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Введение 

Актуальность темы исследования. Повышение качества и безопасности 

пищевой продукции является одним из ключевых приоритетов реализации госу-

дарственной политики РФ в области здорового питания [66; 102; 103; 132]. 

Наиболее доступный и широко используемый способ получения высококаче-

ственной продукции с высокой добавленной стоимостью – это использование но-

вых видов сырья для направленной коррекции и обогащения химического состава 

продуктов питания. В качестве новых сырьевых источников перспективно ис-

пользовать существующие вторичные ресурсы, особенно те, которые широко не 

используются в настоящее время, но имеют высокий биопотенциал по пищевой 

ценности. Это особенно актуально при переработке рыбного сырья, так как в от-

ходы поступает около 50 % рыбы, направляемой на переработку. Большую долю 

этих отходов представляют собой вторичные коллагенсодержащие ресурсы – ко-

сти, кожа, чешуя рыб. Они представляют высокую пищевую ценность, при раци-

ональном технологическом подходе их можно успешно перерабатывать в высоко-

качественную пищевую продукцию. 

Создание продуктов, соответствующих современным требованиям и вос-

требованных на продуктовом рынке требует разработки и принятия новых техно-

логических решений, применение которых обеспечит производство конкуренто-

способной продукции здорового питания. 

Среди продукции индустрии питания, соусы одна из наиболее обширных 

групп для совершенствования технологий и использования вторичного сырья жи-

вотного происхождения, в том числе вторичных водных биоресурсы. Соусы ис-

пользуют для приготовления и оформления продукции общественного питания. 

Они дополняют и подчеркивают вкус и аромат, улучшают внешний вид блюда. 

Важным показателем качества соусов является консистенция, в меру вязкая и гу-

стая, однородная, она обеспечивает соединение всех компонентов блюда в единое 

целое. Соусы могут иметь высокую пищевую ценность, содержать полноценные 
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белки, макро- и микроэлементы, биологически активные веществ и др. За счет 

высокого содержания экстрактивных веществ соусы способствуют лучшему усво-

ению пищи. 

На предприятиях общественного питания широко используются соусы про-

мышленного производства: томатный, ткемали, сацебели, соевый, терияки, майо-

нез с различными добавками, также плодово-ягодные и др. Эти соусы не требуют 

дополнительной обработки и нуждаются только в порционировании. Потребности 

в индустрии питания по этой группе продукции более широкие, сложность и дли-

тельность изготовления натуральных соусов, особенно соусов на бульонной осно-

ве, препятствуют применению их в технологическом процессе на предприятиях 

общественного питания. Приоритет в некоторых случаях отдается использованию 

сухих концентратов, пищевым добавкам с усилителями вкуса, специям. 

В настоящее время во всем мире зарождается тенденция биопродукции, при 

производстве которой используются только органическое сырье и натуральные 

ингредиенты. Поэтому в индустрии питания перспективно и экономически целе-

сообразно использовать концентраты и полуфабрикаты для приготовления соусов 

на основе натурального сырья. Это особенно актуально для соусов на основе бу-

льонов из сырья животного происхождения, так как их приготовление – это дли-

тельный процесс, требующий специального оборудования и подготовки. На рын-

ке HoReCa присутствуют импортные соусы на основе концентрированных бульо-

нов, длительного хранения и без существенного ограничения температурных ре-

жимов. Такие продукты могут содержать усилители вкуса, ароматизаторы и кон-

серванты. Стоимость таких полуфабрикатов тоже достаточно высокая, но, не-

смотря на это, они пользуются спросом из-за удобства и простоты использования. 

В связи с этим, в настоящее время перспективны и будут востребованы отече-

ственные технологии производства натуральных соусов на бульонной основе из 

продуктов животного происхождения. Формирование высоких потребительских 

свойств в том числе пищевой ценности важная задача при разработке продукции. 

В связи с этим цель настоящих исследований – разработка качественных 

характеристик соусов из вторичных водных биоресурсов. 
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Степень разработанности темы. В настоящее время научные и практиче-

ские основы получения соусов различной природы представлены в трудах таких 

ученых, как В. А. Тутельян, А. А. Покровский, Н. Н. Липатов, Л. В. Антипова, 

О. В. Бредихина, О. П. Дворянинова, О. Я. Мезенова, Л. А. Маюрникова, О. В. Чу-

гунова, Н. В. Заворохина, О. В. Голуб, Е. С. Землякова, M. Krystyjan, M. Sikora, 

G. Adamczyk, P. Tomasik, G. Sworn, O. K. Topuz, P. Yerlikaya, I. Ucak, B. Gumus, 

Чжан Сяоянь, Юань Юн, Цюй Вэйгуан, Ван Чэне, Юань Иньчжи, Ван Биньтин, 

G. Achterkamp, D. K. K. Ackermann, R. Kohlus, M. Kuhn, C. Inoue и др. 

Необходимость решения вопроса переработки вторичного рыбного сырья и 

современный научно-практический уровень технических решений освещения 

данной темы в работах ученых подтверждают перспективность и своевременность 

создания соусов с заданными качественными характеристиками и потребитель-

скими свойствами. 

Объект исследования. Сырье: кости, кожа и чешуя толстолобика; панцире-

содержащее сырье речных раков. Вспомогательные материалы: загустители 

(крахмал и камеди) и ферментный препарат. Овощное сырья и пряности, сливки и 

другие ингредиенты для производных соусов. Соус, полученный в результате 

глубокой обработки вторичных рыбных ресурсов и панциресодержащего сырья 

раков. Свойства и показатели разработанных соусов полуфабрикатов и использу-

емых ингредиентов. Производные соусы: соус сливочный «Fish and Crabs» и соус 

пряный «Fish and Crabs». 

Предмет исследования. Научно-практические данные, обуславливающие 

новые рецептурные композиции и технологии соусов на основе вторичных вод-

ных биоресурсов. 

Цели и задачи исследования. Цель работы – разработка технологии и то-

вароведная оценка соусов из вторичных водных биоресурсов. 

В соответствии с поставленной целью решались следующие задачи: 

1) обосновать целесообразность разработки соусов из вторичных рыбных 

ресурсов и панциресодержащего сырья раков; 
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2) исследовать функционально-технологические свойства и химический, 

фракционный, аминокислотный состав вторичных рыбных ресурсов и панциресо-

держащего сырья раков; 

3) исследовать реологические и органолептические свойства загустителей 

в технологии соусов; обосновать целесообразность рецептурных соотношений 

крахмала и камеди для производства соусной продукции; 

4) разработать рецептуры и технологии соусной продукции на основе вто-

ричных водных биоресурсов с заданным составом и свойствами; 

5) разработать методику органолептической оценки качества соусов на ос-

нове вторичных водных биоресурсов с применением дескрипторно-профильного 

метода дегустационного анализа; 

6) провести товароведную оценку разработанных соусов на основе вторич-

ных водных биоресурсов, установить условия и срок хранения/годности; 

7) разработать технологическую документацию, апробировать на предприя-

тиях общественного питания. 

Научная новизна работы: 

– на основе маркетинговых исследований доказано, что разработка соуса на 

основе вторичных рыбных ресурсов толстолобика и панциресодержащего сырья 

раков является актуальной для предприятий индустрии питания; 

– доказана целесообразность применения вторичных водных биоресурсов, 

перерабатываемых в Астраханской области, для производства соусной продукции 

(содержание белка в чешуе и костях толстолобика – 29,7 % и 16,4 % соответ-

ственно). Панциресодержащее сырье раков содержит в среднем 8,5 % белка. Вы-

сокое содержание глютаминовой кислоты – 22,7 % от количества белка в чешуе 

толстолобика (п. 4 Паспорта специальности ВАК РФ 05.18.15); 

– научно обоснованы концентрации и виды загустителей (гуаровая камедь – 

1,0 %, модифицированные крахмалы – 7,5 %) для загущения соусной продукции. 

Установлены рациональные реологические характеристики соусов: растекаемость 

(40–50 мм) и вязкость (250–330 ед.). Исследованы сенсорные свойства модельных 
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соусов с камеди различного происхождения (п. 4 Паспорта специальности ВАК 

РФ 05.18.15); 

– впервые обосновано применение вторичных водных биоресурсов (костей 

и чешуи толстолобика и панциресодержащего сырья раков) в технологии соусной 

продукции, определены ингредиентный состав, рациональное соотношение ком-

понентов и параметры новых технологий соусов на основе вторичных водных 

биоресурсов, позволяющих получить продукты: соус с высоким содержанием 

белка (процент энергетической ценности белка – более 22 %) и обогащенный соус 

с использованием ферментного препарата Алкалаза (процент энергетической 

ценности белка – более 47 %) (п. 13 Паспорта специальности ВАК РФ 05.18.15); 

– впервые с использованием дескрипторно-профильного метода дегустаци-

онного анализа составлены панели дескрипторов и вкусоароматические профили 

соусной продукции на основе вторичных водных биоресурсов, разработана 

балльная система с дифференциацией оцениваемых качественных признаков со-

усов. Проведена квалиметрическая оценка показателей качества соусной продук-

ции с использованием разработанных инструментов органолептического анализа 

(п. 9 Паспорта специальности ВАК РФ 05.18.15). 

Теоретическая и практическая значимость работы. Теоретическая зна-

чимость работы заключается в научном обосновании применения вторичных 

водных биоресурсов, а также нетрадиционных загустителей (крахмал и камеди) в 

технологии производства соусной продукции с заданным составом и свойствами. 

Практическая значимость работы заключается в апробации новых техно-

логических решений в производственных условиях предприятия общественного 

питания ООО «Посольство Хлебосольства» – ресторан «Щука» (приложение Ж). 

Были получены практические данные по разработке рецептурных компози-

ций и технологий соусной продукции на основе вторичных водных биоресурсов с 

использованием загустителей растительного происхождения (крахмал и камеди) и 

биотехнологического сырья. 

Разработаны и утверждены комплекты технологической документации: 

(технико-технологические карты и технологические карты на соусы на основе 
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водных биоресурсов с высоким содержанием белка (п/ф) и обогащенный (п/ф, 

«Fish and Crabs»), соус сливочный «Fish and Crabs», соус пряный «Fish and Crabs». 

Получены новые данные по маркетинговому исследованию в отношении 

соусной продукции. 

Разработанные панели дескрипторов и вкусоароматические профили со-

усной продукции на основе вторичных водных биоресурсов, а также разработан-

ная балльная система с дифференциацией оцениваемых качественных признаков 

соусов используются ООО «Биополимер-НЕО» (г. Астрахань) (приложение Ж). 

Новизна технологического решения подтверждается патентом РФ 

№ 2711812 «Соус с высоким содержанием белка» (приложение И). На новое био-

технологическое решение подана заявка на выдачу патента РФ на изобретение 

№ 2021135327 «Соус с высоким содержанием белка». 

Результаты диссертации внедрены в учебный процесс по направлениям 

подготовки 19.03.04 и 19.04.04 «Технология продукции и организация обще-

ственного питания». 

Методология и методы исследования. Методологической основой дис-

сертационного исследования явились поиск, систематизация и анализ зарубеж-

ных и отечественных данных в области производства соусной продукции, в том 

числе с использованием нетрадиционного сырья. Для решения поставленных за-

дач использовали общепринятые методы, регламентированные нормативной до-

кументацией: органолептические, физико-химические, микробиологические, со-

циологические и статистические. Для проведения отдельных испытаний разра-

батывали и обосновывали применение специальных методов. Исследования про-

водили в 3–5-кратной повторности. 

Положения, выносимые на защиту: 

– результаты маркетингового исследования в отношении соусной продук-

ции для индустрии питания; обоснование целесообразности разработки соусов из 

вторичных рыбных ресурсов и панциресодержащего сырья раков; 

– функционально-технологические свойства и показатели химического, 

фракционного и аминокислотного состава исходного сырья для приготовления 
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соуса на основе водных биоресурсов (чешуя и кости толстолобика, панциресо-

держащее сырье раков); 

– результаты исследования реологических, физико-химических, органолеп-

тических показателей модельных соусов с использованием загустителей вида 

крахмала и камедей; 

– совокупность данных, обуславливающих новые рецептуры и технологии 

разработанных соусов на основе вторичных водных биоресурсов, а также произ-

водных соусов; 

– результаты товароведной оценки качества и безопасности разработанных 

соусов на основе вторичных водных биоресурсов. 

Степень достоверности результатов обеспечивается применением стан-

дартных методов исследования, использованием современного технологического 

и аналитического оборудования, статистической обработкой эмпирических ре-

зультатов испытаний, интерпретацией и представлением полученных данных с 

использованием современных программ; согласованностью данных испытаний с 

известной информацией о составе, структуре и свойствах сырьевых ресурсов и 

соусной продукции; актами промышленной апробации технологических решений; 

опубликованием основных результатов исследований по теме диссертации в ре-

цензируемых печатных изданиях. 

Апробация результатов исследования. Основные результаты научно-

практического исследования настоящей диссертационной работы обсуждены и 

одобрены на международных научно-технических конференциях ФГБОУ ВО 

«Астраханский государственный технический университет» ежегодно с 2015 по 

2021 г., а также в рамках международных и национальных конференций, фестива-

лей и конкурсов: Международная научно-исследовательская олимпиада «Совре-

менная наука и инновации в индустрии питания» (Пятигорск, 2019 г.); III Между-

народный конкурс научных работ студентов «Гостеприимство будущего» (Орел, 

2019 г.); Молодежная научно-практическая конференция студентов, аспирантов и 

молодых ученых «Наука и творчество: вклад молодежи» (Махачкала, 2020 г.), ХV 

Международная научно-практическая конференция «Качества продукции, техно-
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логий и образования» (Магнитогорск, 2020 г.); ХI Всероссийский конкурс на 

лучшую студенческую научную работу «Актуальные проблемы развития торгов-

ли и пищевой промышленности» (Курск, 2020 г.); Всероссийский конкурс науч-

ных студенческих работ «Актуальные вопросы современного товароведения, экс-

пертизы и качества товаров» (Орел, 2020 г.); Межрегиональный научно-

практический форум с международным участием «Инновации завтрашнего дня». 

Разработки по представленной работе поддержаны Фондом содействия инноваци-

ям, программа «УМНИК», договор № 16281ГУ/2021. 

Разработки и образцы продукции экспонировались на выставках и форумах, 

проводимых ФГБОУ ВО «АГТУ», и международном фестивале молодежного 

научно-технического творчества «От винта!» (Краснодар, 2021 г.), Межрегиональ-

ном научно-практическом форуме «Инновации завтрашнего дня» (Астрахань, 

2021 г.), Молодежном проектном форуме Южного федерального округа «СЕЛИ-

АС-2021», VI Каспийском медиафоруме (Астрахань, 2021 г.). 

Результаты работы отмечены: дипломом за I место на Международной 

научно-исследовательской олимпиаде «Современная наука и инновации в инду-

стрии питания», номинация «Функциональные и обогащенные продукты ХХI ве-

ка» (2019 г.); дипломом I степени за участие в ХI Всероссийском конкурсе на 

лучшую студенческую научную работу «Актуальные проблемы развития торгов-

ли и пищевой промышленности» (2020 г.). 

Личное участие автора заключалось в участии в постановке целей и задач 

исследований, подборе методов эмпирических испытаний, проведении и органи-

зации экспериментальных испытаний и производственной апробации технических 

решений, интерпретации и анализе результатов исследований, представлении по-

лученной информации и формулировании выводов. 

Публикации. По теме исследования опубликовано 15 научных работ, из них 

пять статей в рецензируемых журналах, рекомендованных ВАК при Министерстве 

науки и высшего образования Российской Федерации для опубликования основ-

ных научных результатов работы; имеется один патент РФ на изобретение. 
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Структура и объем работы. Научно-квалификационная работа состоит из 

введения, обзора информационных источников, трех глав с описанием результа-

тов исследований, выводов, списка литературы, включающего 195 источников, 

из них 47 зарубежных, и восьми приложений. Основное содержание диссертации 

изложено на 157 страницах машинописного текста, включает 41 таблицу 

и 25 рисунков. 
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Глава 1. Теоретические аспекты в технологиях производства соусов 

1.1 Классификационные критерии соусов и их роль 

в структуре питания человека 

Соусы представляют собой уникальный вид пищевой продукции, позволя-

ющий превратить обычное блюдо в шедевр кулинарного искусства. Часто именно 

соус определяет вкусовую ценность блюда, а наличие в нем вкусовых и аромати-

ческих веществ, стимулирующих работу пищеварительной системы, способствует 

лучшему усвоению продуктов. 

Ассортимент соусов в современной кулинарии очень разнообразен и опре-

деляется основными его компонентами (жидкая основа и дополнительные ингре-

диенты) и технологией приготовления. 

В наиболее распространенной системе классификации соусов в основе ле-

жат следующие критерии: температура подачи, жидкая основа, цвет и конси-

стенция. 

В зависимости от температурного режима подачи соусы подразделяются на 

холодные (10–12 °C) и горячие (67–70 °C). 

Вид жидкой основы позволяет выделить соусы на бульоне (мясном, кост-

ном, рыбном, грибном и др.), на молочных продуктах, соусы на сливочном или 

растительном масле и на уксусе. Соусы на костном бульоне по цвету делят на две 

группы: красные и белые. 

Так как соусы могут подаваться уже к готовым блюдам или использоваться 

в процессе приготовления кулинарной продукции (как связующий компонент при 

запекании или для фарширования), важное значение имеет их консистенция. Под-

разделяются соусы на жидкие, средней густоты и густые. При этом для загущения 

могут использоваться традиционные загустители (мука, крахмал), либо метод 

сильного выпаривания жидкой основы. В современной практике для достижения 
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необходимой консистенции широкое распространение получило добавление 

пюрированных овощных и фруктовых масс. 

