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Это связано со специфическими органолептическими показателями рыбы. В первую очередь – это 

специфический рыбный запах, во-вторых – внешний вид.  

Нами была поставлена задача разработки продукта, который главным образом будет сочетать в 

себе, как притягательную к употреблению форму и цвет, так и отсутствие отталкивающего рыбно-

го запаха, при этом сохраняя все лучшие пищевые свойства. 

Продукт представляет собой смесь термически обработанного овощного пюре и  рыбного фар-

ша, оптимальной для создания однородной консистенции степени измельчения. Из получившейся 

массы будут формоваться объекты неправильной формы. Это будет достигаться за счёт покрыва-

ющей их желатиновой оболочки, которая помимо функции придания формы, отлично справится с 

рыбным запахом. 

Разработанный рыбоовощной продукт расширит ассортимент продукции из гидробионтов, за-

воюет широкую популярность среди населения, сможет обеспечить здоровое питание подрастаю-

щему поколению, которому в наши дни катастрофически недостаточно источников полезных ве-

ществ. 
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С давних времен было известно об антибактериальном воздействии серебра на различные виды 

микроорганизмов. Посуда из серебра использовалась индийцами и греками для хранения, упо-

требления пищи, напитков, а в Древнем Египте большинство лекарей прикладывали пластинки из 

серебра к ранам, что в свою очередь ускоряло их заживление. При помощи различных серебряных 

украшений, опустив их на дно сосуда, славяне очищали воду. Еще в конце XIX века было уста-

новлено, что именно ионы серебра обладают бактерицидными и губительными свойствами для 

более 350 видов болезнетворных микроорганизмов, в том числе – стрептококков, стафилококков, 

бактерий дизентерии (Shigella) и др. [1]. 

Швейцарский ученый Карл Негель в 80-х годах прошлого века начал изучать ионы серебра и 

их влияние на клетки микроорганизмов. В ходе проведения многочисленных экспериментов и об-

работки полученных результатов он доказал, что антибактериальными свойствами обладает не 

само серебро, а конкретно его ионы. При этом бактерицидные свойства металла прямо пропорци-

ональны концентрации ионов серебра (таблица 1).  

 

Таблица 1. – Бактерицидные свойства серебра [1] 

 

Наименование м/о Летальное время Концентрация ионов серебра 

Кишечная палочка 

Через 3 мин при 1 мг/л 

Через 20 мин при 0,5 мг/л 

Через 50 мин при 0,2 мг/л 

Через 2 ч при 0,05 мг/л 

 

Со временем, данное открытие получило подтверждение у других исследователей. 
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Использование ионов серебра в пищевой промышленности имеет преимущества по сравнению 

с другими широко известными антибактериальными средствами. На сегодняшний день научно 

доказано, что ионы серебра имеют уникальные свойства: 

 противовирусные; 

 противогрибковые; 

 бактерицидные; 

 обеззараживающие. 

Бактерицидные свойства серебра в 3,5 раза выше аналогичных свойств гидрохлорида натрия и 

в 1750 раз карболовой кислоты. Серебро не образует токсических соединений с другими веще-

ствами и не обладает запахом. 

Антимикробный эффект ионов серебра распространяется на такие бактерии, как синегнойная и 

кишечная палочки, золотистый стафилококк, вульгарный протей и др.  

В соответствие с данными исследований, механизм воздействия ионов серебра на клетки мик-

роорганизмов заключается в следующем. Оболочки клеток, выполняющие защитные функции, 

поглощают ионы серебра, в результате чего клеточная жизнеспособность сохраняется, но в связи с 

бактерицидным эффектом нарушается ее деление, а сразу после проникновения ионов серебра 

внутрь клетки ингибируются ее ферменты, разобщаются процессы окислительного фосфорилиро-

вания и окисления, что приводит к гибели микробной клетки [2, с. 625].  

Упаковка – важнейший и заключительный этап в технологии получения готовой продукции. 

Она служит не только для транспортировки и увеличения срока хранения мясного продукта, но 

также имеет маркетинговые аспекты производимого товара.  

