, с учетом 

коэффициентов весомости представлены в таблице 4. 
 
Таблица 4. – Результаты оценки качества рыбной колбасы горячего 

копчения 

Показатель 
качества 

Оценки, баллы дегустаторов Средний 
балл 

Средний 
балл с 

учетом Кв 
1 2 3 4 5 

Внешний вид, 
форма 

4 4 5 5 4 4,4 13,2 

Запах 5 5 5 5 5 5,0 35,0 

Вкус 5 4 5 5 5 4,8 28,8 

Консистенция 5 4 4 5 4 4,4 17,6 

Итого – – – – – – 94,6 

 
На основании данных таблицы 4, видно, что уровень качества 

выпускаемой продукции соответствует словесной характеристике «очень 
хорошее», так как средний показатель находится в диапазоне 100–80 баллов. 
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Образцы колбасных изделий с уровнем качества ниже 60 % к реализации не 
допускаются.  

Результаты физико-химических исследований рыбоовощной колбасы 
(пищевая ценность) представлены на рисунках 2 и 3. 

Высокое содержание белка в продукте обусловлено присутствием в 
составе горбуши и сухого молока, а жира – наличием в его рецептуре шпика 
свиного и молока сухого цельного. 

 

 
Рисунок 2. – Пищевая ценность рыбоовощной колбасы горячего копчения 

 

 
Рисунок 3. – Жирнокислотный состав рыбоовощной колбасы горячего 

копчения 
 
Данные рисунка 3 свидетельствуют об оптимальном соотношении 

жирных кислот; достаточно большом количестве w-3 жирных кислот, которые 
полностью удовлетворяющем суточную потребность человека – 0,25 г. 

Полученные данные о содержании влаги (61,9±0,3 %) в готовом 
колбасном изделии являются оптимальными, при условии температуры 
коптильного дыма 110–115 ºС и скорости его движения 1,2–2,0 м/с, что 
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подтверждено экспериментальным путем. Массовая доля соли в продукте – 2,1 
±0,1 %. 

Для расчета энергетической ценности применяли формулу (2): 
 

ЭЦ = Б × 4,0 + Ж × 9,0 + У × 4,0 + ОК × 3,0,    (2) 
где ЭЦ – энергетическая ценность (ккал); 
Б, Ж, У, ОК – содержание белков, жиров, усвояемых углеводов и 

органических кислот (г). 
Энергетическая ценность рыбоовощной колбасы составила 208 ккал.  
Результаты микробиологического контроля готовой колбасы показаны в 

таблице 5. 
 
Таблица 5. – Микробиологические показатели рыбной колбасы горячего 

копчения 

Наименование показателя 
Требования к продукции, 

установленные ТНПА [10, 11] 
Фактическое 

значение параметра 

КМАФАнМ, КОЕ/г не более 1  104 2,7  102–2,9  102 

БГКП (колиформы) 
не допускается в 0,1 г 

продукции 

не обнаружено 

S. aureus 
не допускается в 1,0 г 

продукции 
не обнаружено 

Сульфитредуцирующие 
клостридии  

не допускается в 1 г продукции не обнаружено 

Listeria monocytogenes 
не допускается в 25,0 г 

продукции 
не обнаружено 

патогенные, в т.ч.  

сальмонеллы 

не допускается в 25,0 г 

продукции 
не обнаружено 

 
При проведении микробиологических исследований отмечено, что 

общая микробная обсемененность образцов была 250–270 КОЕ/г, что 
значительно ниже допустимого норматива. 

Предложенная технология апробирована в производственных условиях 
ООО «МилоградФиш», составлена техническая и технологическая 
документация. 

Таким образом, разработанная рыбоовощная колбаса имеет высокие 
потребительские характеристики, что позволит расширить ассортимент 
выпускаемой предприятиями Республики Беларусь рыбопродукции. 
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