Следует учитывать, что известные системы классификации достаточно 

условны, и один и тот же соус можно одновременно отнести к нескольким видам 

[127; 134]. 

На рисунке 1 представлена схема соусов в зависимости от различных клас-

сификационных критериев. 

Горячие

На сливочном маслеМучной
пассеровкой

Холодные

Соусы

На растительном 
масле

На уксусе

Масляные смеси

На бульонах

На сметане

На молоке

Костный

Мясо-костный

Рыбный

Грибной

Основной белый Основной красный

Производные  

Рисунок 1 – Классификация основных соусов и их производных 

Различные комбинации ароматических молекул могут сочетаться практи-

чески бесконечным количеством способов, каждый из которых будет восприни-

маться потребителем по-разному. К ним относятся соусы на масляной или вод-

ной основе, эмульсии, пены и суспензии, мягкие, гладкие, грубые, зернистые, 

густые, тонкие, со слабым или сильным вкусом, на масляной или водной основе. 

Соусы образуют широкий спектр вкусов: от богатых, тонких масляных соусов, 

таких как голландский, сложные масла и топленые коричневые масла, до терп-

ких и острых вкусов, таких как сальса. Существуют сложные смеси соусов на 
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основе мяса, в которых в значительной степени извлекаются многогранные вку-

совые ощущения [158]. 

В настоящее время ученые выделяют группу соусов с учетом функциональ-

ного назначения. Известна технология приготовления рыборастительных соусов 

функционального назначения, предназначенного для функционального и профи-

лактического питания. В составе рецептуры исследуемого соуса используется 

следующее растительное сырье: топинамбур, томаты, морковь, лук, болгарский 

перец, а также в качестве обогащения рыбная крупка (подсушенный рыбный 

фарш) [2]. 

Имеются данные об экспериментальных исследованиях хлорофилло-каро-

тиновой пасты из хвои сосны обыкновенной (Pinus sylvestris L.), в качестве расти-

тельной добавки для создания майонезных соусов. Учеными было отмечено, что 

вводимые растительные компоненты содержат значительные концентрации необ-

ходимых для организма физиологически значимых нативных микронутриентов, 

которые проявляют выраженную биоактивность [133]. 

Имеются данные разработки соуса к мясным блюдам, обогащенный функ-

циональными ингредиентами: облепиховый сок, сыворотка творожная, морковь 

и тыква [93]. 

Представлена научная разработка технологии приготовления соусов с при-

менением ферментных препаратов. Объектами исследования являлись красный и 

белый основной соус, которые обогащали гидролизатами из коллагенсодержаще-

го сырья: из свиной шкурки, голов и ног сухопутной птицы, шквары. Такое тех-

нологическое решение позволяет сохранить ценных для человека пищевых ве-

ществ, микро- и макроэлементов, находящихся в костной ткани вторичных ресур-

сов сырья животного происхождения. Также отмечается, что разработанные 

опытные образцы соусов отличались повышенной пищевой ценностью и высоки-

ми органолептическими показателями [6]. 

Известен соус мясной на основе коллагенсодержащего сырья (чешуя рыб-

ная, мясные кости), обогащенный белком и минеральным элементами. В качестве 
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загустителя используется картофельный крахмал. По данному соусу разработана 

балльная шкала органолептической оценки [88]. 

Известны зарубежные соусы на основе концентрированных бульонов (де-

мигласс, биск), их производными являются разнообразные соусы с добавлением 

грибов, вина, овощей и др. [163; 167]. 

В настоящее время создание ряда новых продуктов, улучшающих пищевое 

разнообразие, является актуальной задачей, стоящей перед учеными в области 

индустрии питания. В пищевой технологии эффективно используют функцио-

нальные ингредиенты, обладающие повышенными биологическими и улучшен-

ными технологические свойства продукции. Учеными разработаны образцы со-

усов с заменой муки на полисахариды льна и 30 % животного жира на раститель-

ные фосфолипиды. 

Добавление соусов в готовые блюда, даже в небольших количествах, помо-

гает повысить пищевую ценность и привлекательность потребляемой пищи. 

Учитывая перспективность производства соусной продукции, в том числе с 

повышенной пищевой и биологической ценностью готового продукта, далее были 

рассмотрены научные основы приготовления мясных и рыбных соусов, проведен 

сравнительный анализ традиционных и модифицированных технологий. 

1.2 Технологические аспекты производства соусов 

на мясных и рыбных бульонах 

Мясные и рыбные соусы приготавливают на бульонах. Для приготовления 

бульонов используют мясные и рыбные вторичные ресурсы, в которых присут-

ствуют коллагеновые белки (коллаген, оссеин), в небольшом количестве присут-

ствуют белки мышечной ткани. Это обусловлено разделкой животного сырья, в 

результате которой происходит отделение мышечной ткани от костей, прирези 

мяса остаются на костях в небольшом количестве. Особый интерес в рамках дан-
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ного направления представляет исследование физико-химических процессов, 

происходящих с коллагеновыми белками при приготовлении соусов. 

При приготовлении бульонов происходит тепловая обработка, которая при-

водит к денатурации белков, этот процесс в большей степени характерен для бел-

ков мышечной ткани. Длительный процесс варки при воздействии температуры 

кипения (t > 100 °C) способствует процессу деструкции (распад белков с образо-

ванием аммиака, сероводорода и других летучих оснований) [10]. 

Учеными было отмечено, что при длительном гидротермическом воздей-

ствии часть белков может гидролизоваться с расщеплением пептидных связей. 

При этом происходит деполимеризация белковой молекулы с образованием водо-

растворимых низкомолекулярных белков, пептидов и свободных аминокислот 

[70; 98]. 

В процессе варки эти вещества переходят в раствор, тем самым обогащая 

бульон, который будет использоваться для приготовления соусов. Следовательно, 

процесс деструкции коллагена при приготовлении бульонов наиболее предпочти-

телен, так как за счет этого повышается концентрация белковых веществ в рас-

творе, бульон обогащается пептидами коллагена, за счет этого повышается пище-

вая и биологическая ценность готовой продукции. 

Факторы, влияющие на процесс деструкции коллагена, показаны на рисун-

ке 2. 

Реакция средыТемпература среды

Факторы, влияющие на процесс
деструкции коллагена

Измельчение сырья
 

Рисунок 2 – Схема факторов влияния на деструкцию коллагена 

Повышение температуры ускоряет процесс перехода коллагена в низкомо-

лекулярную форму. Было отмечено, что коллаген рыбы подвергается деструкции 
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значительно легче, так как ткань рыб содержит в своем составе меньшее количе-

ство структурообразующих аминокислот [151; 186]. 

Измельчение сырья, подвергаемого обработке, способствует ускорению 

массообменных процессов и сокращает продолжительность гидротермической 

обработки. 

Серо- и фосфорсодержащие соединения, а также глютаминовая кислота яв-

ляются продуктами деструкции белков. Именно они принимают участие в образо-

вании запаха и вкуса некоторых продуктов [99; 134]. 

При приготовлении соусов на последних этапах важным процессом, имею-

щим физико-химическую основу, является его загущение. Традиционно для загу-

щения соусов используют муку, с применением пассеровки разной степени. 

Для приготовления мясных соусов используют белый и коричневый буль-

оны. 

Белый бульон готовят из мясных и куриных костей так же, как для супов, но 

более концентрированным (1,5 л воды на 1 кг костей). Технологическая схема 

приготовления белого бульона по классической рецептуре представлена на ри-

сунке 3. 

Кости пищевые Лук репчатый Морковь Петрушка (корень)

Первичная 
обработка

Первичная 
обработка

Первичная 
обработка

Первичная 
обработка

Довести до кипения
t = 100 °C

Снять пену

Варить 3–4 ч
t = 120–130 °C

За 40–50 мин до окончания добавить

Процедить

Подача

 

 

Рисунок 3 – Технологическая схема приготовления белого бульона 
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Коричневый бульон готовят из говяжьих, свиных, бараньих, кроличьих или 

куриных костей. Технология заключается в дроблении костей и обжаривании их 

при температуре 160–170 °C в жарочном шкафу в течение 1–1,5 ч, периодически 

переворачивая. За 20–30 мин до окончания обжаривания к костям добавляют ко-

ренья. Обжаренные кости с подпеченными кореньями и луком кладут в котел, за-

ливают горячей водой (2,5–3 л на 1 кг костей) и варят 5–6 ч при слабом кипении, 

периодически удаляя жир и пену. 

Известен также концентрированный бульон-фюме. Его готовят путем выва-

ривания рыбного бульона (рисунок 4) до 1/8–1/10 от первоначального объема. 

В охлажденном виде фюме представляет собой студнеобразную массу. Стоит от-

метить, что такой наваристый бульон имеет более высокую сохраняемость, чем 

обычные бульоны (при 4–6 °C в течение 5–6 сут) за счет более высокой концен-

трации экстрактивных веществ [117]. 

Пищевые рыбные отходы Петрушка (корень) Лук репчатый

Залить водой,
довести до кипения

t = 100 °C

Снять пену

Варить 50–60 мин
t = 130 °C

Процедить

Подача
 

Рисунок 4 – Технологическая схема приготовления рыбного бульона 

Ученые Е. Г. Нелюбина, А. А. Терехова, Е. А. Бобкова отмечают выварива-

ние как способ тепловой обработки, который применяют и к остаткам ракообраз-

ных, предварительно их обжаривая [95]. 
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Широкий ассортимент производных соусов готовятся на основе красного и 

белых соусов (основных). Красный соус готовят на коричневом мясном бульоне 

с красной мучной пассеровкой, с добавлением томатного пюре, лука, кореньев и 

специй. Соус белый основной приготовляют на рыбном или мясном бульоне, со-

единенном с пассерованной на жире мукой и овощами. Традиционная схема при-

готовления соуса белого основного представлена на рисунке 5. 

Бульон

Мука Лук

Жир

Пассеровать Очистить

Охладить до t = 50–60 °C

Варить 20–30 мин

Процедить

 Развести

Промыть

Пассеровать
t = 114–120 °C

Соединить

Заправить сливочным маслом

Отпуск
 

Рисунок 5 – Технологическая схема приготовления соуса белого (основного) 

Технология приготовления белого основного соуса: в растопленный жир 

всыпают просеянную муку и пассеруют при непрерывном помешивании, не до-

пуская пригорания. Правильно пассерованная мука должна иметь слегка кремо-

вый цвет. В пассерованную муку, охлажденную до 60–70 °C, вливают четвертую 

часть горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем 

постепенно добавляют оставшийся бульон. После этого в соус кладут нарезанные 

петрушку, сельдерей, лук и варят 25–30 мин. В конце варки добавляют соль, пе-

рец черный горошком, лавровый лист. Затем соус процеживают, протирая при 

этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. 
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Готовый соус используют для приготовления производных соусов. Если 

соус используется как самостоятельный, его заправляют кислотой лимонной 

и жиром. 

Зарубежные традиционные технологии соусов на основе бульонов пред-

ставлены основным соусом «Деми-Гляс» (фр. demi-glace) [117]. 

Соус является одним из основных соусов современной французской кухни. 

Он готовится из говяжьих костей, мяса, овощей (лук, морковь, томаты, корни 

сельдерея и петрушки), трав и специй. Предварительно кости, мясо и овощи об-

жариваются до коричневого цвета, заливаются водой и варятся при очень слабом 

кипении 24–36 ч. Готовый соус процеживают и при необходимости дополнитель-

но упаривают до нужной консистенции. Соус «Деми-Гляс» и его производные 

идеально сочетается со всеми видами мяса, птицы, дичи и является прекрасной 

основой для темных соусов [129]. 

Также обращает на себя особое внимание соус «Биск», в частности подходы 

к технологии его производства. На основе последовательности технологических 

приемов его приготовления возможна разработка технологии соуса рыбного – 

концентрата, который может использоваться для горячих блюд из рыбы и море-

продуктов. Одной из историй происхождения соуса «Биск» является, как резуль-

тат безотходного производства французских блюд (супы-пюре с морепродукта-

ми). Большое количество отходов после приготовления блюд из ракообразных и 

креветок поставило на разрешение вопрос относительно значительного объема 

вторичного сырья и способов их переработки. Спустя некоторое время и после 

нескольких экспериментов удалось изобрести способ применения панцирей и го-

лов моллюсков – приготовление соуса. 

Технологическая схема приготовления соуса «Биск» представлена на ри-

сунке 6. 
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Томаты 
консерви-
рованные

Головы
и панцири 
креветок

Лук 
репчатый

Морковь
Олив-
ковое 
масло

Сель-
дерей

Коньяк Сливки

Первичная 
обработка

Первичная 
обработка

Первичная 
обработка

Первичная 
обработка

Нарезка Нарезка

Пассерование
t = 120 °C, 5–7 мин

Соединить

Пассерование
t = 120 °C, 9 мин

Соединить и проварить

Выпарить алкоголь

Соединить

Соединить

Тушить 40–50 мин, t = 90 °С

Оставить на 20–30 мин

Подача
 

Рисунок 6 – Технологическая схема приготовления классического соуса «Биск» 

Рецептура классического соуса «Биск» включает в себя следующие компо-

ненты: панцири креветок, томаты консервированные в собственном соку, лук, 

морковь, сельдерей; коньяк или бренди; оливковое масло, сливки, специи. Техно-

логия приготовления данного соуса заключается в проваривании основных ком-

понентов. Пустые панцири креветок промыть, просушить. Если соус изготавлива-

ется на основе тигровых или других крупных креветок, то панцири нарубить ост-

рым ножом на более мелкие части. Морковь и лук очистить от кожуры, измель-

чить. Сельдерей тщательно вымыть и нарубить мелкими кусочками. Обжарить 

морковь и лук и слегка припустить. Далее добавить сельдерей и обжарить до го-

товности всех овощей. Соединить панцири креветок и готовую овощную смесь, 

перемешать и проварить 2–3 мин. Далее добавить алкоголь, перемешать и дать 
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спирту испариться. В готовую массу вложить помидоры, влить 1 стакан воды, до-

вести до кипения и тушить при температуре 50 °C в течение 40–50 мин. Затем 

настоять готовую массу 25–30 мин. Получившуюся смесь нужно тщательно пере-

молоть блендером и протереть через мелкое сито. Массу охладить до температу-

ры 20 °C. Перед подачей в готовый соус можно ввести сливки, перемешать все до 

однородного состояния, однако сливки – это необязательный компонент соуса 

«Биск» [129]. 

В зарубежной литературе белые бульоны используются в качестве основы 

для соуса «Valute» и различных производных соусов, таких как «Аllemande» и 

«Supreme». Коричневые бульоны используются для приготовления «Demi-glace» 

и его производных, таких как «Bordelaise» и «Robert». Рыбные бульоны и бульоны 

от морепродуктов для таких соусов, как «Bercy», «Bisk» и их производные 

«Nantua», «Matlot» и др. Основное отличие белого и коричневого бульонов за-

ключается в наличии операции обжаривания измельченных костей для коричне-

вого бульона. Кости измельчают путем разрубания их на несколько частей, дроб-

ления на куски длиной 5–6 см, отпиливания у трубчатых костей суставных голо-

вок [117]. 

В работе проведен патентный обзор по технологии приготовления соусов. 

Наиболее близкие к разрабатываемой продукции по ингредиентному соста-

ву, технологии и назначения изобретения представлены ниже: 

1. Мясной соус для продуктов быстрого приготовления (варианты) и способ 

его производства (варианты). Способ предусматривает подготовку фарша, залив-

ку его растопленным пальмовым маслом, перемешивание компонентов и добав-

ление животного жира при дальнейшем перемешивании и нагревании. Дальней-

шую обработку ведут с добавлением репчатого лука, чеснока и остальных ингре-

диентов [106]. 

2. Красный соус для быстрозамороженных блюд, где в качестве загустителя 

соуса используют зародыши пшеницы. Изобретение позволяет улучшить качество 

красного соуса, а также повысить пищевую ценность [107]. 
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3. Фасованный концентрат для приготовления бульона, супа, соуса, подлив-

ки или для использования в качестве приправы, содержащий ксантановую и кас-

сиевую камедь [109]. 

4. Мидийный соус, который состоит из гидролизатов из мяса мидий, полу-

ченных кислотным гидролизом (МИГИ-К ЛП) и ферментативным, с использова-

нием ферментного препарата «Протозим», сахарный песок, пищевой стабилиза-

тор, лимонную кислоту и воду [110]. 

5. Известен способ получения высокобелковых пищевых концентратов и 

белковых продуктов, имеющих функциональное назначение. Для получения пи-

щевых белковых продуктов и белковых концентратов осуществляют гидролиз 

сырья ферментным препаратом «Протамекс» [105]. 

6. Packaged concentrate for preparing a bouillon, soup, sauce, gravy or for use as 

seasoning, the concentrate comprising xanthan and cassia gum (фасованный концен-

трат для приготовления бульона, супа, соуса, подливки или для использования 

в качестве приправы, содержащий ксантановую и кассиевую камедь) [179]. 

7. Packaged concentrate for preparing a bouillon, soup, sauce, gravy or for use as 

seasoning, the concentrate comprising xanthan and guar gum (упакованный концен-

трат для приготовления бульона, супа, соуса, подливки или для использования 

в качестве приправы концентрат, содержащий ксантан и гуаровую камедь) 180. 

Имеются научные исследования относительно применения ксантановой ка-

меди и камеди рожкового дерева в качестве стабилизаторов белых соусов наряду 

с крахмалом. Оба гидроколлоида уменьшали изменения в размороженных соусах, 

наиболее эффективной в этом отношении является ксантановая камедь. Текстура 

соусов улучшается с увеличением концентрации ксантановой камеди как до, так и 

после хранения [169]. Применение камедей придает соусам полезные реологиче-

ские, текстурные и сенсорные свойства. 

