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Выводы. В результате проведенных физико-химических и органолептических исследований 
было установлено, что комбикорм К-111 не по всем показателям соответствуют требованиям 
ГОСТ 10385-2014. Предприятию необходимо осуществлять производственный контроль на каж-
дом этапе технологического цикла изготовления комбикорма К-111, определить критические кон-
трольные точки, их пределы, установить систему мониторинга контроля и корректирующих дей-
ствий. 

Имеющаяся комбикормовая линия на ОАО «Пинский комбинат хлебопродуктов» подойдет и 
для производства комбикормов для ценных видов рыб – лососевых и осетровых, при этом некото-
рые отдельные технологические линии задействованы не будут, это позволит предприятию сэко-
номить энергоресурсы. Число потенциальных клиентов предприятия увеличится с выпуском но-
вой продукции. 
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В статье представлена характеристика и классификация рыбоовощных салатов, технология 

салата с толстолобиком и топинамбуром, дана органолептическая оценка полученной продукции, 
рассчитана пищевая и энергетическая ее ценность. Установлено физиологическое влияние вхо-
дящих в состав салата ингредиентов на организм человека. Предложена возможность примене-
ния различных компонентов для расширения ассортимента рыбоовощных салатов и получения 
качественной продукции. 
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Одним из основных условий жизнедеятельности организма человека считается питание. В 

настоящее время все больше людей включают в свой рацион продукты переработки рыбы, кото-
рые являются источником белка, жира, минеральных веществ, таких, как калий, кальций, магний, 
железо, фосфор и др., а также необходимых для организма человека витаминов. 

Рыбоперерабатывающие предприятия Республики Беларусь, в основном, выпускают копченую, 
соленую рыбу, консервы, пресервы и многое другое, но удельный вес рыбных салатов невелик, осо-
бенно из пресноводной рыбы, поэтому одно из новых направлений в области переработки рыбы – 
производство рыбоовощных салатов, которые пользуются спросом у потребителей.  

Рыбоовощные салаты – это продукты питания, в которых рыба прекрасно сочетается с огром-
ным количеством различных компонентов, тем самым позволяя регулировать пищевую ценность 
продукта и разнообразить ассортимент с помощью комбинации вспомогательных ингредиентов 
салата. 
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В мире до сих пор нет единой стандартизированной классификации рыбных салатов. Как отме-
чают технологи, есть несколько устоявшихся категорий, разделяемых по одному или нескольким 
признакам: 

− по виду кулинарной обработки рыбы: из соленой и маринованной рыбы, из копченой рыбы, 
из отварной, жареной рыбы и др.; 

− по виду заправки: майонезная, сметанная или йогуртовая заправка, а также оливковое или 
подсолнечное масло, лимонный сок, чесночный соус, бальзамический уксус, соевый соус, огуреч-
ный рассол и т.д.; 

− по составу ингредиентов: из свежих овощей, из отварных овощей и смешанные [1].  
У каждого народа в течение веков вырабатывались свои кулинарные традиции и рецепты, ко-

торые формировались и видоизменялись под влиянием многих условий и факторов: топографиче-
ских и климатических особенностей местности. Исходя из этого, можно отследить вкусовые пред-
почтения жителей определенных стран в потреблении рыбоовощных салатов.  

Лидерами по выпуску рыбоовощных салатов являются страны Азии, такие как Россия, Китай и 
Япония. 

В сборнике рецептур Голуновой Л.Е. рыбоовощные салаты представлены следующим ассорти-
ментом: «Дружба», «Океан», «Полесский», «Новинка», «Зимний», «Нептун», «Несвижский», 
«Мимоза», «Министерский», «Флагман», «Атлантида», «Любительский», винегрет из соленой 
сельди с овощами, салат из рыбы с морковью, салат из рыбы с хлебом, салат рыбный со свеклой, 
салат с сельдью, салат овощной с сельдью, салат рыбный деликатесный, салат рыбный с рисом, 
салат фасолевый с рыбными консервами, салат с рыбой горячего копчения, салат рыбный по-
борисовски, салат с семгой, салат из красной рыбы, салат с печенью трески, салат из горбуши с 
рисом, салат «Сельдь с майонезом», салат из фасоли и тунца, салат из форели и т.д. [2]. 

Целью данной работы являлась разработка технологии приготовления рыбоовощного салата из 
пресноводной рыбы с топинамбуром и оценка его качества.  

Методика и объекты исследований. 
Органолептический метод определения качества рыбоовощного салата проводили согласно 

ГОСТ 26664 [3]. Сущность метода заключается в оценке внешнего вида, запаха, цвета, консистен-
ции и вкуса.  

В качестве рыбного сырья использовали пресноводную рыбу – толстолобика 
(Hypophthalmichthys), овощного – топинамбур, морковь столовую, огурцы соленые, в качестве за-
правки – майонез. 

