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АНАЛИЗ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ РЫБНЫХ САЛАТОВ 

Аннотация 

В статье представлена характеристика рыбных салатов, проведен 

сравнительный анализ качества продукции СП «Леор Пластик» ООО, даны 

органолептические, физико-химические, микробиологические оценки готовых 

продуктов, рассчитана фактическая масса нетто. Установлены массовые доли соли, 

общая кислотность в образцах рыбных салатов, показана безопасность и 

соответствие требованиям ТНПА выпускаемой предприятием продукции. 

Ключевые слова 

Салат, рыба, качество, пищевая ценность, ассортимент, безопасность 

Введение. Одним из любимых пищевых продуктов человека является рыба, 

польза которой очевидна из-за ее физиологической ценности, химического 

состава, органолептических показателей и др. В мире насчитывается большое 

разнообразие продуктов переработки рыбы – пресервы, консервы, вяленые, 

копченые, сушеные, кулинарные, балычные изделия, которые позволяют питанию 

быть полноценным и сбалансированным. 

Самыми простыми рыбными кулинарными изделиями считаются салаты. 

В темпе современной жизни очень сложно выделить время на полноценное 

питание, поэтому рыбные салаты стали неотъемлемым продуктом на столе 

человека, их все чаще включают в свой рацион. Они являются источником 

витаминов, аминокислот, фосфора, калия, кальция и других минералов. Как 
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известно, не только белки, но и жиры рыбы легко усваиваются организмом 

человека, тем более в сочетании со свежими овощами и зеленью, поэтому они 

прекрасно подходят для диетического и детского питания. В зависимости от вида 

используемой рыбы, состава остальных компонентов и, в особенности, соуса для 

заправки, вкус салата может быть абсолютно разным: пикантным, острым или, 

наоборот, – свежим и мягким.  

Несмотря на широкий и разнообразный ассортимент рыбных салатов в 

качестве основного сырья чаще используется морская, чем пресноводная рыба.  

Целью данной работы являлся анализ качества и безопасности рыбных 

салатов, выпускаемых СП «Леор Пластик» ООО.  

Методика и материалы исследований 

При исследовании применялись стандартные методы и методики 

определения органолептических, физико-химических и микробиологических 

показателей.  

В качестве материала были взяты образцы следующих рыбных салатов: 

«Сельдь в грибном соусе»; «Сельдь по-французски»; «Для гурмана». 

Результаты и их обсуждение 

Для определения органолептических показателей вскрывали банки с 

салатами, все содержимое переносили во взвешенные фарфоровые чашки, и 

взвешивали чашки с продуктом с точностью до 0,5 %. Внешний вид продукта 

устанавливали тщательным визуальным осмотром крышек, маркировочных 

знаков, корпуса и содержимого банки. Запах определяли сразу после вскрытия 

банки и выкладывания салата на тарелку. При оценке запаха рыбных салатов 

фиксировали характерный аромат и наличие посторонних запахов. Консистенцию 

и вкус основного продукта определяли опробованием, и с помощью столовых 

приборов – нажатием, надавливанием, растиранием, размазыванием. В 

зависимости от вида рыбного салата отмечали характерные признаки: нежность, 

плотность, твердость, волокнистость, однородность, густоту, вязкость, присутствие 
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твердых частиц и другое. Устанавливали наличие посторонних привкусов, 

определяли характерность, приятность вкуса для данного вида рыбного салата. При 

исследовании цвета выявляли различные отклонения. Оценка качества рыбных 

салатов при характеристике органолептических показателей проводилась по 

бальной шкале от 5 до 2, в соответствие с ГОСТ 31986 [1]. 

Общую оценку качества анализируемых рыбных салатов рассчитывали как 

среднее арифметическое значение оценок, с точностью до первого знака после 

запятой. Результаты определения органолептических показателей исследуемых 

образцов представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Органолептические показатели исследуемых образцов салатов 

Наименование 
показателя 

Салат «Сельдь в 
грибном соусе» 

Салат «Сельдь 
по-французски» 

Салат «Для гурмана» 

Показатели Баллы Показатели Баллы Показатели Баллы 

Внешний вид Смесь 
нарезанных 
овощей, в 

виде кусочков 
с размером 
граней не 

более 50 мм с 
добавлением 

кусочков 
рыбы и 

грибного 
соуса 

5 

Смесь 
нарезанных 
овощей, в 

виде кусочков 
с добавление 

кусочков 
рыбы 4 

Смесь 
нарезанных 
овощей, в 

виде кусочков 
произвольной 

формы с 
добавление 

кусочков 
рыбы и 
кетчупа 

5 

Запах 
Характерный 
для данного 
вида салата 

4 
Характерный 
для данного 
вида салата 

5 
Характерный 
для данного 
вида салата 

4 

Консистенция: 
- мяса рыбы; 

