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Таблица – Пищевая ценность рассольных сыров 
 

Пищевая ценность Чеддер Сулугуни Моцарелла 
Калорийность 402 ккал 300 ккал 280 ккал 
Белки 25 г 22 г 28 г 
Жиры 33 г 22 г 17 г 
Углеводы 1 г 0 г 3 г 
Витамин В12 1,2 мкг 0,8 мкг 0,6 мкг 
Витамин А 900 МЕ 500 МЕ 200 МЕ 
Кальций 721 мг 600 мг 505 мг 

 
Результаты и их обсуждение. Из трех сыров самым калорийным является чеддер, промежу-

точную позицию занимает сулугуни и по своей пользе лидирует моцарелла. Моцарелла имеет 
наименьшую калорийность и наибольшее содержание белка из трех сравниваемых сыров, это 
можно объяснить особенностями в технологии производства, так как сыр моцарелла имеет самую 
низкую температуру второго нагрева, а также закваска и фермент, используемые в ее производ-
стве, обеспечивают меньшее время активизации и свертывания, то есть сыр вариться быстрее, а 
белок лучше сохраняется.  

 Все три сыра являются хорошими источниками кальция, что важно для здоровья костей. Чед-
дер выделяется высоким содержанием витамина A, который полезен для зрения и иммунной си-
стемы. Моцарелла содержит меньше витамина A, но обеспечивает значительное количество белка. 

Из полученных данных можно сделать вывод о том, что наиболее подходящим сыром для ком-
бинирования его с морепродуктами является моцарелла, так как он имеет наименьшую калорий-
ность и богат белком, то при добавлении в технологию производства морепродуктов, будет полу-
чен продукт не только уникальный по вкусовым качествам, но богатый белком и микроэлемента-
ми, и с низкой калорийностью. 

В дальнейшем запланирована исследовательская работа по определению благоприятного га-
строномического сочетания для производства сыра моцарелла с добавлением морепродуктов, 
имеющего уникальные вкусовые свойства готового изделия, а также, продолжится разработка 
технологических, физико-химических, микробиологических и других его показателей для повы-
шения качества готового продукта.  
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Рыба и морепродукты являются одними из наиболее динамичных сегментов продовольственно-

го рынка. Доля рыбы и рыбопродуктов в мировом продовольственном балансе постоянно растет, 
что объясняется, прежде всего, развитием аквакультуры. Устойчивый спрос на рыбу и рыбную 
продукцию стимулирует рост производства продукции аквакультуры во всем мире и ведет к даль-
нейшему росту цен на рыбную продукцию.   

Развитие рынка рыбных полуфабрикатов, в частности рубленых, способно решить проблему 
комплексной переработки сырья с пониженной товарной ценностью, традиционно не используе-
мого населением в пищу, а также вторичных продуктов переработки рыбы и выпуска из них пи-
щевой высокопитательной, биологически полноценной продукции [1].  
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Цель работы – разработка новой технологии приготовления рубленных кулинарных изделий 
для жарки из минтая.   

Материалы и методы. Экспериментальная часть работы производилась в условиях лаборато-
рии УО ”Полесский Государственный университет“. В качестве объекта исследований был выбран 
минтай филе без кожи и костей.   

Размерные характеристики позволяют определить выход съедобных частей и отходы, пищевую 
и биологическую ценность.   

Длину рыбы измеряли линейкой, помещая на объект на плоскую поверхность. Она соответ-
ствовала ГОСТ 1368–2003 Рыба. Длина и масса [2]. Тело рыбы обладает съедобными, условно 
съедобными и несъедобными частями.   

Разработка технологии включает в себя определение рецептуры, выбор ингредиентов, опреде-
ление порядка действий и оптимизацию процесса приготовления. Рубленое изделие из минтая 
может быть котлетой, фрикаделькой или другими формами.   
Технология приготовления. В работе использовался способ оттаивания в воде. Рыбу заливали 

холодной водой до 20 Ԩ и ждали в течении одного часа, так как она будет поглощать влагу и уве-
личится в массе на 5–10 %, что возместит убытки влаги при хранении замороженной рыбы. Чтобы 
продукт не потерял питательные вещества, воду посолили.   

Чтобы у минтая избавиться от специфичного запаха, присущему морским рыбам, промытую 
рыбу за 10–15 мин до начала тепловой обработки сбрызнули лимонным соком слабой концентра-
ции. Минтай покрыт мелкой чешуей, напоминающей кожу, и это существенно облегчает процесс 
заготовки, а это значит, что чистить рыбу нет особой необходимости.  

Оттаявшую рыбу разделали на филе без кожи и костей, убрали внутренности, отрезали хвост и 
плавники. Подготовленное филе рыбы без кожи и костей нарезали на куски, пропускали через мя-
сорубку с яйцом и мукой, добавили соль.   

