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ПРЕДИСЛОВИЕ

Приготовление рыбных колбас — вопрос не новый 
для рыбной промышленности. Однако изменение -сырье
вой базы в последние годы, появление сырья с другим 
химическим составом и развитие производства рыбного 
мяса в блоках, мороженого фарша промытого и непро
мытого вызывают необходимость рассмотреть -этот во
прос на уровне современных знаний.

Производство рыбных или мясо-рыбных колбасных 
изделий — наиболее рациональный способ использова
ния рыбы, имеющей ограниченный спрос у потребителя 
вследствие недостаточно высоких вкусовых качеств, так 
как вкус и -питательная ценность колбасных изделий 
создаются добавками, вводимыми при изготовлении этих 
продуктов.

В мировой практике рыбные колбасы готовят из од
ного рыбного мяса или из рыбного мяса с добавлением 
мяса китов, мяса рогатого скота или птицы.

В -Советском Союзе производство рыбных колбасных 
изделий организовано в специальном цехе Ростовского' 
рыбопромышленного научного объединения «Азчерры- 
ба», выпускающем несколько видов изделий как из ры
бы, так и из рыбы с добавлением китового мяса. Произ
водство рыбных колбасных изделий освоили также не
которые рыбоперерабатывающие предприятия Главных 
бассейновых управлений Министерства рыбного хозяй
ства СССР. Однако для дальнейшего развития произг, 
водства рыбных колбас необходимо выявить некоторые 
закономерности технологических процессов приготовле
ния этих изделий.

Целью настоящей работы является обобщение ре
зультатов исследований по производству рыбных кол
басных изделий и освещение некоторых закономерностей 
отдельных процессов этого производства.
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ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ И ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
ПРОИЗВОДСТВА РЫБНЫХ КОЛБАСНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ

Сырьем для производства рыбных колбас являются: 
мясо рыбы или других животных, пгпиг свиной, крах
мал, сухое молоко, яйца, т. е. ч а с т и  к о л б а с н о г о  
ф а р ш а ,  к о т о р ы е  с о д е р ж а т  п и т а т е л ь н ы е  
'вещества. К вспомогательным материалам относятся 
соль, специи, пряности, химические вещества (фосфаты, 
шитрпты и др.), стабилизаторы и др.

.При составлении рецептуры колбас вспомогательные 
материалы рассчитывают и % к массе сырья.

Колбасным фаршем, но определению А. А. Соколова 
с соавторами |П |, натыкают смесь соответствующим об
разом подготовленных составных частей, взятых в коли
чествах, установленных рецептурой для данного вида и 
сорта .колбасных изделий.

Свойства и качество колбасных изделий тесно связа
ны со свойствами и качеством колбасного фарша. Мяс
ная часть фарша (имеется в виду любое мясо — рога
того скота, рыбы и др.) выполняет роль вяжущего ком
понента, обеспечивающего монолитность структуры, ха
рактерную для 'готового продукта. С точки зрения из
менения мясной части фарша сущность изготовления 
колбасных изделий, по мнению тех же авторов [41], мо
жет быть выражена следующей схемой:
Клеточная структура-Вязколластичеекая— Увдругоэласшчно- 
(сырье) структура (сыоой пластичная сгрук-

фарш) тура (продукт)

При производстве вареных колбасных изделий раз
рушение клеточной структуры тканей достигается путем 
интенсивного механического измельчения, дополняемого 
растворяющим действием на мышечные белки хлористого
4
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«атрия, сахара и фосфатов. Превращение обратимо раз
рушающейся вязксшластичеокой структуры (по Соколову 
А. А. [41]) в необратимо разрушающуюся упругоэластич- 
еойластическую достигается нагревом, вызывающим де
натурацию и коагуляцию мышечных белков, находя
щихся в состоянии золя. Последние «осле коагуляции 
образуют пространственный каркас, придающий жест
кость и монолитность продукту в целом.

При выработке сырых (сырокопченых, сыровяленых) 
колбас механическое разрушение клеточной структуры 
дополняется разрушительным действием протеолитиче
ских ферментов в период созревания продукта.

Сохранение вязкой,ластической структуры (мажущей
ся консистенции) в готовом продукте, например в ва
реных рыбных колбасах, объясняется тем, что в пере
работку направляется частично денатурированное сырье, 
в котором белки утратили способность к взаимодей
ствию, или сырье, содержащее такие белки, которые не 
Обладают способностью к нужному взаимодействию — 
соединительношаные белки. В этом случае после варки 
фарша в изделиях не образуется прочной пространст
венной структуры.

Под микроскопом' фарш для вареных колбас имеет 
вид бесформенной мелкозернистой массы, в которой 
взвешены жировые частицы и воздушные пузырьки, та
ким образом колбасный фарш является сложной дис
персионной системой с неоднородной дисперсной фазой.

'Свойства сырого колбасного фарша (по Соколову 
[41]), как и всякой другой дисперсионной системы, зави
сят от следующих факторов: состава и степени его из
мельчения; влажности; природы и концентрации раство
римых в воде веществ; водосвязывающей способности 
компонентов мяса.

-Качество фарша зависит главным образом от каче
ства мяса, из которого приготовлен фарш [26], и от при
роды добавок, которые вводят в 'фарш.

Мясная часть фарша может быть представлена обес- 
шкуренным филе (приготовленным из рыбы всех се
мейств), рыбным мороженым фаршем, как промытым, 
так и непромытым, китовым мясом, мясом рогатого 
скота, птицы и беспозвоночных животных. Сырье и до
бавки должны быть не ниже первого сорта и соответ

5
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ствовать требованиям действующей нормативно-техни
ческой документации.

Влагоудерживающая способность (Н.УС) мясной ча
сти сырья должна быть не ниже 55%, рН 6,5 7,0, тех
нологический тест не ниже 50%, содержание летучих 
оснований не более 30 мг%.

'Влатоудерживающую способность целесообразнее оп
ределять по разности массы в пробе мяса до и после 
выжимания воды. Для определения этого показателя 
берут навеску фарша 300 мг (навеска берется из сред
ней пробы образца, дважды пропущенного через мясо
рубку) на полиэтиленовый кружок. Затем кружок с на
веской переносят на фильтр, который положен на стек
лянную или пластмассовую пластинку размером 10Х 
Х'Ю ем2 так, чтобы навеска фарша лежала на фильтре. 
Сверху полиэтиленовый кружок закрывается второй 
пластинкой, на которую ставят гирю массой 1 кг. Про
должительность прессования 10 мин. Затем исследуемый 
образец вместе с полиэтиленовым кружком немедленно 
взвешивают на тех же весах.

Влагоудерживающую способность в. этом случае вы
числяют по формуле

1 0 0 _ _
а

где а — навеска образца до прессования, мг;
Ь — навеска образца после прессования, мг.

Для определения технологического теста отобранный 
образец мяса дважды пропускают через волчок (мясо
рубку) с диаметром отверстий решетки до 4 мм, после 
чего немедленно формуют из фарша без применения до
бавок десять круглых тефтелей массой по 20—25 г и 
отваривают их в слабокипящей пресной воде в течение 
10 мин. Отваренные тефтели оценивают по консистен
ции, вкусу и запаху. Тефтели, приготовленные из сырья 
хорошего качества, при данных условиях варки не долж
ны рассыпаться (технологический тест — 100%). Коли
чество распавшихся тефтелей свидетельствует об ухуд
шении свойств сырья.

рН Мяса определяют нри помощи потенциометра или 
рН-метра, летучие основания — по Лазаревскому.
6
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Рыбные колбасные изделия готовят по инструкциям, 
утвержденным в установленном порядке на каждый вид 
изделия. Общими процессами для приготовления всех 
видов колбасных изделий является предварительная об
работка сырья, измельчение мясной части фарша и со
ставление колбасной массы.

Наиболее ответственным процессом в производстве 
колбасных изделий является составление колбасной 
массы (фарша). Составление фарша можно производить 
в куттере одновременно с измельчением сырья или в 
фаршемешалке после измельчения мясной части фар
ша. Составление должно производиться в строгом соот
ветствии с рецептурой и оговоренным в инструкции по
рядком введения составных частей фарша.

При составлении колбасной массы сырье претерпе
вает структурные изменения, связанные е механическим 
воздействием при измельчении и реакцией мышечного 
белка с добавляемыми компонентами, входящими в ре
цептуру. Для определения оптимальных количествен
ных соотношений компонентов необходимо знать науч
ные основы составления колбасных фаршей.

Одним из показателей, характеризующих качество 
колбасного фарша, является его влагоудерживающая 
способность .и рН среды. Влагоудерживающая способ
ность колбасной массы должна быть не ниже 70%, а 
рН — от 6,5 до 6,9. Так как сырье не всегда обладает 
необходимой влагоудерживающей способностью и реак
цией среды, то для достижения необходимого уровня 
этих показателей вносят соответствующие добавки.

Работами специалистов мясной промышленности на
шей страны и других стран доказано, что добавление 
фосфатов в колбасный фарш, приготовленный из мяса 
наземных животных, повышает способность мяса погло
щать и удерживать воду, увеличивает растворимость 
белков фракции миозина, уменьшает содержание водо
растворимого кальция, способствует образованию стой
ких жировых эмульсий. Положительное действие отдель
ных фосфатов на интенсификацию свойств мышечных 
белков некоторых видов рыб показано исследованиями 
В. М. Быковой [7].

'Исследованиями Н. И. Рехиной, В. Г. Будиной и 
3. В. Барал [29] было определено действие кислого мо- 
нонатрийфосфата КаНгРИ^2НгО (1%-ного раствора,
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рН 4,2), щелочного тетранатрийпирофосфата № 4Р207Х 
ХЮ НгО ('1%-ного раствора, рН 10,0) и нейтрального 
трияатрийпирофосфата На3НР20 7- 9Н20  (1%-пого рас
твора, рН 7,3) на рыбный колбасный фарш. Все эти 
фосфаты довольно широко применяются в пищевой про
мышленности, но рекомендаций по применению их при 
изготовлении рыбных колбас в Советском Союзе до на
стоящего времени не было.

В качестве показателей, характеризующих изменения 
в фарше при добавлении фосфатов, были выбраны вла
гоудерживающая способность фарша и колбасной мас
сы, их рН и органолептическая оценка готового .продук
та. Фосфаты вносили в фарш, приготовленный из филе 
морского окуня (рН мяса 6,88), имеющий влагоудержи- 
вающую способность 56,6%. Результаты исследования 
(приведены в табл. 1.

Т а 6 л .и ц а II

Химические
п оказатели

С
ы

рь
е

К олбасная масса / К олбаса

о
вГО

2 е?

Си
я О

о"сиО
к к
г 0?

К а3Н Р а0 7- 
■9 Н 20

ЫаДЮ?- 
■10 Н 20

К аН о Р 0 4- 
•2 Н20

Влага, % 77,2 68,6 69,0 70,6 67,6 69,3 67,9
БУС, »/о 56,6 70,0 73,3 66,6 — — —
рН 6,89 6,80 6,96 6,75 6,80 6,95 6,74
Органолепти- — — — — Удав лет- Удовлет- Неудов-
чеокая оценка вор,итель- зорят ель- летвори-

ная ная тельная

Из приведенных в табл. 1 данных видно, что лучшие 
результаты по качеству колбасного фарша и готовых 
изделий были получены при добавлении щелочного иней' 
трального фосфатов. Концентрация фосфатов в колбас
ной массе 0,3% является оптимальной.

При совместном введении поваренной соли и фосфа
тов влагоудерживающая способность рыбного фарша 
увеличивается [23]. Очень большое влияние на качество 
колбасного фарша оказывает продолжительность кут- 
терования или вымешивания колбасной массы, дозиров
ка тех или иных компонентов при приготовлении раз
личных видов колбас. Обоснованию режимов и рецептур 
вареных колбасных изделий в оболочках и без оболоч
ки, копченых колбас посвящены последующие разделы 
книги.
8
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ВАРЕНЫЕ РЫБНЫЕ КОЛБАСЫ

Технологическая схема производства рыбных варе
ных колбасных изделий включает следующие операции: 
предварительная обработка сырья, выдержка (созрева
ние) мяса кита или мяса наземных животных, измель
чение и составление колбасной массы, формование кол
басных изделий, осадка, обжарка или запекание, варка, 
охлаждение и упаковка. При изготовлении некоторых 
видов рыбных колбасных изделий можно ограничивать
ся только варкой.

Предварительная обработка сырья проводится со
гласно технологическим инструкциям, утвержденным 
для приготовления рыбных колбасных изделий того или 
иного вида.

Влияние степени измельчения фарша на качество ва
реной колбасы. Одним из важнейших процессов при 
производстве вареных колбас является измельчение ос
новного сырья. Для получения колбас высокого качества 
необходимо достичь такой степени измельчения мяса, 
которая обеспечила бы получение однородной пастооб
разной консистенции колбасного фарша.

колбасы, приготовленные из хорошо обработанного 
сырья — монолитны на разрезе, имеют нежную конси
стенцию и хороший вкус, отличаются высокой усвояе
мостью.

Тонкое измельчение мяса при приготовлении колбас
ной массы производится с помощью специального обо
рудования: куттеров, коллоидных мельниц и других по
добных машин.

Многочисленные практические наблюдения и науч
ные исследования, освещенные в литературных источни
ках, показывают, что тщательная разработка мяса в 
куттере улучшает качество колбасы и повышает се вы
ход [20, 11].