Ксантановая камедь является растворимым в холодном состоянии стабили-

затором из-за ее псевдопластичности (т. е. она очень вязкая при низкой прочности 

на сдвиг, но имеет очень низкую вязкость при высокой прочности на сдвиг). Она 

имеет высокие значения выхода, хорошие уровни кислотности, термолабильна и 
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обладает высокой стабильностью содержащихся ферментов, благодаря чему мо-

жет рассматриваться как идеальный стабилизатор для соусов и заправок [188]. 

Таким образом, разработка ассортимента соусов из вторичных водных био-

ресурсов является актуальным направлением. Подбор компонентов, а также раци-

ональных режимов их технологической обработки, позволит получить соусов из 

вторичных водных биоресурсов с высокими потребительскими показателями. 

1.3 Регламентированные качественные характеристики соусной продукции 

Соусная продукция рассматривается как продукция общественного питания 

массового изготовления, следовательно, при сенсорной оценке соусов учитыва-

ются требования методики проведения органолептической оценки качества со-

гласно ГОСТ 31986-2012 [29]. В отношении соусной продукции при органолепти-

ческой оценке особое внимание обращают на консистенцию, при этом оценивают 

цвет, состав, правильность формы нарезки, текстуру наполнителей, а также запах 

и вкус. 

По органолептическим показателям соусы должны соответствовать требо-

ваниям стандартов и технических условий. 

Регламентированные характеристики органолептических показателей тра-

диционных отечественных основных соусов и их производных представлены 

в таблице 1. 

Анализ зарубежной литературы по кулинарии показал, что технология при-

готовления основных европейских соусов и их производных заключается в увари-

вании костных бульонов, где предварительно кости запекают вместе со специями 

и овощами. Также во французской кухне при приготовлении соусов принято до-

бавлять белое или красное вина, которые в дальнейшем выпаривают, таким обра-

зом, органолептические показатели вкуса и запаха становятся более яркими и 

насыщенными [117]. 
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Таблица 1 – Органолептические показатели качества основных традиционных 

соусов и их производных 

Наименование 

соуса 

Внешний вид, 

текстура 
Цвет Запах Вкус 

Соус белый ос-

новной (на рыб-

ном бульоне) 

Консистенция жид-

кой сметаны, одно-

родная масса, без 

комков заварившей-

ся муки 

Цвет белый 

с желтоватым 

оттенком 

Аромат рыбного 

бульона, лука, 

кореньев 

Вкус кисловатый, 

насыщенный 

Соус белое вино 

(на рыбном буль-

оне) 

Консистенция эла-

стичная, напомина-

ющая жидкую сме-

тану, однородная 

масса, без комков 

заварившейся муки 

и непротертых ово-

щей 

Цвет от ко-

ричневого до 

коричнево-

красного 

Аромат пассеро-

ванных кореньев 

и специй 

Вкус острый, 

кисло-сладкий, 

с привкусом ово-

щей и специй 

Соус паровой (на 

рыбном бульоне) 

Консистенция одно-

родной жидкой сме-

таны без образова-

ния комков муки на 

поверхности 

Цвет белый 

с желтоватым 

оттенком 

Аромат приятно-

кисловатый, уме-

ренно соленый, 

запах вина 

Вкус кисловатый, 

запах мясного 

бульона, лука, 

кореньев, вина 

Соус томатный 

(на рыбном буль-

оне) 

Консистенция: од-

нородная, бархати-

стая, без комков, 

средней густоты, 

овощи полностью 

протерты, не допус-

кается на поверхно-

сти соуса пленки 

Цвет красный 

от томатного 

пюре 

Аромат рыбы 

и пассерованных 

овощей, корень-

ев, лука 

Вкус остро пря-

ный с приятным 

кисловатым при-

вкусом томата 

Соус «Деми 

Глас» 

Консистенция одно-

родная без комочков 

и посторонних 

включений, густая 

жидкость, без обра-

зования пленки на 

поверхности 

Цвет темно-

коричневый 

Аромат ярко вы-

раженный, харак-

терный для дан-

ного соуса, от-

сутствие посто-

ронних запахов 

Вкус насыщен-

ный, мясной с 

привкусом и аро-

матом специй, 

в меру соленый, 

отсутствие по-

стороннего вкуса 

Соус «Биск» Консистенция с от-

сутствием комочков, 

компоненты в со-

ставе равномерно 

распределены, не-

много вязкая, жид-

кая, нетянущаяся, 

неклейкая 

Цвет равно-

мерный, свой-

ственный ком-

понентам, вхо-

дящим в со-

став 

Аромат морепро-

дуктов, входящих 

в состав соуса 

Вкус в меру ост-

рый, соленый, без 

посторонних 

примесей и поро-

чащих признаков 
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Внешний вид соусов должен быть однородный, без вкраплений других ин-

гредиентов, входящих в состав. На поверхности не должны находиться пленки и 

жир. Цвет соусов должен соответствовать требованиям нормативно-технической 

документации. Запах соусов должен соответствовать исходному сырью, исполь-

зуемому для приготовления соусов, с ароматом приправ и специй [8]. В соусах с 

мукой недопустимыми дефектами являются: запах сырой муки и клейкость, вкус 

и запах подгорелой муки, присутствие большого количества соли, вкус и запах 

сырого томатного пюре [72]. 

Изучению органолептической оценки качества овощных соусов уделяется 

пристальное внимание, что демонстрируется исследованиями ученых С. Ю. Гле-

бовой, О. В. Голуб, Н. В. Заворохиной. Также отмечается, что в настоящее время 

полноценные балльные системы разработаны для ограниченного перечня продук-

тов питания [16]. 

Относительно качественных характеристик при хранении соусов следует 

отметить, что основные соусы-красный и белый, а также производные из них, 

можно хранить в течение 4 ч при температуре 65–80 °C. При более длительном 

хранении вкусовые качества соусов заметно снижаются. Для повышения устойчи-

вости ароматических характеристик соусного продукта в течение длительного пе-

риода времени, необходимо после варки соус охлаждать и хранить до употребле-

ния при температуре от 2 °C до 6 °C не более 48 ч [23; 119; 123; 122; 135]. 

1.4 Нетрадиционные вторичные водные биоресурсы, 

перспективы их использования при приготовлении соусов 

Развитие рыбной промышленности в современных условиях возможно за 

счет увеличения ассортимента рыбных продуктов, полученных из вторичных ре-

сурсов – отходов производства. Обработка рыбного сырья неизбежно связана с 

образованием отходов. Из общемировой практики известно, что в процессе пере-
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работки рыбы образуется до 30 % непищевых отходов, среди них присутствуют 

кости, кожа и чешуя, которые являются ценным коллагенсодержащим сырьем для 

производства пищевой продукции. 

Анализируя зарубежные литературные данные, отмечают значительный ин-

терес зарубежных исследователей к вопросам переработки вторичного сырья 

(М. С. Gomez-Guillen, M. Gudmundsson, I. J. Haug, K. I. Draget, O. Smidsro и др.) 

160; 162; 164; 171; 181; 182; 183. Системные исследования по изучению процес-

сов получения рыбного желатина из кожи агноглоса, мегрима, форели проводятся 

испанскими исследователями. Также разрабатываются технологии переработки 

кожи трески, тунца и др. рыб для получения желатина и изучаются его свойства в 

ведущих научных исследовательских институтах Японии, Великобритании, 

Франции, Норвегии, Исландии 160; 162; 164. Также существуют отечественные 

технологии переработки рыбного коллагенсодержащего сырья [11; 64; 143; 195]. 

В настоящее время также перспективным направление переработки вторич-

ных водных биоресурсов является производство натуральных соусов-концентра-

тов на бульонной основе. Сейчас в ресторанных технология для приготовления 

блюд из морепродуктов широко используются французский соус «Биск», приго-

тавливаемый на основе панциресодержащего сырья ракообразных и рыбных бу-

льонов. Этот соус способствует повышению органолептических свойств наиболее 

дорогостоящей группы блюд в меню ресторанов и кафе. В связи с этим производ-

ство этого соуса на предприятиях индустрии питания экономически целесообраз-

но. Производство соуса с учетом региональной и национальной специфики мо-

дернизируется. Существующее современное оборудование, с перемешивающим 

устройством, позволяет автоматизировать процесс производства, что существенно 

снижает трудоемкость приготовления соуса-концентрата. Мы предлагаем исполь-

зовать для приготовления соуса помимо панциресодержащего сырья вторичные 

рыбные ресурсы остающиеся на предприятиях индустрии питания. Наиболее це-

лесообразно использовать рыбные кости, оставшиеся после разделки, так как они 

используются для пищевых целей только для приготовления бульонов. Также 



 

 

29 

возможным дополнительным сырьем для приготовления соуса являются чешуя и 

кожа рыбы. 

В последние годы рыбная промышленность Астраханской области суще-

ственно изменилась. На фоне общего снижения объема добычи рыбы перспектив-

ным направлением развития отрасли является комплексная переработка промыс-

ловых рыб и объектов товарной аквакультуры. В настоящее время наиболее ин-

тенсивно наращивается производство объектов аквакультуры. Проводятся науч-

ные исследования в этом направлении, в том числе технологические. Для органи-

зации переработки важны объемы сырьевых ресурсов. По данным Волго-

Каспийского территориального управления Федерального агентства по рыболов-

ству [13] исследование объемов производства объектов товарной аквакультуры за 

2016–2020 гг. в Астраханской области показало, что наибольшее количество сре-

ди всех объектов занимает толстолобик. Объем его производства за пять лет со-

ставил 38,225 тыс. т, на втором месте карп – 30,713 тыс. т, на третьем месте амур 

– 13,796 тыс. т. Объемы производства других видов рыб на порядок меньше. Как 

правило на пищевых предприятиях практически не перерабатываются кости, 

шкура и чешуя, они поступаю в отходы и используются на кормовые цели. Мас-

совый состав этих частей тела толстолобика составляет 24,3 %: кости – 14,7 %, 

кожа – 5,1 %, чешуя – 3,6 %. Таким образом, ежегодно при разделке толстолобика 

в отходы поступает около 2 тыс. т не используемых на пищевые цели отходов, ко-

торые могут выступать вторичными ресурсами для глубокой переработки сырья 

и получения ценными продуктов питания и БАД. Таким образом, задача ком-

плексной переработки толстолобика, подбора рациональных направлений перера-

ботки вторичных рыбных ресурсов, определение перспектив применения готовых 

пищевых продуктов наиболее актуальна. 

Чешуя толстолобика содержит 76,8 % белка, при влажности 12,8 %. Отме-

чается большое количество в чешуе рыб глутаминовой и аспарагиновой амино-

кислот – которые являются натуральными усилителями вкуса 17; 131; 143. 

Большую долю отходов промысловых рыб составляет кожа рыб, которую в 

реальных условиях деятельности рыбоперерабатывающих предприятий преиму-
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щественно направляют на производство кожевенной и косметической продукции 

и кормовых продуктов. Кожа рыб относится к коллагенсодержащему и высоко-

белковому сырью. Содержание коллагена в коже составляет около 86–90 % от 

общего содержания белка. Содержание минеральных веществ в коже незначи-

тельно для всех видов рыб и находится на уровне 1,0–1,5 %. Содержание количе-

ства жира до 15,8 % 7; 17; 139]. 

В рыбной промышленности рыбные кости являются вторичным сырьем, от-

ходом, за исключением производства некоторых консервов. При использовании 

рыбной кости для производства бульонов и соусов, в качестве пищевой добавки 

производство становится более рентабельным и ресурсосберегающим. 

Рыбные кости богаты белком и минеральными веществами. Рыбные кости 

богаче, чем мышечная ткань, макро- и микроэлементами: кальцием в 6,2 раза, 

магнием в 8 раз, марганцем в 1,1 раза, следовательно, задача пищевой промыш-

ленности – использовать полезные свойства костей в пищевых целях. 

В костях толстолобика, например, содержится на сухой вес 37,7 % белка, 

значительное количество жира (23,3 % на сухой вес) 75 % белков костей состоят 

из оссеина. Этот белок является неполноценным, однако содержит большое коли-

чество заменимых аминокислот. В костях много минеральных веществ (золы) – 

1,76–4,12 %, из них около 80 % составляет фосфорнокислый кальций, около 7 % – 

углекислый кальций, и в небольших количествах обнаружены соли: фтористый 

кальций, хлористый натрий и др. В позвоночных, реберных, межреберных, череп-

ных костях или жаберных крышках содержится значительное количество фос-

форнокислых солей в виде органического и неорганического фосфора [64]. 

Используя принципы зарубежных технологии приготовления изысканных 

соусов, для формирования высоких вкусоароматических свойств, разрабатывае-

мым соусам, можно использовать местное сырья, а частности панциресодержащее 

сырье раков, придающие оригинальные органолептические свойства соусу. На се-

годняшний день Астраханская область – одна из немногих, в которой существу-

ющие запасы позволяют вести промышленный лов раков. Наряду с этим развива-

ются такие направления аквакультуры, как искусственное разведение речных ра-
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ков и гигантских пресноводных креветок. Переработка ракообразных сопряжена с 

образованием значительного количества отходов. Известно, что выход пищевой 

части ракообразных составляет от 20 % до 35 %, остальная часть приходится на 

панциресодержащие отходы, которые безвозвратно теряются в виде бытовых от-

ходов. Содержание белка в этих отходах (карапакс и панцирь шейки рака) состав-

ляет около 20 %. Ракообразные являются источником полноценного белка, дефи-

цит которого отмечается в планетарном масштабе 9. 

Следовательно, панциресодержащие отходы являются ценным вторичным 

ресурсом, требующим рационального подхода и глубокой переработки с получе-

нием пищевых продуктов, обладающих функциональными свойствами. Также 

панциресодержащие отходы являются источником хитозана, что подтверждается 

многочисленными исследованиями отечественных ученых [71]. Использование 

хитозана и его производных в пищевой промышленности было также описано в 

обзоре I. Kardas и соавторов [166]. 

Таким образом, для приготовления нового соуса целесообразно использо-

вать в качестве основного сырья – кости, чешую, кожу толстолобика и панцире-

содержащее сырье речных раков. Благодаря использованию данных вторичных 

рыбных и нерыбных ресурсов возможно получить продукт с высокими органо-

лептическими показателями, пищевой ценностью и экономической эффективно-

стью. Разрабатываемый соус планируется для использования к блюдам из море-

продуктов, эта группа продукции в меню предприятия общественного питания 

наиболее имеет наиболее высокую стоимость. Использование соуса повысит вку-

соароматические показатели и увеличит выход блюда. За счет высоких органо-

лептических показателей и пищевой ценности его использование в ресторанных 

технологиях блюд из морепродуктов будет целесообразно, как с точки зрения по-

вышения качества и эффективности производства. 
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1.5 Функционально-технологические аспекты применения загустителей 

и биотехнологического сырья в производстве соусов 

В настоящее время актуальным направлением в технологии производства 

соусов является подбор загустителя для формирования заданных свойств продук-

та. Загустители предотвращают процесс испарения влаги, сохраняют вязкость 

продукта и продлевают срок хранения продукта, что позволяет широко применять 

их в промышленном производстве. Для формирования определенной границы те-

кучести и структурно-вязкостного поведения соусных продуктов применяют раз-

личные стабилизационные системы. 

Традиционно для приготовления соусов используют пассированную муку. 

Имеется ряд недостатков при использовании традиционной технологии загуще-

ния: длительность подготовительных операций по пассерованию муки, снижение 

сенсорной оценки за счет уменьшения прозрачности и повышения цветности со-

усов, ограниченный срок хранения соусов с мукой, изменение качественных пока-

зателей в процессе хранения соусов (неоднородность). 

На рынке ингредиентов представлен широкий ассортимент загустителей, 

имеющих разные свойства и применение. Из всего перечня загустителей нецеле-

сообразно выделять универсальный, проявляющий совокупные свойства. Для ре-

шения конкретной технологической задачи с учетом химического состава продук-

ции, подвергаемой загущению, необходимо подбирать определенный загуститель. 

В качестве загустителей используют вещества химической природы – к ним 

относятся водорастворимые поливиниловые спирты и их эфиры, целый ряд дру-

гих соединений, а также натуральные вещества животного (желатин) и раститель-

ного (альгинаты, пектины, камеди, агароиды, крахмалы и др.) происхождения. 

Натуральные загустители имеют приоритетное положение, так как наблюдается 

тенденция к натуральности и органичности продуктов во всем мире. 
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К широко распространенным стабилизационным системам, выполняющим 

свойства загустителя, относятся зерновые и корневые крахмальные высокомоле-

кулярные полисахаридные системы и загустители типа камеди. 

Крахмалы среди природных полимеров являются самым дешевыми и до-

ступными в пищевой промышленности и широко используются при изготовлении 

продуктов и напитков в качестве загустителя. 

В настоящее время область их использования расширилась благодаря со-

зданию модифицированных крахмалов с направленно измененными свойствами, 

путем физической, химической или комбинированной обработки. 

Камеди относятся к категории хорошо известных и очень востребованных 

природных соединений, долгое время используемых в качестве пищевой добавки. 

Камеди являются абсолютно безопасными пищевыми компонентами, обладают 

повышенными функционально-технологическими свойствами (увеличение вязко-

сти, высокая растворимость в воде, устойчивость к воздействию температуры и 

влиянию кислотности среды, совместимость со многими гидроколлоидами и др.), 

что обуславливает его широкое применение в качестве регулятора консистенции. 

Реологические свойства камеди во многом определяются свойствами упо-

рядоченного строения их цепей в растворах. В структуре и внутримолекулярных 

взаимодействиях камеди основную роль играют водородные связи и комплексо-

образование [94]. 

