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удается получить РБМ с наиболее плотной эластичной после термообработки консистенцией. Примене-
ние анолита с рН 4 придает продукту более рыхлую, рассыпчатую, крошащуюся консистенцию, что, ве-
роятно, связано с более глубокой денатурацией белков мышечной ткани сырья при низких значениях рН

промывочной жидкости. 
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Рис. 3 – Профилограммы консистенции РБМ и сырья

Из сравнения полученных экспериментальных данных, представленных на рисунках 1-3 следует, что
для получения рыбных белковых масс из прудового толстолобика наиболее целесообразно применять ано-
лит с рН 5 . При его использовании удается получить РБМ с требуемым бело-серым оттенком, характер-
ным свежим гармоничным запахом и плотной, эластичной консистенцией после термической обработки. 

Выводы: 
― проведенными исследованиями установлена возможность применения кислых анолитов в каче-

стве промывочных растворов при производстве белковых масс из прудового толстолобика. 
― применение анолита с рН 5 позволяет получить рыбную белковую массу с необходимыми орга-

нолептическим характеристиками (цвет, запах и консистенция после тепловой обработки). 

Литература  
1. Колаковский Э. Технология рыбного фарша / под ред. Л. И. Борисочкиной. – М.: Агропромиздат, 

1991. – 220 с. 
2. Сафронова Т. М. Справочник дегустатора рыбы и рыбной продукции. – М.: Изд-во ВНИРО, 1998. – 244 с. 
3. Hisashi I. Effect of Heating Temperature and Transglutaminase on Gel forming Ability of Salt-ground 

Myofibrillar Proteins from Carp: Nippon Suisan Gakkaishi, 64(4),671-677,1998 
4. Mishima T., Fujii J., Tachibana K, Tsuchimoto M. Influence of contracture on breaking strength in carp 

muscle, Fisheries Sci., 61(2),209-213 (1995) 
5. Shimizu Y. Species variations in gel-forming ability of fish meat paste. Bull. Jap. Soc. Dci. Fish., 40(20) 

175-179, 2004. 

УДК 664.34.022.3:664.959.2 

ДОСЛІДЖЕННЯ ЗМІНИ ВОЛОГОУТРИМУВАЛЬНОЇ ЗДАТНО-
СТІ М’ЯЗОВОЇ ТКАНИНИШПРОТУ І СМАКУ ВІД МАСОВОГО

ВМІСТУ ХЛОРИДУ КАЛІЮ У ПОСОЛЬНІЙ СУМІШІ

Манолі Т.А. канд. техн. наук, доцент, Памбук С.А. канд. техн. наук, асистент,  
Нікітчіна Т.І., канд. техн. наук доцент

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

У статті наведені дослідження впливу різних факторів на якісні показники солоної рибопродукції

при проведенні посолу з частковою заміною хлориду натрію хлоридом калію. Наведені рівняння, які опи-
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сують залежність вологоутримувальної здатності м’язової тканини шпроту і балу смаку від масового
вмісту хлориду калію у посольній суміші. Також побудована поверхня, яка дозволяє прогнозувати втра-
ти маси при посолі риби при відповідному співвідношенні хлоридів натрію та калію у м’язових тканинах
та у посольній суміші. 

In the article are presented the researches of influence of different factors on the quality indexes of saltfish 
products during realization of salting with partial replacement of chloride of natrium by the chloride of potas-
sium. The brought equalizations that describe dependence of waterhold ability of muscular fabric of Black Sea 
sprat and point of taste on mass content of chloride of potassium in salting mixture. Also built surface that al-
lows to forecast the loss masses at salting of fish at corresponding correlation of chlorides of natrium and potas-
sium in muscular fabrics and in loss mixture. 

Ключові слова: солона рибопродукція, вологоутримувальна здатність, хлорид натрію, хлорид калію. 