В мясной промышленности применяется большое количество упаковочных материалов: одно-

слойные газопроницаемые пленки для кратковременного хранения мясных продуктов, многослой-

ные барьерные пленки, газоселективные упаковочные материалы для долговременного хранения, 

«активные» полимерные пленки и другое [3]. 

Для производства упаковочных материалов (однослойных пленок), колбасных оболочек ис-

пользуют полиэтилен (ПЭ), полипропилен (ПП) и их сополимеры, которые представлены в табли-

це 2. 

 

Таблица 2. – Материалы для производства оболочек 

 

Наименование Материал 

Натуральные Свиные, говяжьи, бараньи, белковые, целлюлозные, фиброзные 

Искусственные 
Полимерные (барьерные), полиэтилен, полипропилен и их со-

полимеры 

 

Для защиты готового продукта от микробиологической обсемененности, оболочки обрабаты-

ваются различными веществами, которые угнетают развитие микрофлоры. Но, в основном, эти 

вещества теряют свои свойства, так как микроорганизмы адаптируются к ним, поэтому будет ак-

туальна обработка оболочек ионами серебра, с учетом того, что они обладают избирательным ха-

рактером. 

Использование в  технологии обработки колбасных оболочек ионов серебра будет положитель-

но влиять на хранимоспособность готового продукта, а также препятствовать развитию патоген-

ной микрофлоры [4]. 

Был проведен опыт по исследованию угнетения патогенной микрофлоры при использовании 

раствора ионов серебра и раствора гидрохлорида натрия. 

Опыт проводили при помощи метода дисков. Угнетение микрофлоры оценивали визуально, в 

соответствии со степенью развития патогенной микрофлоры. В нашем случае это были плесневые 

грибы. Смоченные диски, двух образцов оставляли на сутки и визуальным методом осматривали 

зону угнетения плесневых грибов.  

Образец 1 (Ag) показывал большое превосходство над грибами в первые сутки. Образец 2 

(NaClO) – гораздо меньшую зону угнетения грибов. Через пять суток образец 1 показал расширение 

зоны гибели грибов, а образец 2 – нет.  
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В результате проведенного исследования было установлено, что ярко выраженной угнетенно-

стью обладают ионы серебра, по сравнению с гидрохлоридом натрия.  

На основании всего выше сказанного можно заключить, что обработка колбасных оболочек 

ионами серебра будет оказывать благоприятный характер и пролонгировать сроки хранения гото-

вой продукции. Так как ионы серебра проявляют избирательный характер, это уменьшит в свою 

очередь обсемененность и развитие патогенной микрофлоры,  и  будет совершенно безвредно для 

готовой продукции и организма человека. 
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Конечная стоимость продукта является одним из главных критериев при выборе его потребите-

лем, а также основным при изготовлении производителем для получения максимальной прибыли. 

Целью данной работы являлось улучшение органолептических и экономических показателей 

варено-копченой колбасы из скумбрии. 

Объект исследования: основное сырье – скумбрия атлантическая мороженая (Scomber 

scombrus), шпик свиной; дополнительное сырье – лук репчатый, вода питьевая, кармин, карраги-

нан, нитритная соль и готовое изделие.  

В предыдущих исследованиях при разработке варено-копченой колбасы из скумбрии с расти-

тельными добавками было проведено сравнение натуральных и синтетических пищевых добавок, 

где по полученным результатам установлено, что внесение синтетических пищевые добавок в не-

больших количествах благоприятно влияет на конечный продукт [1]. 

В таблице представлены две рецептуры – первая, ранее разработанная и 2, с добавлением пи-

щевых добавок и уменьшением себестоимости варено-копченой колбасы из скумбрии с расти-

тельными добавками. 

Для придания красивого внешнего вида лучше всего подойдет добавка E120 – кармин животно-

го происхождения, которая является безвредным компонентом, часто используется в пищевой 

промышленности. Использование данной добавки снизит себестоимость продукта без нанесения 

ущерба потребителю. 

Закрепить и улучшить окраску поможет нитритная соль (Е250), ее применение положительно 

влияет на вкусовые свойства, а также повышает безопасность продукта. 
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