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РЕФЕРАТ 

Дипломная работа: 77 страниц, 17 рисунков, 21 таблица, 

96 источников, 1 приложение.  

Ключевые слова: КОЛБАСА, КУРИЦА, КЛАРИЕВЫЙ СОМ, 

ТЕХНОЛОГИЯ, РЕЦЕПТУРА, ОЦЕНКА КАЧЕСТВА.  

Цель дипломной работы: усовершенствование технологии куриных 

варено-копченых колбасок путем введения рыбного компонента.  

Методы исследований: теоретические: сравнение, синтез, обобщение, 

систематизация, анализ, аналогия; практические: органолептические, 

физико-химические, эксперимент, сравнение.  

Полученные результаты и их новизна.  

По результатам заключения получена готовая продукция высокого 

качества, отвечающая современным требованиям здорового питания и 

безопасности.  

Введение филе клариевого сома в куриные колбаски позволило 

обогатить конечный продукт полноценными белками и незаменимыми 

жирными кислотами, а также витаминами.  

Расширение ассортиментного ряда варено-копченых колбас позволит 

занять новые ниши на рынке Республики Беларусь и мира.  

Степень использования: Результаты исследований будут рассмотрены 

для внедрены в работу мясоперерабатывающего предприятия 

СЗАО ”Агрокомбинат ”Колос“.  

Область применения: образование, в ходе изучения дисциплины сырьё 

и материалы рыбной промышленности. 
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SSAY 

Thesis: 77 pages, 17 figures, 21 tables, 96 sources, 1 appendix. 

Key words: SAUSAGE, CHICKEN, CLARIE CATFISH, TECHNOLOGY, 

RECIPE, QUALITY ASSESSMENT. 

The purpose of the thesis: improving the technology of boiled-smoked 

chicken sausages by introducing a fish component. 

Research methods: theoretical: comparison, synthesis, generalization, 

systematization, analysis, analogy; practical: organoleptic, physico-chemical, 

experiment, comparison. 

The results obtained and their novelty. 

Based on the results of the conclusion, high-quality finished products were 

obtained that meet modern requirements for healthy nutrition and safety. 

The introduction of clariid catfish fillet into chicken sausages made it possible 

to enrich the final product with complete proteins and essential fatty acids, as well as 

vitamins. 

The expansion of the range of boiled-smoked sausages will allow us to 

occupy new niches in the market of the Republic of Belarus and the world. 

Degree of use: The results of the research will be considered for 

implementation in the work of the meat processing enterprise 

SZAO “Agrokombinat “Kolos”. 

Scope: education, in the course of studying the discipline of raw materials and 

materials of the fishing industry.  
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ПЕРЕЧЕНЬ УСЛОВНЫХ ОБОЗНАЧЕНИЙ 