Для каждого вида фаршевых изделий существует оп
тимальная степень измельчения сырья, которая оказы
вает существенное влияние на характер структурно-ме
ханических, физико-химических и органолептических 
показателей и обеспечивает высокое качество продукта. 
Использованные новые методики, разработанные сотруд
никами МТИММ'Па [10], позволяют с достаточной точ
ностью охарактеризовать изменение размера частиц 
2—72 9
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рыбного мороженого фарша в процессе его куттерова- 
ния. По этой методике размер частиц характеризуется 
их эффективным диаметром (средним диаметром) — Ла.

Проведенные нами исследования показали (рис. 1), 
что предварительное (грубое) измельчение полуразмо- 
роженных брикетов фарша сопровождается резким 
уменьшением размера частиц (от с?э= 183-Ю~6 м до 

=  1,38-1О̂-6 м) и ростом общего количества частиц. 
В процессе последующего измельчения на куттере ма
лой модели марки МВА «Саксония» (емкость чаши 
50 кг, три серповидных ножа, число оборотов ножей 
МЯО об/мин) происходит дальнейшее уменьшение раз
мера частиц, которое заканчивается к 16-й мин кутте- 
р'таппя {(!.,— Г07-110""6 м).

Рис. 1. Изменение степени измельчения рыбного фарша в зависимо
сти от продолжительности измельчения:

1 — эф ф ективны й диам етр 2 — общ ее количество частиц в навеске; № —
количество частиц; Н  — исходное сырье; В  — сырье после измельчения в

волчке.
10
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При дальнейшем куттеровании массы, очевидно, под 
действием повышения температуры (в наших опытах 
до плюс 13°С) наблюдается слипание мелких частиц в 
более крупные агрегатные образования и увеличение

(см. рис. 1).
Оптимальная степень измельчения рыбного мороже

ного фарша из ставриды и морского карася, обеспечи
вающая наилучшее качество готовой колбасы (однород
ность, монолитность, эластичность, прочность на срез), 
характеризуется ^э=107-10~б м [25]. При приготовлении 
[фарша по одной и той же рецептуре с использованием 
сырья с одинаковыми свойствами, составом и рН опти
мальная степень измельчения, а следовательно, и про
должительность куттерования будут определяться кон
струкцией куттера.

Составление колбасной массы. Массу для рыбных 
вареных колбас в основном составляют в куттере. 
В процессе куттерования происходит не только измель
чение рыбного сырья, но и интенсивное перемешивание 
всех компонентов колбасной массы и их взаимодействие 
с рыбным белком.

Для обеспечения лучшей взаимосвязи добавляемых 
по рецептуре компонентов (фосфат, соль, сахар, шпиг) 
с рыбным белком рекомендуется загружать их в куттер 
не сразу, а через определенные промежутки време
ни [29].

Например: загрузить фарш в куттер, добавить 20% 
льда с водой к куттеруемой массе и куттеровать 1 мин, 
добавить фосфат и куттеровать 2 мин, добавить соль — 
куттеровать 5 мин, добавить сахар — куттеровать 
2 мин; затем загрузить крахмал, яйцо, пряности и 
жуттеровать 3 мин; в последнюю очередь ввести свиной 
шпиг (предварительно измельченный на волчке) и куг- 
теровать 3 мин. Температура колбасной массы в конце 
куттерования не должна превышать плюс 18° С. Каче
ство колбасной массы можно определить по содержа
нию влаги, величине БУС, рН, реологическим характе
ристикам.

'Реологические характеристики: 0о — предельное на-
о -  0»пряжение сдвига; г) — пластическая вязкость; V — ~  —

пластичность; В — эффективная вязкость при скорости, 
равной единице; т — показатель, характеризующий ин- 
2 *  11
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тенсивность разрушения структуры исследуемого мате
риала (определяли с помощью ротационного вискози
метра РВ -8) [10].

Влияние количества добавляемой воды на качество 
колбасы. При составлении колбасной массы в куттер 
добавляется вода в таком количестве, которое обеспечи
вает получение высококачественного продукта [ЗОГ. 
С целью установления оптимального количества воды, 
добавляемого в колбасную массу, было проведено спе
циальное исследование.

Колбасная масса и образцы колбас приготовлялись 
из непромытого мороженого фарша океанического кара
ся с добавлением свиного шпига, крахмала, сахара, яич
ного порошка при дозировке воды 16, 20 и 30% к кутте- 
руемой массе. Результаты экспериментов показали, что 
с увеличением количества добавляемой воды наблю-

Рис. 2. Изменение структурно-механических свойств и ВУС рыбной 
колбасной массы в зависимости от количества добавляемой воды: 
1 — вязкость; 2 — предельное н апряж ение сдвига; 3 — пластичность; 4~— 

темп разруш ени я структуры ; 5 — единичная вязкость; 6 — ВУС.

12
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дается уменьшение г] и В, прочностные же характери
стики 0о, ф и ВУС сначала возрастают, а затем снова 
уменьшаются (рис. 2). При добавлении 20% воды 0 О, 
■ф и ВУС в колбасной массе достигают экстремальных 
значений. Темн разрушения структуры при изменении 
дозировки воды остается без изменений. Лучшая конси
стенция колбас отмечена у образца 2 (табл. 2) (имею
щего наибольшее напряжение среза — аср) при введе
нии 20% воды.

Т а б л и ц а  (2
Влияние количества воды, добавленной в колбасную массу
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З ам ечания по консистенции

1 15 67,2 80,0 12,0 2 Суховатая
2 20 68,0 80,0 14,3 1 Плотная, однородная, хоро

шо режется, влажность нор
мальная

3 30 70,4 76,7 7,6 3 Консистенция мажущаяся, 
плохо режется, избыток 
влага

Влияние количества добавляемой воды и продолжи
тельности куттерования на качество колбасы. Величина 
оптимальной продолжительности куттерования мясных 
колбасных фаршей с уменьшением дозировки воды (вла- 
госодержания) уменьшается [11]. При минимальной до
зировке воды («критическом влагосодержании») про
должительность куттерования минимальна. При увели
чении дозировки воды выше «критической» оптималь
ная продолжительность куттерования увеличивается.

'С целью определения оптимальной дозировки воды и 
оптимального времени куттерования были проведены 
исследования. Колбасную массу приготовляли несколы 
ними партиями: (1, 2 и 3) по одинаковой рецептуре, но 
с различной дозировкой воды (1 —16, 2—20; 3—25%).

В каждом варианте (1, 2, 3) исследовались свойства 
колбасной массы через 8, 12, 16, 20, 24 мин куттерова-

13
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Риг. 3. Изменение предельного напряжения сдви
га рыбной колбасной массы в зависимости от 
и гм »,м (1.11 жптгл ыюсти куттерования и количества

добавляемой воды.

Рис. 4. Изменение пластической вязкости рыбной 
колбасной массы в зависимости от продолжитель
ности куттерования и количества добавляемой 

воды.
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Рис. 5. Изменение пластичности рыбной кол
басной массы в зависимости от продолжитель

ности куттерования и количества добавляемой 
воды.

ния. Полученные зависимости в сырой массе представ
лены графиками (рис. 3, 4, 5, 6).

Изменение консистенции вареной колбасы — 0ср 
показано на рис. 7.

Характер изменения структурно - механических 
свойств колбасной массы в зависимости от продолжи
тельности куттерования для всех трех вариантов дози
ровки воды аналогичен (см. рис. 3, 4, 5, 6). Прочност
ные характеристики (0о, гр) сначала возрастают, дости
гают экстремальных значений, а затем уменьшаются. 
Пластическая вязкость (ц) в зависимости от длительно
сти куттерования сначала падает, достигает минималь
ного значения и снова возрастает. Экстремальные зна
чения всех свойств колбасной массы в зависимости от 
количества добавляемой воды достигаются при различ
ной длительности куттерования: при добавлении 15 
воды — через 20 мин, при добавлении 20—25% воды — 
через 16 мин. При дозировке воды в количестве 20% к 
куттеруемой массе прочностные характеристики массы 
(0о  и гр) имеют максимальное значение, ц — минималь
на. Увеличение дозировки воды до 25% или уменьше-

15
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Рис. 6. Изменение струк
турно-механических свой
ств рыбной колбасной 
массы в зависимости от 
продолжительности кут- 
терования и количества 

добавляемой воды.

ние ее до 15 % вызывает уменьшение ©о и гЬ и увеличе
ние Г).

Изменение предельного напряжения среза вареной 
колбасы подобно изменению этого показателя в сырой 
колбасной массе (см. рис. 6). Максимальное значение 
0Ср колбасы отмечено при добавлении 20% воды и про
должительности куттерования 16 мин. При увеличении 
дозировки воды до 25% и уменьшении до 15% конси
стенция колбас ухудшается и оСр уменьшается. Эта за
кономерность подтвердилась и при органолептической 
оценке образцов.

Следовательно, закономерность, наблюдаемая при 
производстве мясных колбасных изделий, наблюдается 
и при производстве рыбных колбас. Так, добавление 
воды в количестве 20% к куттеруемой массе является 
критическим, обеспечивающим наилучшую консистенцию 
16

больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



рыбной колбасы, а оптимальная продолжительность 
куттерования при этом (в случае используемого нами 
куттера) равна 16 мин.

Влияние сахара на структурно-механические свой
ства колбасной массы и консистенцию колбасы. Добав
ление сахара в колбасную массу улучшает консистен
цию готового продукта. Для определения оптимальной 
дозировки исследовали физико-химические и структур
но-механические свойства сырой колбасной массы и го
тового продукта. Сахар вносили в фарш в количествах, 
%: 0,1; 0,3; 0,5. Дозировка сахара свыше 0,5% отрица
тельно влияет на вкус продукта, он становится слишком 
сладким. Результаты наблюдений приведены в табл. 3.

Рис. 7. Изменение пре
дельного напряжения 
среза рыбной колбасы в 
зависимости от продол
жительности куттерова
ния и количества добав
ляемой воды. 1, 2, 3 — 

варианты массы.

ёср:10~3,яа

Из приведенных в табл. 3 данных видно, что добав
ление в рыбную измельченную массу от 0,1 до 0,5% са
хара несколько повышает ее ВУС и предельное напря
жение сдвига (во),, уменьшает пластическую вязкость 
(г]) и в общем, итоге улучшает пластические свйМтйа 
массы:, что ,в дальнейшем положительно сказывается Яз 
консистенции готовых- изделий. Наилучшая консйстен-
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Таблица 3
Влияние сахара на свойства колбасной массы и качество 

вареной колбасы
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76,0 0 70,0 63,3 240 5,5 43,5 68,0 73,4 8,0
75,8 0,1 69,0 70,0 260 4,3 60,6 68,2 76,7 7,6
76,0 0,3 69,1 70,0 260 3,5 74,0 63,1 76,7 10,8
75,8 0,5 69,2 70,0 260 3,4 76,5 68,1 80,0 14,5

щия была отмечена у образца колбасы с добавлением 
0 ,6 % сахара (ВУС-80%, аср=.’14,б-10"3 Па).

Влияние крахмала на структурно-механические свой
ства колбасной массы и консистенцию колбасы. При
производстве мясных колбас крахмал вводится в кол
басный фарш также для улучшения его структур.но-ме- 
х.вшшегкпх свойств и улучшения консистенции готовых 
изделий |'П|.

( )ц I и 1 м; I .м 1, 11 у к > дозировку крахмала, обеспечивающую 
хорошую конеметешипо варениях колбас И не ухудшаю
щую вкусовые достоинства продукта, определяли путем 
добавления крахмала в колбасную массу в следующих

Т а б л и ц а  4
Влияние крахмала на свойства колбасной массы и качество 
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76 Д 7,0 66,6 70,0 250 6,9 41,7 67,4 83,4 16,0
76,0 8,5 66,5 66,7 240 6,5 37,0 67,1 83,4 20,0
76,0 10,0 66,4 66,7 240 7,0 34,3 67,0 90,0 26,5
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количествах, %: 5,0; 7,0; 8,5; 10,0. Исследовали свой
ства сырой колбасной массы и консистенцию готовых 
изделий, полученных из этой массы. Результаты экспе
риментов представлены в табл. 4.

При повышении дозировки крахмала в готовых из
делиях и колбасной массе наблюдалось постепенное на
растание упрушвластичных свойств, повышение ВУС я 
оср (рис. 8).

Рис. 8. Изменение качества колбасы в 
зависимости от дозировки крахмала.

При изменении дозировки крахмала от 5 до 10% 
ВУС увеличилась на 12,5%, а сгср — на 83%. Однако из
делия с добавлением крахмала 10% имеют чрезвычай
но упругую консистенцию и заметно выраженный при
вкус крахмала. Наилучшую оценку по вкусу и конси
стенции получил образец с дозировкой крахмала' 8,5%, 
(ВУС =  83,4% и сгСр = 20- 10“3 Па).
3* 19
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Эту: дозировку мы рекомендуем как оптимальную 
дли приготовления рыбных колбас.

Влияние свиного шпига на структурно-механические 
свойства колбасной массы и консистенцию колбасы. По
мнению многих исследователей, при составлении кол- 
б ас пои массы в куттере в результате тонкого измельче
ния; и повышения температуры происходит .эмульгиро
вание жира. Основным эмульгирующим веществом при 
этом является мышечный еолерастворимый белок — 
миозин, образующий вокруг шариков жира белковые 
мембраны.

