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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ СПОСОБОВ ПОДГОТОВКИ РЫБНОГО ФАРША 

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕКОНЦЕНТРАТОВ4 
 

Цель исследований – подбор водной системы для промывки рыбного фарша, предназначенно-
го для производства пищевых концентратов, позволяющей улучшать не только органолепти-
ческие показатели и реологические свойства, но и стабилизировать окисление рыбных жиров. 
Задачи: подбор и анализ пряно-ароматических растений по содержанию растворимых в воде фе-
нольных веществ, исследование их водных систем по содержанию сухих веществ, рН, органо-
лептическим показателям; определение влияния водной системы на основе пряно-аромати-
ческих растений (на примере водной системы из горчичного порошка) на органолептические по-
казатели фарша (цвет, запах) после промывания; исследование влияния водной системы на ос-
нове пряно-ароматических растений (на примере водной системы из горчичного порошка) на 
реологические показатели (ПНС – предельное напряжение сдвига) рыбного фарша после промы-
вания. Объекты: в качестве рыбного сырья – толстолобик (Hypophthalmichthys) массой экземп-
ляра 800–1300 г, в качестве сырья для промывочной водной системы – пряно-ароматические 
растения, обладающие антиоксидантными свойствами (горчица, шалфей, базилик, розмарин). 
Установлена возможность использования горчичного порошка, содержащего водорастворимые 
фенольные вещества, для приготовления водной промывочной системы. Водная система с гор-
чичным порошком имеет рН 6,2–6,4, что по значениям ближе к изоэлектрической точке белка, в 
которой гидратация мицеллы белка уменьшается и усиливается его способность растворять-
ся. Содержание влаги в промытом фарше увеличилось на 3,7 %, что также благоприятно сказа-
лось на консистенции продукта. Из фарша в результате промывки удаляется часть гемпиг-
ментов, что сказывается на улучшения его цвета. Среднее значение R-координаты у цвета 
фарша, промытого 1 % водной системой на основе горчичного порошка, выше, чем у цвета фар-
ша, промытого водой, и контрольного образца, и составляет Rср. = 170 при гидромодуле 1 : 2. 
Фарш имел хорошие органолептические показатели, не содержал посторонних включений, ос-
татков кожи и пленки, имел нежную, мягкую, упругую консистенцию, легко смешивался с други-
ми ингредиентами и формовался. 
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центраты, водные системы, горчичный порошок, полифенолы 
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IMPROVING METHODS FOR PREPARING MINCED FISH TO PRODUCE FOOD CONCENTRATES 
 

The purpose of research is to select an aqueous system for washing minced fish intended for the pro-
duction of food concentrates, which will improve not only the organoleptic characteristics and rheological 
properties, but also stabilize the oxidation of fish oils. Objectives: selection and analysis of aromatic plants 
based on the content of water-soluble phenolic substances, study of their water systems based on the 
content of dry substances, pH, and organoleptic indicators; determination of the influence of an aqueous 
system based on aromatic plants (using the example of an aqueous system made from mustard powder) 
on the organoleptic characteristics of minced meat (color, smell) after washing; study of the influence of an 
aqueous system based on aromatic plants (using the example of an aqueous system made from mustard 
powder) on the rheological parameters (PNS – ultimate shear stress) of minced fish after washing. Ob-
jects: as a fish raw material – silver carp (Hypophthalmichthys) with a specimen weight of 800–1300 g, as 
a raw material for the flushing water system – spicy aromatic plants with antioxidant properties (mustard, 
sage, basil, rosemary). The possibility of using mustard powder containing water-soluble phenolic sub-
stances to prepare an aqueous washing system has been established. The aqueous system with mustard 
powder has a pH of 6.2–6.4, which is closer to the isoelectric point of the protein, at which the hydration of 
the protein micelle decreases and its ability to dissolve increases. The moisture content in the washed 
minced meat increased by 3.7 %, which resulted in a beneficial effect on the consistency of the product. 
As a result of washing, some of the pigments are removed from the minced meat, which improves its color. 
The average value of the R-coordinate for the color of minced meat washed with a 1% water system 
based on mustard powder is higher than for the color of minced meat washed with water and the control 
sample, and is Rav. = 170 at a hydromodulus of 1 : 2. The minced meat had good organoleptic characteris-
tics, did not contain foreign inclusions, skin residues or film, had a delicate, soft, elastic consistency, was 
easily mixed with other ingredients and molded. 

