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Таблица – Зимнее содержание прудовых рыб 
 

Показатель Норма 
Зоны 

I II III IV V VI VI 
Площадь одного пруда, га 0,5–1 Для всех зон 
Глубина непромерзающего 
слоя воды, м 

1,2 То же 

Водообмен, сут. 15–20  
Продолжительность, сут. 

Наполнение одного пруда 1  
Спуск одного пруда 0,5–1  

Плотность посадки сеголеток в зимовальные пруды при раздельном содержании, тыс. шт./га 
Карп 500–800 500 550 600 650 700 750 800 
Растительноядные 450–550 450 450 450 450 500 550 550 

Выход годовиков из зимовальных прудов от посадки сеголеток, % 
Карп 70–80 70 75 75 80 80 85 85 
Растительноядные 70–85 70 75 75 80 80 85 85 

Выход годовиков из приспособленных водоемов от посадки сеголеток, % 
Карп 60–75 60 65 65 70 70 75 75 
Растительноядные 60–75 60 65 65 70 70 75 75 
Уменьшение массы сего-
леток за зимовку, % 

До 10–12 12 12 12 12 11 10 10 

Плотность посадки двухлеток в зимовальные пруды, тыс. шт./га 
Карп 120–110 120 110      
Растительноядные 160130 160 130      

Выход двухгодовиков из зимова1льных прудов, % 
Карп 90 90 90      
Растительноядные 80 80 80      
Уменьшение массы двух-
леток карпа и  
растительноядных рыб за 
период зимовки, % 

До 10 
До 
10 

До 10      

Источник– [2]. 
 
Знание о зимовке карповых рыб важно для создания благоприятных условий для их жизни и 

для рыбалки[3]. 
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На современном рынке продуктов питания представлено огромное разнообразие колбасных из-

делий, от классических до экзотических. Однако среди множества вариантов особого интереса 
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пока не вызывают колбасы с ягодами. Это уникальное сочетание ещё не стало привычным для по-
требителей, хотя в мировой практике кулинарии встречаются блюда, которые великолепно объ-
единяют сладость фруктов и соленость мяса.  

Введение ягод, консервированных алкоголем, в колбасные изделия может значительно обога-
тить вкус и аромат продукта. Ягоды придают сладость и свежесть, что может помочь уравновесить 
соленость мяса.  

Цель работы – выявить перспективы введения в колбасные изделия ягод, консервированных 
алкоголем. 

Для того, чтобы достичь наилучшего сочетания вкусовых качеств колбасного изделия, нужно 
выбирать ягоды, обладающие лёгкой кислинкой или достаточно насыщенным вкусом. Для этого 
вполне подходят такие ягоды как вишня, малина, клюква. В дегидратированном виде ягоды спо-
собны прекрасно дополнить сыровяленые колбасы. Вместе с тем, сушёные ягоды подвержены 
быстрому заражению грибками, что может повлечь за собой порчу всего продукта. Ввиду этого, 
наилучший способ ввести в мясной продукт сушёные ягоды – это предварительное замачивание 
их в алкогольных напитках. 

Алкоголь отрицательно влияет на развитие микроорганизмов. Часто спирт используется как ан-
тисептик для экстренной обработки кожных покровов и поверхностей. Все спирты оказывают хо-
рошее воздействие на бактерии даже в низких концентрациях [1]. Однако, микробиота, прожива-
ющая на поверхности кожуры ягод, к примеру, винограда, погибает при 12-14 об. Из этого исхо-
дит, что для обработки ягод более пригодными являются крепкие алкогольные напитки с содер-
жанием спирта свыше 14 об [2]. Это водка, коньяк, бренди, ром, текила и другие крепкие напитки. 
Ликёры не подходят для этой цели ввиду часто повышенного содержания сахара и большой вязко-
сти.  

Перед консервацией с ягод необходимо смыть крупный мусор проточной водой, после чего 
дать воде стечь. Подготовленные ягоды заливаются алкогольным напитком так, чтобы ягоды ока-
зались полностью погружены в консервант. Сроки и вид алкогольного напитка зависят от предна-
значения готового полуфабриката. В случае, если необходимо только обеззаразить поверхность 
ягод, допустимо использовать водку, замачивая ягоды не более чем на час. В таком случае ягоды 
не впитают большое количество спирта. Если же основной задумкой является придание ягодам 
вкуса определённого алкогольного напитка, то выдержка ягод может продолжаться неделю, или 
до непосредственного использования полуфабриката. Если предусмотрено хранение ягод вне кон-
сервирующей среды, то спустя определённое время ягоды необходимо изъять из алкогольного 
напитка. Выдержка и хранение полуфабриката стоит осуществлять в герметичной ёмкости.   