Стабильность (прочность) колбасных эмульсий зави
сит от количественного соотношения воды, белка (ста
билизатора) и жира в фарше. Для определения этого 
оптимального соотношения при составлении рыбной кол
басной массы были проведены специальные наблюде
ния. Образцы колбасной массы готовили е дозировкой 
свиного шпига, %: 5, 10, 12, 16.

Результаты исследования приведены в табл. 5 и по
казаны на рис. 9, 10, 11.

Влияние дозировки свиного шпига на свойства колбасной массы

К р1 Ш ОЙ * X

о * ао и о

'X я® с ^3

^  я

Индекс
образца ж ир, %

Колбасная

белок, %
белок

Опыт 1

76,0 0 П-1 73,0 2,4 16,0 4,55

76,0 5 П-2 70,2 6,6 14,6 4,8

76,0 10 П-З 66,8 9,4 15,2 4,4
76,0 12 I I -4 65,3 11,8 14,3 4,55
76,0 15 П-5 63,7 13,7 14,0 4,55

Опыт 2

76,0 10 Ш -З 66,6 9,2 15,6 4,3
76*0 12 I I 1-4 65,5 10,5 15,0 4,6
76,0 15 I I 1-5 63,2 14,5 13,0 4,86
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Прочностные характеристики массы изменяются по 
следующей закономерности. При добавлении небольших 
доз жира (5%) они уменьшаются, при дозировке 10% — 
достигают наибольшей величины, а при дальнейшем 
увеличении количества добавляемого жира снова умень
шаются. Пластическая вязкость массы г] с увеличением 
количества шпига уменьшается.

В работах специалистов мясной промышленности 
120] отмечается, что при повышении содержания жира 
в мясном колбасном фарше происходит уменьшение 
ВУС и это объясняется увеличением отношения содер
жания влаги к содержанию белка.

Результаты наших опытов вполне согласуются с ра
нее установленной закономерностью для мясных колбас 
(см. табл. 5). При органолептической оценке предпочте
ние по всем показателям имел образец с добавлением 
12% шпига. Этот образец характеризуется высокими фи
зико-химическими и структурно-механическими показа
телями (ВУС=83,4%; 0Ср —20-10“3 Па).

и качество вареной колбасы
Т а б л и ц а  5

Готовый продукт

ВУС, % 0 О* Па т], П а-с
, - 1  ср, С влага , % ВУС, %

6  _ Я 

к * *С- ь, го
Ч а) О  О И —. 
* _ 'X! *  ©<О) КН К ь

76,7 380 16,0 23,7 — — Удовлет
вори
тельный

71,7 160 14,0 11,8 Удовлет
вори
тельный

76,7 340 13,0 26,0 — — Хороший
73,4 280 12,0 23,3 — — . Хороший
73,4 260 11,3 23,3 —  . Хороший

73,4 250 6,0 41,7 67,4 83,4 16,0
73,4 280 5,9 47,6 67,2 83,4 20,0
70,0 270 5,8 46,5 63,7 80,0 12,0
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Рис. 9. Изменение предельного напряжения 
еднига колбасной массы от дозировки сви

ного шпига:
/  — 5,0%; 2 - 1 2 % ;  3 - 1 0 %

В результате проведенной работы рекомендуется сле
дующая рецептура рыбных вареных колбас:

Сырье %
Фарш мороженый из океанического карася (зу- 
бана) или из ставриды, или мороженого мяса
этих р ы б ................................................................................ 73,6
Шггиг свиной ( х р е б т о в ы й ) .............................................12,0
Крахмал к а р т о ф е л ь н ы й ........................................... 8,5
Яйца с в е ж и е ................................................................. 6,0

И т о г о ..................................................................|100,0
В спом огательны е м атериалы  . % к м ассе

сырья
С о л ь ......................... .....................................................1,9
Ф о с ф а т ы .......................................................................0,3
С а х а р .............................................................................. 0,5
Перец :молотый (черный и душистый) . . . 0,07
Ч е с н о к ..................................................................................... 0,25
Вода со льдом 20% к куттеруемой массе .
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Продолжительность куттерований определяется в за
висимости от конструкции куттера/

Вареная рыбная колбаса, наготовленная по реко
мендуемой рецептуре, имеет химический состав, %: 
влага 67—69, белок 14—12; жир 10,4; углеводы 6,3; 
зола 2,3.

100 
80 
ВО 
ВО- 
20 

0

{.вис;/.

1

Рис. 11. Изменение качества колбасы 
от дозировки свиного шпига.

КОЛБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ БЕЗ ОБОЛОЧКИ

В последние годы отечественная и зарубежная мяс
ная промышленность освоила технологию приготовле
ния мясных сосисок без оболочки [б, 12, 13, 27, 36, 58].

Известно два основных направления производства 
сосисок без оболочки: в специальной форме и искусст
венной оболочке с последующим ее снятием. Разновид
ностью второго направления является производство 
колбасных изделий в растворимой или легко удаляемой 
оболочке [34].
24
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'Производство сосисок с использованием специальных 
форм заключается в том, что колбасная масса под дав
лением подается в специальное формовочное устройство, 
в котором осуществляется коагуляция белков поверхно
стных слоев фарша, благодаря чему продукт приобре
тает форму сосиски, а ее поверхностный слой становит
ся гладким, упругим и не деформируется при дальней
шей обработке и хранении. Формовочные устройства 
представляют собой жесткие цилиндрические формы, 
изготовленные из диэлектрического материала [5] или из 
металла с диэлектрическим покрытием [15], хотя в ли
тературе встречаются данные об использовании гибких 
цилиндрических форм. Нагрев фарша в формах, как 
правило, осуществляется переменным током [42, 45, 38]. 
В некоторых линиях используется обогрев форм жидким 
теплоносителем |[)19], горячим воздухом [15] или ИК-на- 
гревом и токами сверхвысокой частоты [27].

Последующие технологические операции (варка, ох
лаждение и т. д.) в существующих линиях между собой 
практически не отличаются. Варка осуществляется в 
воздушной среде, а охлаждение — водой, затем возду
хом.

Наиболее совершенные и оправдавшие себя в прак
тике за рубежом способы производства сосисок [2, 50, 
38] с использованием специальных форм начинают ус
пешно внедряться в нашей стране [13, 14]. За последние 
годы ВНИИМПом, УирНИИмясомолпромом, МТИММ- 
Пом созданы линии для производства колбасных изде
лий без оболочки.

В линии МТИММПа [27] формование фарша осуще
ствляется электроконтактным нагревом. К окончанию 
этого процесса температура в центре сосиски достигает 
45—50° С. Обжарка сосисок производится с помощью 
ИК-нагрева. Продолжительность обжарки — 3,5 мин, 
температура отсасываемого из камеры воздуха 200— 
240° С.

В другой линии МТИММПа термическая обработка 
фарша производится в электромагнитном СВЧ-поле [31]. 
Фарш, движущийся по стеклянной трубе со скоростью 
1 см/с, поглощает СВЧ-энергию в течение нескольких 
десятков секунд. При этом фарш равномерно прогрева
ется до температуры 70° С, т. е. до температуры готов
ности продукта. Далее предусмотрено нарезание соси- 
4—72 25
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сочного жгута на батончики определенной величины, 
охлаждение и упаковка.

Внедрена линия ВНИИМПом производительностью 
0,3 т/ч [13]. Формы с фаршем обогреваются горячим 
воздухом с температурой 126—[ 13 3 ° в течение 3 мин. 
Обжарка-варка осуществляется в камере термоатрегата 
паровоздушной смесью с температурой 100—110° С в те
чение 32 мин. Охлаждаются сосиски до 15° С (вначале 
водой при температуре 10—12°С в течение 10—12 с, 
а затем воздухом температурой 10—15° С в течение 
18,5 мин). Сосиски упаковывают в полиэтилен-целлофан 
под вакуумом.

Линия УкрНИИмясомолпрома [14] производительно
стью 0,4—0,5 т/ч отличается от линии ВНИИМПа тем, 
что формование осуществляется электроконтактным на
гревом фарша током промышленной частоты в электро
коагуляторе. К окончанию процесса коагуляции (40— 
45 с) температура в центре сосиски достигает 70—72° С. 
Затем сосиски обжариваются, в термоагрегате в дымо- 
воздушной среде при температуре 100° С в течение 
15 мни. Охлаждение производят орошением водой в те
чение 00 с, а затем воздухом температурой минус 14— 
минус 1()1’(, и точение 10 15 мин. Готовые сосиски упа-
мжынаютсл под, вакуумом в пакеты из полиэтилен-цел
лофана.

^Второй способ производства сосисок — в искусствен
ной оболочке — нашел широкое распространение в 
США [5], ГДР, Англии, Франции. Технология приготов
ления сосисок по этому способу заключается в следую
щем: фарш шприцуется в искусственную оболочку, в ко
торой подвергается разным видам обработки до готов
ности. Затем оболочка удаляется и сосиски упаковыва
ются.

Используемые в разных странах способы производ
ства сосисок без оболочки отличаются в основном по
следовательностью термических процессов, теплоносите
лем и его параметрами при варке и охлаждении. Так, в 
одних случаях [35, 45, 50] сосиски вначале варят, а за
тем обжаривают, а в других [5, 55] вначале обжарива
ют, а затем варят. При варке сосисок используют воз
дух [13], воду [9], различные водные растворы [55], а при 
охлаждении применяют рассол [55], ледяную воду [37] 
и воздух [5].
26
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В Англии [5] фирмой «Де Рет Пэкинг» разработана 
линия для производства сосисок производительностью 
1,36 т/ч. Продолжительность процесса — 2 ч. Фарш, 
приготовленный в вакуумном смесителе, шприцуют в 
оболочку, которая разделяется линкером на батончики 
одинаковой длины. Затем поверхность сосисок орошает
ся коптильной жидкостью, после чего сосиски подвер
гаются варке. Варку осуществляют в двух камерах тун
нельного типа горячим воздухом. Общая продолжитель
ность варки — 50 мин. В первой камере температура 
воздуха 93° !С при влажности 36%, во второй соответст
венно 100—110° С и 20%. К окончанию процесса варки 
температура внутри сосисок достигает 65° С. Охлажда
ются сосиски до температуры 5° С (внутри изделия) со
левым раствором температурой 2° С. Использование со
левого раствора предотвращает опасность замерзания 
охлаждающего агента в случае понижения его темпера
туры до 0° С.

Другая английская фирма использует способ терми
ческой обработки сосисок [3], заключающийся в том, что 
фарш после его нагнетания в оболочку поступает в 
змеевик, в котором изделия транспортируются водой 
температурой 60—63°С. При этом поверхностный слой 
сосисок коагулирует. Охлаждение сосисок по этой схеме 
производится в теплообменнике, имеющем форму змее
вика, водой температурой 0—3°С. После охлаждения 
оболочка с изделий удаляется на специальной машине.

В США [19] на линии АНДО производительностью 
1 т/ч сосиски готовятся следующим образом: наполнен
ная фаршам оболочка перекручивается на равные ба
тончики и подается конвейером в камеру на обжарку 
дымом (плотность дыма около 40%) в течение 10,5 мин 
при температуре рабочей среды 99—) 100° С. К концу 
обжарки температура внутри батона достигает 57° С. 
Из обжарочной камеры сосиски перемещаются тем же 
конвейером в камеру варки, где подвергаются окраске 
и собственно варке во влажной воздушной среде. Окрас
ка осуществляется при температуре 85° С и влажности 
воздуха 45%, время обработки 6 мин, варка при темпе
ратуре 90° С и влажности воздуха 47% в течение 10 мин. 
Охлаждаются сосиски в два этапа: сначала проточной 
водой на том же конвейере, затем перегружаются на 
другой конвейер, который проходит через чан с рассо-
4 27
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кэ
со

Основные показатели обработки сосисок без оболочки
Т а б л и ц а  6

П роизводи тель
ность линии, т/ч

Вид терм ообработки Теплоноситель

П арам етры  теплон о
сителя

Т—температура, °С 
<р -отн оси тельная  

влаж ность, %\ 
г/—скорость, м/с

с;2
О бщ ая продол
ж ительность т е р 
мообработки, мин

22

I. Производство сосисок без оболочки с использованием специальных форм

1,0 — Обжарка Дым — —
Варка Воздух — —
Мойка Вода — — 60
Сушка Воздух — —
Охлаждение » Т = 2 —

0,2- 1,1 90 Обжарка Воздух — _ —
Варка » — — ■—
Охлаждение » — —

0,363—0,454 75 Обжарка Дым _ _
Варка Воздух — —
Охлаждение Вода — — 50

Воздух — —
0,4- 0,5 — Обжарка Дымовоздушная Т= 103-105 15

смесь ф = 5—7
Охлаждение Вода — 0,008 25,5- 30,5

Воздух Г = - 14~16 10-15
V=\

0,3 — Подсушка, варка Воздух 7=Ю 6—ПО 
Ф=3в—80 
а=  1,5—2,5

30

0,2 50,6
Охлаждение Вода 7 = 8 — 10

Воздух о = 2

II. Производство сосисок в оболочке с последующим ее снятием

120 Орошение Коптильная
жидкость

— —

Варка
этап 1-й Воздух 7 =  93, <р =  36 — 50
этап 2-й » Г =  100—110

Ф=20
Охлаждение Рассол 7 =  2 —

— Подсушка Инфракрасным
излучением

7= 70—80 —

Обжарка Дым 7 =  70— 80 —
Варка Инфракрасным

излучением
7= 75—80—120

_ Обжарка Воздух 7= 65—88 5—7
Варка Раствор (Н20  + 7 = 7 4 —80 12 25

+  МаС1 +  сахар)
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лом, имеющим температуру минус 6° С. Время нахож
дения изделий в рассоле — 15 мин. На выходе из чана 
сосиски имеют температуру внутри батона плюс 1 
минус 2°С. После этого с сосисок снимают оболочку и 
направляют на упаковку (под вакуумом или без ваку
ума).