Keywords: food technologies, minced fish, washing, consistency, food concentrates, water systems, 
mustard powder, polyphenols 

For citation: Syromyatnikov I.A., Ivanova E.E., Chibich N.V. Improving methods for preparing minced 
fish to produce food concentrates // Bulliten KrasSAU. 2024;(2): 222–228 (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-
4036-2024-2-222-228. 

 

Введение. Пищеконцентраты получили ши-
рокое распространение как продукты массового 
потребления, они используются туристами, вхо-
дят в состав военных и спасательных сухпайков, 
доставляемых в виде гуманитарной помощи в 
регионы, пережившие стихийные бедствия, эпи-
демии, боевые действия, а также используются в 
домашних условиях и общественном питании. 

Ассортимент пищеконцентратов из рыбного 
сырья ограничен и включает снеки из вяленой 
рыбы, кормовую муку и рыбные супы. Между 
тем известно, что рыба богата полноценными 
белками, моно- и полиненасыщенными жирны-
ми кислотами, витаминами и минеральными 

веществами, а значит, является сырьем с высо-
кой пищевой и биологической ценностью. 

К недостаткам рыбного сырья, ограничи-
вающим расширение ассортимента пищекон-
центратов, относится значительное содержание 
межмышечных костей, высокая скорость окис-
ления рыбных жиров, сильный рыбный вкус и 
запах, являющиеся не всегда привлекательны-
ми для потребителей. 

Из литературных данных известно, что про-
мывка рыбного фарша, проводимая как водой, 
активированной водой (ЭХА-вода), так и орга-
ническими кислотами (лимонная, янтарная), 
вымывает саркоплазматические белки, повы-
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шает эластичность, снижает интенсивность 
рыбного запаха, улучшает цвет и микробиоло-
гические показатели [1–5]. 

Цель исследования – подбор водной сис-
темы для промывки рыбного фарша, предна-
значенного для производства пищевых концен-
тратов, позволяющей улучшать не только орга-
нолептические показатели и реологические 
свойства, но и стабилизировать окисление рыб-
ных жиров. 

Задачи: подбор и анализ пряно-аромати-
ческих растений по содержанию фенольных и 
сухих веществ, рН, органолептическим показате-
лям; определение влияния водной системы на 
основе пряно-ароматических растений (на при-
мере водной системы из горчичного порошка) на 
реологические и органолептические показатели 
фарша (цвет, запах) после промывания. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния служили: в качестве рыбного сырья – тол-
столобик (Hypophthalmichthys) массой экземп-
ляра 800–1300 г, в качестве сырья для промы-
вочной водной системы – пряно-ароматические 
растения, обладающие антиоксидантными свой-
ствами (горчица, шалфей, базилик, розмарин). 
Рыбу разделывали, удаляя кожу, голову, плав-
ники, внутренности, позвоночные и крупные ре-
берные кости. Филе измельчали на волчке с 
диаметром решетки 5 мм, получая грубоиз-
мельченный фарш с видимыми без увеличения 
волокнами мышечной ткани, и промывали вод-
ными системами.  

Водные системы готовили на основе пряно-
ароматических растений (семена и надземные 
части). Семена и сухие надземные части из-
мельчали до состояния порошка на мельнице, 
заливали водой с температурой 60–70 °С, вы-
держивали в течение 30 мин, охлаждали до 
комнатной температуры. Надосадочную жид-
кость, супенатант (supernatant) фильтровали 
через бумажный фильтр. В водных системах 
определяли содержание сухих веществ, рН, 
цвет, запах, прозрачность. 

Содержание сухих веществ определяли по 
ГОСТ 28562-90 на рефрактометре ИРФ-454Б2М. 
pН водных систем измеряли рН-метром карман-
ным Hanna H198100Checker Plus. Запах, цвет, 
прозрачность – органолептически. Для промывки 
фарша были использованы водопроводная вода, 
0,1 %-й раствор лимонной кислоты и 1 %-я вод-

ная система на основе горчичного порошка. Тем-
пература воды и промывочных водных систем – 
20–30 °С. Гидромодуль фарш : водная система – 
1 : 2 и 1 : 4. 