Консервированные в спирту ягоды сохраняют первоначальные вкусовые свойства, однако, вме-
сте с тем впитывают большое количество спирта, и, при разжёвывании, могут прижигать язык, 
вызывая неприятные ощущения. Для того, чтобы этого избежать, снятые с алкоголя ягоды перед 
использованием необходимо выдержать без крышки минимум 8 часов при положительных темпе-
ратурах для испарения спирта.  

На данный момент такие полуфабрикаты крайне редко используют в колбасной промышленно-
сти. Это говорит о том, про производство колбас с алкогольными ягодами находится в экспери-
ментальном поле, результатов практического использования сейчас нет. Однако, если рассуждать, 
ягоды с алкогольным вкусом в составе колбасных изделий, несомненно, привлекут внимание как 
гурманов, так и простых обывателей. Однако, важно помнить о том, что не каждому виду колбас 
подойдёт подобная добавочная компонента. Ягоды с алкогольным вкусом использовать можно для 
тех изделий, которые обладают ярким «мясным вкусом»: варёно-копчёные, полукопчёные, сыро-
вяленые и сырокопчёные колбасы. 

Исходя из приведённой информации, можно утверждать, что колбасные изделия с применени-
ем ягод, консервированных спиртом, имеют место быть, однако, рынку и потребителю нужно 
время для адекватного восприятия данного новшества и занятия своей ниши в торговой сети. 
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Введение. В нашем обществе наблюдается повышенный интерес к уникальным продуктам пи-

тания. Технология по приготовлению посола лососевых видов рыбы в алкоголе сочетает в себе 
традиционные методы консервации и современные гастрономические тренды. В данной статье 
представлены основы разработки технологии алкопосола для успешной реализации в производ-
стве.  

Целью данного исследования является разработка технологии производства посола рыбы в ал-
коголе, который обеспечит универсальные свойства готовой продукции. 

Лососевые виды рыб, такие как лосось, семга и форель, занимают важное место в рационе че-
ловека благодаря своему высокому содержанию белка, омега-3 жирных кислот и других полезных 
веществ. Эти рыбы не только вкусны, но и полезны для здоровья, что делает их популярными сре-
ди потребителей. В последние годы наблюдается растущий интерес к новым методам переработки 
рыбы, одним из которых является алкопосол – процесс посола рыбы с использованием алкоголь-
ных напитков. Этот метод не только улучшает вкусовые качества продукта, но и предлагает ряд 
других преимуществ, таких как увеличение срока хранения и сохранение питательных веществ. В 
данной статье рассматриваются достоинства алкопосола при переработке лососевых видов рыб. 

1. Улучшение вкусовых качеств: 
Алкопосол позволяет значительно улучшить органолептические свойства рыбы. Использование 

различных алкогольных напитков (например, водки, вина или рома) придает продукту уникаль-
ный вкус и аромат. Алкоголь способствует раскрытию натурального вкуса рыбы, делая ее более 
насыщенной и аппетитной. 

 Влияние алкоголя на текстуру: Алкоголь может изменить текстуру мяса рыбы, делая его 
более нежным и сочным. Это связано с тем, что алкоголь помогает разрушать белковые структуры 
в мясе. 

 Сочетание с пряностями: Алкоголь может служить отличной основой для маринадов с до-
бавлением различных пряностей и трав. Например, сочетание водки с укропом или лимоном со-
здает гармоничное сочетание вкусов. 

2. Увеличение срока хранения: 
 Процесс алкопосола способствует увеличению срока хранения готовой продукции. Алко-

голь обладает антимикробными свойствами благодаря своей способности уничтожать бактерии и 
грибки. Это помогает предотвратить развитие патогенных микроорганизмов и гниения. 

 Сравнение с традиционными методами: Традиционные методы посола часто используют 
соль в больших количествах для консервирования рыбы. Однако соль может не всегда эффективно 
предотвращать рост всех видов микроорганизмов. Алкоголь же обеспечивает дополнительный 
уровень защиты [1]. 

 Потенциал для экспорта: Увеличенный срок хранения делает продукцию более привлека-
тельной для экспорта на международные рынки, где требования к срокам годности могут быть 
строгими. 

3. Сохранение питательных веществ: 
При правильном использовании алкоголя в процессе посола сохраняются основные питатель-

ные вещества рыбы. Омега-3 жирные кислоты и витамины остаются в значительной степени 
неизменными благодаря бережному подходу к обработке. 

 Польза для здоровья: Лососевые виды рыб известны своим высоким содержанием полез-
ных жиров, которые способствуют снижению уровня холестерина и поддержанию сердечно-