Некоторые фирмы в США [35] нагревание сосисоч
ной массы производят совместно с измельчением с целью 
сокращения продолжительности технологического про
цесса. При составлении фарша-в куттере поддерживает
ся температура 13° С, после чего фарш пропускают че
рез теплообменник, в котором нагревают его до 54° С 
в течение 3 с. При этом происходит частичная денату
рация белков. Подготовленный таким образом фарш 
шприцуют, варят, обжаривают и упаковывают.

На одном из предприятий ГДР [5] термическая обра
ботка полуфабриката — сырого фарша, набитого в 
пленку, осуществляется в камерах электростатического 
копчения. Подсушка осуществляется при помощи ИК- 
излучателей, обжарка — дымом. Температура в зонах 
подсушки и обжарки 70—80° С. Варят сосиски инфра
красными лучами при температуре от 75—80 до 120° С 
(в зависимости от зоны обработки). Охлаждают сосис
ки в ванне проточной водой, затем с них удаляется обо
лочка.

Анализ основных показателей обработки сосисок без 
оболочки приведен в табл. 6. Из приведенного материа
ла видно, что производительность различных линий по 
производству сосисок составляет от 0,2 до 5 т/ч, а мак
симальная общая продолжительность технологического 
процесса [5] 120 мин. В большинстве схем вначале про
водится обжарка, а затем варка. Однозначной рекомен
дации по температуре варки не имеется; она колеблется 
от 71 [37] до 120° С [50], а относительная влажность воз
духа — от 20 [5] до 80% [13].

Если одни фирмы рекомендуют вести обжарку сту
пенчато, меняя температуру от 54 до 68° С, затем от 68 
до 75° С, а далее до 82° С [7], то другие эту технологиче
скую операцию рекомендуют проводить при одной тем
пературе 99—100° С или в относительно узком темпера
турном интервале [5, 55].

Охлаждать сосиски рекомендуется при температурах 
от минус 4 до плюс 4° С.
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Общая продолжительность термообработки в разных 
схемах колеблется в больших пределах от 10 [9] до 
90 мин [б]. Провести полный анализ такого существен
ного расхождения в продолжительности термообработ
ки невозможно из-за отсутствия всех исходных данных 
(диаметра сосисок, состава сосисочной массы, потерь и 
т. д.). Однако меньшей продолжительности термообра
ботки (10 мин) соответствует более высокая температу
ра греющей среды — 105° С, а максимальной продол
жительности (90 мин) — температура от 54 до 82° С.

ВНИРО разработана технология приготовления рыб
ных сосисок без оболочки применительно к линии 
ВНИИМПа производительностью 50 кг/ч. Технология 
приготовления сосисок без оболочки на линии ВНИИМ
Па включает следующие операции: обработку сырья, 
составление сосисочной массы, формование, термиче
скую обработку (варка и охлаждение), упаковку.

Сырье. Можно использовать охлажденную, мороже
ную рыбу, мороженый рыбный фарш, свиной шпиг, крах
мал, сухое молоко, яйцо.

Рыбная часть сырья должна быть не ниже первого 
сорта с ВМС не менее 56%, а рН 6,4—7,0.

Другие компоненты, входящие в состав сырья, вспо
могательные материалы также должны быть не ниже 
первого сорта и соответствовать требованиям действую
щей нормативно-технической документации.

Предварительную обработку сырья производят в со
ответствии с инструкцией по предварительной обработ
ке рыбы для колбасных изделий.

Составление сосисочной массы. Сосисочная масса, 
используемая для приготовления сосисок без оболочки, 
должна обладать такими физико-химическими свойст
вами, которые могут обеспечить в процессе формования 
приобретение этой массой формы сосиски с гладкой, 
упругой и недеформирующейся поверхностью.

О способности сосисочной массы (фарша) к формо
ванию можно судить по влагоудерживающей способно
сти, которая для массы, направляемой ,на приготовление 
сосисок без оболочек, должна быть не менее 73%. Для 
этой цели необходимо использовать рыбу, мясо которой 
обладает высокой ВУС, например морского окуня, океа
нического карася, тунца и др. Хороший эффект повы
шения ВУС и других свойств сосисочной массы дает со- 
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четание мяса разных видов рыб. В частности, используя 
морского окуня в сочетании с треской, можно получить 
сосиски без оболочки высокого качества.

Очень важным моментом при составлении массы 
для приготовления сосисок без оболочки является со
блюдение последовательности введения отдельных ком
понентов, так как только при определенном сочетании 
компонентов сосисочная масса будет обладать свойст
вами, обеспечивающими получение изделий с ровной, 
прочной поверхностью.

Полученные данные [29] позволяют рекомендовать 
следующий режим составления сосисочной массы: в кут- 
тер загружают предварительно измельченное на волч
ке рыбное сырье, добавляют к нему смесь льда с водой 
и включают агрегат в работу; через минуту с момента 
начала работы куттера добавляют фосфат (куттеруют 
2 мин), далее вносят соль (куттеруют 2 мин), а потом 
пряности, сухое молоко, яйца, крахмал (куттеруют 
1 мин) и, наконец, вводят шпиг (куттеруют 2 мин). Та
ким образом, составление сосисочной массы производит
ся при непрерывной работе куттера в течение 8 мин. 
Температура массы к концу составления не должна пре
вышать 18° С.

Формование. Этот процесс при производстве сосисок 
без оболочки является основным. Сосисочную массу за-

Рис. 12. Аппараты для формования сосисок: 
/ — -гидравлический шприц ГШУ-2; 2 — трубопровод; 3 — коагулятор
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гружают в шприц, из .которого по трубопроводу она по
ступает в коагулятор (рис. 12).

Коагулятор имеет вид горизонтального ротора, в ко
тором установлены полые цилиндрические формы, футе
рованные внутри фторопластом. Под давлением, созда
ваемым нагнетателем гидроцилиндра, цилиндрические 
формы периодически заполняются снизу массой., посту
пающей из шприца. Отформованные сосиски имеют 
диаметр 22—24 мм, длину 130—135 мм. Для обогрева 
форм используется воздух, который подается через воз
духовод в кольцевую камеру и из нее — к вентилятору. 
Коагулятор работает автоматически от реле, которое 
включает гидроцилиндр через определенные промежутки 
времени, необходимые для формования поступающей 
массы.

Процесс формования определяется скоростью движе
ния воздуха у в, его температурой /в и продолжительно
стью процесса Тф. С целью определения регламента при

готовления рыбных со-
%%
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Рис. 13. Изменение солерастворимо
го азота N 1 — сосисочной массы и 
N2 — готового продукта в зависимо

сти от температуры формования.

сисок были проведены 
специальные исследо
вания, результаты ко
торых показали, что 
при 1а до 105° С полу
фабрикат по выходе из 
коагулятора, как пра
вило, не сохранял фор
мы сосиски, а его по
верхностный слой был 
недостаточно пр очньим. 
При /в=125-н135°С 
'полуфабрикат при вы
ходе из коагулятора 
сохранял форму сосис
ки, однако его поверх
ностный слой был 
очень -пористым, а не 
гладким. При этих 
температурах создает
ся более глубокая зо
на испарения влаги из 
массы, в которой воз
никает избыточное
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давление и из-за активного выделения ларов воды 
на поверхностных слоях сформованного полуфабриката 
образуются лоры. Поэтому при этой температуре фор
мования наблюдаются -большие потери массы (более

При температуре формования 115° С обеспечивает
ся получение полуфабриката, обладающего необходи
мыми показателями.

Содержание азотистых веществ (в пересчете на су
хое вещество) в готовом продукте, полученном в интер
вале температур формования 95—135°С и сваренном при 
температуре 90°С, колебалось от 5,8 до 6,0%. Из них на 
долю белкового азота приходилось соответственно 94,7— 
95,3% и небелкового 5,3—4,7%. С увеличением темпера
туры формования содержание солерастворимо-го азота 
как в полуфабрикате, так и в готовом продукте заметно 
уменьшается (рис. 13).

Исходя из органолептической оценки полуфабриката 
и данных по составу азотистых веществ, рекомендуется 
следующий режим формования: температура обогреваю
щего воздуха 115° С; скорость воздуха кв = 7,9 м/с; про
должительность нагрева т =  3-у4 мин.

Рис. 14. Общий вид линии ВНИИМПа для производства сосисок
без оболочек:

1 — гидравлический шприц; 2 — коагулятор; 3 — транспортер-укладчик; 4 — 
термоагрегат; 5 — ш каф  управления.

6 % ) .
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Варка. В процессе варки, осуществляемой в термо- 
агрегате, продукт доводится до полной кулинарной го
товности, приобретает товарный вид и стерилизуется.

Термоагрегат, в который сосиски-полуфабрикат по
даются транспортером-укладчиком, обрабатывает соси
ски без повреждения их формы. Термоагрегат представ
ляет собой шкаф (рис. 14) с отдельными камерами (зо
нами), предназначенными для равномерной варки и 
охлаждения готовых сосисок. В каждой камере агрега
та непрерывно движется замкнутая цепь с корзинками, 
образующая ряд вертикальных петель. Корзинки в се
чении имеют форму неполной окружности. Такая форма 
'позволяет цилиндрическому батону (сосиске) перекаты
ваться внутри корзинки, но не выпадать из нее. В каж
дой камере имеются трубы для подачи и отсоса горяче
го или холодного воздуха, которые вместе с камерами 
образуют рециркуляционную систему. Температура воз
духа в камерах поддерживается автоматически.

'Процесс варки определяется параметрами паровоз
душной среды: скоростью цп.в, влажностью <рп.в, темпе
ратурой /п.в и продолжительностью процесса варки. 
Температура варки (90°'С) была установлена по степени 
готовности продукта [4]. Правильность выбора парамет
ров должна обеспечить не только высокое качество и 
санитарное благополучие, но и минимальные потери 
массы продукта.

Готовность сосисок определялась по степени денату
рации белков, характеризующейся количеством раство-
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римого азота, который определяли по биуретовой реак
ции с использованием спектрофотометра [18]. Максимум 
поглощения окрашенного раствора был найден при дли
не волны Я = 520 нм (рис. 15).

Степень денатурации белков сосисочной массы 
(рис. Ш) определяли в интервале температур от 50 до 
90° С, так как денатурация белков рыбы при нагреве 
наступает при 47° С и заканчивается при 80—90° С [17]. 
Температуру измеряли в центре сосиски. Пунктирная 
линия на графике (см. рис. 16) показывает содержание 
небелкового азота, равное 0,2% (определенного в эк
стракте после осаждения 
белков трихлоруксуеной 
кислотой) при максималь
ной температуре денатура
ции белков (90°С), что со
ответствует полной готов
ности продукта.

Однако сосиски, темпе
ратура которых внутри со
ставляла 90°С, имели жест
кую консистенцию и были 
песочными вследствие боль
шой потери влаги при глу
бокой денатурации. Изде
лия, имеющие внутри 7 =  80°С, обладают сочной, 
нежной консистенцией и хорошим вкусом. Исходя 
из органолептической оценки продукта и коли
чества растворимого азота, характеризующего его го
товность, рекомендуется температура варки сосисок 
90° С, которая обеспечивает температуру внутри про
дукта 80° С. Потери при этой температуре варки (с уче
том потерь при охлаждении) не превышают 18%. Тем
пература же варки мясных сосисок в аналогичном тер
моагрегате соответствует 100—Ч10°'С [13].

Охлаждение. После варки сосиски охлаждаются в 
том же термоагрегате. Охлаждение производится в те
чение 30 мин воздухом температурой 10—15°С, движу
щегося со скоростью 2,5 м/с. При указанных парамет
рах воздуха температура сосисок понижается до 15° С.

Упаковка, хранение. Готовые сосиски после выхода 
из термоагрегата расфасовывают (на машине или вруч
ную) в пленки, разрешенные Министерством здравоох
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ранения СССР. На пакетах несмываюгцейся краской на
носится маркировка по ГОСТ 7630—63. Расфасованные 
в пакеты сосиски упаковывают в картонные короба мас
сой нетто не более 20 кг, а затем реализуют.

На предприятии-изготовителе, в торговой сети и до
машнем холодильнике сосиски должны храниться при 
температуре не ниже 0°С и не выше 5° С не более 48 ч.

Рис. 17. Рыбные сосиски без оболочки.

Химический состав сосисок без оболочки, приготов
ленных по приведенной выше рецептуре, %: влага 
61,4—63,9; белок 13,9—14,4; жир 14,1 — 15,2; минераль
ные вещества — 3,0—3,3.

Внешний вид сосисок без оболочек показан на 
рис. 17.

КОПЧЕНЫЕ РЫБНЫЕ КОЛБАСЫ

Для производства копченых рыбных колбас исполь
зуют многие виды рыб: путассу, хека, океанического ка
рася, мерлузу, океанических хрящевых рыб, мороженый 
фарш из этих рыб и китовое или говяжье мясо или сви
нину. Копченые рыбные колбасы обладают рядом до
стоинств ,по сравнению с рыбной кулинарией и копченой 
рыбой: они содержат больше белковых веществ (25— 
30%), жира (15—23%), имеют более длительный срок 
хранения (до 3 мес).
38
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В настоящее время выпускают копченые рыбные кол
басы «Новинка», «Калининградская», «Балтийская», 
«Полярная».

