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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-
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сосудистой системы. Сохранение этих свойств в процессе переработки делает алкопосол особенно 
привлекательным для потребителей [2]. 

4. Уникальные рецептуры: 
Алкопосол открывает возможности для создания уникальных рецептов и сочетаний вкусов. 

Производители могут экспериментировать с различными видами алкоголя и специями, создавая 
оригинальные продукты. 

Кулинарные эксперименты:  
 Лосось в медовом маринаде с виски: сочетание сладости меда с дымными нотами виски 

создает гармоничный вкус. 
 Форель с лимонным соком и белым вином: легкость белого вина подчеркивает свежесть 

рыбы. 
 Семга с соевым соусом и саке: японский подход к маринованию добавляет экзотические 

нотки. 
Эти уникальные рецепты могут привлечь внимание потребителей и выделить продукцию на 

фоне традиционных методов посола [3]. 
5. Привлечение новых потребителей: 
Уникальность алкопосола может привлечь новую аудиторию потребителей, включая гурманов 

и любителей кулинарных экспериментов. 
 Маркетинговые стратегии: производители могут использовать маркетинговые стратегии 

для продвижения продуктов с использованием алкопосола как "гурманских" или "премиум" това-
ров. 

 Тренды здорового питания: в условиях растущего интереса к здоровому питанию продук-
ты с высоким содержанием омега-3 жирных кислот могут стать особенно популярными среди лю-
дей, следящих за своим здоровьем. 

6. Экономическая эффективность: 
Использование алкоголя в процессе посола может быть экономически выгодным для произво-

дителей. 
Снижение потерь от порчи товара: Увеличение срока хранения продукции позволяет снизить 

потери от порчи товара на складе или в магазине. 
Конкурентоспособность на рынке: Продукты с использованием алкопосола могут выделяться 

на фоне традиционных товаров благодаря своим уникальным свойствам и качеству. 
7. Экологические аспекты: 
Алкопосол может также иметь положительное влияние на экологию: 
Уменьшение отходов: Использование алкоголя может помочь уменьшить количество отходов 

при переработке рыбы за счет более эффективного использования сырья. 
Поддержка местных производителей алкоголя: Использование местных алкогольных напитков 

может поддерживать местную экономику и способствовать устойчивому развитию регионов [4]. 
Разрабатываемая технология производства посола рыбы в алкоголе охватывает все ключевые 

аспекты – он не только улучшает вкусовые качества продукции и увеличивает срок ее хранения, 
но также сохраняет питательные вещества и открывает новые возможности для кулинарного твор-
чества. 

В условиях растущего интереса к уникальным продуктам питания алкопосол может стать важ-
ным направлением в индустрии переработки рыбы, способствуя удовлетворению потребностей 
современных потребителей и расширению ассортимента на рынке. 

Таким образом, внедрение метода алкопосола в практику переработки лососевых видов рыб 
может стать значительным шагом вперед как для производителей, так и для потребителей, предла-
гая новые гастрономические впечатления и высококачественные продукты питания. Это открыва-
ет новые горизонты как для бизнеса, так и для культуры питания в целом. 
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В данной статье представлено короткое описание технологии изготовления пресервов из бал-

тийской кильки. 
Пресервы – это один из видов переработки и изготовления пищевых продуктов из рыбы. Пре-

сервы не подвергаются стерилизации или пастеризации. Пищевые продукты (рыба, мясо, овощи), 
герметически укупоренные в пластиковую, стеклянную или жестяную тару, являются готовым 
продуктом. Наибольшее распространение получили рыбные пресервы, которые готовят из свежей, 
охлажденной или замороженной рыбы.  

Пресервы вырабатываются в основном из сельдевых, анчоусовых и сиговых рыб, мясо которых 
в соленом и маринованном виде обладает способностью созревать, размягчаться и приобретать 
специфический приятный вкус и запах. В пресервах в большей степени, чем в консервах, сохраня-
ется пищевая ценность рыбы, однако сроки их хранения менее продолжительны [1].  

Для 95 % предприятий при производстве пресервов сельдь стала основным сырьем. Доля сель-
ди в годовом объеме потребляемых рыб составляет 66 %, что примерно равняется 1600 т. В насто-
ящее время средний уровень рентабельности производства рыбных пресервов можно оценить в 13 
%. Для производства пресервов используют рыбу жирности не ниже 6 %, мороженную, охлажден-
ную, свежую. Большое распространение получило производство пресервов из готового филе пред-
варительного посола. В отличие от консервов пресервы производятся в весьма разнообразной по 
емкости таре, делятся на соленые, пряносоленые и маринованные [2, с. 504]. 

При производстве пресервов применяют разные способы посола: сухой; или тузлучный; сме-
шанный. 

Рыбные пресервы изготавливают в натуральном рассоле, в маринаде, с добавлением масла, а 
также в различных соусах и заливках. 

Современный групповой ассортимент пресервов представлен следующими видами (рисунок). 

 
Рисунок – Схема ассортимента продукции 

Источник – [3, с. 1-3]. 
 

Проблема обеспечения высокого качества и безопасности особо остро стоит перед производи-
телями рыбных пресервов. Оценка рисков производства рыбных пресервов путем структурирова-
ния возможных источников опасностей и дефектов продукта является актуальной.  

 Существуют следующие дефекты пресервов: 
– Допустимые дефекты пресервов: отклонение от правильной укладки рыбы в банку; неравно-

мерность длины тушек; лопанец; струвит; слипание кусочков рыбы. 
– Недопустимые дефекты пресервов: сырость; плесневение; перезревание; скисание; бомбаж.  
Отрицательные и положительные качества рыбных пресервов состаят в следующем. Так как 

поверхность жестяных банок покрыта бисфенолом, который схож структурно с эстрогеном, то он 




