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4. Богатый состав минералов и витаминов: Кальмар содержит важные для здоровья минералы, 
такие как селен, цинк, медь, а также витамины группы B (например, B12), которые необходимы 
для нормального метаболизма и функционирования нервной системы. 

5. Легкость в переваривании: Кальмары обычно легко усваиваются организмом, что делает их 
хорошим выбором для людей с проблемами пищеварения. 

Приготовление котлет из кальмара предоставляет возможность использовать данный продукт в 
разнообразных рецептах, добавляя разные специи и овощи для улучшения вкуса и текстуры. К 
тому же, такие котлеты могут быть интересной альтернативой традиционным мясным котлетам. 

Ламинария, также известная как морская капуста, обладает множеством полезных свойств, ко-
торые могут улучшить вкус и питательную ценность котлет из кальмара. Вот несколько ключевых 
преимуществ добавления ламинарии в это блюдо: 

1. Богатый источник питательных веществ: Ламинария содержит множество витаминов и ми-
нералов, включая йод, который важен для функционирования щитовидной железы, а также вита-
мин C, витамины группы B и микроэлементы (цинк, кальций, магний). 

2. Высокое содержание клетчатки: Клетчатка, содержащаяся в ламинарии, способствует улуч-
шению пищеварения, помогает предотвратить запоры и поддерживает здоровье кишечника. 

3. Низкая калорийность: Ламинария является низкокалорийным продуктом, что позволяет сде-
лать котлеты менее калорийными и более полезными. 

4. Антиоксидантные свойства: Ламинария содержит антиоксиданты, которые помогают бороть-
ся с окислительным стрессом и могут снижать риск некоторых хронических заболеваний. 

5. Улучшение вкуса и текстуры: Ламинария может добавить интересный вкус и текстуру котле-
там из кальмара, делая их более аппетитными. Из-за своего мягкого состава, ламинария обычно 
хорошо усваивается, и может быть полезной для людей [4, с.157]. 

Вариант приготовления котлет из кальмара 
Котлеты из кальмара сами по себе являются полезным и богатым белком блюдом, которое от-

лично подходит для любителей морепродуктов. Они имеют деликатный вкус и могут быть хорошо 
комбинированы с различными гарнирами и соусами. 

С другой стороны, добавление ламинарии в котлеты обогащает блюдо дополнительными пита-
тельными веществами, такими как йод, витамины и минералы. Ламинария также придаёт котлетам 
уникальный вкус и текстуру, что делает их более интересными. К тому же это хороший способ 
увеличить содержание клетчатки в блюде. 
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Рыба холодного копчения является деликатесным продуктом, обладая различными достоин-

ствами: оптимальным аминокислотным, жирнокислотным, минеральным, витаминным составами. 
Вместе с тем, в ней может содержаться повышенное количество соли (в зависимости от вида, спо-
соба посола), коптильных компонентов, которые зачастую отрицательно воздействуют на орга-
низм человека.  
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В процессе копчения на потребительские свойства готовой рыбопродукции оказывают влияние 
процессы, происходящие в сырье и изменяющие его физическую, биохимическую природу, с об-
разованием специфических характеристик, присущих только копченой продукции. В соответствии 
с нормативными документами качественными показателями мяса рыбы холодного копчения яв-
ляются: цвет, вкус, консистенция, запах, способ разделки, массовая доля поваренной соли и мас-
совая доля влаги в мясе рыбы [1, с. 102; 2, с. 62]. 

Разные виды рыб имеют разное содержание жира и влаги, что существенно влияет на время 
копчения и конечный результат. Более жирные сорта, например, скумбрия или сельдь, требуют 
более длительного копчения, чем нежирные, такие как треска. Предварительная подготовка, 
включающая посол, также играет ключевую роль. Правильный посол способствует удалению вла-
ги, предотвращает развитие бактерий и влияет на вкусовые качества. 

Температура дыма – один из самых важных факторов. Слишком высокая температура может 
привести к ”свариванию“ рыбы, а слишком низкая – к замедлению процесса и увеличению риска 
развития микроорганизмов. Оптимальная влажность дыма способствует равномерному проникно-
вению дыма в ткани рыбы и формированию характерного копченого вкуса. 

Тип используемой древесины напрямую влияет на аромат и вкус копченой рыбы. Щепа ольхи 
придает мягкий, сладковатый вкус, а щепа дуба – более насыщенный и терпкий. Продолжитель-
ность копчения зависит от размера рыбы, ее жирности и желаемой степени копчения. Важно найти 
баланс, чтобы рыба приобрела нужный вкус и аромат, но не стала пересушенной. 

Концентрация дыма в коптильной камере играет важную роль в процессе копчения. Высокая 
концентрация способствует более быстрому и интенсивному проникновению коптильных веществ 
в продукт.  

Однако слишком высокая концентрация может привести к образованию горького привкуса. 
Циркуляция воздуха обеспечивает равномерное распределение дыма и температуры, что необхо-
димо для получения однородного продукта [2]. 