Результаты и их обсуждение. 
Технология производства рыбоовощного салата: 
1. Подготовка рыбы (толстолобик). 
Для получения филе без кожи и костей рыба пластовалась, для этого вдоль спины делался 

надрез мякоти до ребер, рыба разрезалась вдоль по позвоночнику, после чего он удалялся, а затем 
отделялась кожа. Потери при разделке составили 18 %. Контролировалась тщательность мойки 
рыбы, температура воды не выше +15 оС. 

При варке толстолобика филе помещалось в подготовленную емкость, заливалось кипящей во-
дой, варилось при слабом кипении в течение 15–20 минут при температуре 90–95 оС до готовно-
сти, в конце варки добавлялись соль и специи. После приготовления рыба охлаждалась и нареза-
лась на ломтики. 

2. Подготовка вспомогательных компонентов рыбоовощного салата. 
Перед варкой морковь очищалась от кожуры, затем тщательно промывалась проточной водой. 

После того, как вода закипела, помещали морковь в воду, и она варилась в течение 20–30 минут 
при температуре 95 оС до готовности. После приготовления она охлаждалась и нарезалась на мел-
кие кубики. 

Перед варкой топинамбур хорошо промывался и очищался от кожицы. После закипания воды в 
нее помещали очищенный топинамбур, который варился в течение 15–20 минут при температуре 
95 оС до готовности. Затем топинамбур охлаждался и нарезался на мелкие кубики.  

Соленые огурцы очищались от кожицы, промывались и нарезались на ломтики.  
3. Приготовление салата. 
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Подготовленные компоненты соединялись и заправлялись майонезом. После получения гото-
вого продукта его взбрызгивали несколькими каплями лимонного сока.  

Показатели органолептической оценки качества салата рыбоовощного представлены в таблице 
1. 

 
Таблица 1. − Показатели качества разработанного рыбоовощного салата 
 

Наименование 
показателя 

Характеристика и значение 

Внешний вид 

Смесь подготовленных нарезанных овощей (морковь, топинамбур), в виде куби-
ков с размером граней 3–5 мм, ломтиков, толщиной 1,5–2 мм для огурцов соле-
ных, с добавлением ломтиков рыбы и соуса. Все составные ингредиенты равно-
мерно распределены по всей массе продукта. 

Консистенция 
Нежная, сочная, у некоторых ломтиков рыбы слегка суховатая, 
у соленых огурцов – плотная, но не жесткая. 

Вкус и запах 
Приятные, свойственные для данного вида смеси, с характерным солено-кислым 
вкусом ингредиентов, входящих в состав салата 
Посторонние привкус и запах отсутствуют 

Цвет Цвет свойственный смеси используемых ингредиентов 
 
Для подсчета калорийности рыбоовощного салата необходимо знать количественное содержа-

ние в нем жиров, белков и углеводов. 
Пользуясь справочными таблицами содержания основных пищевых веществ и энергетической 

ценности пищевых продуктов, рассчитывали химический состав всех продуктов, входящих в ре-
цептуру блюда. Данные по содержанию в каждом продукте белков, углеводов и жира суммирова-
ли, полученные данные отразили в таблице 2. 

 
Таблица 2. – Пищевая ценность входящих продуктов в рыбоовощной салат  
 
Наименование  

продукта 
Вес нетто, 

г 
Сухие  

вещества, г 
Зола, г Жиры, г Белки, г Углеводы, г 

Толстолобик 28  0,3 0,3 5,5 0,07 

Топинамбур отварной 18 3,7 0,3 0,02 0,4 2,3 
Морковь отварная 17 1,2 0,2 0,02 0,2 1,6 
Огурцы соленые 17 1,4 0,7 0,02 0,2 0,3 
Сок лимона 0,3 0,03 0,7 – 0,002 0,02 
Майонез 20  0,3 10 0,6 0,8 
Итого 100  2,5 10,4 6,9 5,1 

Примечание – источник: собственная разработка 
 
Расчет энергетической ценности рыбоовощного салата проводили по формуле: 
 

Х  = 4 (Б  + У ) + 9 Ж   
 
где  X – энергетическая  ценность блюда, отдельного приема пищи или рациона питания, ккал; 
4,0; 4,0; 9,0 – коэффициенты энергетической ценности соответственно белков, углеводов и жиров, ккал/г; 
Б, У, Ж – количество соответственно белков, углеводов, жира в салате (приеме пищи, рационе), г. 
 
Х  = 4 · (Б  + У ) + 9 · Ж = 4 · (6,9 + 5,1) + 9 · 10,4 = 48 + 93,6 = 141,6 ккал 
 
В случае необходимости выразить энергетическую ценность в килоджоулях полученное число 

килокалорий умножают на 4,184. 
141,6 ккал = 592,5 кДж 
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Энергетический баланс рыбоовощного салата изображен на рисунке 1. 
 