Функциональное назначение камеди определено в Техническом регламенте 

ТР ТС 029/2012 – загуститель, стабилизатор, носитель [135]. В настоящее время 

на рынке представлен широкий видовой ассортимент камеди (ксантановая камедь, 

камедь рожкового дерева, гуаровая камедь, тары камедь и др.), различающийся по 

происхождению, химическому составу, свойствам, стоимости и областям приме-

нения. Так, ксантановая камедь относится к гидроколлоидам, продуцируемым 

микроорганизмами, а камедь рожкового дерева, гуаровая камедь и тары камедь 

относят к гидроколлоидам растительного происхождения, извлекаемых из экс-

трактов семян растений (галактоманнаны). Вид и дозировка камеди влияют на 

консистенцию подвергаемого структурообразованию продукта. 
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Имеются многочисленные научные исследования, подтверждающие свой-

ства камеди в качестве «полимера клетчатки» и мягких пищевых волокон, наряду 

с пектинами и декстринами [12]. Камеди связываются в кишечнике с желчными 

кислотами и замедляют всасывание жира и содержащегося в нем холестерина, 

а также сахара и тяжелых металлов. Применение пищевых волокон в продукции 

питания является перспективным направлением и соответствует целям и задачам 

Стратегии повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 

2030 г. 

Камедь обладает значительными целебными свойствами, обусловленными 

химическим составом и содержанием ценных дубильных веществ, сахаров и пек-

тинов, в частности, галактоза (один из простых сахаров) и глюкуроновая кислота 

(органическая кислота, образующаяся при окислении глюкозы). Характеристика 

функциональных, технологических и органолептических свойств основных раз-

новидностей камеди представлена в таблице 2. 

Таблица 2 – Функционально-технологическая характеристика свойств основных 

разновидностей камеди 

Тип камеди Индекс Происхождение 
Органолептические показатели 

и функциональные свойства 

Основные  

технологические  

функции 

Камедь 

рожкового 

дерева 

Е410 Получают из бобов 

рожкового дерева 

Белый или желтовато-белый по-

рошок. Растворяется только в го-

рячей воде (полное растворение 

при 85 °C). Сохраняет свои свой-

ства в кислой и соленой среде, 

а также при нагревании 

Стабилизатор, 

загуститель, 

носитель 

Гуаровая 

камедь 

Е412 Получают из семян 

гуара 

Серовато-или желтовато-белый 

порошок. Хорошо растворяется 

в воде. Менее термостабильна, 

чем ксантановая камедь, при тем-

пературах выше 100 °C. Имеет 

стойкость при замораживании-

оттаивании 

Стабилизатор, 

загуститель, 

носитель 
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Продолжение таблицы 2 

Тип камеди Индекс Происхождение 
Органолептические показатели 

и функциональные свойства 

Основные  

технологические  

функции 

Трагакант 

камедь 

Е413 Получают из смолы 

бобовых деревьев 

Astragalus gummifer 

Labill. и A. micro-

cephalus Willd. 

Твердые кусочки смолы от свет-

ло-желтого до темно-желтого или 

белого цвета. Хорошо растворима 

в воде высокой температуры. Вы-

сокая стабильность к гидролизу 

пищевыми кислотами 

Стабилизатор, 

загуститель, 

эмульгатор, 

носитель 

Ксантановая 

камедь 

Е415 Получают фермен-

тацией глюкозы или 

сахарозы бактерия-

ми Xanthomonas 

campestris 

Кремово-белый или серовато-

белый сыпучий порошок. Хоро-

шо растворим в воде. Обладает 

стабильными свойствами в очень 

широком диапазоне температур 

(от минус 18 °C до 120 °C) 

Стабилизатор, 

загуститель, 

носитель 

Камедь 

карайи 

Е416 Получают из стеб-

лей и веток Sterculia 

urens или 

Cochlospermum 

gossypium 

Розовато-серый порошок со сла-

бым запахом уксуса. Плохо рас-

творим в холодной воде. В нагре-

тых дисперсиях у камеди проис-

ходят необратимые изменения, 

сопровождающиеся снижением 

вязкости 

Стабилизатор, 

загуститель 

Камедь тары Е417 Получают из семян 

растения 

Caesalpinia spinosa 

или дерева тара 

Белый или светло-желтый поро-

шок. Хорошо растворяется в во-

де. Термостабилен, сохраняет 

свои свойства при температурах 

до 145 °C 

Стабилизатор, 

загуститель 

Камедь 

кассии 

Е427 Получают из семян 

деревьев Cassia tora 

и Cassia obtusifolia 

Порошок от белого до бледно-

желтого цвета. Растворяется в хо-

лодной воде. Образует гель, ко-

торый стабилизирует консистен-

цию 

Стабилизатор, 

загуститель 

Геллановая 

камедь 

Е418 Получают синтезом 

с помощью микро-

организмов 

Sphingomonas elodea 

на сахаросодержа-

щих субстратах 

Желтовато-белый сыпучий поро-

шок. Легко диспергируется в хо-

лодной воде, растворяется при 

нагревании и желирует при охла-

ждении, начиная с концентрации 

0,05 %. Термостабилен 

Стабилизатор, 

загуститель, 

желирующий 

агент 

Камедь 

целлюлозы 

Е466 Получают из цел-

люлозы путем обра-

ботки щелочью и 

монохлоруксусной 

кислотой 

Светлый порошок от белого до 

желтого цвета. Хорошо растворя-

ется в воде. Термостабилен 

Стабилизатор, 

загуститель 
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Данные таблицы 2 свидетельствуют, что функционально-технологические 

свойства камеди рожкового дерева, гуаровой камеди и тары камедь схожи, дан-

ные виды камеди относятся к классу галактоманнанов, обладают свойствами гид-

роколлоида, их используют для стабилизации структуры продуктов эмульсионно-

го типа, способны к формированию вязких систем разного уровня, консистенция 

которых зависит от концентрации загустителя. 

Применению камеди в пищевых системах посвящен ряд работ зарубежных 

ученых. Исследовано применение композиционных регуляторов консистенции 

(крахмал и камеди) в рыбной фаршевой продукции [174]. В работе [168] описаны 

сенсорные и реологические характеристики пищевых систем с различной концен-

трацией загустителя на основе ксантановой камеди. Имеются данные исследова-

ний реологических и сенсорных свойств десертных соусов с комплексным регу-

лятором консистенции (крахмал и ксантановая камедь), разработаны карамельные 

соусы с использованием композиции этих загустителей [169; 186]. Исследованы 

диэлектрические, микроструктурные и реологические свойства модельных систем 

соусов на основе крахмала, камедей и соли [161]. Представлены результаты ис-

следований гелеобразующих свойств стабилизационных систем (желатин-

ксантановая камедь) [155]. Имеются данные о синергетических взаимодействиях 

ксантановой камеди и трагаканта в томатном кетчупе [173]. Изучено влияние по-

лисахаридных загустителей на реологические, текстурные и сенсорные свойства в 

кисло-сладких соусах [157]. Изучено влияние ксантана и камеди рожкового дере-

ва на реологию и структуру белого модельного соуса, а также положительное 

влияние ксантана и камедей рожкового дерева на стабильность при заморажива-

нии-оттаивании белых соусов, приготовленных с использованием различных на-

тивных крахмалов [149]. 

В работах отечественных ученых [96; 97] исследовано применение камеди 

для расширения ассортимента продуктов на основе молочной сыворотки диетиче-

ского профилактического питания, в частности разработаны желированные десер-

ты без желатина. Представлены научные данные по применению ксантановой ка-

меди в плодовых соусах [130]. Обосновано применение композиционных смесей 
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загустителей растительного происхождения при производстве пастообразных про-

дуктов [65]. В работе [16] представлены балльные шкалы органолептической 

оценки качества овощных соусов. Представлены данные об использовании ксан-

тановой камеди в качестве структурообразователя при производстве кондитерских 

изделий [140]. В настоящем исследовании использовали два вида загустителей: 

крахмал, как наиболее доступный и дешевый загуститель, а также камеди, так как 

они имеют повышенную биологическую ценность (являются источником мягких 

пищевых волокон) и обладают повышенными функционально-технологическими 

свойствами. 

В представленном исследовании при разработке соусной продукции запла-

нировано использование биотехнологического сырья для получения соусов с по-

вышенным содержанием белка. Применение ферментативных приемов обработки 

вторичного сырья животного происхождения в настоящее время актуально и пер-

спективно. Ферментные биотехнологические технологии известны экологично-

стью, энергоэффективностью, высоким технологическим эффектом и качеством 

конечных продуктов. Ферментолиз сырья, как правило, предполагает мягкие ре-

жимы проведения реакций и возможность регулирования степени гидролиза, что 

способствует сохранению биологической ценности белка. 

Патентно-информационный поиск подтверждает эффективность использо-

вания для обработки вторичного рыбного сырья протеолитических ферментных 

препаратов, таких как алкалаза, протосубтилин и др. [77; 79; 80; 81]. Известен 

способ приготовления красного соуса на белковом гидролизате из свиной шкуры, 

голов и ног сухопутной птицы, шквары с использованием ферментного препарата 

«Протепсин» [108]. Известен мидийный соус, содержащий гидролизаты мяса ми-

дий, полученный с использованием ферментного препарата «Протозим» [110]. 

Алкалаза является высокоэффективной бактериальной протеазой, получен-

ной путем глубинной ферментации селекционированного штамма Bacillus 

licheniformis. Протосубтилин представляет собой нейтральную протеазу, содер-

жащую в составе природно-сбалансированный комплекс нейтральных и щелоч-

ных протеаз и сопутствующие ферменты: α-амилазу, β-глюканазу, ксиланазу, ли-
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пазу. Данные ферментные препараты обладают высокой каталитической активно-

стью, являются широко распространенными и промышленно апробируемыми при 

получении различных продуктов. 

Обработка вторичного рыбного коллагенсодержащего сырья ферментными 

препаратами протеолитического характера позволяет целенаправленно воздей-

ствовать на коллаген рыбного сырья на молекулярном уровне и проводить глубо-

кую деструкцию коллагеновых белков. 

Эффективность гидролиза коллагенсодержащего сырья, как правило, оце-

нивают по накоплению общего азота и содержанию сухих веществ в экстрактах. 

Использование протеолитических ферментных препаратов в процессах об-

работки вторичного сырья, совершенствование технологии с учетом биотехноло-

гических подходов и разработка новых продуктов питания на основе вторичных 

водных биоресурсов представляет значительный интерес. 
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Глава 2. Методология проведения исследований 

2.1 Методологический подход к проведению эксперимента 

Содержание и взаимосвязь основных этапов настоящей работы представле-

ны в таблице 3. 

Таблица 3 – Этапы создания научной работы 

Этап Содержание 

I Анализ научной и патентной литературы по тематике исследования. Формулирование 

цели и задач; организация эксперимента; выбор объектов и методов исследования 

II Функционально-технологические свойства и состав вторичного сырья рыбных и не-

рыбных гидробионтов волго-каспийского бассейна (чешуя толстолобика, панциресо-

держащее сырье раков) 

III Разработка рецептур и технологии соусов на основе вторичных водных биоресурсов 

(исследование загустителей крахмала и камеди, товароведная и сенсорная оценка раз-

работанных соусов, исследование сроков хранения соусов) 

IV Маркетинговое исследование и оценка экономической целесообразности разработан-

ных технологических решений 

Исследования проводились в период с 2015 по 2021 г. на кафедрах техноло-

гии товаров и товароведения, в аккредитованной испытательной лаборатории 

ООО «Микронутриенты» (г. Москва), в аккредитованном испытательном лабора-

торном центре ФГБУ «ГЦАС «Астраханский», в испытательном центре ФГБОУ 

ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий» 

(г. Воронеж). Апробация рецептур и технологии разработанных блюд проходила 

в производственных условиях предприятия ООО «Посольство Хлебосольства» , 

ресторан «Щука». 

На рисунке 7 показана общая схема диссертационного исследования. 



 

 

40 

I этап. Анализ и систематизация литературных данных
 отечественных и зарубежных источников, патентной информации

Роль соусов
в современном 

питании человека

Традиционные
и зарубежные 

технологии 
производства 

соусной продукции

Вторичные водные 
биоресурсы, 
перспективы

их применения

Загустители
и ферментный 

препарат
в технологии

соусов

Формулировка цели, постановка задач; 
организация эксперимента; выбор 
объектов и методов исследования

II этап. Маркетинговые исследования в отношении соусной продукции

III этап. Функционально-технологические свойства и состав
вторичного сырья водных биоресурсов Волго-Каспийского бассейна

Исследование состава и свойств чешуи, 
кожи и костей толстолобика

Исследование состава и свойств 
панциресодержащего сырья речных раков

IV этап. Разработка рецептур и технологии
соусов из вторичного сырья водных биоресурсов

Исследование свойств загустителей 
крахмалов и камеди в технологии соусов

Исследование влияния пищевых добавок 
на реологические свойства

модельных соусов

Разработка рецептурных композиций, режимов и параметров технологий
соусной продукции

Товароведная оценка и сенсорное исследование разработанной соусной продукции,
исследование сохраняемости соусной продукции

V этап. Практическая реализация результатов исследований.
Оценка экономической целесообразности
разработанных технологических решений  

Рисунок 7 – Общая схема диссертационного исследования 

2.2 Объекты и методы исследований 

В соответствии с целью и задачами, поставленными в настоящем исследо-

вании, в качестве объекта исследования выступали соусы из вторичных водных 

биоресурсов с высоким содержанием белка и обогащенный. Новизна технологи-
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ческого решения по способу производства соуса вторичных водных биоресурсов с 

высоким содержанием белка подтверждена патентом на изобретение № 2711812 

«Соус с высоким содержанием белка». Также в качестве объекта исследований 

выступает соус обогащенный «Fish and Crabs» п/ф изготовленный с использова-

нием биотехнологических приемов и комплексной технологии глубокой перера-

ботки вторичного сырья, основанной на принципах комбинированной гидротер-

мальной и ферментной обработки, а также производные соусы на его основе. 

В приготовлении соуса использовалось нетрадиционное сырье – чешуя 

рыбная, рыбные кости, кожа толстолобика оставшиеся после разделки рыбных 

объектов товарной аквакультуры, а также панциресодержащее сырье раков, отде-

ленные в результате разделки на предприятиях индустрии питания. 

Чешую, кости и кожу толстолобика собирали в рыбном цеху предприятия 

(ИП Дербасов М. В.) и проводили предварительную обработку на предприятии 

ООО «Биополимер-НЕО». Чешую использовали после разделки рыбы-сырца, как 

в охлажденном, так и в мороженом виде. Используемая рыба соответствовала 

требованиям действующей нормативно-технической документации, ветеринарно-

санитарным и технологическим требованиям. Чешую рыб обрабатывали несколь-

кими способами: сортировка, промыванием в холодной воде и соляном растворе, 

затем охлаждение и замораживание. 

Хребтовые кости собирали после разделки охлажденной рыбы, при необхо-

димости размораживали на воздухе при температуре 2–4 °C, промывали и 

направляли в обработку. 

Панциресодержащее сырье раков было собрано на предприятии индустрии 

питания. Вторичные ресурсы раков (карапакс и панцирь шейки) поступали в за-

мороженном виде. Далее их размораживали на воздухе при 4–6 °C, промывали и 

просушивали в течение 15 мин. Обработанные панцири раков, чешую и кости рыб 

запекали в духовом шкафу при разной продолжительности и температуре. 

Для проведения экспериментальных исследований в области разработки ре-

цептур и технологии соусов из вторичных водных биоресурсов использовали сле-

дующие вспомогательные сырье и материалы: 
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Загустители: крахмал картофельный оксипропилированный EMDEN KVH 

1840, производитель – компания EMJEL (Германия); крахмал картофельный ами-

лацетат АМ-1, производитель – ООО «Климовский крахмал» ( Россия); крахмал 

кукурузный оксипропилированный EMDEN AK5 производства Германии; крах-

мал кукурузный фосфатный, производитель – Чаплыгинский крахмальный завод 

(Россия); камедь тары E417, производитель – компания PAPEX Group (Перу); ка-

медь рожкового дерева E410, производитель – компания Gelcrem (Италия); ксан-

тановая камедь Е415, производитель – компания Foodchem International Corpora-

tion (Китай); гуаровая камедь E412, производитель – компания Sarda Gums & 

Chemicals (Индия). Ферментный препарат Алкалаза 2,4 L FG. 

Образцы камеди соответствовали требованиям нормативно-технической до-

кументации. Ксантановая камедь соответствовала требованиям ГОСТ 33333-2015 

«Добавки пищевые. Камедь ксантановая Е415. Технические условия». Образцы 

гуаровой камеди, камеди рожкового дерева, тары камедь, картофельного и куку-

рузного крахмалов соответствовали требованиям Технических регламентов ТР ТС 

022/2012 по информации, указанной на маркировке товара, и ТР ТС 029/2012 – по 

показателям безопасности. Все ингредиенты соответствовали по показателям ка-

чества действующей нормативной документацией с возможностью использования 

для пищевых целей [135]. 

В качестве объектов исследований также выступают лабораторные образцы 

соусов с использованием загустителей типа крахмала и камеди (камедь тары 

(E417), ксантановая камедь (E415), камедь рожкового дерева (Е410), гуаровая ка-

медь (E412), крахмал картофельный оксипропилированный EMDEN KVN 1840, 

крахмал картофельный амилацетат АМ-1, крахмал кукурузный оксипропилиро-

ванный EMDEN AK5, крахмал кукурузный фосфатный). 

Методы исследований, используемые в работе, являлись стандартными, 

общепринятыми и специальными. 

