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Исследованы способы получения гелеобразующих заливок при производстве кулинарных 

изделий из гидробионтов. Разработана новая гелеобразующая заливка, на основе которой по-
лучен новый ассортимент кулинарной продукции. 
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Ways of reception gelling pouring by manufacture of culinary products from seafood’s are in-

vestigated. Gelling pouring on which basis the new assortment of culinary production is received is 
developed new. 
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Введение 

Одним из основных направлений государственной политики в области питания яв-
ляется разработка технологии качественно новых продуктов, обладающих высокими 
пищевыми свойствами, биологической ценностью, а также удовлетворяющих потреб-
ность человека в сбалансированном и рациональном питании. Для этого необходимо 
тщательно изучать уже разработанные технологии, выявлять недостатки последних и 
учитывать при внедрении новых технологий. Во многих случаях при создании новых 
пищевых продуктов используют специальные вещества, составляющие группу структу-
рообразователей, придающих продукту нужные форму и консистенцию, в частности, ге-
леобразователи [1]. 

Это создаёт предпосылки для исследования использования гелеобразующих зали-
вок при производстве кулинарных изделий из гидробионтов, а также при разработке 
новых рецептур. 

 
Объекты и методы исследований 

Объектом исследований является рассмотрение использования гелеобразующих 
заливок при производстве кулинарных изделий из гидробионтов как по традиционным, 
так и по вновь разрабатываемым технологиям. 

При проведении исследований применялись следующие методы. Определение со-
держания липидов, белка, углеводов, минеральных веществ, соли, влаги проводили 
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стандартными методами по ГОСТ 7636-85 [2]. Относительную биологическую ценность 
контролируемых продуктов определяли методом ОБЦ на живой клетке простейших 
класса Ciliata инфузории Tetrahymena pyriformis в соответствии с методикой А.Д. Иг-
натьева, А.С. Мягкова и др. [3]. Угнетение подвижности, гибель единичных особей или 
их деформация свидетельствуют о токсичности продукта [4]. Микробиологическая 
оценка качества кулинарной продукции в процессе хранения проводилась по стандарт-
ным показателям величины КМАФАнМ, наличию патогенных и условно-патогенных 
микроорганизмов. Отбор проб исследуемых объектов, подготовку проб к микробиоло-
гическим анализам, их проведение осуществляли в соответствии с ГОСТ 26668-85, 
26669-85, 10444.2-94, 10444.3-93, 10444.4-94, 29185-91, Р 50474-93, Р 50480-93 [5, 6, 7, 
8, 9, 10, 11, 12]. 

 
Результаты и их обсуждение 

В технологиях производства пищевой продукции из гидробионтов существует ряд 
способов получения гелеобразующей заливки. Одним из них является способ получе-
ния гелеобразующей заливки на основе полифункционального коллагенового препара-
та. Недостатки этого способа – низкая температура плавления, длительность и слож-
ность процесса получения полифункционального коллагенового препарата [13]. 

Известен способ получения гелеобразующей заливки на основе казеината натрия. 
Для приготовления заливки казеинат натрия растворяют в рыбном бульоне, вносят ще-
лочной раствор (NaOH, KOH) с целью получения растворимой формы казеината натрия 
[14]. Недостатками этого способа являются низкая температура плавления при высоком 
содержании дорогостоящего вносимого структурообразователя – казеината натрия, ис-
пользование для варки бульона только кожи рыб, а также применение химических пре-
паратов при производстве заливки. 

Существует способ получения гелеобразующей заливки на основе рыбных бульо-
нов с применением желатина [15]. Это классическая технология производства заливной 
рыбы. Недостатками данного способа являются большой расход желатина для получе-
ния желе, а также низкая температура плавления желе (22 °С – установлено в ходе соб-
ственных экспериментов). 

На основе проведённых исследований разработана гелеобразующая заливка с высо-
кой температурой плавления, улучшающая структурные свойства продукта, придающая 
готовому изделию профилактические и диетические свойства. Для приготовления залив-
ки используют рыбный бульон из коллагенсодержащих рыбных отходов, агара и альги-
ната натрия. 

Использование в качестве одного из гелеобразующих компонентов агара позволяет 
получить гель с высокой температурой плавления – от 30 до 34 °С. Увеличение темпе-
ратуры плавления готового геля позволяет более широко использовать готовую про-
дукцию для реализации в розничных сетях и сетях общественного питания. 

Введение альгината натрия позволяет получить гель с хорошими структурно-
механическими свойствами – мягкой, нежной, пластичной консистенцией. 

Кроме того, применение агара и альгината натрия позволяет получить продукт с 
профилактическими свойствами. Обволакивающие свойства агара являются полезными 
для лечения изжоги и обусловленных рефлексом расстройств, он нормализует пищева-
рение, способствует обмену веществ и выведению из организма тяжелых металлов, об-
легчает работу печени, полезен для щитовидной железы из-за содержания в нем йода. 
Разбухающие вещества сырья не разлагаются ни в кислой среде желудка, через кото-
рую проходят очень быстро, ни в щелочной среде кишечника, а в результате сильного 
разбухания увеличивают содержимое кишечника, что и вызывает его перистальтику. 
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Таким образом, агар действует как мягкое слабительное средство. Агар содержит каль-
ций, магнезий, железо, медь, витамины Е, К и В5, цинк. Использование альгината натрия 
в дозе 15-20 мг/кг в сутки способствует выводу из организма тяжёлых металлов [16]. 

Применение полученной гелеобразующей заливки в производстве заливной рыбы 
позволяет значительно улучшить её качественные характеристики. Сравнительные ха-
рактеристики качества заливной рыбы, приготовленной по классической технологии и 
полученной с применением новой гелеобразующей заливки, представлены в табл. 1. 

