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Рисунок – Исследуемое сырье – рыбная мука 

 
Спустя 40 минут, горячие чашки доставали при помощи химических ножниц, ставили остывать 

на охладитель. 
Снова же при помощи аналитических весов, взвешивали чашки после высушивания и сверяли 

результаты, а именно начальную массу до и после высушивания. 
Средний образец осматривают в лаборатории, взвешивают, регистрируют и дают ему порядко-

вый номер, который проставляют в карточке для анализа и во всех документах, относящихся к 
данному образцу. 

Приведена формула, по которой рассчитывали влажность: 
 
																																																									푊 = (начальная)

(конечная)
*20,                                               (1.1) 

 
По окончанию исследования, результат не должен превышать нормы, в случае несоответствия 

– заведующий лабораторной подписывает документ о возврате и сырье отправляется обратно, от-
куда и было доставлено [5]. 

Проведя исследования, можно утверждать, что данный комбикорм СК-16 с добавлением премик-
сов, включая рыбную муку, полностью соответствовал потребностям сельскохозяйственных живот-
ных, по содержанию в нем белка и протеина. 

Эффект применения в свиноводстве выражается в улучшении аппетита и иммунитета поголовья. У 
свиноматок увеличивается рождаемость и выживаемость потомства, хряки становятся более произво-
дительными, а поросята с подсвинками быстрее развиваются и набирают вес. В качестве корма ис-
пользуют и свежие рыбные отходы, а за 2 месяца до убоя исключают их из меню. 
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Введение. В настоящее время, большое внимание уделяется вопросу индустриализации отрас-

ли, что представляет собой процесс централизации производства полуфабрикатов различной сте-
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пени готовности, кулинарных и кондитерских изделий, готовых блюд на базе производственных 
предприятий с использованием поточно-механизированных и автоматизированных линий и друго-
го высокопроизводительного оборудования, специализированных транспортных средств и функ-
циональной тары для комплексного снабжения предприятий и магазинов кулинарии. Осуществля-
ется техническое перевооружение предприятий, внедряются новые виды обработки сырья и про-
дуктов. 

Рыба – один из самых ценных продуктов питания, который рекомендуют обязательно включать 
в рацион как врачи, так и диетологи. Особенно необходимо ее есть детям и пожилым людям, ведь 
в ней масса витаминов и минералов, необходимых для нормальной работы организма. 

С целью улучшения структуры питания населения страны необходимо создание новых продук-
тов, с направленным изменением химического состава, соответствующим потребностям организма 
человека. Необходимость расширения ассортимента и увеличение объема производства обога-
щенных продуктов предусмотрена основными направлениями национальной концепции продо-
вольственной безопасности Республики Беларусь. 

Рыбное кулинарное изделие – это пищевая рыбная продукция, изготовленная с добавлением 
или без добавления пищевых компонентов и (или) пищевых добавок, готовая к употреблению в 
пищу после тепловой обработки или без нее [1]. Вырабатывают следующие виды кулинарных из-
делий: натуральные, изделия из фарша, икры рыб, рыбомучные изделия, из соленых сельдевых, 
скумбриевых рыб и т.д. 

Рыбомучные кулинарные изделия – это пирожки, кулебяки и расстегаи, чебуреки, пироги и 
рыбные палочки. Начинка для этих изделий делается из рыбного фарша, визиги, риса, капусты и 
др. 

Пироги, кулебяки, расстегаи и другие аналогичные изделия с оболочкой из теста и рыбной 
начинкой являются традиционными продуктами русской кухни. Для их приготовления применяют 
дрожжевое, полуслоеное и слоеное тесто.  

Цель работы: разработать технологию изготовления рыбомучного кулинарного изделия, изу-
чить органолептические свойства готового изделия. 

Актуальность исследования заключается в увеличении ассортимента рыбной кулинарной про-
дукции и усовершенствовании технологии изготовления. 

Объект исследования: основное сырье – дрожжевое тесто, скумбрия атлантическая мороже-
ная, дополнительное сырье – щавель, крапива и готовое сырье. 

Во время исследования были изготовлены пирожки из дрожжевого теста, где в качестве начин-
ки использовались: скумбрия, крапива и щавель.  

При приготовлении теста молоко подогревалось до температуры  не выше 40 ℃. В части моло-
ка растворяли сахар и дрожжи. В подготовленную емкость просеивали муку, соль, добавляли рас-
творенные дрожжи, тщательно перемешивали, накрывали полотенцем и оставляли для брожения. 
Через 15 мин добавляли в тесто яйца и растительное масло. В ходе технологического процесса де-
лали две обминки. Степень готовности дрожжевого теста к разделке определяли по традиционным 
признакам. 

Для приготовления фарша мороженую скумбрию размораживали в воде при температуре не 
выше 12 ℃, пока тело не стало эластичным, затем разделывали на филе, тщательно промывали, 
удаляя сгустки крови. Подготовленное филе варили на пару 15-20 мин при температуре 70–80 ℃, 
затем охлаждали, пропускали через мясорубку.  

Крапиву и щавель промыли несколько раз в холодной воде, нарезали. Соединили с измельчен-
ной рыбой и еще раз пропустили через механическую мясорубку. 

Тесто разделали на кусочки, оставили для предварительной расстойки, затем раскатали в ле-
пешки, сформовали, укладывая порциями на тесто фарш, уложили на смазанный жиром противень 
швом вниз. Полуфабрикат оставили на 20–25 мин для окончательной расстойки. После расстойки 
поверхность пирожков смазали яйцом и изделия направили на выпечку. Выпекали при температу-
ре 200°C–220°С до 25 мин., следя за корочкой. Температуру внутри изделия проверяли термомет-
ром, после выпечки она составила 75–80 °С. 

Выпеченные изделия охлаждали до температуры окружающего воздуха, затем проводили орга-
нолептическую оценку готового продукта. Внешний вид пирожков рыбных показан на рисунке, а 
показатели качества представлены в таблице.   
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Рисунок – Внешний вид готовой продукции 
 

При разработке ассортимента рыбомучных кулинарных изделий можно в фарш вводить и дру-
гие растительные ингредиенты: морковь, лук репчатый, рисовую крупу, а также сырье животного 
происхождения – отварные рубленые яйца, другой вид рыбы, мясо и т.д., изменять форму, массу и 
другое.  

 
Таблица 1. – Органолептические показатели готового изделия 
 
Наименование  

показателя Характеристика 

Внешний вид:  
форма Овально продолговатая 
поверхность Гладкая, без подрывов и трещин 
цвет  Золотистый, от светло-желтый до насыщенного желтого 

Вкус Свойственный данному изделию, вкус рыбы гармонично сочетающийся с 
вкусом щавеля и крапивы. 

Запах Свойственный печеному булочному изделию данного вида, с ароматом 
рыбы, щавеля и крапивы 

Состояние начинки Однородная масса светло серого цвета с зелеными вкраплениями щавеля 
и крапивы, слой теста, соприкасающийся с начинкой слегка увлажнен 

 
Как видно из данных таблицы 1, готовое изделие соответствует требованиям ТНПА на анало-

гичную продукцию. 
Выводы. При разработке не только готовой выпеченной продукции можно разнообразить ас-

сортимент, но и на стадии производства полуфабриката. Для этого можно использовать:   
– подмораживание, вакуумирование, глубокую заморозку; 
– выпечку, охлаждение, вакуумирование, глубокую заморозку; 
– выпечку, охлаждение, вакуумирование; 
Производство рыбомучных кулинарных изделий – перспективное направление для перераба-

тывающих предприятий, так как данная продукция всегда будет пользоваться спросом у потреби-
телей. 
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