Объекты исследований оценивали по органолептическим, физико-химиче-

ским, биохимическим показателям и показателям безопасности, согласно постав-

ленных задач. 
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Гистоморфологическое исследование строения поперечного среза чешуи 

проводили по методу Ван Гизона. 

Определение аминокислотного состава белковых веществ чешуи проводили 

методом высокоэффективной ионообменной хроматографии. 

Для определения фракционного состава белка чешуи толстолобика произ-

водили последовательное экстрагирование водо- и солерастворимых белковых 

фракций соответственно дистиллированной водой и солевым раствором хлорида 

кальция с концентрацией 0,6 моль/дм³. Определение содержания коллагена про-

водили автоклавированием при температуре 150 °C и давлении 0,15 МПа. Содер-

жание нерастворимого остатка чешуи определяли после автоклавирования. Для 

количественного анализа содержания той или иной фракции использовали метод 

Къельдаля [58]. 

Для количественного анализа определения химического состава соуса из 

вторичных водных биоресурсов первоначально определяли стандартным методом 

массовую долю влаги в навеске, высушивая навеску при 105 °C до постоянной 

массы. После высушивания навески определяли зольность продукта, используя 

метод сжигания в муфельной печи. Для определения количества жиров в составе 

соуса использовали экстракционный метод с помощью аппарата Сокслета. Мас-

совую долю белка определяли методом Къельдаля на установке Turbotherm и 

Vapodest-30, фирма-изготовитель – C. Gerhardt. 

Определение показателей химического состава (белки, жиры, углеводы) 

осуществляли экспериментально с учетом требований ГОСТ Р 54607.1-2011 [52], 

ГОСТ 54607.7-2016 [58], ГОСТ 54607.5-2015 [56]. В рамках сравнительного ана-

лиза производили расчет химического состава соуса с учетом коэффициентов 

расчета энергетической ценности, установленных РАМНФГБУ «НИИ питания» 

РАМН [126] и ТР ТС 022/2011 [113]. 

При определении минерального состава соуса из вторичных водных биоре-

сурсов использовали метод масс-спектрометрии с индуктивно связанной плазмой 

(МС-ИСП). Данный метод анализа проводился на аппаратуре квадрупольный 

масс-спектометр Nexion 300D (Perkin ELmer, США). Также использовали атомно-
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эмиссионную спектрометрию с индуктивно связанной плазмой (АЭС-ИСП), осу-

ществляемый посредством атомно-эмиссионного спектрометра Optima 2000 DV 

(Perkin Elmer, США). 

Качественный и количественный аминокислотный состав чешуи толстоло-

бика определяли на жидкостном хроматографе модели L-8800 фирмы Hitachi 

(Япония). Анализ проводили в стандартном режиме анализа белковых гидролиза-

тов, используя высокоэффективные ионообменные хроматографические колонки 

и специальный нингидриновый реагент для детектирования элюирующихся ами-

нокислот. 

Исследование аминокислотного состава соуса проводили на жидкостном 

хроматографе Shimadzu LC-20 методом ионообменной хроматографии с постко-

лоночной дериватизацией нингидридом по ГОСТ 32195-2013 [31] и ГОСТ 32201-

2013 [32]. 

Для определения микробиологических показателей безопасности соуса из 

вторичных водных биоресурсов применялись регламентированные методики, из-

ложенные в ГОСТ 31659-2012 [25], ГОСТ 31747-2012 [27], ГОСТ 30726-2001 [24], 

ГОСТ 31746-2012 [26] и ГОСТ 10444.15-94 [18]. 

Определение срока годности соуса из вторичных водных биоресурсов про-

водили по МУК 4.2.1847-04 [85] в соответствии с периодичностью контроля стан-

дартными методами по таким показателям как: микробиологические (КМА-

ФАнМ, количеству условно-патогенных, патогенных микроорганизмов и микро-

организмов порчи: БГКП, S. aureus, Proteus), органолептические, показатели со-

хранности продукта в хранении. Определение санитарно-микробиологических 

показателей безопасности соуса из вторичных водных биоресурсов в процессе 

хранения проводили в соответствии с ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» по КМАФАнМ (ГОСТ 10444.15-94 [18]), количеству условно пато-

генных, патогенных микроорганизмов и микроорганизмов порчи: БГКП (ГОСТ 

31747-2012 [27]), S. aureus (ГОСТ 31746-2012 [26]), Proteus (ГОСТ 28560-90 [21]). 

Отбор проб проводили по ГОСТ 31904-12 [28]. 



 

 

45 

Содержание химических токсикантов в рамках установления безопасности 

разработанной продукции определяли по следующим нормативным методикам: 

ГОСТ 26930-86 [20], ГОСТ 34427-2018 [38], ГОСТ 30178-96 [22], МУ 2482-81 

[83], МУК 4.1.1023-01 [84], МУ 1541-76 [82], МУК 4.4.1.011-93 [86]. 

Испытания на растекаемость модельных соусов проводили по нестандарт-

ной методике, которая заключается в измерении диаметра, занимаемого 11 г ис-

следуемого соуса, на ровной поверхности, после и прохождения его через трубоч-

ку d = 30 мм, на высоте 2–3 см от уровня поверхности, при температуры 

(20 ± 2) °C в течение 1 мин [104]. 

Показатель вязкости и реологические свойства соуса определяли на приборе 

экспресс-анализатор консистенции «ЭАК-2М» и структурометр СТ-2. С помощью 

«ЭАК-2М» сравнивали вязкостные характеристики загустителя, выраженные в 

собственных «условных единицах» прибора. 

Оценку биологической ценности вели относительно «идеального» белка, 

рассчитывая аминокислотный скор (АКскор, %) согласно методике ФАО/ВОЗ. 

Аминокислотную сбалансированность белка – по методике Н. Н. Липатова [74]. 

Разработку рецептурных композиций и технологии соуса из вторичных 

водных биоресурсов производили с учетом стандартных и унифицированных ме-

тодик ГОСТ 32691-2014 [33], ГОСТ 31986-2012 [29], ГОСТ Р 54607.4-2015 [55], 

ГОСТ Р 54607.1-2011 [52], ГОСТ Р 54607.5-2015 [56], ГОСТ Р 54607.2-2012 [53]. 

Для разработки соусной продукции с заданными потребительскими свой-

ствами и оценки потребительских реакций использовались современные регла-

ментированные методы органолептического анализа. 

При моделировании и оптимизации соусной продукции с заданными свой-

ствами использовали описательные методы органолептического анализа с учетом 

регламентированной терминологии, относящейся к органолептическим характе-

ристикам согласно ГОСТ ISO 5492-2014 [43]. 

Органолептическая оценка качества соусов как продукции общественного 

питания проводилась с учетом особенностей, регламентированных требованиями 

ГОСТ 31986-2012 [29]. При сенсорной оценке соусов определяли консистенцию 
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путем переливания тонкой струйкой с последующей оценкой цвета, состава, тек-

стуры наполнителей, а также правильности их нарезки, запаха и вкуса. 

Организация проведения сравнительных дегустаций осуществлялась по 

стандартным методикам. Исследования проводились в период 2016–2021 гг. на ба-

зе кафедры технологии товаров и товароведения ФГБОУ ВО «АГТУ». Лаборатор-

ные помещения для проведения дегустаций соответствовали требованиям ГОСТ 

ISO 8589-2014 [48], ГОСТ Р 53701-2021 [50]. Для органолептического анализа со-

усной продукции была создана комиссия отобранных испытателей в количестве 

11 дегустаторов, предварительно выбранными и подготовленными для выполне-

ния конкретных органолептических тестов в соответствии с требованиями ГОСТ 

ISO 8586-2015 [46], ГОСТ ISO 6658-2016 [45], ГОСТ ISO 3972-2014 [42], ГОСТ 

ISO 5496-2014 [44]. Для формирования дегустационной комиссии выбор дегуста-

торов осуществляли из числа сотрудников ФГБОУ ВО «Астраханский государ-

ственный технический университет», ГБПОУ АО «Астраханский государственный 

политехнический колледж» (региональная площадка WorldSkills Russia), а также 

специалистов аккредитованных испытательных центров г. Астрахани. 

Дифференциацию оцениваемых органолептических качественных призна-

ков соусов производили с использованием балльных шкал. Разработана описа-

тельная балльная дегустационная шкала для оценки качества соуса из вторичных 

водных биоресурсов. 

Для комплексной оценки качества соусной продукции и визуализации ре-

зультатов сенсорного анализа в графической форме использовали дескрипторно-

профильный метод дегустационного анализа. В рамках данного метода разраба-

тывали панели дескрипторов, наиболее полно отражающие органолептические 

характеристики соусов: аромат, вкус, консистенция (текстура). Вкусоароматиче-

ские профили соусов из вторичных водных биоресурсов построены с применени-

ем методик, регламентированных ГОСТ ISO 13299-2015 [40], ГОСТ ISO 11036-

2017 [39], ГОСТ 34160-2017 [37]. При формировании панели дескрипторов и их 

ранжировании руководствовались требованиями ГОСТ ISO 5492-2014 [43] и 

ГОСТ ISO 8587-2015 [47]. 
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Расчет комплексного показателя качества и потребительских свойств разра-

ботанной пищевой продукции осуществляли по унифицированной и регламенти-

рованной методике [75]. 

2.3 Математическая обработка результатов исследований 

Для повышения достоверности научного исследования в области разработ-

ки технологии и оценки потребительских свойств и показателей рыбного обога-

щенного соуса использовали основные приемы математико-статистического ана-

лиза. Данные методы использовали с целью определения однородности собранно-

го материала, его достоверности и точности с позиций принятого уровня значи-

мости. 

Обработку экспериментального материала осуществляли методами мате-

матической статистики, включая стандартные программы и общепринятые алго-

ритмы с использованием стандартных методик, критериев и коэффициентов 

[1; 62; 118]. 

Эксперименты планировали с учетом достоверности и точности результатов 

(при диапазоне доверительной вероятности Р = 0,95 и доверительного интервала 

Δ ± 5 при Р ≥ 95 %. Достоверность данных достигали использованием пакетов 

прикладных компьютерных программ Microsoft Word и Excel. Аналитические 

определения каждого показателя и экспериментальные исследования свойств 

проводили не менее чем в трех повторностях. Результаты, которые были воспро-

изводимы в каждом опытном эксперименте, принимались во внимание. За окон-

чательный результат принимали среднее арифметическое значение при допускае-

мом относительном расхождении величин 5 %. 
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Глава 3. Разработка технологии, формирование качества и оценка 

пищевой ценности соусов из вторичных водных биоресурсов 

3.1 Маркетинговые исследования в отношении соусной продукции 

Основной целью маркетингового исследования является снижение уровня 

рыночной неопределенности, сокращения риска при принятии стратегических 

решений. Использование результатов маркетинговых исследований позволяет 

компании перейти от принятия решений на основе опыта и интуиции руководя-

щего состава фирмы к принятию решений на основе количественных статистиче-

ских данных [15; 76]. 

Выделяют ключевые задачи маркетинговых исследований: поиск, анализ, 

консолидация и хранение информации. 

Главными результатами рыночного исследования является прогноз мигра-

ции клиентской ценности и зоны извлечения прибыли, актуализация ключевых 

факторов выбора в текущей рыночной конъюнктуре, положение ближайших кон-

курентов на рынке и их конкурентные преимущества. 

Исследование потребительских предпочтений является одной из задач в об-

ласти маркетингового исследования, решение которой позволяет предприятию 

определить и новые рыночные тенденции, зоны извлечения прибыли и удовле-

творения клиентских потребностей. 

В ходе анализа потребительских предпочтений осуществляется исследова-

ние товара – это обнаружение соответствия технических и ценностно-стоимост-

ных характеристик товара, потребностям и запросам целевых клиентских сегмен-

тов, анализ их конкурентоспособности. Данное исследование позволяет опреде-

лить, какие факторы выбора являются ключевыми при принятии покупательского 

решения и какими характеристиками должен обладать товар в соответствии с 

факторами выбора [137]. 
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Как правило, объектами исследования выступают технические характери-

стики товаров конкурентов и товаров субститутов, отношение потребителей к по-

явлению на рынке новых товаров, уровень удовлетворения потребителей клиент-

ским сервисом, качество ассортиментной матрицы, составленной для каждого це-

левого сегмента, соответствие продуктов законодательным регламентам и техни-

ческой документации [76]. 

Ключевым отличием маркетингового исследования от анализа первичной и 

вторичной информации является исключительная направленность на решение 

конкретной проблемы маркетинга. Принципиальной особенностью маркетингово-

го исследования, отличающей его от сбора и анализа внутренней и внешней те-

кущей информации, является его целевая направленность на решение определен-

ной проблемы или комплекса проблем маркетинга. 

Маркетинговые исследования потребительских предпочтений в отношении 

разработанной рыбной соусной продукции должны были отвечать основополага-

ющим принципам: объективность, научность, системность, комплексность, до-

стоверность, эффективность [15]. 

При анализе нового соуса из вторичных водных биоресурсов и потреби-

тельских предпочтений по отношению к данному виду продукту использовали в 

качестве метода сбора первичной информации на основе исследования выборки – 

опрос (анкетирование). Метод опросов является основным методом при исследо-

вании потребительских предпочтений и факторов выбора, представляет собой 

процесс определения мнений и действий респондентов за счет проведения лично-

го диалога. Данный метод обладает широким спектром действия. Опрос помогает 

выявить информацию не только о нынешнем поведении исследуемого объекта, но 

и о его поведении в прошлом и будущих намерениях. В качестве объекта иссле-

дования выбрали отношение потребителей к соусной продукции, в том числе к 

появлению на рынке новых видов данной продукции, ее параметрам и характери-

стикам. Основой исследования был соус из вторичных водных биоресурсов, кото-

рый производится на предприятиях общественного питания и используется в ка-

честве основы для приготовления производных соусов. Разрабатываемый соус 
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планируется как натуральный полуфабрикат высокой степени готовности, за счет 

его производства и использования на предприятии общественного питания, со-

кращается время приготовления готовых блюд, а также используются невостре-

бованные сырьевые вторичные ресурсы. В качестве респондентов выступали ру-

ководители технологической службы, директора и заведующие производством, 

непосредственно принимающие участие в производстве продукции индустрии 

питания. Эти трудовые ресурсы наиболее компетентны в организации технологи-

ческих производства, ресурсосберегающих технологиях, подборе качественной 

продукции с учетом мнения потребителей. 

В отношении соуса из вторичных водных биоресурсов целесообразно про-

ведение маркетингового исследования выборки, так как сплошное исследование 

всей совокупности нецелесообразно по причинам невозможности установления 

контакта с некоторыми объектами совокупности, высокого уровня издержек на 

проведение сплошного исследования, ограниченные сроки, отведенные для ис-

следования, короткий промежуток времени актуальности маркетинговой инфор-

мации в изменяющихся рыночных условиях. 

Для выявления потребительских предпочтений на рынке соуса из вторич-

ных водных биоресурсов и продукции с его использованием был выбран метод 

опроса на базе платформы Google Forms. Распространение анкеты среди респон-

дентов проводилось в популярных социальных сетях. 

Анкета для потребителей включала следующие разделы: популярность ис-

пользования соусов на предприятии общественного питания; вид использования 

соусов; предпочтение выбора упаковки; возможность использования оставшихся 

пищевых отходов на предприятии (мясные кости, рыбные кости, куриные кости, 

панцири от морепродуктов); актуальность использования на предприятиях нату-

ральных, высокобелковых соусов (полуфабрикаты) с длительным сроком хране-

ния. Форма анкеты для потребителей представлена в приложении Е. 

При анкетировании приняли участие 18 представителей предприятий обще-

ственного питания из г. Астрахани, Москвы, Сочи. 

file:///C:/Users/vmu/Documents/%5bдиссертации%5d/Муханова/Исследовани%23_Анкета_(производителя)_
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Социально-демографический состав респондентов разнообразен. Боль-

шинство составили мужчины – 70,6 %. Возраст респондентов изменялся от 18 до 

65 лет: количество опрошенных в возрасте от 18 до 24 лет – 11,8%; от 25 до 

34 лет – 52,9 %; от 35 до 65 лет – 35,3 %. По роду занятия: 47,1 % – рабочие 

(шеф-повара, су-шефы, старшие повара); 47,1 % – руководители предприятий 

(технологи); 5,8 % – руководители предприятия (заведующие, директора). Ана-

лиз полученной информации по популярности использования соусов среди 

опрашиваемых предприятий общественного питания показал, что 94,1 % часто 

используют соусы для приготовления и подачи блюд. В основном соусы готовят 

самостоятельно на производстве – 76,5 %, но также есть предприятия, которые 

используют жидкую основу (полуфабрикат) – 17,6 % и полуфабрикат (сухой по-

рошок) – 5,9 %. По мнению респондентов наиболее популярными у потребите-

лей являются: соус «Деми-глас» – 29,4 %, соус «Биск» – 17,6 %, соус «Эспань-

ол» – 17,6 % (рисунок 8). Именно соус «Биск» является в некоторой степени 

аналогом разрабатываемого соуса, он готовится на основе комбинированного 

концентрированного бульона из панцирей ракообразных, имеет длительный 

процесс приготовления. Второй уровень по популярности этого соуса указывает 

на востребованность данной продукции у конечных потребителей. 

 

Рисунок 8 – Дифференциация видов соусов по популярности употребления 
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Результаты исследования наиболее предпочтительных видов упаковки для 

соусов показали (таблица 4), что 52,9 % респондентов отдают предпочтение ком-

бинированной упаковке (дой-пак) для соусной продукции. Выбор данного вида 

упаковки обусловлен уменьшенными геометрическими объемными параметрами 

и размерами, а также уменьшенными массовыми (весовыми) характеристиками. 