В промытых образцах рыбного фарша опре-
деляли содержание влаги, статическое пре-
дельное напряжение сдвига, органолептические 
показатели: цвет (органолептически и инстру-
ментально), запах (органолептически). Содер-
жание влаги исследовали по ГОСТ-7636.  

Реологические свойства опытных образцов 
исследовали на структурометре «Структурометр 
СТ-2». Параметры внедрения: Vd (мм/c) = 0,5; 
Fmax = 2000г; tc = 180 с, индентор – конус с углом 
при вершине 45°. Величину статического пре-
дельного напряжения сдвига (ПНС) рассчитыва-
ли по зависимости академика П.А. Ребиндера. 

Инструментальные измерения цвета иссле-
дуемых образцов проводили в цветовой системе 
RGB исходя из того, что каждый из цветов (R – 
красный, G – зеленый и B – синий) имеет один из 
256 уровней интенсивности. На один образец 
было проведено 10 повторений на разных участ-
ках образца фарша. Статистическую обработку 
результатов исследования осуществляли с ис-
пользованием пакета прикладных программ 
MS Excel. 

Результаты и их обсуждение. Подбор пря-
но-ароматических растений для приготовления 
промывочной водной системы проводили по 
составу и количественному содержанию водо-
растворимых фенольных соединений, обеспе-
чивающих антиокислительный эффект, содер-
жанию сухих веществ в водной системе, харак-
теризующих эффективность их экстрагирования 
в воду за определенное время, рН, органолеп-
тическим показателям и ресурсной достаточно-
сти (табл. 1). 

Анализ свойств пряно-ароматических расте-
ний показал, что горчица или образующийся при 
производстве горчичного масла жмых, из кото-
рого изготавливают горчичный порошок, содер-
жит вдвое больше водорастворимых флавонои-
дов и может быть использована для приготов-
ления промывочной водной системы. Водная 
система с горчичным порошком имеет рН 6,2–
6,4, что по значениям ближе к изоэлектрической 
точке белка, в которой гидратация мицеллы 
белка уменьшается и усиливается его способ-
ность растворяться. 
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Таблица 1 
Анализ и сравнение водных систем на основе пряно-ароматических растений 
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Характеристика водной системы (ВС) 

(5 г сухой измельченного пряно-ароматического расте-

ния на 100 г воды) 

Литературные 

данные* 

Цвет, запах, 

прозрачность 

Содержание 

сухих 

веществ, % 

рН 

Горчица 

(семена–

жмых) 

Полифенолы, 

флавоноиды 
62,9 Горчичный, мутный 2,5–2,6 6,2–6,4 

Базилик 

огородный 

(надземная 

часть) 

Полифенолы, 

флавоноиды, 

дубильные 

вещества 

26,5 

Зеленовато-коричневый 

ярко выраженный запах 

базилика, мутный 

1,8–1,9 6,3–6,4 

Розмарин 

(надземная 

часть) 

Полифенолы, 

флавоноиды, 

терпеновые 

соединения 

27,4 

Светло-зеленый 

приятный, мятный, 

мутный 

2,3–2,4 6,5–6,6 

Шалфей 

(надземная 

часть) 

Полифенолы, 

флавоноиды 

дубильные 

вещества 

17,9 

Темно-зеленый, 

травяной с нотками 

шалфея, мутный 

2–2,1 6,5–6,7 

*Антиоксидантная активность специй и их влияние на здоровье человека (обзор) / Яшин [и др.] // 
Сорбционные и хроматографические процессы. 2017. Т. 17, № 6. 

 
Установлено неоднозначное влияние гидро-

модуля фарш : водная система 1 : 2 и 1 : 4 на 
усилие нагружения на инденторе в зависимости 
от глубины его внедрения в образцы рыбного 
фарша, промытого разными водными система-
ми (рис.). 

Рассчитанные на основе полученных на 
структурометре данных значения статического 
предельного напряжения сдвига рыбного фар-
ша, характеризующего его консистенцию, до и 
после промывания представлены в таблице 2. 