Условия хранения рыбы до копчения существенно влияют на ее качество. Рыба должна хра-
ниться при низких температурах, чтобы предотвратить развитие бактерий и сохранить свежесть. 
После копчения, правильное хранение также критически важно. Копченая рыба должна храниться 
в прохладном, сухом месте, чтобы предотвратить развитие плесени и сохранить свой вкус и аро-
мат. 

Существуют различные технологии холодного копчения, такие как традиционное копчение в 
коптильне и электростатическое копчение. Каждая технология имеет свои особенности и влияет 
на конечный продукт. Электростатическое копчение, например, позволяет ускорить процесс и по-
лучить более равномерное копчение. 

Строгое соблюдение санитарных норм и гигиены на всех этапах процесса копчения является 
обязательным условием для обеспечения безопасности продукта. Необходимо тщательно следить 
за чистотой оборудования, использовать только качественное сырье и контролировать температу-
ру и влажность [3]. 

Актуальность исследования факторов, влияющих на процесс холодного копчения рыбы, обу-
словлена растущим спросом на продукты питания с натуральными вкусовыми качествами и дли-
тельным сроком хранения. Холодное копчение, в отличие от горячего, позволяет сохранить боль-
ше полезных веществ в рыбе, придавая ей особый аромат и вкус. Однако, процесс холодного коп-
чения – сложный и многофакторный, и качество конечного продукта напрямую зависит от строго-
го соблюдения технологических параметров. 

В настоящее время наблюдается недостаток систематизированных данных о влиянии различ-
ных факторов, таких как температура копчения, влажность, состав дыма, порода древесины, ис-
пользуемой для дымогенерации, и продолжительность процесса, на органолептические и микро-
биологические характеристики копченой рыбы. Отсутствие четких рекомендаций и научно обос-
нованных подходов приводит к нестабильности качества продукции и возникновению производ-
ственных дефектов. 

Исследование факторов, влияющих на процесс холодного копчения, позволит оптимизировать 
технологические параметры, улучшить качество и безопасность копченой рыбы, а также разрабо-
тать инновационные методы, направленные на повышение эффективности производства и расши-
рение ассортимента продукции. 
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Современная технология производства рыбной продукции не обходится без применения раз-

личного рода пищевых добавок и ингредиентов. Особое место в этом перечне занимают структу-
рообразующие добавки, такие как мука и крахмал, однако применение этих добавок не всегда поз-
воляет соблюдать баланс по химическому составу. Совершенствование структуры рыбопродуктов 
за счет обогащения их растительным сырьем позволяет сделать питание населения более полно-
ценным. 

Одним из наиболее перспективных направлений расширения ассортимента пищевых продуктов 
является производство комбинированных изделий, сочетающих два и более видов пищевого сы-
рья. Наиболее целесообразно сочетание сырья животного и растительного происхождения, компо-
ненты которых взаимодополняют друг друга, что позволяет создавать новые продукты с повы-
шенной пищевой ценностью [1]. 

Рыбные продукты могут быть обогащены различными наполнителями. В последние годы наби-
рает популярность применения вторичных ресурсов производств. В данной статье будет рассмот-
рено соковое производство, и его главный вторичный продукт – соковые выжимки и порошки вы-
рабатываемых из них. 

При переработке яблок на сок приходится до 30,0-45,0 % выжимок, в составе которых остаётся 
достаточно много полезных веществ, имеющих лечебно-профилактическую значимость для орга-
низма. По сравнению с исходным сырьем выжимки и порошки из них отличаются повышенным 
содержанием пектина, количество которого в зависимости от используемого сырья варьирует от 
1,1 до 1,5 % (таблица 1.). 

Для производства порошка предусмотрено использование яблочных выжимок с высоким со-
держанием пектина (более 1,0%), полученного из яблок сортов позднего срока созревания – Ренет 
Кубанский, Ренет Симиренко, Айдаред, Прикубанское. Применение таких порошков в консервном 
производстве уменьшает потребность в сахаре, лимонной кислоте и другом сырье, сокращая их 
расход [2]. 

Согласно работе М. Э. Мошарова использование растительных компонентов, в данном случае 
выжимок, в виде порошков позволяет обеспечить увеличение содержания пищевых волокон в раз-
рабатываемом продукте в 5 раз в сравнении с рецептурами, где вносятся не переработанные вы-
жимки или нативное растительное сырье. В порошке из яблочных выжимок содержится 22,5 г пи-
щевых волокон, морковный порошок содержит 20,9 г волокон, а ягодный – 26,7 г.  

Водоудерживающая способность рыбных фаршей из трески и минтая при добавлении яблочно-
го и морковного порошков увеличивается на 32-34 %, при добавлении ягодного порошка увеличи-
вается на 18-20 %. ВУС фарша из салаки при добавлении яблочного и морковного порошков уве-
личивается на 27-29 %, при добавлении ягодного порошка увеличивается на 20 % (таблица 2.).   
  