Таблица 4 – Модель частоты потребления соусов в зависимости от вида упаковки 

Вид упаковки для соуса Ответы, % к числу опрошенных 

Стеклянная упаковка 11,80 

Полимерная упаковка (банка) 11,80 

Полимерная упаковка (пакет) 11,80 

Комбинированная упаковка (дой-пак) 52,90 

Вакуумные пакеты  5,85 

Другие  5,85 

Мнения опрашиваемых в отношении массы нетто соуса в упаковке раздели-

лись следующим образом: 29,4 % опрошенных предпочитают массу нетто в 1 кг; 

29,4 % – 500 г; 17,6 % – 100 г; 11,8 % – 20 г; 11,8 % – 10 г. Предпочтения респон-

дентов в отношении упаковки соуса приведены на рисунке 9. 

 

Рисунок 9 – Анализ предпочтений потребителей в отношении массогабаритных 

характеристик упаковки для соусов 
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Проведенные исследования показали, что 94,1 % опрошенных включают 

в меню предприятия рыбные блюда. Процент отношения рыбных блюд и блюд из 

морепродуктов в меню опрашиваемых предприятий общественного питания пока-

зал, что у 52,9 % респондентов 30 % от общего меню составляют рыбные блюда и 

блюда из морепродуктов, у 23,5 % указанная группа блюд составляет 50 % от об-

щего количества блюд, у 11,8 % составляет 40 % и 35 %. Таким образом, каждый 

опрашиваемый представитель предприятия общественного питания подтвердил 

популярность рыбных блюд и блюд из морепродуктов. 

Установлено, что более 47 % опрошенных подтверждают наличие вторич-

ных ресурсов на предприятии общественного питания (мясные кости, рыбные ко-

сти, куриные кости, панцири от морепродуктов), 35,3 % опрошенных ответили, 

что вторичные ресурсы не используются в технологическом процессе и такое ко-

личество респондентов – редко используют, т. е. около 70 % опрошенных не пе-

рерабатывают вторичные ресурсы на предприятия общественного питания пере-

водя их в отходы производства. 

Анализ информации о наличии и использовании вторичных ресурсов на 

предприятии общественного питания представлен на рисунке 10. 

  

а – наличие вторичных ресурсов 

на предприятиях индустрии питания 

б – использование вторичных ресурсов 

в технологическом процессе предприятий 

индустрии питания 

Рисунок 10 – Наличие и использование вторичных ресурсов 

в технологическом процессе предприятий общественного питания 
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Относительно актуальности использования натуральных высокобелковых 

соусов с длительным сроком хранения установлено, что большинство респонден-

тов (58,8 %) отдали бы предпочтение разрабатываемой продукции с указанной 

функциональностью. 

В отношении сроков хранения разработанной соусной продукции установ-

лено (рисунок 11), что наиболее предпочтительным сроком хранения полуфабри-

катов (соусов) является 1 неделя (35,3 %). 

 

Рисунок 11 – Дифференциация предпочтений потребителей  

по срокам хранения соусной продукции 

На основании проведенного маркетингового исследования сформирован 

портрет среднестатистического потребителя соуса полуфабриката на основе вод-

ных биоресурсов: пол – мужчины; возраст – от 18 до 65 лет; род занятий – техно-

логи; сфера деятельности – индустрия общественного питания; часто используют 

соусы для приготовления и подачи блюд, в том числе для популярных рыбных 

блюд и блюд из морепродуктов; в основном готовят соусы самостоятельно на 

производстве; отдают предпочтения соусам «Деми-глас», «Биск», «Эспаньол»; 

выбирают соусы, упакованные в дой-пак, массой нетто 500 г и 1 кг; хотят исполь-

зовать натуральные высокобелковые соусы с длительным сроком хранения (1 не-

деля), при этом задействуют в производстве вторичные сырьевые ресурсы. 
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Таким образом, анализ опроса потребителей соусной продукции свидетель-

ствует, что разработка соусов нового ассортимента, в частности натурального 

рыбного обогащенного соуса, является перспективным направлением, так как от-

мечается значительная доля предприятий общественного питания (более 94 %), 

использующих данный продукт в технологии приготовления готовых блюд. 

Значительную долю (более 30 %) в меню анализируемых предприятий об-

щественного питания составляют рыбные блюда, что подтверждает актуальность 

разработки соусов рыбного происхождения. Расширение ассортимента рыбной 

соусной продукции, в том числе за счет создания натуральных высокобелковых 

соусов с длительным сроком хранения, является перспективным направлением, 

что подтверждается данными опроса (более 58 %). 

Полученные данные позволят сформировать стратегию продвижения нового 

соуса, изготовленного из отечественных вторичных водных биоресурсов, на рын-

ке Астраханской области, Центрального региона и курортных городов России, 

имеющих близость к морю или рекам. 

3.2 Исследование функционально-технологических свойств, 

химического, фракционного и аминокислотного состава чешуи толстолобика 

в качестве сырья для производства соусов 

В качестве источника сырья для изготовления соусов была выбрана чешуя 

толстолобика, выращенного в Астраханской области, как объект товарной аква-

культуры. Из литературных источников известно [64; 143], что в чешуе толстоло-

бика отмечается наиболее высокое содержание белка. 

Ценность данного вторичного ресурса для приготовления соусов обуслов-

лена содержанием белка. При этом важны фракционный состав и гистологические 

особенности строения чешуи, указывающие на структуру и содержание белковых 

и других сопутствующих веществ. Эти данные оказывают значительное влияние 
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на разработку технологии обработки сырья и использования чешуи для приготов-

ления соусов. 

В таблице 5 представлен усредненный химический состава чешуи толстоло-

бика. 

Таблица 5 – Усредненный химический состав чешуи толстолобика 

Содержание, % 

воды азотистых веществ жира минеральных веществ 

56,7 ± 1,2 29,7 ± 0,8 0,20 ± 0,01 13,4 ± 0,5 

Изучение общего химического состава чешуи толстолобика показало со-

держание азотистых веществ – 29,7 %, минеральных веществ – 13,4 %, жира – 

0,2 %. При пересчете на сухой вес чешуи установлено содержание азотсодержа-

щих веществ – 68,6 %, минеральных веществ – 30,9 %, жира – 0,5 %. 

Изучение общего химического состава чешуи толстолобика Hypophtha-

lmichthys показало высокое содержание азотистых веществ (30 %), они в основ-

ном представлены белковыми веществами, отмечается высокое содержание мине-

ральных веществ – на уровне 13 %. Это значение близко по содержанию золы в 

костях толстолобика. Содержание жира незначительное, менее 1 %. 

Низкое содержание жира в чешуе толстолобика как объекта товарной аква-

культуры (0,2 %) обуславливает возможность использования данного вторичного 

рыбного сырья в технологических процессах изготовления пищевой продукции 

без предварительного обезжиривания сырья. В работах ряда ученых проведены 

исследования показателей безопасности чешуи рыб, которые показали полное со-

ответствие этого сырья требованиям для пищевой рыбной продукции [143]. 

Белковые вещества, в том числе белки чешуи рыб, включают водораство-

римые, солерастворимые, щелочерастворимые и нерастворимые фракции. Как 

правило, эти фракции различаются растворимостью, значением изоэлектрической 

точки, молекулярной массой, температурой коагуляции, другими свойствами и 

назначением. Исследование фракционного состава белков чешуи толстолобика 
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показало, что содержание водорастворимых и солерастворимых белков в сумме 

составляют 4,6 %, щелочерастворимых белков (коллагена) – 58,4 %, а также со-

держание нерастворимой белковой фракции – 5,6 % (к сухому веществу чешуи). 

Таким образом, установлено, что большая часть азотсодержащих веществ чешуи 

толстолобика, на уровне 85 % представлена коллагеном. 

Известно, что сопутствующие коллагену вещества белкового происхожде-

ния представлены склеропротеинами – кератин, эластин, ретикулин; протеинами – 

альбумины и глобулины; а также группой глюкопротеидов, основными представи-

телями которой выступают мукоиды, муцины, меланины и мукополисахариды. 

Они являются компонентами основного вещества чешуи рыб и играют важную 

роль в организации структуры коллагена. 

Для подтверждения данных химического и фракционного состава о наличии 

коллагена в чешуе толстолобика проводили гистологическое исследование попе-

речного среза чешуи (рисунок 12). Экспериментально установлено, что в структу-

ре чешуи толстолобика преобладает фибриллярный базальный слой, состоящий из 

множества тонких ламелл, каждая из которых включает плотноупакованные пучки 

коллагеновых волокон. На рисунке 12 данные ламеллы окрашены в красный цвет. 

 

Рисунок 12 – Поперечный срез чешуи толстолобика обыкновенного 

(Hypophthalmichthysmolitrix), окраска – гематоксилин и эозин, ув. 16×40 
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Таким образом, установлено, что в составе чешуи присутствует преоблада-

ющее количество коллагена, он находится в смеси с белками нефибриллярной 

структуры и минеральными веществами. В связи с этим необходимо подбирать 

технологические подходы, режимы и условия деструкции и перевода коллагено-

вых белков в растворимое состояние. За счет этого планируется увеличить содер-

жание белка в соусе. 

Для оценки функционально-технологических свойств чешуи толстолобика 

далее был исследован и проанализирован аминокислотный состав, результаты ко-

торого представлены на рисунке 13. 

В аминокислотном составе чешуи толстолобика идентифицируются 18 ами-

нокислот. Исследование аминокислотного состава чешуи толстолобика показыва-

ет, что белковые фракции содержат практически полный набор аминокислот, 

включая незаменимые (17 % составляет сумма незаменимых аминокислот по от-

ношению ко всем аминокислотам чешуи толстолобика). Особое внимание обра-

щает на себя наличие аминокислоты – цистин (2 % от общего содержания амино-

кислот). 

Отсутствие в составе белка чешуи толстолобика незаменимой аминокислоты 

триптофана не позволяет сделать вывод относительно его полной биологической 

ценности. Также биологическую ценность чешуи снижает малая активность пище-

варительных ферментов к расщеплению коллагена и прочих сопутствующих фиб-

риллярных белков (эластин, ретикулин). Доминирующими по массе аминокисло-

тами чешуи толстолобика являются, % от массы азотистой части: глутаминовая 

кислота – 22,7, пролин – 12,3, глицин – 9,9, аланин – 9,0, оксипролин – 8,5, арги-

нин – 8,6. 

Данные аминокислотного состава позволяют распознать коллаген как пре-

валирующий белок чешуи толстолобика посредством определения процентного 

соотношения отдельных аминокислотных остатков к общему их числу. 
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а – моноаминодикарбоновые кислоты 

 

б – моноаминокарбоновые кислоты 

 

в – гетероциклические и диаминомонокарбоновые кислоты 

Рисунок 13 – Аминокислотный состав чешуи толстолобика 
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В зависимости от строения боковой цепи аминокислотные остатки подраз-

деляют на типы, состав которых в коллагене, % от общего числа аминокислотных 

остатков, представлен ниже: 

– аминокислоты без боковой цепи (глицин) – 9,90; 

– аминокислоты с гидрофильной боковой цепью: 

а) кислотного характера (аспарагиновая и глютаминовая) – 26,72; 

б) основного характера (лизин, аргинин, гистидин) – 13,61; 

– серосодержащие аминокислоты (метионин) – 1,80; 

– аминокислоты, содержащие гидроксил, за исключением оксилизина (ок-

сипролин, тирозин, серии, треонин) – 15,57; 

– аминокислоты, не содержащие азот и кислород в боковой цепи (аланин, 

лейцин, изолейцин, валин, фенилаланин, пролин), – 30,37; 

– аминокислоты с иминогруппой (пролин и оксипролин) – 20,75. 

Процентное соотношение аминокислот коллагена и чешуи толстолобика 

представлено в таблице 6. Сравнение полученных нами данных с известными 

[69; 115] показало, что чешуя толстолобика в основном обладает схожим соотно-

шением аминокислот. 

Таблица 6 – Процентное соотношение аминокислот в коллагене и чешуе толсто-

лобика 

Наименование аминокислот 

Соотношение аминокислот, % 

в коллагене  

[69] 

в чешуе  

толстолобика 

Аланин + лейцин + изолейцин + валин + фенилаланин + пролин 31,48 30,37 

Оксипролин + тирозин + серин + треонин 13,54 15,57 

Пролин + оксипролин 21,40 20,80 

Метионин  0,70  1,80 

Аспарагиновая + глютаминовая аминокислоты 12,38 26,72 

Итого 75,90 95,26 
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При исследовании установлено большое количество глутаминовой и аспа-

рагиновой аминокислот – известных химических предшественников образования 

специфического вкуса, обязательные составляющие композиций спортивного пи-

тания и лекарственных препаратов. Данные аминокислоты интегрируют азоти-

стый обмен в организме человека. Уникальность глутаминовой и аспарагиновой 

аминокислот заключается в том, что для взаимного превращения друг в друга все 

заменимые аминокислоты должны превратиться вначале в глутаминовую или ас-

парагиновую кислоту. Наиболее частым источником легко мобилизуемого белка 

являются транспортные белки крови [78]. 

Таким образом установлено, что чешуя толстолобика является источником 

незаменимых и заменимых аминокислот, что обуславливает ее ценность и высо-

кий потенциал для производства продуктов питания, в частности соусной продук-

ции рыбного происхождения, предназначенной для повышения пищевой ценно-

сти, дополнения химического состава и формирования улучшенных сенсорных 

свойств готовой кулинарной рыбной продукции. 

3.3 Исследование химического состава и свойств костей и кожи толстолобика 

Традиционным ингредиентом при приготовлении бульонов для соусов яв-

ляются кости. В рамках данной работы проводили исследование костей толстоло-

бика, направляемых на производство соуса, а также кожи, которая также потенци-

ально может быть сырьем для производства соусов. 

Кости относятся к несъедобным отходам. Однако они содержат прирези 

мышечной ткани и высокое содержание коллагеновых белков, которые при глу-

бокой переработке костей можно перевести в растворимое состояние и перевести 

в бульон. Это обогатит пищевую ценность разрабатываемого соуса. 

Толстолобик является растительноядной рыбой и относится к пелагическим 

крупным особям. В основной своей массе толстолобик имеет размеры: длина – от 
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25 до 70 см; масса – от 0,2 до 5,5 кг. Массовый состав толстолобика исследовали 

на особях массой 2,0–2,5 кг, выращенных в прудах Астраханской области. Следу-

ет отметить, что массовое содержание костей при разделке толстолобика состав-

ляет (14,8 ± 0,3) % к массе целой рыбы, для кожи данный показатель составляет 

(5,1 ± 0,2) %. 

Химический состав костей толстолобика, которые поступают в отходы при 

разделке на филе с реберными костями, представлен в таблице 7. 

Таблица 7 – Усредненный химический состав костей толстолобика 

Содержание, % 

воды азотистых веществ жира минеральных веществ 

54,60 ± 1,73 16,40 ± 0,51 14,94 ± 0,47 14,06 ± 0,43 

В результате полученных экспериментальных данных было установлено, 

что в костях толстолобика содержится значительное количество азотистых ве-

ществ (16,4 %), жира (14,9 %). Также из данных таблицы 3.4 видно, что кости 

толстолобика содержат 14,06 % минеральных веществ. При пересчете на сухой 

вес установлено содержание в костях азотсодержащих веществ – 36,1 %, мине-

ральных веществ – 31,0 %, жира – 32,9 %. 

Данные об аминокислотном составе белка костей толстолобика представле-

ны в работах ученых Воронежского университета инженерных технологий 

(О. П. Дворянинова, А. В. Соколов, М. В. Спиридонова). Согласно этим данным, 

белок костей рыб представлен заменимыми и незаменимыми аминокислотами. До 

75 % азота костей составляет коллаген. Для сравнения, представляем известные 

данные по содержание минерального состава костей толстолобика, выращенного 

в Воронежской области. В костях толстолобика обнаружено в среднем 17,7 % ми-

неральных веществ, около 80 % из них составляет фосфорнокислый кальций, в 

среднем 7 % – углекислый кальций, и в небольших количествах обнаружены соли 

(фтористый кальций, хлористый натрий и др.) Установлено соответствие нормам 

по содержанию токсичных элементов. Представленные данные по общему содер-
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жанию минеральных веществ в костях толстолобика соотносятся с нашими дан-

ными, расхождение в данных в зависимости от района выращивания составляет 

около 20 % 64]. 

Далее проводили исследование кожи толстолобика второго по массовой до-

ле вторичного ресурса при разделке рыбы. Химический состав кожи толстолобика 

представлен в таблице 8. 

Таблица 8 – Усредненный химический состав кожи толстолобика 

Содержание, % 

воды азотистых веществ жира минеральных веществ 

55,90 ± 1,43 23,91 ± 0,95 19,60 ± 0,67 0,59 ± 0,02 

В коже толстолобика также отмечено высокое содержание азотистых ве-

ществ (в среднем 24 %). Отличительной особенностью химического состава кожи 

толстолобика является высокое содержание жира в среднем 20 % и минеральных 

веществ (менее 1 %). При пересчете на сухой вес установлено в коже толстолоби-

ка содержание азотсодержащих веществ – 54,2 %, жира – 44,5 %, минеральных 

веществ – 1,3 %. 

Проведенные исследования характеризуют все исследуемое вторичное рыб-

ное сырье толстолобика, как содержащее высокое количество белка от (16,4–

29,7 %) дефицит которого в продуктах питания известен в мировом масштабе. 

В чешуе и костях толстолобика отмечено высокое содержание минеральных ве-

ществ 13,4 % и 14,1 %. Содержание жира высокое в костях и коже толстолобика 

14,9 % и 19,6 %. Выявленные сырьевые особенности будут учтены при разработке 

технологических решений переработки этого сырья для получения соусов. 