Котлетную массу тщательно перемешивали и выбивали. Добавляли в готовую массу обжарен-
ный лук и повторно перемешивали. Из рыбной котлетной массы формировали котлеты. Обжари-
вали с обеих сторон в течении 8–10 мин и доводили до готовности в жарочном шкафу в течении 5 
минут. Подавали на тарелке без гарнира и соуса, украшали листочком петрушки [3].  

Результаты исследования. Был получен опытный образец рубленого кулинарного изделия из 
минтая. Для определения качественности данного образца были исследованы его органолептиче-
ские показатели и сравнены с показателями Технического регламента ”О безопасности рыбы и 
рыбной продукции“ [4]. Сравнительный анализ показателей представлен в таблице.  

  
Таблица – Органолептические показатели опытного образца рубленого кулинарного изделия из 

минтая и Технического регламента ”О безопасности рыбы и рыбной продукции“   
 

Наименование показателя Характеристика по нормативу Характеристика опытного образца 

Внешний вид  
Поверхность без загрязнений, без 
плесени, без выхватов  

Поверхность без загрязнений, без 
плесени, без выхватов  

Консистенция  

Упругая – для изделий из цельных 
частей рыбы,  
рыхлая – для изделий из измель-
ченного сырья  

Консистенция рыхлая  

Форма  

В соответствии с рецептурой и 
технологической  
документацией на конкретный вид 
изделий  

В соответствии с рецептурой круг-
лой формы  

Вкус и запах  

Свойственный данному вида про-
дукта, в меру соленый,  
без посторонних привкуса и  
запаха  

Запах в меру соленый, без посто-
ронних привкуса и  
запаха  

  
Как видно из таблицы, такие показатели, как внешний вид, консистенция, форма, вкус и запах 

опытного образца рубленого кулинарного изделия из минтая соответствуют нормативу.  
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Заключение. В результате исследования, была разработана новая технология приготовления 
рубленного кулинарного изделия для жарки из минтая. По таким показателям как внешний вид, 
консистенция, форма, вкус и запах опытный образец соответствуют Техническому регламенту ”О 
безопасности рыбы и рыбной продукции“. Использование минтая в данном контексте не только 
способствует разнообразию рациона, но и обеспечивает создание вкусных и полезных блюд, отве-
чающих современным требованиям к пище.  
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Приготовление малосоленой рыбы является важной отраслью пищевого производства, которая 

предлагает потребителям продукт с привлекательными вкусовыми качествами и относительно 
низким содержанием соли. Но снижение содержания соли в производстве создает 
технологические проблемы, включая обеспечение микробиологической безопасности, сохранение 
качества и предотвращение окисления. Исходя из вышесказанного, актуальными направлениями 
исследований являются поиск и применение функциональных ингредиентов, способных улучшить 
технологические характеристики и пищевую ценность малосоленой рыбной продукции. Одним из 
перспективных биополимеров в этой отрасли является хитозан – производное хитина, получаемое 
из панцирей ракообразных. Благодаря своим свойствам, хитозан может оказывать многостороннее 
влияние на процессы производства, а также на качество малосоленой рыбы. 

Хитозан является деацетилированной формой хитина (которая может иметь разную степень 
деацетилирования), и он растворим в кислых растворах (иногда с трудом). Превращение хитина в 
хитозан возможно либо с помощью ферментных препаратов, либо с помощью химического 
гидролиза. Производство хитина в мире оценивается примерно в 10–11 тонн в год [1, с. 200]. 

Хитозан представляет собой линейный полисахарид, состоящий из β-(1-4)-связанных звеньев 
D-глюкозамина. Он обладает рядом ценных свойств, обусловленных его поликатионной природой 
и высокой молекулярной массой. К основным функциональным свойствам хитозана, 
представляющим интерес для пищевой промышленности, относятся: антимикробная активность, 
антиоксидантная активность, пленкообразующие свойства, влагоудерживающая способность. 
Антимикробная активность 
Механизм антимикробной активности хитозана еще полностью не выяснен, но было 

предложено несколько гипотез. Наиболее вероятной гипотезой является изменение 
проницаемости клеток из-за взаимодействия между положительно заряженными молекулами 
хитозана и отрицательно заряженными мембранами микробных клеток. Это взаимодействие 
приводит к утечке белковых и других внутриклеточных компонентов. Другими механизмами 
являются взаимодействие продуктов диффузного гидролиза с микробной ДНК, что приводит к 
ингибированию синтеза мРНК и белка и хелатирование металлов, элементов спор и основные 
питательные вещества [1, с. 203]. 