Колбаса «Новинка» приготавливается из 80% рыб
ного фарша — с добавлением 15% шиита и 5% свиных 
шкурок. Колбаса по запаху и вкусу напоминает рыбный 
продукт холодного копчения. Продолжительность хра
нения этой колбасы 20—25 суток при температуре 5— 
8° С.

Колбаса «Полярная» состоит из 75% китового мяса, 
25% свиного шпига. По внешнему виду и вкусу прибли
жается к мясным колбасам. Срок хранения колбасы 
25—30 суток при температуре 5—8°С.

Колбаса «Калининградская» состоит из рыбного 
фарша 40%, китового мяса 40%, свиного шпига 20%, 
колбаса «Балтийская» отличается от колбасы «Кали
нинградская», тем, что в ее составе китовое мясо за
меняется говяжьим или свиным мясом в том же соот
ношении. Эти колбасы по внешнему виду, вкусу и аро
мату близки к мясным копченым колбасам. Поверх
ность на разрезе колбас блестящая, гладкая. Колбасы 
выдерживают длительное (до 3 месяцев) хранение, об
ладают высокими пищевыми достоинствами.

Технология приготовления копченых рыбных колбас 
проста и непродолжительна.

Сырье. К рыбному сырью, кроме доброкачественно
сти, предъявляются следующие требования: влажность 
65—72%, хорошие структурно-механические свойства, 
высокая влагоудерживающая способность.

С целью повышения структурно-механических 
свойств, мясо (китовое, говяжье, свиное) перед направ
лением в производство выдерживают в специальных ка
мерах для созревания: говядину и свинину — до трех 
суток, китовое мясо до 20 ч. Опыты по приготовлению 
колбас из рыбного фарша с различными добавками по
казали, что лучшая консистенция копченой колбасы на
блюдается при использовании мороженого рыбного фар
ша особого, приготовленного со смесью поваренной соли 
(1,5%) и сахара (1,0%).

Влияние качества сырья на качество копченых рыб
ных колбас. Влияние качества рыбного сырья на каче
ство колбас прослежено по изменению инозинмонофос- 
форной кислоты (ИМФ). Участие ИМФ в образовании
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в'куса и аромата копченой рыбной колбасы доказано 
предыдущими работами автора и подтверждается лите
ратурными источниками [21, 24, 32, 51, 52, 53, 56].

ИМФ определялась по модифицированному нами ме
тоду ионообменной хроматографии, предложенному Спи- 
нелли /[57]. Опытные работы осуществлялись следующим 
образом: батоны колбасы, изготовленные из сырья двух- 
и восьмимесячного хранения, помещали в две камеры 
с температурами 0—4° С (холодный режим) и 7—10° С 
(теплый режим). Пробы на анализ отбирали через каж
дые 5 суток хранения. Результаты опытов показаны на 
рис. 18.

ПродолжитпЕльнвсть зрйнения, сутпнц

Рис. 18. Изменение ИМФ в копченой рыбной колбасе 
в зависимости от качества сырья:

/  — теплый режим хранения; / /  — холодный реж им хранения- 
I колбаса,  приготовленная из сырья 2-месячного хранения '

^ колбаса,  приготовленная из сырья 8-месяч|Ного хранения.

Содержание ИМФ в колбасе, приготовленной из 
сырья двухмесячного хранения, находится в пределах 
7,5—44 мкмоль/100 г сухого вещества (теплое хране
ние), для колбас холодного хранения в пределах 6,5— 
Ю мкмоль/100 г сухого вещества.

Колбаса, приготовленная из сырья восьмимесячного 
характеризуется более низкими значениями 

ИМФ, которые лежат в интервалах 2,0—7,2 мкмоль/100 г 
сухого вещества (теплый режим), 3,5—6,0 мкмоль/100 г 
сухого вещества (холодный режим).
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Первоначальное содержание ИМФ в свежеприготов
ленной колбасе из сырья двух- и восьми месяцев хране
ния также существенно отличаются. В колбасе из более 
свежего сырья ИМФ находится в пределах 6,8—- 
10,0 мкмоль/100 г сухого вещества, в колбасе из сырья 
восьмимесячного хранения 5,1—5,5 мкмоль/100 г сухого 
вещества.

Полученные результаты хорошо коррелируются с 
органолептической оценкой качества этих колбас: улуч
шение вкуса и аромата колбасы в процессе созревания 
сопровождается увеличением содержания ИМФ.

Из изложенного материала очевидно, что чем выше 
качество исходного сырья, тем выше степень созревае- 
мости копченых рыбных колбас.

Первичная обработка сырья. Для производства рыб
ных копченых колбас используют блоки мороженого 
рыбного фарша без предварительного размораживания. 
Блоки измельчают сначала на куски, а затем в волчке 
с крупным диаметром решетки. Китовое, говяжье или 
свиное мясо используется в мороженом, охлажденном 
или свежем виде.

Добавление мяса (китового, говяжьего или свиного) 
при производстве рыбных копченых колбас, кроме улуч
шения вкуса, аромата, цвета, способствуют повышению 
структурно-механических свойств колбасной смеси. Для 
придания необходимых свойств мясу оно выдерживается 
в спецкамере в посолочной смеси для созревания при 
температуре 0 — плюс 4° С. От компонентов посолочной 
смеси во многом зависит создание необходимой струк
туры и цвета колбас. Было испытано четыре варианта 
посолочной смеси (%) '•

1 — соль 2%, сахар 1'%, фосфат 0,5е1/»;
2 — соль 2°/о, сахар 1°/о, фосфат 0,5, аскорбиновая кис

лота 0,0120%;
Э — соль 2%, сахар 1°/о, нитрит натрия 0,015%о, аскор- 

бшшвая кислота 0,035%;
4 — контроль (мясо без созревания, без добавок).

Для определения изменений, происходящих в "мясе во 
время хранения, пробы отбирались через 6, 18, 24 ч. 
Первоначальная величина влагоудерживающей способ
ности мяса равна 49,7%- БУС мяса, выдержанного в 
посолочной смеси 2 увеличивается быстрее, чем при вы
держивании в посолочной смеси 1 и 3. Через 18.ч по-
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,мяса в смеси 2 составляет 95,3%, через 24 ч— 
93’7!.™’0/а в смесях 1 и 3 соответственно 79,1 и 70,1; 86,8 
и 75,5/о. Очевидно, что продолжительность созревания 
китового мяса в течение 18 ч вполне достаточна и по
солочная смесь 2 наиболее эффективна. Этот вывод был 
подтвержден при органолептической оценке копченых 
рыбных колбас. За время созревания пластическая 
прочность мяса повышается на 52%, упругопластичные 
свойства — на 40%.

В китовом мясе до и после созревания определялось 
К 0 Т 0 Р ° 6  равно соответственно 13,7 и 

16,5 мкмоль/100 г сухого вещества. Увеличение содер
жания ИМФ соответствует улучшению свойств сырья в 
процессе получения копченой колбасы.

Для придания^ колбасе традиционного рисунка ис
пользуется свиной шиит. При изготовлении колбасы 
«Новинка» Ш1ПИГ измельчается на волчке с диаметром 
отверстий решетки 2 2,5 мм. Вареные свиные шкурки 
до составления колбасной смеси измельчаются в кут- 
тере. Шпиг для производства колбас с китовым, говяжь
им или свиным мясом подготавливается следующим об
разом: 50% от всего количества шпига, предусмотрен
ного рецептурой, измельчается на волчке, а 50% — на 
шпигорезке на кусочки размером 0,5 см3.

Все сырье (за исключением мороженого рыбного 
фарша) и вспомогательные материалы загружаются в 
куттер охлажденными, а мороженый фарш — без пред
варительной дефростации, чтобы температура колбас
ной сме-си была не выше 5—40°(С. Процесс куттерова- 
ния имеет большое значение при получении колбас с 
необходимыми сочностью, консистенцией и эластично
стью. В табл. 7 приведены реологические показатели 
сырья и полуфабрикатов.

Т а б л и ц а  7
Реологические показатели сырья и полуфабрикатов

Китовое мясо
П олуф аб

рикат к о л 
басы после 

осадки

П оказатели после р а з 
мораж ива

ния
после с о з 
ревания

Колбасная
смесь

Пластическая
г/мм2

прочность, 7,4 11,2 22,5 29,3

Упругость, % 5,5 7,4 4,7 6,4
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Недостаточное или избыточное измельчение и сме
шивание сырья в куттере приводит к нарушению нор
мальной консистенции колбасной смеси и к последую
щему разделению при копчении частиц рыбы и мяса. 
Для установления продолжительности процесса кутте
рования было (проанализировано несколько объектив
ных показателей. Оказалось, что в процессе куттерова- 
ния наибольшие изменения претерпевает водораствори
мая фракция белков 
(рис. 19). Для установ
ления этого явления 
пробы из куттера отби
рались каждые 2 мин.
Содержание водораст
воримой фракции бел
ков в этих пробах оп
ределялось по методу 
Крыловой Н. Н. и Ба
заровой К. И. [18].

■В первые две мину
ты куттерования (см. 
рис. 19) содержание 
водорастворимой фрак- Рис- 19- Изменение водорастворимой 

С  г фракции белков при куттеровании.ции белка в массе не к } 1
изменяется, а затем начинает прогрессивно увеличивать
ся и достигает наибольшего значения через -6 мин. Бо
лее длительное куттерование (8 мин) приводит к нагре
ванию колбасной смеси и денатурации водорастворимого 
белка. Результаты этой работы позволяют сделать вы
вод, что процесс куттерования рыбомясной смеси с 
целью последующего приготовления копченых колбас 
необходимо ограничить 6 мин.

Составление колбасной смеси. Соотношение рыбы и 
мяса в копченых рыбных колбасах определяли в зави
симости от содержания ИМФ: в рыбном фарше оно 
должно быть в среднем 6—7 (мкмоль/100 т сухого веще
ства, в китовом мясе 12—:17 мкмоль/ФОО г сухого веще
ства.

Составление колбасной смеси производится в сле
дующем порядке: вначале в куттер загружают созрев
шее китовое мясо, рыбное мясо, говядину или свинину. 
Мясо измельчается 3—4 мин, затем добавляется свиной
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шпиг и вареные свиные шкурки, предварительно измель
ченные, чеснок, специи согласно рецептуре.

Набивка оболочек. Осадка. Колбасная смесь после 
изготовления немедленно передается в шприц для после
дующей набивки в оболочку.

В качестве оболочки для копченых колбас исполь
зуют говяжьи круга № 2 и 3, белковые искусственные 
оболочки диаметром 45—55 мм. Перед использованием 
соленые ̂ говяжьи круга промывают от соли в проточной 
холодной уводе 10 15 мин, после чего заливают холод
ной водой на ,10 14 ч для отмочки при соотношении
воды и сырья 2:1. Отмоченные круга тщательно промы
вают теплой водой, свежие круга не отмачивают, а сра
зу промывают водой. г

Оболочки плотно заполняют колбасным фаршем об
разовавшиеся батоны перевязывают шпагатом. Длина 
батонов должна ^быть не менее 15 и не более 50 см. 
Воздух, попавший с фаршем, удаляют путем прокалы
вания оболочки.

Перевязанные батоны подвергают осадке в подве- 
шенном состоянии при температуре воздуха не выше 
плюс 60 С в течение 10—12 ч (полуфабрикат колбасы 
«Новинка» подвергается осадке до 2 ч). В процессе 
осадки происходит уплотнение фарша и заканчиваются 
реакции соединения нитритов е миоглобином. Колбас
ный фарш, приготовленный о мясом, приобретает серый 
цвет. Солерастворимая фракция белка при осадке полу
фабриката колбасы практически не меняется а водо
растворимая фракция уменьшается ,на 33%. В процессе 
осадки происходит увеличение количества нуклеотидов и 
инозина на 40% по отношению к их содержанию В сме
си после куттерования (табл. 8).

Взаимосвязь между изменением этих показателей и 
образованием вкуса и аромата колбас при осадке, а так
же их структурой пока неясна.