Учитывая вышеизложенное, обоснована целесообразность использования 

невостребованных вторичных ресурсов толстолобика для приготовления соусов 

вторичных водных биоресурсов. 
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3.4 Исследование состава и свойств 

вторичных панциресодержащих ресурсов раков 

По данным Волго-Каспийского территориального управления Федерального 

агентства по рыболовству [13], объемы производства речных раков в водных объ-

ектах Астраханской области составили в 2019 и 2020 гг. по 4 т. Речные раки мож-

но рассматривать как стабильный объект для переработки. Учитывая высокую 

пищевую ценность и стоимость данного ресурса, особенно актуально осуществ-

лять комплексную и полную переработку речных раков. В связи с этим перера-

ботка панциресодержащего сырья для производства соусов наиболее актуальна. 

Известно, что панцирь ракообразных является внешним скелетом. Основ-

ные элементы данного скелета: хитин, играющий роль каркаса; минеральная часть 

(карбонат кальция), придающая панцирю необходимую прочность, и белки в виде 

хитин-белкового комплекса, придающие ему свойства живой ткани [71]. 

При существующих технологиях переработки ракообразных на пищевую 

продукцию остается нерешенным вопрос об использовании отходов, которые, со-

гласно Техническому регламенту по безопасности пищевой продукции 

ТР ТС 021/2011, должны быть собраны, упакованы, промаркированы и отправле-

ны на хранение с целью дальнейшей переработки. Либо утилизированы. 

Панциресодержащими отходами являются головогрудь, карапакс, панцирь 

брюшной части, ходильные конечности. Размерные данные, характерные для реч-

ных раков, представлены в таблице 9. 

Общий выход панциресодержащих отходов, к которым относится карапакс, 

панцирь шейки, ножки, клешни и головогрудь, составляет для раков 70–75 % 71. 

В рамках данной работы использовали крупных раков, длиной 15–16 см, 

масса (одного рака) 80–100 г. Отварных раков разделывали и определяли выход 

частей. Результаты исследований в части выхода частей тела вареных раков пока-

заны на рисунке 14. Экспериментальные данные сравнивали с известными коли-

чественными характеристиками раков для данной группы [71; 138]. 
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Таблица 9 – Размерные характеристики речных раков [71] 

Наименование Длина, см Масса, г 

Мелкие от 9–10 до 11–13 от 20–30 до 25–40 

Средние от 10,1–12 до 13–15 от 30–40 до 40–65 

Крупные от 12,1–14 до 15–16 от 40–60 до 65–105 

Отборные от 14 до 16–17 от 60–80 до более 105 

 

Рисунок 14 – Выход частей тела вареных речных раков, % 

С практической точки зрения, на предприятиях индустрии питания в каче-

стве вторичных ресурсов целесообразно использовать карапакс и панцирь шейки, 

что обусловлено значительной долей данных частей в отходах предприятий инду-

стрии питания после разделки рака, а также возможностью их сборки и холодиль-

ного хранения. 

Далее проводили сравнительное исследование химического состава кара-

пакса и панциря шейки. Химический состав панциресодержащего сырья раков 

представлен на рисунках 15 и 16. 
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Рисунок 15 – Химический состав панциресодержащего сырья раков (карапакс), % 

 

Рисунок 16 – Химический состав панциресодержащего сырья раков 

(панцирь шейки), % 

Содержание белка в исследованном панциресодержащем сырье составляет 

7,8–9,1 %. Также для карапакса и панциря шейки раков отмечают высокое содер-

жание минеральных веществ до 13,8 %, содержание жира не более 1 %. Результа-

ты проведенных исследований подтверждают известные научные данные, пред-

ставленные в работах под руководством профессора М. Д. Мукатовой, по массо-

вому выходу и химическому составу речного рака 71]. 

Данные химического состава свидетельствуют о том, что панциресодержа-

щие части после разделывания раков содержат до 9,1 % белка, до 13,8 % мине-
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ральных веществ. Следовательно, их целесообразно направлять на переработку, 

чтобы исключить потерю ценного белка. Для производства соусов также привле-

кательно содержание вкусоароматических веществ в панциресодержащем сырье. 

Основные направления исследований в части панциресодержащего сырья ракооб-

разных, используемые в настоящих разработках, основываются на зарубежных 

подходах к производству изысканных блюд (например, супа «Биск»). 

Для разработки технологии соуса использовались следующие части раков: 

карапакс и панцирь шейки, так как они составляют значительную долю панцире-

содержащих отходов после разделки рака на предприятиях индустрии питания, 

а также имеется возможностью их сборки и холодильного хранения. 

Данные вторичные панциресодержащие ресурсы собирали на предприятиях 

индустрии питания, упаковывали, замораживали при температуре минус 18 °C, 

хранили до 1 мес. при температуре минус 18 °C и направляли на переработку и 

дальнейшие исследования. В рамках экспериментов предварительно панциресо-

держащее сырье размораживали на воздухе, промывали и просушивали в течение 

30 мин при комнатной температуре, далее направляли на тепловую обработку. 

3.5 Сравнительный анализ свойств загустителей крахмала и камеди 

в технологии соусов 

Среди загустителей представленных на рынке ингредиентов для пищевой 

промышленности и индустрии питания с учетом функционально-технологических 

свойств для приготовления соусов подходят крахмалы и камеди. Именно эти 

группы загустителей имеют возможность формировать консистенцию характер-

ную для соусов, а также в основном доступны в стоимостном отношении. Агары 

не подходят так создают более плотную консистенцию, даже в небольших дозах 

формируют желе. Пектин не подходит так как для соусов на бульонной основе 
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характерен рН на уровне 7, а пектин в основном проявляет свои желирующие 

свойства в кислой среде. 

Анализ научных данных, представленный в п. 1.5 настоящего диссертаци-

онного исследования, показывает значительный интерес отечественных и зару-

бежных исследователей к разработке соусов и применению крахмала и камеди 

для загущения пищевых систем, а также к созданию композиций с использовани-

ем камеди и других загустителей. Однако существующие исследования необхо-

димо дополнить данными о реологических и органолептических характеристиках 

конкретных загустителей типа крахмала и камеди. 

Для проведения экспериментальных исследований путем предварительного 

анализа теоретических данных по функциональной активности различных видов 

крахмала и камеди были выбраны следующие опытные образцы загустителей и 

представлена их нумерация: 

– образец 1 – камедь тары (E417); 

– образец 2 – ксантановая камедь (E415); 

– образец 3 – камедь рожкового дерева (Е410); 

– образец 4 – гуаровая камедь (E412); 

– образец 5 – крахмал картофельный оксипропилированный EMDENKVN 

1840; 

– образец 6 – крахмал картофельный амилацетат АМ-1; 

– образец 7 – крахмал кукурузный оксипропилированный EMDENAK5; 

– образец 8 – крахмал кукурузный фосфатный. 

Указанные виды камеди и крахмала присутствуют на отечественном рынке 

пищевых добавок. 

Для проведения сравнительного анализа в качестве модельных образцов 

выступали промышленные образцы соусов на томатной основе, реализуемых в 

розничной торговой сети г. Астрахани. Рецептурные компоненты соответствовали 

государственным стандартам РФ и техническим условиям на данную продукцию. 

В рамках эксперимента для образования вязких коллоидных растворов про-

водили опыты по введению загустителей крахмала и камеди в концентрации от 
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0,5 % до 7,5 %. Образцы крахмала и камеди растворяли в 100 г питьевой воды 

комнатной температуры. В рамках эксперимента были установлены следующие 

наиболее приемлемые концентрации загустителей в системе: камедь тары (1 %), 

ксантановая камедь (1 %), камедь рожкового дерева (1 %), гуаровая камедь (1 %), 

крахмал картофельный оксипропилированный (7,5 %), крахмал картофельный 

амилацетат (7,5 %), крахмал кукурузный оксипропилированный (7,5 %), крахмал 

кукурузный фосфатный (7,5 %). Для полной гидратации загустителей проводили 

диспергирование с доведением до температуры (90 ± 2) °C, а затем фильтровали и 

охлаждали модельные соусы до (20 ± 2) °C. Для исследования показателей конси-

стенции модельные соусы фасовали в пластиковые контейнеры и хранили при 

температуре (4 ± 2) °C в течение 48 ч. 

Результаты измерения показателей вязкости и растекаемости исследуемых 

загустителей представлены в таблице 10. 

Таблица 10 – Показатели динамической вязкости и растекаемости образцов загу-

стителей 

Наименование загустителя 
Растекаемость, 

мм 

Вязкость,  

ед., М 

Камедь Тары (E417) 50 ± 2 254 ± 7 

Ксантановая камедь (E415) 38 ± 1 340 ± 9 

Камедь рожкового дерева (Е 410) 65 ± 2 193 ± 5 

Гуаровая камедь (E 412) 47 ± 2 271 ± 8 

Крахмал картофельный оксипропилированный EMDEN KVN 1840 45 ± 2 299 ± 7 

Крахмал картофельный амилацетат АМ-1 42 ± 2 325 ± 9 

Крахмал кукурузный оксипропилированный EMDEN AK5 40 ± 1 331 ± 6 

Крахмал кукурузный фосфатный 35 ± 1 351 ± 9 

В результате исследования установлены значения показателя растекаемости 

модельных соусов с камеди на уровне 38–65 мм, соусов с крахмалами – на уровне 

32–45 мм. Далее данный показатель сравнивали с заданными значениями для со-

усов. Для установления эталонных значений показатель растекаемости был опре-

делен для промышленных образцов соусов: для томатного соуса Dolmio – 47 мм; 
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томатный кетчуп Heinz – 45 мм; томатный соус «Славянский дар» – 43 мм. На ос-

новании полученных данных были установлены рациональные значения показа-

теля растекаемости для пищевых систем типа «соуса» – 40–50 мм. С учетом раци-

ональных значений по показателю растекаемости были установлены образцы ка-

меди, соответствующие этому интервалу – камедь тары (50 мм) и гуаровая камедь 

(47 мм). Следует отметить, что достижение заданной растекаемости систем на ос-

нове камеди рожкового дерева может быть возможно путем увеличения концен-

трации загустителя в системе, а для ксантановой камеди – уменьшением. 

С учетом рациональных значений показателей растекаемости (40–50 мм) были 

установлены образцы крахмала, соответствующие заданному интервалу – крах-

мал картофельный амилацетат АМ-1 (42 мм), крахмал кукурузный оксипропили-

рованный EMDEN AK5 (40 мм) и крахмал картофельный оксипропилированный 

EMDEN KVN 1840 (45 мм). 

Относительно показателя вязкости отмечено, что крахмал кукурузный фос-

фатный обладает наибольшей загущающей способностью (вязкость – 351 ед.), 

среди камедей наибольшей вязкостью обладает ксантановая камедь (340 ед.). 

Далее были проанализированы органолептические показатели качества рас-

творов модельных соусов с камедями и крахмалом, в том числе и после хранения в 

течение 1 мес. в холодильной камере при температуре (6 ± 2) °C (рисунки 17 и 18). 

При холодильном хранении была обеспечена герметичность образцов. 

 

Рисунок 17 – Внешний вид модельных систем соусов 

с использованием камеди после холодильного хранения 
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Рисунок 18 – Внешний вид модельных систем соусов 

с использованием крахмала после холодильного хранения 

После холодильного хранения в течение установленного интервала (1месяц) 

для крахмала оксипропилированного, как картофельного (EMDEN KVN 1840), 

так и кукурузного (EMDEN AK5) происхождения, отмечалась густая консистен-

ция, по внешнему виду представляющая собой прозрачную однородную гелевую 

массу без осадка. Для крахмала картофельного амилацетатного АМ-1 установлено 

выпадение осадка и отслоение жидкости, данный вид крахмала отличается жел-

тым цветом с кремовым оттенком. Крахмал кукурузный фосфатный отличается 

творожистой консистенцией, по внешнему виду представляет собой интенсивно 

густую массу непрозрачную, с выпадением осадка. 

Данные рисунка 17 свидетельствуют, что визуально идентифицируются от-

личия по показателям внешнего вида продукции: для ксантановой камеди отмече-

на интенсивно густая консистенция с признаками комковатости; для камеди рож-

кового дерева – посторонний светло-коричневый оттенок. Все виды исследуемых 

камеди в водных системах имеют текстуру, растекающуюся по поверхности. 

Таким образом, анализ совокупности органолептических (внешний вид и 

цвет) и реологических свойств продукции показал целесообразность использова-

ния для приготовления соусов длительного хранения таких загустителей, как ка-

медь тары, гуаровая камедь, крахмал картофельный оксипропилированный и 

крахмал кукурузный оксипропилированный. Выбор данных загустителей для 

производства соусной продукции также может быть обусловлен безопасностью и 
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высокими функционально-технологическими свойствами. Для загустителей типа 

камеди также можно отметить природное происхождение и наличие полезных 

физиологических свойств. 

Также следует отметить, что соусы без консервантов имеют регламентиро-

ванный срок хранения 48 ч при температуре (4 ± 2) °C. При таком сроке хранения 

все исследуемые соусы по сенсорным свойствам давали приемлемые результаты, 

расслоения не наблюдалось. В том числе это касалось крахмала картофельного 

амилацетат АМ-1. Это факт важен, так как у этого загустителя самая низкая стои-

мость (таблица 11). Однако перспектива настоящих исследований заключается в 

разработке соусов длительного хранения, с этой целью использование крахмала 

картофельного амилацетат АМ-1 не рекомендуется. При производстве соусов дли-

тельного хранения выбор необходимо делать из загустителей – камедь тары, гуа-

ровая камедь, крахмал картофельный оксипропилированный и крахмал кукуруз-

ный оксипропилированный. Стоимость этих загустителей превышает стоимость 

крахмала АМ-1. Результаты анализа стоимости загустителей представлены далее. 

В настоящее время на рынке представлен широкий видовой ассортимент за-

густителей типа крахмала и камеди. Консистенция и стабильная структура про-

дуктов зависят от выбора вида и дозировки данных регуляторов консистенции. 

В отношении исследуемых образцов камеди был проведен анализ стоимостных 

характеристик и страны происхождения (таблица 11). 

Таблица 11 – Анализ стоимостных характеристик образцов загустителей 

Наименование типа и вида загустителя 
Страна  

происхождения 

Стоимость,  

р. за 100 г 

Камедь Тары (E417) Германия 82 

Ксантановая камедь(E415) Китай 38 

Камедь рожкового дерева (Е410) Индия 311 

Гуаровая камедь (E 412) Индия 30 

Крахмал картофельный оксипропилированный EMDEN KVN 1840 Германия 193 

Крахмал картофельный амилацетат АМ-1 Россия 3 

Крахмал кукурузный оксипропилированный EMDEN AK5 Германия 190 

Крахмал кукурузный фосфатный Россия 35 
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Данные таблицы 11 свидетельствуют о том, что на рынке пищевых добавок 

присутствует камедь преимущественно импортного производства, основные про-

изводители расположены в Европе, Китае и Индии. Образцы крахмала представ-

лены как российскими производителями, так и зарубежными (Германия). 

В отношении камеди рожкового дерева (311 р. за 100 г), крахмала карто-

фельного оксипропилированного EMDEN KVN 1840 (193 р. за 100 г), крахмала 

кукурузного оксипропилированного EMDEN AK5 (190 р. за 100 г) отмечены 

наиболее высокие стоимостные показатели [148]. 

Таким образом установлено, что использование образцов камеди также пер-

спективно для изготовления соусной продукции, как и использование крахмаль-

ных загустителей. Известно, что все образцы камеди в отличие от образцов крах-

мала способны к долговременной стабилизации растворов, то есть к удерживанию 

частиц в суспензии, что является очень важным аспектом при использовании за-

густителей в продуктах с длительными сроками хранения для предотвращения, 

образования осадка или расслоения. 

Учитывая вышеизложенное, целесообразно более подробное рассмотрение 

указанных видов камеди, в том числе особенности поведения модельных соусных 

систем с образцами камеди при введении различных добавок. 

Ранее экспериментально установлено, что для формирования традиционной 

консистенции соусов наиболее приемлемой является 1 % концентрация загусти-

теля в системе. 

Далее определяли показатели вязкости и растекаемости модельных соусов 

с образцами камеди с концентрацией загустителя 1 % и оценивали влияние пище-

вых вкусовых добавок (соль, сахар и лимонная кислота) на реологические свой-

ства полученных систем. 

Пищевые добавки вводили в следующей дозировке: лимонная кислота – 

0,1 %, соль – 1 %, сахар – 10 % к массе соответствующего раствора. Далее раство-

ры нагревали при температуре 80–90 °C, осуществляли фильтрование и наполня-

ли пластиковые контейнеры полученным раствором охлаждали до комнатной 

температуры (23 ± 2) °C, затем хранили при температуре (4 ± 2) °C. 
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Результаты оценки реологических показателей качества (вязкость, растека-

емость) модельных образцов соусов с камеди и добавлением соли, сахара и ли-

монной кислоты представлены в таблице 12. 

Таблица 12 – Результаты измерения вязкости и растекаемости образцов камеди 

в присутствии пищевых добавок 

Вид загустителя 
Растекаемость, 

мм 

Вязкость водных систем камеди в присутствии, ед. 

– соли сахара 
лимонной  

кислоты 

Ксантановая камедь 38 ± 1 340 ± 9 342 ± 9 353 ± 6 359 ± 7 

Гуаровая камедь 47 ± 2 271 ± 8 277 ± 7 299 ± 5 300 ± 6 

Камедь тары 50 ± 2 254 ± 7 258 ± 7 272 ± 5 279 ± 8 

Камедь рожкового дерева 65 ± 2 193 ± 7 199 ± 7 202 ± 4 214 ± 7 

При добавлении соли поваренной пищевой отмечается увеличение вязкости 

водных систем с ксантановой камедью на 0,6 %, гуаровой камедью на 2,2 %, ка-

медью тары 1,6 %, камедью рожкового дерева 3,1 %. 

