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― проведенные реологические исследования студнеобразующей смеси при различной концентра-
ции полисахаридов в растворе показали, что оптимальными дозировками для желирующей заливки яв-
ляются концентрации 0,9 – 1,1 %.

― опытные образцы рыбных консервов в желе с содержанием 1 и 1,1 % ПК имели положительные

органолептические характеристики. Содержимое консервов легко выкладывается из жестяной банки и

сохраняет свою форму, не требуя предварительного охлаждения.
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Экспериментально установлена возможность применения электрохимически активированных сис-
тем (ЭХА) с низкими значениями рН для снижения величины влагоудерживающей способности мышеч-
ной ткани рыбы при посоле. 

Experimentally set the possibility electrochemically activated systems (ECAS) with low pH values 
application for fish muscle water absorption ability decreasing. 
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В настоящее время в Украине активно развивается производство рыбной продукции пониженной

влажности, к которой относят провесную, вяленную и сушеную рыбу. Эта продукция традиционно поль-
зуется стабильным спросом населения Украины и имеет высокие пищевые и потребительские свойства. 

Основной технологической операцией производства рыбопродукции пониженной влажности, на ко-
торой формируются свойства готового продукта, является процесс сушки. Скорость этого процесса и его

энергоемкость в значительной степени зависят от состояния влаги в мышечных тканях рыбы, которое
может быть охарактеризовано значением влагоудерживающей способности (ВУС) белков. Чем выше

значение ВУС белков тканей сырья, тем ниже скорость сушки и выше энергоемкость процесса. 
Многочисленными исследованиями, проведенными на различных видах рыбного сырья установлено, 

что введение в тузлуки при подготовке соленого полуфабриката ионов двухвалентных металлов, а также

понижение их рН приводит к снижению значения ВУС. 
Однако применение этих методов снижения влагоудерживающей способности может привести к ин-

тенсификации процессов окислительного прогоркания жира, и ухудшению органолептических характе-
ристик готового продукта в результате применения для снижения рН различных кислот. 

В то же время представляется возможным регулирование ВУС рыбного сырья, используя для посола

растворы поваренной соли в кислых электрохимически активированных (ЭХА) водных системах – кис-
лых анолитах. Кислые анолиты самопроизвольно в течение нескольких суток нормализуют значение рН, 
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не изменяя вкусовые характеристики продукта. Кроме того, применение кислых анолитов, обладающих

бактерицидными свойствами, позволяет улучшить санитарные условия технологического процесса. 
Исходя из вышеизложенного, цель настоящего исследования состоит в экспериментальной проверке

возможности применения кислых анолитов для снижения влагоудерживающей способности белков тка-
ней рыбного сырья при посоле полуфабриката. 

Для достижения поставленной цели в работе необходимо решить следующие задачи: 
― изучить процесс просаливания рыбного сырья в тузлуках на основе кислых анолитов с различ-

ным значением рН; 
― исследовать динамику изменения влагоудерживающей способности белков тканей рыбного сы-

рья на разных этапах просаливания в тузлуках на основе кислых анолитов с различным рН; 
― определить органолептические характеристики готового продукта, полученного с применением

кислых анолитов. 
В качестве основного сырья в исследованиях был использован прудовый толстолобик, массой 450–

500 г.  
Просаливание рыбного сырья проводили в насыщенных растворах хлорида натрия в анолите с

рН 2…6 и в водопроводной воде. 
Анолит с различными значениями рН получали в результате электролиза водопроводной воды в

мембранном электролизере с керамической мембраной. 
Отбор образцов и их подготовку к анализу проводили в соответствии с ГОСТ 31339 и ГОСТ 7636. 

Определение ВУС – по ГОСТ 7636, массовой доли поваренной соли – методом аргентометрического

титрования по ГОСТ 7636. Оценку органолептических характеристик полученной в готовой продукции

проводили в соответствии с ГОСТ 7631. 
Результаты исследования динамики накопления хлорида натрия при просаливании толстолобика

представлены на рис 1. 
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Рис. 1 – Динамика накопления хлорида
натрия в тканях толстолобика в различ-
ных посольных системах (n= 5, p =0,95) 

Из представленного графика следует, что при использовании для посола растворов поваренной соли

в кислых ЭХА системах процесс протекает более медленно, чем при использовании тузлуков на основе

водопроводной воды, при этом, чем ниже значение рН анолита, использованного при приготовлении

тузлука, тем меньше скорость просаливания. Вероятно, снижение скорости просаливания связано с уп-
лотнением поверхностных тканей сырья в результате денатурации белков при низких значениях рН. Из-
менения значения ВУС при посоле рыбного сырья в кислых ЭХА системах (рис 2.) имеют неоднознач-
ный характер. 
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Рис. 2 – Динамика изменения ВУС мышечной ткани толстолобика  
в процессе просаливания (n= 5, p =0,95) 

На первом этапе процесса наблюдается возрастание влагоудерживающей способности белков мы-
шечной ткани, причем наибольшее возрастание ВУС наблюдается при посоле сырья в тузлуке на основе

анолита с рН 4. Наибольшее снижение ВУС достигается при использовании тузлука на основе ЭХА сис-
темы с рН 2. В этом случае снижение влагоудерживающей способности достигает 22…25 % от первона-
чальной. 

Оценку органолептических показателей продукции из полуфабриката, просоленного в растворе по-
варенной соли в анолите с рН проводили по внешнему виду, вкусу, запаху, цвету, консистенции по 5-ти
балльной системе. Результаты оценки представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Органолептические показатели вяленого толстолобика, полученного по традиционной
и экспериментальной технологии

Показатель Внешний

вид

Вкус Запах Цвет Конси-
стенция

Общая

оценка

Посол в водном растворе

поваренной соли
5 5 5 4 5 4,8 

Посол в растворе поваренной

соли на основе анолита с рН 2 5 5 5 5 5 5 

Проведенная сравнительная оценка органолептических показателей продукции показала, что приме-
нение в процессе подготовки соленого полуфабриката кислых ЭХА систем не снижает органолептиче-
ских показателей вяленой рыбопродукции. 

Выводы: 
― экспериментально установлено, что применение растворов поваренной соли в кислых анолитах

для посола рыбного сырья позволяет снизить значение влагоудерживающей способности белков его мы-
шечной ткани. 

― вяленая рыбопродукция изготовленная из полуфабриката просоленного в растворах поваренной

соли в анолите с по своим органолептическим показателям не уступает продукции, полученной по клас-
сической технологии. 
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