Копчение колбас. Копчение в технологическом про
цессе получения копченых рыбных колбас является 
одной из самых ответственных операций. От проведения 
этой операции зависит структура, цвет, вкус, запах, 
влажность, сочность, стойкость при хранении и другие 
свойства колбас.
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Таблица 8
Изменение некоторых показателей при осадке батонов

Адениновые нуклеотиды Инозин

Операция
мкмоль мкмоль

100 г 
сухого 

вещества

% к преды
дущей опе

рации
100 г 

сухого 
вещества

% к преды
дущей опе

рации

Куттерование 1,0 100,0 7,4 100,0
Осадка 1,4 146,0 10,8 146,0

П р о д о л ж е н и е

Водорастворимая 
фракция

Солерастворимая
фракция

ИМФ

Операция N. % в 
100 г с у 
хого в е 

щества

, 
%

 
к 

пр
е

ды
ду

щ
ей

 
оп

ер
ац

ии % в
100 г с у 

хого в е 
щ ества

°/о
 к

 П
ре


ды

ду
щ

ей
 

оп
ер

ац
ии МКМОЛЬ

100 г 
сухого  

вещества %
 к

 п
ре

-
ды

ду
щ

ей
оп

ер
ац

ии

Куттерование 2,63 100,0 2,13 100,0 7,8 100
Осадка 1,78 67,0 2,53 84,0 7,5 96

Т я б л и ц а 9
Режимы копчения рыбных колбас

Собственно копчение Подсушка

Образец темпера
тура,  °С

продолжи
тельность,

ч

темпера
тура, °С

п родолжи
тельность,

ч

Колбаса, припо тов л енн а,я 
из рыбного мяса, или .из 
смеси рыбного мяса я кито
вого или говяжьего мяса, 
колбаса, приготовленная из 
китового мяса

5 5 -6 5 6—15 40—45 6—12

Колбаса, пря1готО|ВЛ0 нная 
из смеси фарша океаниче
ских хрящевых рыб и кито
вого или говяжьего мяса

3 5 -4 5 12-24 2 8 -3 0 6 - 8

Режимы копчения .рыбных колбас устанавливались 
в зависимости от состава сырья, влажности колбасной 
смеси и толщины батонов.
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■Копчение состоит из двух этапов: собственно копче
ния и подсушки колбас в тех же камерах. В результате 
исследования рекомендуются следующие режимы обра
ботки (табл. 9).

Выкопченные колбасы охлаждаются на воздухе до 
температуры внутри батонов 15—18° С. Выдерживаются 
Колбасы до реализации в подвешенном состоянии 7—• 
10 дней при температуре 6—8°С. Проведенные наблю
дения за изменением общей обсемененности [46] рыбных 
копченых колбас показали, что (табл. 10) процесс от
мирания кишечной палочки происходит интенсивно и 
заканчивается за 7—10 дней, в процессе хранения про
исходит уменьшение общего количества микроорганиз
мов, вследствие чего колбасы имеют низкую микробио
логическую о беем внешность.

Т а б л и ц а  ,10
Изменение общей обсеменности копченых рыбных колбас 

при хранении

С
ы

рь
е 

дл
я 

пр
иг

о
то

вл
ен

ия
 к

ол
ба

сы

После выработки П осле  10 суток 
хранения

После 30 суток 
храпения

О
бщ

ая
 о

бс
е-

 
м

ен
ен

но
ст

ь 
1 

г 
пр

од
ук

та

на
ли

чи
е 

гр
уп


пы

 к
иш

еч
но

й 
па

ло
чк

и

об
щ

ая
 о

бс
е-

 
м

ен
еи

но
ст

ь 
1 

г 
пр

од
ук

та

на
ли

чи
е 

гр
уп


пы

 к
иш

еч
но

й 
па

ло
чк

и

об
ш

ая
 о

бс
е-

 
м

ен
ен

но
ст

ь 
1 

г 
пр

од
ук

та

на
ли

чи
е 

гр
уп


пы

 к
иш

еч
но

'й
 

па
ло

чк
и

Смесь Сплощ- Обиару- 5600— Не обва- 500—300 Не обна-рыбы и НОЙ жена . 4800 ружееа р уженамяса рост
Китовое 7800— Обнару- 3660 II е обща- 560—320 Не обна-
МЯСО 8600 жена ружеша ружеша

Для определения продолжительности процесса коп
чения через каждые 5 ч копчения отбирали пробы на 
анализ. В пробах определяли содержание влаги, водо- 
и солерастворимых белков. За время копчения содержа
ние влаги уменьшается с 65 до 45—48%. Характер из
менения растворимости фракции белков представлен на 
рис. 20.

В первые 10 42 ч копчения происходит интенсивное 
уменьшение водо- и солерастворимых белков и измене
ние обеих фракций происходит .примерно с одинаковой 
скоростью. После 42 ч копчения денатурационные про- 
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нессы в основном заканчиваются, а через 18 ч содержа
ние растворимых фракций находится на одном уровне. 
После 18 ч копчения продукт достигает кулинаркой го
товности. При хранении колбас содержание белка оста
ется примерно на одном 
уровне: белки водораст
воримой фракции 0,5—
0,6%, еолерастворимой 
1,1—11,2 % (в пересчете на 
100 г сухих веществ). Ис
ходя из этого можно сде
лать вывод, что, опреде
ляя или водо- или соле
растворимую фракцию 
белка, можно судить о 
степени готовности рыб
ной колбасы. Раствори
мые фракции белков ре
комендуем определять с 
помощью калибровочного 
графика, составленного 
на основе эксперимен
тального материала по 
указанной ранее методи
ке [18].

Содержание нитрита натрия в колбасах. В настоя
щее время уделяется много внимания сокращению хи
мических добавок, вносимых в колбасы: не допускается 
применение в колбасах селитры, уменьшена доза нитри
та натрия, который добавляется только к мясу наземных 
животных и китов (из расчета массы этого вида сырья). 
В связи с этим изучали изменение содержания нитрита 
натрия при различных способах введения его в колба
сы и влияние способа введения нитрита натрия на цвет 
рыбных колбас. С этой /целью было проведено два опы
та. В первом опыте нитрит натрия добавлялся в виде 
раствора в посолочную смесь и китовое мясо выдержи
валось в этой смеси 18 ч. Во втором опыте нитрит на
трия добавлялся в куттер при составлении колбасной 
смеси. После копчения в колбасах, приготовленных по 
указанным способам, определяли остаточное содержа
ние нитрита натрия. Результаты этого исследования при

ведены в табл. 11.

У

Рис. 20. Изменение воды- (/) и соле
растворимых (2) фракций белка в 

процессе копчения.
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Таблица 11
Содержание нитрита натрия в готовой колбасе

^ГИМПГТи ПТ \тг> ПЛП.,.4 « „ _ __ /

Д оза нитрита натрия
— ■— -

Условия внесения
(мг/100 кг смеси)

нитрита натрия

10,0 15,0 25,0
Органолептическая оценка

В посолочную смесь 
при созревании мяса

В куттер

2,30 2,49 3,73 Цвет колбасы, свойст
венный мясным колба
сам. Вкус нормальный

0,48 0,52 0,70
1

То же

При внесении нитрита натрия в колбасную смесь ппи 
куттеровании остаточное содержание его в готовой кол- 
басе на 23% меньше (см. табл. 12), чем при добавлении 
ниррита натрия в посолочную смесь при созревании ки
тового мяса. Цвет колбасы в обоих вариантах соответ
ствовал цвету копченых колбас, приготовленных из мяса 
наземных животных. Содержание нитрита натрия в опы
тных образцах ниже допускаемого по техническим ус
ловиям (в колбасе из мяса наземных животных оно не 
должно превышать б мг на ЮО г продукта).

Пищевую ценность колбас оценивали по химическо
му и аминокислотному составу (табл. 12 и 13).

Т а б л и ц  а 12
Химический состав копченых колбас, »/о

Наименование колбас, их состав Влага Ж и р Белок Зола

«Новинка» (рыбный фарш +
+  1ДШ1ИГ)

50,0 22,0 24,0 4,0
«Калининградская» (рыбный 
фарш +  китовое мясо +

46,0 23,0 25,0 6,0
ШО.ИГ)
«Калиникигр адская» . (мяюо 43,0 23,0 28,0 6,0океанических хрящевых 
рыб +  китовое мясо -)- 
+  пшнг)
«Балтийская». "  (рыбный 45,0 . 2 2 , 0 28,0 5,0фарш +  говядина +  
+  шиит») ,
Мясная сырокопченая код-' 
баса

4 5 ,8 ' ' 36,6 14,3 3,3
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Т а б л и ц а  13

Содержание свободных аминокислот в копченых колбасах, мг°/о

. Аминокислота
Ры бная  коп 

ченая колбаса
Мясная сы рокоп 
ченая колбаса 

(по Ьа^-пег)

Аргинин 2,50 0,754
Алании 6,00 2,423
Аоп ара-шиов а я кисло та 0,20 0 , 2 8 2

Валин — 0,599
Гистидин 0,50 0,300
Глютаминовая кислота 1,00 1,671
Глицин 1,00 0.939
Лейцин 2,00 0,530
Лизин Следы 0,047
Сории Следы 0,805
Треонин 0,520 0,680
Триптофан 0,630 0,832
Метионин 0,410 0,307
Тирозин Нет 0,446
Фенилаланин +  валин 3,0 1,184
Цистеин 2,0 Нет
Цистин 1,2 Нет
Изолейцин Не опреде

ляли
0,420

У — ЦН2 — масло » 0,138
Аммиак » 1,523
Орнитин » 0,188
Карнозин » 1Ь , 284
Цитруллин » 1,094

Из приведенных в табл. 13 данных видно, что коп
ченая колбаса, приготовленная из разного рыбного 
сырья, очень близка по химическому составу. Для срав
нения в табл. 13 и 14 приведены анализы копченой кол
басы, приготовленной из мяса наземных животных.

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
РЫБНЫХ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Примером оснащения рыбных колбасных цехов мо
жет служить колбасный цех Ростовского рыбопромыш
ленного научного объединения (РПНО) «Азчеррыбы».

Для предварительной разделки сырья в цехе уста
новлены столы из нержавеющей стали. С целью пред
варительного измельчения блоков рыбного фарша и ки
тового мяса используется измельчитель марки ФИБ, 
имеющий загрузочный приемник размером 180Х
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Х460 см . Производительность измельчителя 2000 кг/ч 
изготовитель ленинградский механический завод.

Вторичное измельчение сырья производится в волчке ' 
соответствующей производительности с диаметром от
верстии решетки 10—16 мм.

Составление колбасной массы производится или в 
куттерах с одновременным измельчением или в фарше
мешалках после измельчения в куттерах.

Черкасский машиностроительный завод «Продмаш» 
имени Петровского выпускает несколько типов куттеров. 
Куттер типа Л5-ФКЛ-Н имеет емкость чаши 120 л. Про
изводительность по фаршу для сосисок 1000кг/ч. ’ Воз
можное число ножей — 6. Этот куттер предназначен 
для тонкого измельчения мяса, поступающего на приго
товление фарша для вареных ливерных колбас, а также 
сосисок и сарделек. Допускается приготовление фаршей 
для бесструктурных твердокопченых колбас.

Куттер типа Л5-ФКН имеет механическое устрой
ство для выгрузки фарша. Емкость чаши 250 л Число 
ножей -  3, 6, 9 и 12. В этом куттере допускается из- 

ельчение замороженных -блоков (без предварительного 
измельчения) размером 1*90Х'190Х7б с температурой 
не ниже минус 8 С. ^ ^

Кроме названных выше, Черкасским заводом в ы п у -

ност;ю%ПУп Г Р'/МераЛКа Марки РЗ ФС1- производительностью 2000 кг/ч. Емкость чаши 400 л. Число ножей —
. Куттер-мешалка (РЗ-ФСЕ) с механической загрузкой

и выгрузкой предназначен для тонкого измельчения и
одновременного перемешивания составных компонентов
колбас П?И произво,д'стве сосисок, сарделек и вареных

В Ростовском цехе рыбопромышленного научного 
объединения «Азчеррыба» установлен куттер Л5 Ф1\1-Н.

Е целью более тонкого измельчения колбасной массы 
после куттера применяют коллоидную мельницу. В Ро- 
стовском цехе РЛНО используют коллоидную мельницу 
ФКМ также Черкасского завода «Продмаш». Произво- 
дительность 1000 кг/ч. Емкость загрузочного бункера

Для смешивания колбасной массы целесообразно ис
пользовать фаршемешалки того же завода: Л5-ФМ2-М-
корытеаМ304()Тл К°РЫТа 150 Л И Л'5-ФМ2-М-340, емкость
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Для шприцевания фарша (массы) можно использо
вать шприц-дозировщик «Донбасс» (марки И1-ФШТ), 
предназначенный для производства дозированных соси
сок и сарделек. Число доз в 1 мин 130. Вакуумный 
шприц ФШ2-ЛМ Бийского завода «Продмаш» произво
дительностью 3200 кг/ч, емкость бункера — 160 л и 
шприц гидравлический ГШУ-2 производительностью 
5Ю0 кг/емену Ростовского завода ««Продмаш».

С целью нарезания шпига для приготовления струк
турных колбас в Ростове-на-Дону используется шпиго- 
резная машина (Донецкий завод «Продмаш»), Размер 
нарезанных кубиков 16 X16, производительность —•
500 кг/ч.

Для варки колбасных изделий в настоящее время вы
пускается автоматизированная камера РЗ-ФАТ-12. Из
готовитель — донецкий завод '«Продмаш». Производи
тельность: сосисок 1800 кг/ч; колбас — 1350 кг/ч.

РЕЦЕПТУРЫ РЫБНЫХ КОЛБАС И СОСИСОК
Рецептуры колбас ГУ «Дальрыба»

Сырье „Владивос- „Морская1* , Тихооке-  я Цальневос-

Фарш рыбный пищевой 
м о р о ж е н ы й .....................

токскаи**

43 43

энская**

40

точна я*4

40
Мясо китовое мороже
ное ..................................... _ 20 — __
Мясо говяжье I сорта . 20 — 35 35
Мясо свиное полужир
ное ..................................... _ _ 5 10
Шпиг спиной . . . . 10 10 — —
Молоко сухое . . . . 2 2 3 3
Яйца или яичный поро
шок .................................... 2/0,518 2/0,548 2/0,548 2/0,548
Крахмал или мука пше
ничная ............................... 5 5 5 _
Стабилизатор . . . . 18 18 10 10

Вспомогательные материалы (% к сырью)
С о л ь ..................................... 2200 2200 2000 2000 -
Перец молотый . . . 