Следует отметить, что ПНС рыбного фарша, 
промытого водной системой на основе горчично-
го порошка с гидромодулем 1 : 2, составляет 

1471,6 Па у свежей рыбы и 1646,3 Па у мороже-
ной, соответствует предъявляемым к фаршу 
требованиям. При этом содержание влаги в про-
мытом фарше увеличилось на 3,7 %, что также 
благоприятно сказывается на консистенции 
фарша, который становится более липким, фор-
мующимся. Консистенция рыбного фарша после 
промывания раствором лимонной кислоты отли-
чалась очень высокими показателями статичес-
кого предельного напряжения, особенно после 
холодильного хранения (8 656,7 Па), и сочета-
лась с низким содержание влаги – 68,8 %. Рыб-
ный фарш имел жесткую консистенцию и низкую 
формуемость. 
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Графики нагрузки индентора «конус-45» на промытые фарши:  
1 – водопроводная вода; 2 – раствор лимонной кислоты 0,1 %;  

3 – водная система на основе горчичного порошка 1 % 
 

Таблица 2 
Предельное напряжение сдвига (ПНС) промытых рыбных фаршей, Па 

 

Образец 

Гидромодуль 1 : 2 Гидромодуль 1 : 4 

Фарш 
из свежей рыбы 

Фарш после 
холодильного 

хранения 

Фарш 
из свежей рыбы 

Фарш непромытый (контроль) 831,0 1021,5 – 

Фарш промытый (водопроводная вода) 1125,4 1350,4 1610,1 

Фарш промытый (водная система 
на основе горчичного порошка 1 %) 

1471,6 1646,3 1644,8 

Фарш промытый (раствор лимонной 
кислоты 0,1 %) 

2077,6 8656,7 2631,6 

 
Значимым критерием подбора промывочной 

водной системы является и его влияние на цвет 
фарша. Органолептический и инструментальный 
метод оценки цвета образцов фарша до и после 
промывки водой и водными системами показал, 

что фарш стал светлее. Из фарша удалялась 
часть гемпигментов, о чем свидетельствует зна-
чение R-координаты (среднее), характеризую-
щей в цветовой системе RGB красный цвет. 
Фарш, промытый водной системой на осно-
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ве горчичного порошка с гидромодулем 1 : 2 
(Rср. – 170), имел более свойственный рыбному 
фаршу светло-серовато-коричневый цвет, хоро-
шо держал форму, не содержал посторонних 
включений, остатков кожи и пленки. Консистен-
ция фарша – нежная, мягкая, упругая.  

Для сравнения, среднее значение R-коорди-
наты цвета фарша, промытого 0,1 % раствором 
лимонной кислоты (Rср. – 192), приближалось к 
неестественному для рыбы белому цвету 
(R – 255). 

Образцы пищеконцентратов (снеки), изго-
товленные на основе промытого водной систе-
мой с горчичным порошком фарша с добавлен-
ными в соответствии с рецептурой раститель-
ными ингредиентами, получили хорошие орга-
нолептические оценки: рыбный запах и вкус 
практически полностью отсутствовали, появил-
ся гармоничный, свежий запах с приятными нот-
ками запаха горчицы и вводимых ингредиентов, 
цвет соответствовал цвету продукта и расти-
тельных ингредиентов. Пищеконцентраты в ви-
де пластин хорошо держали форму и получили 
высокие оценки на дегустационном совещании 
[7, 8]. 

Заключение. Таким образом, проведенные 
исследования показали возможность использова-
ния для промывания рыбного фарша 1 % водной 
системы горчичного порошка при гидромодуле 
1 : 2. В результате такой промывки фарш приоб-
ретает хорошие органолептические показатели 
(консистенция, аромат, цвет) и легко формуется. 
Кроме этого, диффузия водорастворимых фе-
нольных соединений, содержащихся в промывоч-
ном растворе и обладающих антиоксидантными 
свойствами, позволяет затормозить окислитель-
ные процессы. Однако в рамках одного исследо-
вания трудно определить показатели хранимо-
способности готовых изделий, в частности показа-
телей окисления рыбных жиров. Поэтому иссле-
дования будут продолжены. 
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