- овощей 
Сочная, 
нежная 

Грибы 
плотные, 

остальные 
компоненты 

мягкие 

4 

Нежная, 
сочная 

Мягкая, 
разваристая 

4 

Нежная, 
сочная 

Перец имеет 
твердую 

консистен-
цию,морковь

мягную 

4 
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Наименование 
показателя 

 

Салат «Сельдь в 
грибном соусе» 

Салат «Сельдь 
по-французски» 

Салат «Для гурмана» 

Показатели Баллы Показатели Баллы Показатели Баллы 

 
 
 
 

Вкус 

 
 

Приятный, 
свойственный 
для данного 
вида салата 

 
 

4 

Характерный 
солено-

кислый вкус 
ингредиентов
, входящих в 

состав салата, 
вкус 

свойственный 
данному виду 

салата 

 
 

4 

 
 

Приятные, 
свойственные 
для данного 
вида салата 

 
 

5 

 
Цвет 

Характерный 
для данного 
вида салата 

 
4 

Характерный 
для данного 
вида салата 

 
5 

Характерный  
для данного 
вида салата 

 
5 

Итого - 4,2 - 4,4 - 4,8 

Источник: разработано автором 

Из полученных данных видно, что исследуемые образцы рыбных салатов по 

органолептическим требованиям соответствуют ТНПА, отклонений не выявлено, а 

выставленные оценки говорят о хорошем качестве. 

Оценку рыбных салатов физико-химическими методами осуществляли 

согласно требованиям ГОСТ 7636 [2].  

Фиксировали фактическую массу нетто продукта и сравнивали ее с массой 

нетто на упаковке. Метод основан на определении массы продукта по разности 

между массой продукта в банке и массой пустой банки. Заявленная масса нетто – 

200 г. Взвешивание проводили с погрешностью не более: ±0,5 г, при определении 

массы от 100 до 500 г, согласно требованиям ГОСТ 26664 [3]. Результаты 

исследований представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Определение массы нетто салатов 

Наименование 
Масса 

брутто, г 
Масса 

упаковки, г 
Масса 

нетто, г 
Отклонения 

(Δm), г 
Отклонения 

Δm, % 

Салат «Сельдь в 
грибном соусе» 

241 30 211 +11 5,5 

Салат «Сельдь   
по-французски» 

237 25 212 +12 6,0 

Салат «Для гурмана» 239 25 214 +14 7,0 

Источник: разработано автором 
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Из расчетов видно, что масса нетто, указанная на упаковке соответствует 

фактической массе исследуемых образцов рыбных салатов. Согласно ТНПА 

отклонение по массе в положительную сторону допустимо. 

Определение массовой доли поваренной соли проводили для оценки 

качества рыбных салатов. Метод основан на титровании хлоридов в нейтральной 

среде раствором азотнокислого серебра в присутствии индикатора 

хромовокислого калия. Результаты определения в образцах рыбных салатов 

массовой доли поваренной соли представлены на рисунке 1. 

 

 

Рисунок 1 – Массовая доля поваренной соли в исследуемых образцах  

рыбных салатов 

Источник: разработано автором 

 

Анализ рисунка 1 показал, что массовая доля поваренной соли в исследуемых 

образцах рыбных салатов находится в пределах норм (1–3 % включительно), 

согласно требованиям ТНПА [4, 5]. 

Общая кислотность. Метод определения заключается в титровании 

раствором гидроокиси натрия водорастворимых кислот, находящихся в продукте, 

в присутствии индикатора фенолфталеина. Результаты определения в образцах 

рыбных салатов общей кислотности представлены на рисунке 2. 

3
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Рисунок 2 – Общая кислотность в исследуемых образцах рыбных салатов 

Источник: разработано автором 

 

Из данных рисунка 2 видно, что общая кислотность в исследуемых образцах 

рыбных салатов находилась в пределах норм. 

В результате проведенных физико-химических исследований, было 

установлено, что все отобранные образцы соответствуют требованиям ТНПА. 

При определении микробиологических показателей отмечено, что общая 

микробная обсемененность исследуемых образцов составляла в среднем          250–

290 КОЕ/г, что значительно ниже допустимого норматива.  

Выводы. Как видно из данных исследований, салатная продукция, 

выпускаемая предприятием СП «Леор Пластик» ООО (г. Новогрудок, Республика 

Беларусь) по показателям безопасности соответствует требованиям ТР ТС 021/2011 

от 09.12.2011, СанПиНиГН № 52 от 21.06.2013 [4, 5]. 
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