Риба є коштовною харчовою сировиною. У м'ясі риби містяться повноцінні білки, корисні жири, ряд
вітамінів та мікроелементів.  

У наш час попит на рибну продукцію залишається незадоволеним повністю, але разом с тим у насе-
лення платоспроможність досить низька. Все це спонукає виробляти рибну продукцію, що користується

широким попитом і відносно недорогу. До такої продукції належить солона риба, яка є делікатесним і

поживним продуктом, що вживається в їжу без попередньої кулінарної обробки [1, 2]. 
Солону рибопродукцію використовують як самостійну закусочну страву. Завдяки зниженому вмісту

кухонної солі в пропонованому продукті, на нього очікується попит у всіх груп населення без винятку. 
Часткова заміна хлориду натрію хлоридом калію при посолі рибопродукції має перевагу перед тра-

диційним посолом, оскільки такі продукти харчування можуть дозволити собі люди з хворобами, при
яких споживання кухонної солі слід звести до мінімуму [3]. 

Для виготовлення слабосолоної рибної продукції з частковою заміною хлориду натрію хлоридом ка-
лію використовують кільку чорноморську сирець, охолоджену або морожену, не нижче за перший сорт, 
що відповідає вимогам нормативної документації. 

Чорноморський шпрот або кілька Sprattus sprattus phalericus, разом з хамсою, є найбільш масовою

пелагічною рибою Чорного моря. Цей вид є найбільш масовим промисловим об'єктом, і не дивно, що

останніми роками він привертає до себе пильну увагу. 
Шпрот чорноморський являє собою велике зацікавлення для рибопереробної промисловості України. 

Із шпроту чорноморського виробляють широкий асортимент харчової продукції, включаючи консерви

різних асортиментних груп: солону, копчену, в'ялену рибопродукцію та інше. Одним із найважливіших

чинників, що впливає на вибір технології, є хімічний склад сировини. 
Дослідження хімічного складу риби показали, що шпрот чорноморський є цінною у харчовому від-

ношенні сировиною. Значний вміст жиру і білка в рибі дозволяє виробляти різноманітні харчові продук-
ти з гарними якостями і високою харчовою цінністю. 

Попередні дослідження фізико-хімічних, органолептичних показників, а також дослідження зміни

маси риби при посолі шпроту чорноморського показали доцільність використання шпроту чорноморсь-
кого в якості сировини для отримання слабосолоної рибної продукції з частковою заміною хлориду на-
трію хлоридом калію при посолі [4, 5]. 

У ході подальших досліджень були одержані залежності вологоутримувальної здатності (ВУЗ) 
м’язової тканини шпроту, а також залежність смаку від масового вмісту хлориду калію у посольній су-
міші. 

На підставі отриманих результатів було одержано графічні залежності ВУЗ від масового вмісту хло-
риду калію (рис. 1). 

Залежність вологоутримувальної здатності від масового вмісту хлориду калію у посольній суміші

можна описати таким емпіричним рівнянням: 

ВУЗ = 3·10–06
С

4 – 0,0004С3 + 0,0166С2 – 0,1409С + 69,75                                (1) 

При цьому коефіцієнт достовірності апроксимації складає (КДА) 

R2 = 0,9996. 

Досить близьке значення (КДА) до 1 свідчить про адекватність одержаного рівняння. 
На рис. 2 наведено графік залежності балу смаку (БС) від масового вмісту хлориду калію в посольній

суміші. 
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Рис. 1 – Залежність ВУЗ від масового вмісту
хлориду калію в посольній суміші

Рис. 2 – Залежність БС від масового вмісту
хлориду калію в посольній суміші

Було одержане рівняння, яке описує залежність балу смаку  від масового вмісту хлориду калію у по-
сольній суміші. 

БС = 7·10–06
С

4 – 0,001С3 + 0,0426С2 – 0,5681С + 4,8991                          (2) 
Значення КДА свідчить про відповідну адекватність вказаного рівняння реальній ситуації. 