ч е р н ы й ...................... 100 100 100 100
душистый . . . 100 100 100 100

Чеснок свежий или су
хой ..................................... 400/200 400/200 400/200 400/200
Мускатный орех . . . 30 30 30 30
Ф о с ф а т ы .......................... 300 300 300 300
Селитра натриевая . . 50 50 50 50
Нитрит натрия в раство
ре .......................................... 5 5 5
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Рецептуры сосисок Ростовского УРП
Сырье, % .Фирменные” „Бригантина1”

Мясо х е к а ................................... 70 35
Мясо к и то во е ............................... — 35
Шпиг ................................................. 18 18
Крахмал ..................................... 2 2

5—116 5—116
Масло с л и в о ч н о е ..................... 5 5
Молоко с у х о е ............................... 1,2 1,2

Вспомогательные материалы (% к сырью)
Соль . ......................................... 2 2
Желатин п и щ е в о й ..................... 0,5 —
Молоко свежее, л ..................... 10,12 10,12
Сахар-песок ..........................
Перец молотый

0,2 0,2

д у ш и с т ы й ........................... 0,05 0,05
ч е р н ы й ................................ 0,03 0,03

Корица м олотая .......................... 0,01 0,01
Чеснок свежий или соленый
ИЛИ ................................................................

0,16 —

Чеснок суш ены й..................... ..... 0,08 _
Нитрит натрия (в растворе) 
Аскорбиновая кислота (в рает-

0,005

воре) ................................................ 0,005 0,005
Количество льда и воды, л . 5 +  15 5+15

Рецептуры ГУ «Каспрыба»
Сырье, % Сосиски Колбаса

Фарш из частиковых рыб
I

30,0

II I II

(сома, щуки, судака) . 
Фарш из кругляка и- те-

55,0 63,1 49,8

ши осетровых рыб . . 45,0 — 28,9 _
Молоки осетровых рыб 31,0 — _ _
Белковая масса . . . — 23,0 — 33,5
Масло растительное . . 
Масло сливочное или

— — 7,2

маргарин .......................... — 7,0 6,62 —
Яйцо или меланж . . . — 3,0 _ _
Молоко сухое . . . . — 2, 0 — _

М у к а ................................. — — 7,65 —

Крахмал ........................... 4 ,0 2,0 — 3,7

Вспомогательные материалы (% К сырью)

С а х а р -п е с о к .................... — 0,11 _
Чеснок измельченный 
Лук репчатый измельчен-

0,22 0,46 — 0,16

ный . ......................... 5,5 4,6 _ 4,33
Соль . . .........................
Перец

3,08 2,02 2,66 1,41

горький ..................... 0,16 0,13 0,08 0,05
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душистый . . . .
К ардам он...........................
Фосфаты ..........................
Мускатный орех . . .
Рыбный бульон или во
да (лед) ..........................
Ч е р е в а ..............................

____ — 0,05 0,05____ 0,02 — —____ .— 0,16
— — 0,02 —

9,2 8,47
4,6 3,95 5,23 4,23

Рецептуры колбас АтлантНИРО
Сырье, % Рколбаса рыб- Хлеб

пая  вареная, рыбный

Мясо рыбы-сырца охлажденное 
или фарш рыбный мороженый

Сардельки
рыбные

70 70
Мясо говяжье или китовое . 30 30

100 100
Шп,иг евиной................................ 10,0 15,0
Молоко су х о е ............................... 3 ,0 3 ,0
Шкурки св иные блаиширов ан - 
, н ы е ............................................... 3 ,0 3,0
Яйцо (с учетом смазывания 
поверхности хлебов) . . . . — 2,0

Вспомогательные материалы (% к сырью)

Сливки с в е ж и е .......................... 2,32 —
Сыворотка к р о в и ..................... 13,92 7,38
Лук репчатый очищенный . . 11,6 6,15
Чеснок свежий очищенный . 0,69 0,73
Перец молотый

черны й..................................... 0,13 0,14
душ истый................................ 0,09 0,02

Мускатный о р е х ..................... 0,92 0,09
11оли |ф ос'ф аты ............................ 0,23 0,24
Бешвойшжислый натрий . . . 0,11 0,12
Соль поваренная (с учетом со
держания в фарше и смеси 
для выдерживания говяжьего 
и китового м я с а ) ..................... 0,58 0,61
Селитра калиевая или натрие
вая ................................................ 0,03 0,03
Нитрит натрия в растворе . . 0,006 0,006

Рецептуры рыбных вареных колбас (ВНИРО)
Сырье, % I II I I I

Фарш из ставриды или 74 —
Фарш из карася океани
ческого ................................ 74 74 73.5
Ш п и г ........................... ..... 12 12 12
Крахмал ..........................  5 5 8,5
Я й ц о ................................. 6 6 6
Молоко сухое . . . .  3 3 —
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Рецептуры сосисок Ростовского УРП
Сырье, % „Фирменные 14 „Бригантина

Мясо х е к а .............................. 70 35
Мясо китовое.......................... _ 35
Ш п и г..................................... 18 18
Крахмал ................................ 2 2
Яйца, шт..................................... 5—116 5—116
Масло с л и в о ч н о е ..................... 5 5
Молоко сухое . 1,2 1,2

Вспомогательные материалы (% к сырью)
С о л ь .................................... 2 2
Желатин п и щ е в о й ..................... 0,5
Молоко свежее, л ..................... 10,12 10,12
С а х а р -п е с о к ......................
Перец молотый

0,2 0,2

д у ш и с т ы й ........................... 0,05 0,05
ч е р н ы й ........................... 0,03 0,03

Корица молотая .......................... 0,01 0,01
Чеснок свежий или соленый 
и л и ............................

0,16 —

Чейнок суш еный..................... .
Нитрит натрия (в растворе) 
Аскорбиновая кислота (в рает-

0,08
0,005

в о р е ) ....................... 0,005 0,005
Количество льда и воды, л . 5 +  15 5+15

Рецептуры ГУ «Каспрыба:
Сырье, % Сосиски Колбаса

Фа.рш из частиковых рыб
I II I II

(сома, щуки, судака) . 
Фарш из кругляка и- те-

30,0 55,0 63,1 49,8

ши осетровых рыб . . 45,0 — 28,9 _
Молоки осетровых рыб 31,0 — _ _
Белковая масса . . . — 23,0 _ 33,5
Масло растительное . 
Масло сливочное или

— — 7,2

маргарин .......................... — 7,0 6,62 _
Яйцо или меланж . . . _ 3,0
Молоко сухое . . . . — 2, 0 _
Мука . . . . _ 7,65 _
К р а х м а л .......................... 4,0 2,0 3,7

Вспомогательные материалы (% к сырью)

С а х ар -п ес о к .................... _ 0,11
Чеснок измельченный 
Лук репчатый измельчен-

0,22 0,46 — 0,16

ный . . . 5,5 4,6 _ 4,33С о л ь ...................................
Перец

3,08 2,02 2,66 1,41

горький ..................... 0,16 0,13 0,08 0,05
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душистый . .
К ардам он...........................
Ф о с ф а т ы ..........................
Мускатный орех . . .
Рыбный бульон или во
да (лед) ..........................
Черева ..............................

_ _ — 0,05 0,05
____ 0,02 — —

____ .— — 0,16
— — 0,02 —

9,2 — 8,47
4,6 3,95 5,23 4,23

Рецептуры колбас АтлантНИРО
Сырье, %

Мясо рыбы-сырца охлажденное 
или фарш рыбный мороженый 
Мясо говяжье или китовое

Шпиг свиной................................10,0
Молоко су х о е .....................
Шиурки свиные бланширован
ные .....................................
Яйцо (с учетом смазывания 
поверхности хлебов) . .

К олбаса  рыб- Хлеб
нал вареная, 

Сардельки 
рыбные

рыбный

I 70 70
30 30

100 100
. 10,0 15,0

3,0 3,0

3,0 3 ,0
1

2,0

Вспомогательные мате].налы (% к сырью)

Сливки с в е ж и е .......................... 2,32 —
Сыворотка к р о в и ..................... 13,92 7,38
Лук репчатый очищенный . . 11,6 6,15
Чеснок свежий очищенный . 0,69 0,73
Перец молотый

черный..................................... 0,13 0,14
душ истый................................ 0,09 0,02

Мускатный о р е х ..................... 0,92 0,09
11 о.л и к] > оос[) а т ы ........................... 0,23 0,24
Воивойшжислый натрий . . . 0,11 0,12
Соль поваренная {.с учетом со
держания в фарше и смеси 
для выдерживания говяжьего 
и китового м я с а ) ..................... 0,58 0,61
Селитра калиевая или натрие
вая ................................................ 0,03 0,03
Нитрит натрия в растворе . . 0,006 0,006

Рецептуры рыбных вареных колбас (ВНИРО)
Сырье, % ] II I I I

Фарш из ставриды или 74 — —

Фарш из карася океани-
веского ................................ 74 74 73,5
Ш п и г ........................... ..... 12 12 12
Крахмал .......................... 5 5 8,5
Я й ц о ................................. 6 6 6
Молоко сухое . . . . 3 3 —
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Вспомогательные материалы (°/о к сырью)
С о л ь ..................................... 1,9 1.9 1,9
Фосфат ...............................
Перец

0,3 0,3 0,5

ч е р н ы й ...................... 0,12 0,12 0,07
душистый . . . . 0,07 0,07 0,07

Мускатный орех . . . 0,03 0,03
Ч е с н о к ......................... 0 .3 0,3 0,3
Лед ( в о д а ) ..................... 20,0 20,0 20 0
С а х а р ................................ 0,1 0,1 0,5

Сырье, % I II III
Фарш из минтая особый 20 20 28
Окунь морской . . . . 43 — 43
Ставрида мороженая — 43
Горбуша .......................... 8 8 —

Ш п и г ................................ 15 15 15
Крахмал ........................... 5 5 5
Я й ц о .................................... 6 6 6
Молоко сухое . . . . 3 3 3

Вспомогательные материалы (% к сырью)
С о л ь ...............................................................................,1 д
Ф о с ф а т ............................................   о|з
С а х а р .......................................................................................ОД
Перец

ч е р н ы й .......................................................................... 0,12
д у ш и с т ы й ........................................................... 0,07

Мускатный о р е х .................................................................о|оз
Ч е с н о к ............................................................’ о'з
Лед ( в о д а ) ....................................................................... 20Д

Рецептура рыбных копченых колбас

Компоненты „Новинка" «Калинин
градская"

«Балтий
ская"

«П оляр
ная"

Сырье, %
Рыбный фарш или мясо 118,5 55,9 55,9
океанических хрящевых или 
других тощих рыб 
Китовое мясо 55,9 97,0
Мясо наземных животных — _ 55,9
(говядина, свинина) 
Овитой шпиг 22,1 27,7 27,9 41,5

в том числе свиные шкур- 5,0 — -
ки

Вон о мога тел ыные м атер и а л ы 
(°/о к массе сырья)
Перец черный 0,132 0,121 0,121 0,132
Перец душистый 0,112 0,101 0,102 0,132
Мускатный орех 0,213 0,040 0,040 0,040
Чеснок (сухой) 0,213 0,202 О! 202 0,202
Фосфаты 0,720 0,500 0,500 0 1500Соль 2,0 2,0 2,0 2,0
Нитрит натрия (в растворе) 
54 0,013 0,013 0,013
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Рецептура сосисок диетических с креветками 
(высшего сорта)

Сырье кг
Белковая паста «Океан» . ■ ................................................ 15
Свинина полужирная с содержанием жира не
более 30’% .................................................................................48
Говядина I с о р т а ................................................................. 30
Я й ц а ................................................................................  3
Молоко сухое о б е зж и р е н н о е .................................... 4

И т о г о ........................................................................ 100
Вспомогательные материалы (г на 100 кг фарша)

Мускатный о р е х ...................................................................50
Перец д у ш и с т ы й .................................................................100
С а х а р - п е с о к ......................................................................... 120
Соль п о в а р е н н а я .......................................................... 2000
Оболочки — чревы говяжьи средние, чревы свиные
II категория

Рецептуры колбасы диетической вареной с креветками
(высшего сорта)

Сырье кг

Белковая паста « О к е а н » ...........................................  20
Свинина .полужирная е содержанием жира не
более 3 0 % ..................................................................  40
Говядина I с о р т а ......................................................... 33
Яйца .    3
Молоко сухое обезжиренное 4

И т о г о .....................................................................100
Вспомогательные материалы (г на 100 кг фарш,а)

Мускатный о р е х .........................................................  50
Перец д у ш и с т ы й ................................................................. 100
Соль п о в а р е н н а я ........................................................  2000
Оболочки --- чревы свиные I и II категории и чревы го
вяжьи широкие и средние

Рецептура сосисок без оболочки на линии ВНИИМПа.

С ы рье  %
Мясо окуня морского (мороженого) . . . 51
Мясо трески ( м о р о ж е н о й ) .................................... 20
Шпиг с в и н о й ................................................................ 15
Крахмал ........................................................................  5
Сухое м о л о к о ................................................................ 3
Я й ц о ...............................................................................  6

100
Вспомогательные м атери алы  % к сырью

Поваренная с о л ь ....................................................2
Тр’Инатряйпироф'Осфат (КаэНРгОу-ЭНгО) . . 0,3
С а х а р .............................................................................. 0,1
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Орех .мускатный 
Перед черный . 
Перец душистый 
Чеснок 
Лед +  вода 28

0,08
0,12
0,07
0,2

ПРОИЗВОДСТВО РЫБНЫХ КОЛБАСНЫХ 
ИЗДЕЛИЙ ЗА РУБЕЖОМ

Производство рыбных колбасных изделий наиболь
шее развитие получило в Японии.