 
Таблица 1 

Сравнительные характеристики качества заливной рыбы 
Table 1 

Comparative characteristics of quality of a jellied fish 
 
Наименование показателя Рыба заливная по классической 

технологии 
Рыба заливная опытный 

образец 
Консистенция Очень мягкая, нежная Мягкая, нежная 
Температура плавления студня 24 °С 34 °С 
Наличие профилактических 
свойств 

Нет Да 

 
На рис. 1 представлено изменение микробиологических показателей в процессе 

хранения при производстве классической заливной рыбы и полученной с применением 
новой гелеобразующей заливки. 
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Рис. 1. Изменение микробиологических показателей в процессе хранения 

Fig. 1 Change of microbiological indicators in the course of storage 
 
В результате проведённых исследований выявлено, что применение комплексного 

гелеобразователя агар-альгинат натрия в отличие от желатина позволяет снизить пока-
затели микробиологической обсеменённости продукта в процессе хранения более чем в 
два раза. Это связано с природой гелеобразователя – агар и альгинат являются структу-
рообразователями полисахаридной природы, а желатин – белковой. 

На основе полученной гелеобразующей заливки разработан новый ассортимент 
кулинарной продукции – рыба заливная «По-приморски», пудинг «Пикантный», пудинг 
«Мраморный», пудинг «Изумрудный», суфле «Морской бриз». Данная продукция об-
ладает хорошими органолептическими, а также диетическими и профилактическими 
свойствами. Показатели качества новых видов продукции представлены в табл. 2. 
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Таблица 2 
Органолептические и физико-химические показатели 

Table 2 
Visual and physical and chemical qualitative characteristics 

 
Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид: 
рыбы заливной «По-приморски» 
 
 
 
пудинга «Пикантный» 
пудинга «Мраморный» 
пудинга «Изумрудный» 
суфле «Морской бриз» 

 
Кусочки рыбы, овощей полностью покрыты гелеобразую-
щей заливкой. Гелеобразующая заливка однородная, про-
зрачная, допускается незначительное помутнение от взве-
шенных частиц рыбы 
Однородные, с наличием вкраплений морской капусты, 
поверхность чистая влажная. Не допускается расслоение 
пудингов, наличие кусочков рыбы 
Однородное, с наличием кусочков морепродуктов, поверх-
ность чистая влажная. Не допускается расслоение суфле, 
наличие кусочков рыбы 

Цвет: 
гелеобразующей заливки рыбы  
заливной «По-приморски» 
пудинга «Пикантный» 
 
пудинга «Мраморный» 
 
пудинга «Изумрудный» 
суфле «Морской бриз» 

 
От светлого до жёлтого различных оттенков, кроме тёмного 
 
Светлый, с сероватым оттенком с вкраплениями чёрного и 
красного перцев 
Светлый, с сероватым оттенком с тёмными вкраплениями 
морской капусты 
Тёмно-зелёный для пудинга 
Светлый, с кремовым оттенком  

Консистенция: 
рыбы заливной «По-приморски» 
 
пудингов и суфле 

 
От нежной, сочной до плотной, допускается лёгкая разва-
ренность тканей 
Нежная, сочная, упругая, плотная 

Вкус и запах Приятные, свойственные данному виду продуктов, без по-
рочащего запаха и вкуса 

Массовая доля составных частей, %: 
рыбы заливной: 
   рыбы 
   гелеобразующей заливки 
   (вместе с овощами) 
суфле: 
   морепродуктов 
   гелеобразующей заливки 
   (вместе с фаршем) 

 
 

40 
60 

 
 

25 
75 

Массовая доля влаги, %, не менее 80,0 
Массовая доля хлорида натрия, %, 
не более 

2,0 

Наличие посторонних примесей Не допускается 
 
Химический состав и энергетическая ценность разработанной кулинарной продук-

ции из гидробионтов представлены в табл. 3. 
С целью установления сроков годности кулинарной продукции из гидробионтов иссле-

довались микробиологические показатели в процессе хранения при температуре 0…-6 °С. 
Изменение микробиологических показателей кулинарной продукции представлено 

на рис. 2. 
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Таблица 3 
Химический состав и энергетическая ценность  

кулинарной продукции из гидробионтов 
Table 3  

The Chemical compound and power value of culinary production from seafoods 
 

Содержание в 100 г продукта, г Наименование продукции 
Белки Жиры Углеводы Минеральные 

вещества 

Энергетическая 
ценность, ккал 

Рыба заливная «По-
приморски» 

10,1 2,31 0,74 1,15 64,15 

Пудинг «Пикантный» 10,8 0,69 3,07 1,24 61,69 
Пудинг «Мраморный» 10,4 0,53 3,05 1,42 58,57 
Пудинг «Изумрудный» 4,4 0,1 1,48 0,62 24,42 
Суфле «Морской бриз» 11,6 0,46 0,21 1,05 51,38 

 

 
 

Рис. 2. Изменение микробиологических показателей кулинарной продукции  
в процессе хранения 

Fig. 2. Change of microbiological indicators of culinary production in the course of storage 
 
В результате проведённых микробиологических исследований было установлено, 

что все виды кулинарной продукции, за исключением суфле «Морской бриз», безо-
пасны на протяжении всего периода хранения (96 ч). Скачок роста микроорганизмов 
для суфле «Морской бриз» наблюдается после 72 ч хранения и достигает критиче-
ского значения, что не позволяет продлить срок годности данного вида продукции 
более 72 ч. 

 
Выводы 

Таким образом, использование полученных гелеобразующих заливок как в тради-
ционных, так и во вновь разрабатываемых технологиях рыбных продуктов позволит 
улучшить качественные характеристики готовых изделий, расширить их ассортимент, 
наиболее рационально использовать белковое сырьё рыбного происхождения. 
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