R2 = 0,9843. 
На підставі дискретного аналізу було одержано такий розподіл масового вмісту хлориду калію у по-

сольній суміші (табл. 1). 

Таблиця 1 – Закон розподілу масового вмісту хлориду калію у посольній суміші

С, % 0 30 40 45 50 55 60 
Р 0,189262 0,191194 0,190807 0,150637 0,112012 0,096562 0,069525 

Розрахунок математичного очікування дав значення оптимального вмісту хлориду калію у посольній

суміші

Сopt = 35,23 % 

Внаслідок перевірки доцільності використання нормального розподілу та Г - розподілу було  
одержано дві криві густини функцій розподілу (рис. 3). 

Наведені криві дозволяють проводити оптимізацію одержаних результатів і підібрати найбільш вда-
лу кількість хлориду калію у посольній суміші за результатами органолептичного аналізу з підтверджен-
ням, описаним у протоколі дегустації. 

З рис. 3 видно, що для двох випадків розподілів випадкової характеристики оптимальна кількість

лежить в інтервалі 30…40 % (Г-розподіл – пунктирна і N-розподіл – безперервна лінія ). 
Ці результати непогано збігаються з математичним очікуванням Сopt, розрахованим при дискретному

аналізі. 
На рис. 4 наведена поверхня, яка описує залежність зменшення маси риби від вмісту хлориду калію у

посольній суміші і вмісту хлориду натрію у м’язовій тканині. 
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Рис. 3 – Розподіл випадкової характеристики
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Така графічна характеристика дозволяє прогнозувати втрати маси при посолі риби при відповідному

співвідношенні хлоридів натрію та калію у м’язових тканинах та у посольній суміші і може бути корис-
ною у технологічних розрахунках при проектуванні і оптимізації технологічних параметрів виробництва

солоної рибопродукції. 
Враховуючи результати досліджень впливу часткової заміни хлориду натрію хлоридом калію при

сухому посолі шпроту чорноморського на смакові властивості, встановлено, що в інтервалі масового

вмісту хлориду калію в посольній суміші від 30 до 40 % не відбувається негативного впливу на смакові

властивості готового продукту.  
Були одержані рівняння, які описують залежність вологоутримувальної здатності м’язової тканини

шпроту і балу смаку від масового вмісту хлориду калію у посольній суміші. Також побудована поверхня, 
яка дозволяє прогнозувати втрати маси при посолі риби при відповідному співвідношенні хлоридів на-
трію та калію у м’язових тканинах та у посольній суміші. 

Враховуючи результати експериментальних даних, посол рекомендується проводити в інтервалі ма-
сового вмісту хлориду калію в посольній суміші від 30 до 40 %. 
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Проведена комплексная оценка свойств к-каррагенана, ксантановой камеди и их смеси, исследованы
органолептические показатели рыбных консервов в желе. 

Complex assessment of properties of carrageenan, xantan gum and its combination are done, organoleptic 
properties of can jellied fish. 
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Для полноценного питания человека необходимы пищевые волокна, играющие роль балластных ве-
ществ. Эти компоненты пищи не являются источниками энергии, в организме человека они расщепляют-
ся только в толстом кишечнике под действием микроорганизмов [1]. 

По физико-химическим свойствам пищевые волокна подразделят на растворимые (пектины, камеди) 
и нерастворимые (целлюлоза, лигнин). В рамках данной работы были исследованы камеди, представ-
ляющие собой сложные нетекстурированные полисахариды, которые не входят в состав клеточной обо-
лочки, растворимы в воде, повышают вязкость, способны связывать в кишечнике тяжелые металлы и

холестерин. В пищевой технологии ценность камедей состоит в том, что они с одной стороны улучшают

структурно-механические свойства и увеличивают выход готовой продукции, а с другой стороны – по-
ложительно влияют на состояние организма человека. Применение растительных и микробных полиса-