 ЕАЭС  ‒ Евразийский экономический союз  

СНГ  ‒ Содружество Независимых государств  

кДж  ‒ Килоджоуль  

ГОСТ  ‒ Государственный стандарт  

рН  ‒ Водородный показатель  

ед.  ‒ Единиц  

ккал  ‒ Килокалории  

ООО  ‒ Общество с ограниченной ответственностью  

КОЕ  ‒ Колониеобразующие единицы  

ПНЖК  ‒ Полиненасыщенные жирные кислоты  

МНЖК  ‒ Мононенасыщенные жирные кислоты  

НЖК  ‒ Насыщенные жирные кислоты  

СЗАО  ‒ Совместное закрытое акционерное общество  

НАН  ‒ Национальная Академия Наук  

СанПиН  ‒ Санитарные нормы и правила  

ТР ТС  ‒ Технический регламент Таможенного союза  

СТБ  ‒ Государственный стандарт Республики Беларусь  

ГН  ‒ Гигиенический норматив  

ИН  ‒ Инструкция по применению  

МУ  ‒ Методические указания  

КМАФ

АнМ  

‒ Количество мезофильных аэробных и 

факультативно-анаэробных микроорганизмов  

НВЧ  ‒ Метод наиболее вероятной численности  

БГКП  ‒ Бактерии группы кишечной палочки  

НДМА  ‒ Нитрозодиметиламин  

НДЭА  ‒ Нитрозодиэтиламин  

ГХЦГ  ‒ γ-изомер гексахлорциклогексана  

ДДТ  ‒ Дихлордифенилтрихлорметилметан  

ISO  ‒ Международная организация по стандартизации  

ТНПА  ‒ Технические нормативно правовые акты  

ТИ  ‒ Технологическая инструкция  

РИ-МК  ‒Рабочая инструкция мясокомбината  

НАССР  ‒ Анализ рисков и критических контрольных точек  
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ВВЕДЕНИЕ 

Современный мир всё больше ускоряется, и в этой суматохе люди не 

всегда могут следить за своим здоровьем, а одной из составляющих хорошего 

самочувствия, безусловно, является пища.  

Человек употребляет продукты животного, растительного, 

минерального происхождения, которые обладают разной полезностью для 

организма.  

Их польза определяется прежде всего способностью удовлетворять 

потребности человека в питании. Она зависит от химического состава и 

особенностей превращений различных веществ этих продуктов в организме 

человека.  

В природе не существует продукта, способного полностью 

удовлетворить потребность в необходимых веществах. По этой причине 

человек постоянно ищет лучшие их сочетания. Например, удачным 

сочетанием являются комбинированные продукты, состоящие из нескольких 

видов мяса (мясо рыбы и птицы). Они довольно хорошо дополняют 

химический состав друг друга, а используя разные их соотношения, можно 

целенаправленно изменять пищевую ценность готовой продукции.  

В последние десятилетия наблюдается существенное увеличение доли 

выращивания и потребления мяса птицы, а в пятерку популярных продуктов у 

населения входит колбасная продукция. Также существует проблема 

недостаточной изученности биологической ценности колбасных изделий 

варено-копченой группы.  

Данная группа колбасных изделий традиционно характеризуется 

довольно высоким содержанием жира (до 40–50 %) и высокой калорийностью 

(до 400–500 ккал) на примере наименований, вырабатываемых по ГОСТ.  

Поскольку в последние годы возрос интерес к здоровому питанию, 

актуальным стало устранение вредных для здоровья компонентов, таких как 

жир, сахар и соль. Снижение содержания жира в рационе является основной 

диетической целью для многих потребителей.  

Это свидетельствует о целесообразности усовершенствования 

технологии варено-копченых колбасных изделий с учетом современных 

подходов, учитывающих их пищевую ценность, в том числе различные 

уровни калорийности для обеспечения современных потребностей в энергии 

различных групп населения.  
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Цель данной работы ‒ усовершенствование технологии куриных 

варено-копченых колбасок путем введения рыбного компонента.  

Для достижения цели, были поставлены следующие задачи: 7  

 

- проанализировать современное состояние рынка мясной, рыбной и 

колбасной продукции;  

- исследовать ассортимент колбасных изделий;  

- проанализировать технологии производства колбасных изделий;  

- обосновать выбор рыбного сырья для производства продукции из 

поликомпонентного фарша;  

- провести оценку безопасности, органолептики, физико-химических 

показателей сырья и готовой продукции;  

- разработать программу исследований;  

- выполнить экспериментальные исследования;  

- обработать и проанализировать полученные данные;  

- сформулировать выводы.  

Для выполнения дипломной работы будут применены методы 

исследований: теоретические (сравнение, синтез, обобщение, 

систематизация, анализ, аналогия); практические (органолептические, 

физико-химические, эксперимент, сравнение).  

Актуальность работы заключается в существующей необходимости 

увеличить потребление рыбного продукта населением для удовлетворения 

потребности организма в незаменимых аминокислотах и жирных кислотах.  


