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Одними из основных критериев при выборе пищевого продукта потребителем являются внеш-

ний вид и вкус. Для этого на предприятиях могут использоваться различные пищевые добавки. 
Пищевые добавки – это компоненты, которые в отдельном виде люди не потребляют, но добавля-
ют в продукты при их производстве, упаковывании или транспортировке. Они классифицируются 
на натуральные и синтетические. Для получения натуральных красителей можно использовать 
растительное сырье – свеклу и морковь, содержащие в себе антоцианы, а именно пигмент бетала-
ин, который придает красный или бордовый цвет корнеплоду. В моркови также содержится оран-
жево-желтый пигмент каротин.  

Целью данной работы является сравнение естественных и синтетических добавок для улуч-
шения органолептических показателей варено-копченой колбасы из скумбрии. 

Объект исследования: основное сырье – скумбрия атлантическая мороженая (Scomber 
scombrus), шпик свиной; дополнительное сырье – лук, лимон, свекла, нитритная соль и готовое 
изделие.  

Исследования проводились в специализированной лаборатории учреждения образования «По-
лесский государственный университет». 

Для улучшения органолептических показателей варено-копченой колбасы из скумбрии с расти-
тельными добавками, было принято решение сравнить готовую продукцию, изготовленную по 
технологии, разработанной ранее [1] с новыми, с использованием нитритной соли и растительного 
красителя. 

Для начала был проведен небольшой эксперимент, в котором сравнили степень окрашивания 
сырья морковным, свекольным и свекольно-морковным соком. 

Скумбрию атлантическую размораживали на воздухе при температуре не выше  12 оС, затем 
промывали и разделывали на филе, ополаскивали, давали воде стечь. 

Овощи (морковь и свеклу) промывали, очищали, затем ополаскивали водой, натирали на мел-
кой терке. С помощью сита и ложки выжали сок из овощей в три разные емкости и замочили в них 
кусочки подготовленной скумбрии. Поставили в холодильник на 30 минут для фиксации цвета. По 
истечении времени в ходе эксперимента выяснилось, что максимальную окраску сырья дает све-
кольный сок, который был выбран для сравнения в основном эксперименте (рисунок 1). 

Для сравнения органолептических показателей было изготовлено три варианта колбасы. 
Первый вариант – по имеющейся рецептуре [1], состоящей из: скумбрии атлантической, свино-

го шпика, соли, лимона, лука репчатого и смеси приправ. 
Во втором варианте за основу была взята та же рецептура, но  заменена пищевая соль на нит-

ритную и исключен лимон. 
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Рисунок 1. – Результаты, полученные в ходе окрашивания рыбного сырья: 
а – морковный сок, б – свекольный сок, в – свекольно-морковный сок (слева направо) 

 
В третьем варианте к перечисленному сырью был добавлен свекольный сок и исключен лимон. 

Полученные полуфабрикаты рыбной колбасы представлены на рисунке 2. 
 

 
 

Рисунок 2. – Сформованные батоны рыбной колбасы: 
а – без добавок, б – с нитритной солью, в – с натуральным красителем (слева направо) 

 
Затем перевязанные сформованные батоны отправляли на осадку на 2 часа при температуре возду-

ха от 0 оС до 8 оС. После осадки батоны подвергали термической обработке. Когда готовые батоны 
остыли, провели органолептическую оценку, сделав акцент на виде на разрезе и консистенции 
(рисунок 3).  

 

 
 

Рисунок 3. – Внешний вид рыбной колбасы на разрезе: 
а – без добавок, б – с нитритной солью, в – с натуральным красителем 
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Выводы. Таким образом, была получена колбаса с разным рисунком на разрезе. В первом ва-
рианте  (без добавок) мясо получилось беловатого цвета. Консистенция – в меру плотная, изделие 
держит форму.  

Во втором варианте (с нитритом натрия) мясо на разрезе получилось более светлое, чем в пер-
вом, колбаса рыбная имеет красивый внешний вид, форма у шпика сохранена. Консистенция 
плотная, изделие хорошо держит форму. 

В третьем варианте мясо получилось светло-коричневого цвета. Консистенция рыхлая, изделие 
слабо держит форму.  

Таким образом, в ходе эксперимента не удалось получить желаемого результата при добавле-
нии натурального красителя, а внесение нитритной соли в рецептуру улучшило и придало благо-
приятный вид рыбной варено-копченой колбасе. 
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Введение. В соответствие с ГОСТ 34063-2017, пасты из рыбы представляют собой пресервы в 

виде однородной тонко измельченной массы, которая подверглась химическому и физическому 
разрушению в процессе ферментации до консистенции пюре [1]. 

В альтернативном варианте рыбная паста может представлять собой приготовленную рыбу, ко-
торая была физически измельчена путем растирания, прессования, шинкования либо смешивания. 

В качестве основного сырья чаще используется скумбрия, она положительно влияет на работу 
сердечнососудистой и нервной системы. Белок, содержащийся в этой рыбе, усваивается организ-
мом человека быстрее, чем мясной.  Химический состав скумбрии также представлен разнообраз-
ными жирными кислотами, йодом,  микро и макроэлементами в сочетании с витаминами. Основ-
ным  преимуществом является полное отсутствие в ней углеводов. 

Главным показателем актуальности исследований служит увеличение ассортимента рыбных 
паст, что может удовлетворить имеющийся потребительский спрос. 

Целью данной работы является разработка технологии приготовления рыбной пасты как ку-
линарного продукта, с добавлением креветочного масла. 

Объект исследования: основное сырье – скумбрия атлантическая, креветки; дополнительное 
сырье – масло сливочное, перец, соль. 

Если используется мороженый продукт (скумбрия, креветки), то необходимо провести посте-
пенное размораживание при температуре 10-15 ℃. Скумбрию разделывают на филе, промывают, 
удаляют излишки влаги, используя сухие полотенца. У креветок отделяют голову, ножки, пан-
цирь, удаляют влагу. 

При приготовлении креветочного масла, сливочное масло нагревают (40-60 ℃), вводят измель-
ченные панцири отварных креветок, все тщательно перетирают, затем опять слегка нагревают, 
выдерживают 5-10 мин и пропускают через сито, отфильтровывая грубые частицы. Процеженное 
масло взбивают над водой с температурой 3 ℃, чтобы оно остыло. 

Технология приготовления пасты из скумбрии с использованием термической обработки – 
варки на пару. 