К изучению технологии производства рыбных кол
басных изделий в Японии приступили в 1938 г., а в 
1954 г. впервые эти изделия появились в продаже. 
К 1966 г. производство рыбных колбас, сосисок, камо- 
боко, ветчины и других подобных изделий в Японии 
достигло 894 тыс. т [89].

Вц первые годы производства рыбных колбасных из
делий основным сырьем служили мороженое мясо тун
ца (большеглазый тунец, желтоперый тунец, индийский 
тунец и др.), мясо акулы (серая, сельдевая и др.), 
мясо кита (сельдяной полосатик, малый кашалот и др.). 
С 1960 г. основным сырьем для производства рыбных 
колбасных изделий в Японии является особый мороже
ный фарш («сурими») из разных видов рыб (трески, 
минтая, ставриды, одной ерого терпуга и др.).

Технология приготовления рыбных колбас, принятая 
в Японии, .заключается в следующем: крупноизмельчен- 
ное мясо рыб, полур измороженное «еурими» закладыва
ют в куттер или протирочную машину и обрабатывают 
до определенной консистенции. Затем в массу добавля
ют все необходимые компоненты для придания продукту 
определенного вкуса и консистенции [30, 40].

Полученную колбасную массу набивают в оболочку 
(«саран», «курахалон»). Концы оболочки плотно зажи
маются, окольцовываются алюминиевой проволокой. 
Термическая обработка колбас производится в воде в 
два этапа: при температуре воды 7|5°С в течение 10 мин 
и при температуре воды 86—90° С в течение 1 ч. Охлаж
даются колбасы водой температурой 15—20° С в тече
ние 30 мин.

Так как в процессе такой трехкратной термической
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обработки оболочка из сарана сжимается, то для раз
равнивания пленки изделия подвергают обработке водой 
при температуре 90—100° С в течение 1 мин.

В Японии выпускают более десяти наименований 
рыбных колбасных изделий. Наиболее часто применяе
мая рецептура для изготовления этих изделий приведе
на ниже [39]:

мясо морского окуня (40 кг), предварительно промы
тое в воде, мороженый особый фарш (сурими) из мин
тая (40 иг), вымоченное китовое мясо (20 кг), свиное 
сало (5 кг), полифосфат (0,2 кг), яйцо (2,5 кг), поварен
ная соль (1,7 кг), азотистокислый натрий (0,005 кг), на
триевая соль аскорбиновой кислоты (0,1 кг), свежие 
сливки (1,0 кг), перец белый натуральный (0,2 кг), пе
рец черный натуральный (0,2 кг), ямайский перец — 
экстракт (0,006 кг), сырой чеснок (0,2 кг), мускатный 
орех — экстракт (0,006 кг), крахмал (3 кг), вода (3 кг). 
Для повышения качества изделий к сырью добавляют 
до 15% свиного сала, преимущественно сало-сырец.

Интересен способ приготовления колбасы из осьми
нога и каракатицы, разработанный в Японии (Борисоч- 
кина, 1970). Мясо осьминога или каракатицы промыва
ют в воде, помещают в 0,5%-ный раствор ЫаОН (при 
температуре 40—45° С) и, перемешивая, выдерживают 
5—40 мин, затем снимают первичный и вторичный кож
ные покровы. Для нейтрализации щелочи мясо обраба
тывают соляной кислотой, промывают водой и помеща
ют в ледяную воду. Затем мясо отжимают и посыпают 
солью (из расчета 3% соли от массы мяса). Через 5— 
10 мин на поверхности мяса начинает выступать вязкая 
жидкость. Тотчас же к мясу добавляют крахмал (10% 
от массы мяса) и все измельчают. В измельченное мясо 
вводят вкусовые вещества и консерванты. Фарш расти
рают и направляют на производство колбас. Этот фарш 
можно добавлять к фаршу из свинины и говядины в ко
личестве 30%.

В Японии запатентована рецептура и способ приго
товления колбасы с применением ферментных препара
тов; по ©тому способу к 10 кг фарша добавляют 250 г 
поваренной соли; 6,6 г Ыа:Ы03, 125 г сахара; 0,7 ЫаМ02 
и 30 г специальной смеси, состоящей из 50 частей три- 
полифосфата натрия, 50 частей тетраполифосфата на
трия, 2 частей аскорбиновокиелого натрия, 0,5 — глюко-
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зонсидазы и одной части протеиназы. Фарш тщательно 
«перемешивают с перечисленными добавками, выдержи
вают 24—28 ч при 2—3° С и затем обычными 'способами 
готовят колбасу.

В Японии предложен способ [6] приготовления кол
басы с использованием дрожжей. По атому способу к 
измельченному мясу тунца и меч-рыбы (взятых в соот
ношении 2,6: 2,8), добавляют 5% крахмала, 3% сахара, 
3% соли, 10% воды и льда, 2% растительного масла, 
0,2 глютамината натрия; 0,05% ароматизирующих при
прав, 3% дрожжей, относящихся к роду — Тот1орз1з. 
Перед введением в фарш дрожжи высушивают, измель
чают и извлекают из них нуклеиновые кислоты. Полу
ченный таким образом фарш далее обрабатывают как 
обычно.

В Японии также запатентован способ приготовления 
сосисок консервированных в банках [6]. Разделанное 
мясо тунца измельчают, добавляют поваренную соль и 
ЫаЖ)2. Смесь выдерживают в течение 24 ч при темпе
ратуре 0 плюс 5° С, добавляют 5% хлопкового масла, 
перемешивают 1—2 мин и шприцуют в газонепроницае
мую оболочку. Полученные сосиски обрабатывают па
ром при 70° С в течение 5 мин, коптят, а затем оболочку 
удаляют. Сосиски без оболочки герметизируют в кон
сервных банках и стерилизуют. Колбасы с добавлением 
водорослей типа хлорелла приготавляют следующим об
разом [47]. Водоросли измельчают и нагревают в течение 
20—30 мин при температуре 60—400°С, после чего из 
горячего раствора удаляют остаток водорослей. Полу
ченный экстракт замораживают и перемешивают со сви
ным мясом, пряностями. Полученный таким образом, 
колбасный фарш набивают в оболочки. Рыбные колба
сы, имеющие вкус и аромат обжаренного мяса [48] го
товят следующим способом. Китовое мясо, мясо тунца, 
говядину, свинину и др., нарезают на кусочки размером 
2 3 см, перемешивают с добавлением соли, пищевого 
красителя и затем обжаривают. Обжаренные кусочки 
мяса добавляют в определенной пропорции в готовый 
колбасный фарш, перемешивают, набивают в оболочку 
и варят.

В Канаде изготавливаются [54], рыбные копченые и 
вареные сосиски. Сырьем служит целая рыба (бычок, 
голавль, карп, сиг, и др.), которая после удаления вну- 
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древностей и чешуи измельчается вместе с -кожей и ко
стями в специальной установке при низкой температуре, 
или филе (свежее или замороженное) разных видов рыб.

Изделия готовятся при куттеровании. Вспомогатель
ными материалами являются: соль, имбирь (порошок), 
сахар, молотый белый перец, хлопья лука заморожен
ного, гидрогенезированный жир, сухое молоко, яичный 
порошок и крупы. Для длительного хранения готовые 
сосиски замораживают, хранят их при минус 25° С. Ва
рят сосиски сразу После оттаивания. В домашних холо
дильниках при минус 2—4° С незамороженные сосиски 
могут храниться 4—3 дня.

Для приготовления копченых сосисок используется 
то же сырье, что и для вареных, но колбасную массу 
рекомендуется куттеровать дважды. Вспомогательными 
материалами для производства этих изделий в Канаде 
являются: смеси пряностей, соль поваренная, гидрогене
зированный жир, сухари (связующее вещество). Соси
сочный фарш набивается в оболочку из полимерной 
пленки. При копчении температура в коптильной камере 
увеличивается через каждые 15 мин на 10° С до дости
жения температуры в камере 82° С. При температуре 
82° С копчение продолжается около 1 ч. Выгруженные 
из камеры изделия опускаются вначале на 5 мин в ки
пяток, а затем на 10 мин в холодную воду до достиже
ния температуры в изделиях около 5° С. После охлаж
дения с колбас и сосисок снимают оболочки, затем из
делия упаковывают в полимерные пакеты и заморажи
вают в плиточной морозилке. Незамороженные копче
ные сосиски хранятся в домашнем холодильнике до двух 
недель.

В ЧССР проводились изыскания по использованию 
пресноводных рыб при производстве колбасных изделий 
[46]. Для этого использовали мороженое филе карпа без. 
кожи. К тонко измельченному рыбному сырью добавля
ли соль, пряности, яйцо, арахисовое масло; смесь тща
тельно перемешивали. Колбасную смесь, температура 
которой не превышала 1°С, набивали в бараньи кишки 
и обжаривали. После обжарки колбаса имела розовую 
окраску, была сочной и ароматной. В домашнем холо
дильнике колбаса может храниться два дня. Для уве
личения срока хранения продукт можно заморозить.

59

больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



При изготовлении копченой колбасы подготовка кол
басного фарша производится по той же схеме, что и 
для вареной, только для получения более плотной кон
систенции добавляют 4.0 г детской муки на 1 кг фарша.

Для копчения рекомендуется использовать коптиль
ные камеры туннельного типа.

С целью улучшения внешнего вида продукта при сме
шивании вносится смесь, состоящая из 90% поваренной 
соли, 6% едкого натрия и 4% нитрита натрия.

Для набивки используются как искусственные обо
лочки (кутизин), так и бараньи кишки. Различные обо
лочки требуют несколько различные режимы копчения. 
Срок хранения копченых колбас в домашнем холодиль
нике — 7 дней.

В США [51] в 1958 г. на западном побережье приго
тавливают сосиски из филе тунца — «тьюна». Эти рыб
ные сосиски в отличие от мясных, изготавливались без 
оболочки.

В Южной Африке применяется способ приготовления 
сосисок из тунца и хека [6]. По этому способу измель
ченное мясо свежего хека (45 кг), копченого хека 
(7,5 к-г) и тунца (30 кг) смешивают е комбижиром 
(6 кг), картофельным крахмалом (6 нг), поваренной 
солью (2 кг), сахаром (1,3 мг), уксусом (4,3 кг), пище
вым красным красителем (0,1 кг), кориандром (0,1 юг), 
перцем (0,16 кг), смесью пряностей (гвоздика, душистый 
перец, шалфей, мускатный цвет, тмин, всего 0,05 кг), 
глютаминатом натрия (0,5 кг). После гомогенизации 
фарш набивают в оболочки. Полученные сосиски отва
ривают. По вкусу продукт напоминает свиную колбасу.

Во Франции предложен способ изготовления сосисок 
из рыбы или другого сырья морского происхождения — 
патент № 2058545 [44]. Филе рыбы или другое сырье 
измельчают, к гомогенизированной массе добавляют 
яичный порошок, муку, пряности и вкусовые добавки. 
Полученную массу набивают в синтетические оболочки. 
Сырые сосиски подсушивают в течение нескольких ми
нут, после чего снимают с них синтетическую оболочку. 
Затем сосиски без оболочек помещают в водонепрони
цаемые пакеты и стерилизуют в кипящей воде. С целью 
удлинения сроков хранения сосиски, приготовленные та
ким образом, можно замораживать.
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Оригинален способ изготовления сухих копченых кол
бас (французский патент № 1599542) [43], по которому 
рыбу обжаривают, а с мяса, по возможности, полностью 
срезают жир и проваривают в растворе поваренной со
ли. После удаления костей, мясо режут на куски раз
мером 5X5 см, рыбу 3X3 см. Полученные кусочки рас
кладывают на решетки, которые помещают попеременно 
три раза в сушилку и коптильню на 4,5—2,5 ч до дости
жения остаточной влажности 30—32'%, затем кусочки 
пропускают через волчок, набивают в оболочки и снова 
помещают по четыре, раза попеременно в сушилку и 
коптильню в общей сложности на 6 ч до достижения 
остаточной влажности около 3%. Температура в сушилке 
на первой стадии процесса поддерживается в пределах 
20—25°С, на второй — 20° С, в коптильне 20—25° С и 
30—45° С соответственно; относительная влажность, со
ответственно в сушилке 85% и 70%, а в коптильне 65—■ 
70 и 65 %• Подсушивание продукта производят при при
нудительной циркуляции воздуха, а копчение — при 
естественной.

В Англии зарегистрирован способ производства кол
басных изделий с коллагеновыми покрытиями [4], при 
котором отсутствует операция шприцевания 'фарша в 
пленку. Приготовленную коллагеновую массу выдавли
вают под давлением (экструдируют) в виде трубки, ох
ватывающей, одновременно выталкиваемый по внутрен
ней трубке колбасный фарш. После выхода из экстру
дера продукт с нанесенным на него покрытием разре
зают на батоны нужного размера. Затем коллагеновую 
оболочку задубливают и подвергают дальнейшей обра
ботке.

Из приведенного обзора видно, что многие страны 
занимаются освоением производства рыбных колбасных 
изделий, так как эти изделия могут служить хорошим 
продуктом питания наравне с мясными колбасами.
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