 
 
Химический состав продуктов, прошедших в большинстве своем тепловую обработку, сопро-

вождается потерей части сухих веществ (белков, жиров, углеводов). Чтобы рассчитать энергетиче-
скую ценность блюд с учетом этих потерь, пользовались справочными таблицами содержания ос-
новных пищевых веществ и энергетической ценности блюд и кулинарных изделий. Согласно этим 
таблицам, потери холодных блюд (в том числе салатов) составляют 10 %. 

Расчет энергетической ценности салата с учетом потерь при тепловой обработке: 
 
Хм = 4 · (6,2 + 4,6) + 9 · 9,4 = 43,2 + 84,6 = 127,8 ккал или 534,7 кДж 
 
Рассчитав энергетическую ценность рыбоовощного салата, можно сделать вывод, что он явля-

ется низкокалорийным продуктом, так как его калорийность составляет 127,8 ккал.  
Физиологическая ценность продукта обусловлена входящими в его состав компонентов. В мясе 

толстолобика много железа, фосфора, серы и цинка. Все эти химические элементы оказывают по-
ложительное действие на организм человека: улучается состояние и рост волос, ногтей, кожа 
быстрее восстанавливается, стимулируется выработка железосодержащего белка, который выво-
дит токсические вещества и обладает антиоксидантными свойствами. Диетологи рекомендуют 
употреблять мясо толстолобика из-за  его низкой калорийности и хорошей усвояемости белка – на 
100 % за 2 часа.  

Топинамбур содержит витамины и минеральные соли (соли калия, цинка, железа, кремния), 
белки, сахара, пектиновые вещества, органические кислоты, и что особенно ценно, растительный 
аналог инсулина – полисахарид инулин (до 17 %). Инулин способствует утилизации глюкозы в 
организме человека, тем самым снижая уровень сахара в крови. Он полезен при мочекаменной 
болезни, цистите, атеросклерозе, гипертонии, ишемической болезни и тахикардии, выводит токси-
ческие вещества из организма, способствует снижению веса при ожирении, укрепляет иммунную 
систему.  

Морковь широко применяют в диетическом питании, при заболеваниях сердечно-сосудистой 
системы, печени и почек, для профилактики и лечения гипо- и авитаминозов. Клетчатка, содер-
жащаяся в ней. способствует нормальной деятельности пищеварительных органов и желез внут-
ренней секреции.  

Выводы. Данное сочетание ингредиентов, входящих в состав рыбоовощного салата придает 
ему неповторимый вкус и высокую пищевую ценность, т.е функциональную направленность, тем 
самым позволяя использовать его в своем рационе людям, следящим за своим здоровьем или 
имеющим с ним проблемы. Разнообразить  ассортимент рыбоовощных салатов можно путем ком-

31%

46%

23%

Рисунок 1. - Энергетический баланс рыбоовощного салата

Белок Жиры
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бинации основных и вспомогательных ингредиентов, тем самым регулируя пищевую ценность 
продукта.  
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Ввиду географического расположения, климатических особенностей арктических территорий 

России развитие их значительно сдерживается. Однако огромный ресурсный потенциал этих реги-
онов делает их очень перспективными для использования. Большое значение для развития аркти-
ческих территорий, а также для населения, проживающего там, имеет создание собственной про-
довольственной базы, которая на данном этапе ограничена. Обеспечение регионов крайнего Севе-
ра и Арктики продовольствием собственного производства будет способствовать развитию этих 
территорий, вовлечению в производство населения, созданию рабочих мест, освоению неисполь-
зуемых территорий, оздоровлению социальной сферы и созданию системы продовольственной 
безопасности арктического региона.  

Одним из стратегически важных направлений производства продуктов питания является инду-
стриальная аквакультура, развитие которой в условиях Северных регионов идет достаточно быст-
ро. Так, Северо-западный регион Российской Федерации является лидером по выращиванию рыбы 
в садках и обеспечивает производство около 80% всей российской форели и лосося. В число пере-
довых регионов по выпуску рыбной продукции входит Республика Карелия, занимая второе место 
после Мурманской области. По данным Росрыболовства [1] объемы выращивания товарной форе-
ли и лосося в этих двух регионах составляют суммарно 110 т.т. На долю Карелии приходится 34,9 
т.т. (2021 год). За последние 11 лет отмечался стабильный рост этой отрасли. Объемы производ-
ства за это время увеличивались на 15-20% ежегодно, за исключением 2021 года (Рис.1). Сниже-
ние производства в 2021 году произошло из-за экстремально высоких температур летом 2021 года.  

 Всего в Карелии функционирует 73 рыбоводных хозяйства и задействовано1260 человек [2].  