Добавление сахара и лимонной кислоты дает большее увеличение вязкости 

модельных соусов по сравнению с солью. Наибольшую оценку по показателям 

вязкости получили образцы ксантановой камеди и гуаровой камеди в присутствии 

различных пищевых добавок. Наибольшее значение вязкости отмечено для ксан-

тановой камеди в присутствии сахара и лимонной кислоты (348 и 359 ед. соответ-

ственно). При введении сахара и лимонной кислоты отмечено увеличение вязко-

сти водных систем в среднем для ксантановой камеди на 3,8 % – сахар, на 5,6 % – 

лимонная кислота; для гуаровой камеди увеличение на 10,3 % – сахар, на 10,7 % – 

лимонная кислота; для камеди тары на 7,1 % – сахар, на 9,8 % – лимонная кисло-

та; для камеди рожкового дерева увеличение на 4,7 % – сахар, на 10,9 % – лимон-

ная кислота. Установлено, все камеди в водных системах при добавлении сахара и 

лимонной кислоты имеют более высокую вязкость в среднем на 8 %. Гуаровая 

камедь является наиболее реакционноспособной в отношении сахара и лимонной 

кислоты, увеличение вязкости при их добавлении составляет около 10 %. Таким 
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образом, установлено увеличение вязкости водных систем камедей при добавле-

нии сахара от 3,8–10,3 % (среднее 7,1 %) и при добавлении лимонной кислоты 

5,6–10,9 % (среднее 8,3 %). 

В результате исследований установлено наличие синергетического эффекта 

в системах, стабилизированных камедей, при комбинировании сахара и лимонной 

кислоты на уровне повышения вязкости систем на 5–7 %. Этот эффект обусловлен 

образованием водородных связей между гидроксильными группами полисахарида 

и сахара и снижением активности воды, в результате чего повышается вязкость 

камеди. Известно, что взаимодействие, а также сшивание полисахарида (например, 

ксантан) лимонной кислотой увеличивает его термостойкость, водостойкость, 

прочность на разрыв, плотность консистенции, благодаря образованию сложно-

эфирных связей между гидроксильными группами полисахарида и кислотными 

группами лимонной кислоты (рисунок 19). 

 

Рисунок 19 – Схема взаимодействие ксантана с лимонной кислотой [63] 
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Однако, следует учитывать органолептические показатели модельных си-

стем с камеди (таблица 13). Органолептические показатели качества исследова-

лись в водных системах с внесением пищевых добавок – соли, сахара и лимонной 

кислоты. Для исследования консистенции модельные соусы фасовали в пластико-

вые контейнеры и хранили при температуре (4 ± 2) °C в течение 48 ч. 

Таблица 13 – Органолептические характеристики модельных соусов с камеди  

Наименование 
Описательная характеристика органолептических показателей 

Внешний вид Запах и вкус Текстура 

Камедь тары Однородная, прозрачная, 

бесцветная масса, без по-

сторонних порочащих 

оттенков 

Пресный, 

индифферентный,  

без постороннего  

вкуса и запаха 

Вязкая, растекающаяся 

по поверхности, конси-

стенция жидкой сметаны 

Ксантановая 

камедь 

Неоднородная расслаи-

вающаяся, полупрозрач-

ная масса, без посторон-

них порочащих оттенков 

Плотная, комковатая, 

растекающаяся по по-

верхности 

Камедь 

рожкового 

дерева 

Неоднородная, непро-

зрачная масса, со светло-

коричневым оттенком 

Густая, вязкая, растека-

ющаяся по поверхности 

Гуаровая 

камедь 

Однородная масса, име-

ется незначительная мут-

ность, без посторонних 

порочащих оттенков 

Густая, вязкая, растека-

ющаяся по поверхности, 

консистенция жидкой 

сметаны 

Данные рисунка 21 и таблицы 13 свидетельствуют о том, что визуально 

идентифицируются отличия по внешнему виду образцов камеди: наличие посто-

роннего светло-коричневого оттенка у камеди рожкового дерева и комковатой 

текстуры у ксантановой камеди, а также отмечается снижение прозрачности си-

стем с использованием именно этих образцов загустителей. 

Системы, стабилизированные камеди тары и гуаровой камедью, имеют гу-

стую и вязкую систему, растекающуюся по горизонтальной поверхности, а ксан-

тановой камедью – интенсивно густую и плотную, отмечается наличие комков. 

Наиболее прозрачная водная система выявлена с использованием камеди тары. 

Все виды исследуемых камеди в водных системах имеют текстуру, растекающую-
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ся по поверхности. При добавлении сахара и лимонной кислоты консистенция 

модельных соусов с камеди становится более вязкой и густой. Вкусоароматиче-

ские характеристики систем, структурированных камеди, определялись без до-

бавления пищевых добавок (соли, сахара и лимонной кислоты). Установлено, что 

вкус и запах всех образцов не выражен, камеди являются органолептически 

нейтральными. 

Для моделирования соусов на основе вторичных водных биоресурсов с ис-

пользованием загустителей, в частности различных видов камеди, были разрабо-

таны графические сенсорные профили, которые в дальнейшем можно было ис-

пользовать при оптимизации вкусоароматических характеристик разрабатывае-

мой соусной продукции. Исследования проводили путем сравнения камеди между 

собой с целью определения влияния комбинации веществ на стойкость модель-

ных соусных систем после холодильного хранения. Образцы модельных соусов 

хранили в течение 48 ч в закрытом виде в холодильной камере при температуре 

(4 ± 2) °C, затем подвергали исследованиям. 

Посредством дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа 

были обработаны индивидуальные характеристики соусов, составлена панель де-

скрипторов для качественного и количественного описания органолептических 

показателей качества соусной продукции. 

Этапы процесса создания вкусоароматического профиля соусной продукции 

заключаются в следующем: 

1) подготовительные мероприятия к проведению дегустации: отбор и обу-

чение дегустаторов, подготовка лабораторных помещений для органолептическо-

го анализа, подготовка образцов в соответствии с нормативными требованиями; 

2) идентификация дескрипторов и формирование справочника дескрипторов 

на основе анализа свойств эталонных продуктов; 

3) сокращение справочника дескрипторов; 

4) формирование панели дескрипторов; 

5) оценка интенсивности дескрипторов, определение степени их восприя-

тия; расчет среднего геометрического и интенсивности дескрипторов; 
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6) составление общего сенсорного профиля. 

При разработке справочника дескрипторов учитывали максимально боль-

шое количество дескрипторов, идентифицирующих органолептические показате-

ли соусной продукции. Для оценки соусов были построены общие сенсорные 

профили, направленные на исследование всех свойств соусов (внешний вид, вкус, 

запах и консистенция). Далее производили устранение терминов, которые не поз-

воляли в полной степени дифференцировать продукт (например, гедонические 

термины, такие как вкусный, красивый, прекрасный и др.; количественные тер-

мины (сильный, слабый, слишком мало, много и др.), синонимические термины, 

например, рыхлый-плотный и др.), а также являлись неуместными. Для достиже-

ния согласия по выбранному перечню дескрипторов и оценкам их интенсивности 

использовались образцы разработанных соусов в количестве 4–5 образцов одно-

родной продукции. 

После сформированной панели дескрипторов провели их ранжирование по 

уровню значимости на основании частоты упоминания экспертами и интенсивно-

сти каждого дескриптора. Ранжирование дескрипторов проводили по среднему 

геометрическому, которое определяло важность дескрипторов. При расчете ча-

стоты каждого дескриптора и относительной интенсивности по каждому дескрип-

тору руководствовались методикой, определенной ГОСТ 33609-2015. Интенсив-

ность каждого дескриптора оценивали по 5-балльной шкале интервалов, где 5 – 

«сильно воспринимается»; 4 – «скорее сильно воспринимается»; 3 – «средне вос-

принимается (умеренная интенсивность)»; 2 – «скорее слабо воспринимается»; 1 – 

«слабо воспринимается»; 0 – «не воспринимается». 

Сравнительные вкусоароматические профили для каждого объекта дегуста-

ции представлены на рисунке 20. 
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Образец 1 – модельный соус с камедью тары Образец 2 – модельный соус с ксантановой камедью 

  

  

Образец 3 – модельный соус с камедью рожкового дерева Образец 4 – модельный соус с гуаровой камедью 

Рисунок 20 – Сенсорные профилограммы образцов модельных соусов с камеди 
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Панель и интенсивность дескрипторов модельных соусов с различными ви-

дами камеди представлены в таблице 14. 

Таблица 14 – Панель и интенсивность дескрипторов модельных соусов 

Дескриптор 
Образец Эталонный  

сенсорный профиль 1 2 3 4 

Однородность 4,9 ± 0,2 3,5 ± 0,1 3,0 ± 0,1 4,8 ± 0,2 5,0 

Прозрачность 4,9 ± 0,2 4,2 ± 0,2 3,0 ± 0,1 4,2 ± 0,2 5,0 

Цветность 0,5 ± 0,1 1,0 ± 0,1 2,5 ± 0,1 1,0 ± 0,1 0,5 

Нейтральность вкуса 4,9 ± 0,1 4,9 ± 0,1 4,9 ± 0,1 4,9 ± 0,1 5,0 

Нейтральность запаха 4,9 ± 0,1 4,9 ± 0,1 4,9 ± 0,1 4,9 ± 0,1 5,0 

Плотность 3,0 ± 0,1 4,5 ± 0,1 4,85 ± 0,1 3,2 ± 0,1 3,0 

Вязкость 3,5 ± 0,1 4,2 ± 0,1 4,0 ± 0,1 3,9 ± 0,1 3,0 

Растекаемость 4,9 ± 0,1 3,0 ± 0,1 2,5 ± 0,1 4,7 ± 0,1 5,0 

Сенсорные профилограммы (рисунок 20, таблица 14) свидетельствуют 

о рациональных органолептических характеристиках для образцов систем, струк-

турированных камеди тары и гуаровой камеди, при разработке соусов. Раствор 

камеди тары отличается однородностью и прозрачностью, органолептической 

нейтральностью по вкусу и запаху, в меру густой, вязкой и растекающейся конси-

стенцией. Гуаровая камедь по вкусоароматическим характеристикам соответству-

ет камеди тары, отмечена более густая консистенция с меньшим показателем рас-

текаемости по сравнению с камеди тары. 

Ксантановая камедь и камедь рожкового дерева отличаются пониженными 

значениями показателей внешнего вида и консистенции продукта, выраженными 

неоднородностью и непрозрачностью растворов, а также интенсивной плотно-

стью, комковатостью систем с загустителем ксантановая камедь. Камедь рожко-

вого дерева отличается от всех образцов высоким значением показателя цветно-

сти, обусловленной наличием светло-коричневого оттенка при разведенных си-

стемах, что может оказать влияние на цвет продуктов, подвергаемых загущению. 

Системы с камедью рожкового дерева отличаются индивидуальностью реологи-
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ческих свойств, выраженные в различной консистенции до и после холодильного 

хранения. Так, свежеприготовленный раствор камеди имеет вязкую и растекаю-

щуюся консистенцию, при применении холодильного хранения система расслаи-

вается, а текстура верхнего слоя системы отличается повышенной плотностью. 

Таким образом, для производства соусов предпочтительно использование в 

качестве загустителя гуаровую камедь и камеди тары в концентрации 1 %. 

Камедь рожкового дерева не рекомендуется использовать для загущения 

соусов, для которых значительное влияние на качество оказывает цвет, так как в 

водной системе с этим загустителем выявлен порочащий светло-коричневый от-

тенок. 

По причине выявленной неоднородности консистенции с расслоением в 

процессе хранения продукта не рекомендуется использовать ксантановую камедь 

и камедь рожкового дерева для загущения соусов. 

Результаты проведенных исследований реологических и органолептических 

характеристик промышленных образцов камеди показали целесообразность ис-

пользования камеди тары и гуаровой камеди в концентрации 1 % в качестве загу-

стителя в пищевых системах, характерных для соусов. При наличии в составе 

блюд сахара и лимонной кислоты возможно уменьшение количества загустителя 

до 0,7–0,8 %. 

Установлено, что рациональные значения показателя растекаемости раство-

ров отмечены для камеди тары и гуаровой камеди, 50 и 47 мм соответственно. 

Наибольшее значение вязкости отмечено для ксантановой и гуаровой камеди без 

пищевых добавок – 340 и 271 ед. соответственно. Экспериментально доказано, 

что введение пищевых добавок сахара и лимонной кислоты в концентрации 10 % 

и 0,1 % соответственно приводит к увеличению показателей вязкости и растекае-

мости. Установлено, что гуаровая камедь является наиболее реакционноспособ-

ной в отношении сахара и лимонной кислоты, увеличение вязкости при их добав-

лении составляет более 10 %. 

Таким образом, в результате экспериментальных исследований установлена 

целесообразность использования для приготовления соусов на основе вторичных 
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биоресурсов загустителей крахмала и камеди, наиболее перспективными загусти-

телями являются крахмал картофельный оксипропилированный и крахмал куку-

рузный оксипропилированный, камедь тары, гуаровая камедь, при введении дан-

ных видов регуляторов консистенции в установленной концентрации отмечены 

положительные органолептические и реологические свойства соусной продукции 

[147; 148]. 

3.6 Разработка и обоснование рецептурных композиций и технологии соусов 

из вторичных водных биоресурсов 

Учитывая теоретические и практические данные о перспективности произ-

водства соусной продукции, на кафедре технологии товаров и товароведения 

ФГБОУ ВО «Астраханский государственный технический университет» проводи-

лись исследования, связанные с унификацией зарубежных рецептур, модифика-

цией и совершенствованием традиционных технологий производства соусов из 

вторичных водных биоресурсов. Модификация традиционных рецептурных ком-

позиций осуществлялась путем использования вторичного сырья рыбных и не-

рыбных гидробионтов, изменения традиционных норм закладок сырья и техноло-

гических подходов к получению соусов. 

Ряд технической и нормативной документации подтверждают тот факт, что 

превалирующее количество соусной продукции по своему составу не отличается 

значительной долей содержания протеина, как рыбного, так и животного проис-

хождения, а также наличием функциональных и специализированных ингредиен-

тов [126]. 

Получение соусной продукции позволяет решить вопрос переработки не 

используемых вторичных ресурсов, получать натуральный качественный соус и 

заменить (исключить) импортные дорогостоящие полуфабрикаты из технологиче-

ского процесса производства соусов. 
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В традиционных рецептурах расход соуса на порцию составляет от 50–75 г, 

в ресторанных технологиях имеется тенденция увеличения соуса на порцию до 

100 г. Также помимо включения соуса непосредственно в блюдо, соус может по-

даваться отдельно в соуснике. В связи с этим добавление в блюдо обогащенного 

питательными веществами соуса позволяет увеличить биологическую ценность 

продукции. Также важный дополнительный эффект от использования соуса – по-

вышение органолептических достоинств вырабатываемой готовой продукции, за 

счет вкусоароматических свойств соуса. 

Учитывая вышеизложенное, экспериментально была запланирована разра-

ботка соуса с высоким содержанием белка на бульонной основе путем добавления 

белковой фракции чешуи рыб и вкусоароматической фракции из панциресодер-

жащего сырья раков. Разработка рыбного соуса с высоким содержанием белка и 

органолептическими показателями, а также высокой пищевой ценностью, позво-

лит расширить ассортимент соусов для кулинарной продукции и подготовит 

научные и практические основы для применения разработанной технологии в 

пищевой промышленности и индустрии питания. 

В качестве образца для сравнения использовали технологию красного соуса 

основного. Соус включает бульон коричневый (приготовленный из костей, жа-

ренных в жарочном шкафу с добавлением овощей), пассерованные лук и морковь, 

петрушку (корень), томатную пасту, муку. В конце варки добавляют соль, сахар, 

перец черный горошком, лавровый лист [127]. Однако недостатком данного соуса 

является пониженное содержание белка в продукте. 

Известен также соус белый основной, включающий мясной или рыбный бу-

льон (приготавливаемый из костей или рыбных пищевых отходов (голов, костей, 

плавников), без предварительной обжарки и кореньев), с добавлением лука, мор-

кови, петрушки, сельдерея, муки [127]. Недостатком данного соуса также являет-

ся пониженное содержание белка и умеренные вкусоароматические показатели. 

Известен мидийный соус, содержащий гидролизаты мяса мидий, сахарный 

песок, пищевой стабилизатор, лимонную кислоту и воду [110]. Недостатком ука-

занного соуса является использование дорогого сырья – мяса мидий. 
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Таким образом, в качестве основной рецептуры, подвергаемой унифициро-

ванию и модификации, для создания нового соусного продукта была взята рецеп-

тура красного соуса для быстрозамороженных готовых блюд, включающая буль-

он из говяжьих костей, пассерованные морковь, лук, томатную пасту, чеснок, 

пшеничные зародыши в качестве загустителя, сахар-песок, соль, перец черный 

молотый. Способ приготовления соуса включает приготовление бульона, пассе-

рование овощей, варку соуса, гомогенизацию, расфасовку соуса с готовой про-

дукцией и замораживание [107]. Однако данный красный соус обладает недостат-

ками: пониженным содержание белка и ограниченной сферой применения (быст-

розамороженные готовые блюда). 

Разработку новых рецептур соуса на основе вторичных водных биоресурсов 

проводили на кондиционном сырье, инспектирование и хранение которого отве-

чает требованиям действующей нормативно-технической документации. 

Исходными ингредиентами для приготовления соуса послужило следующее 

сырье: кости рыбные пищевые, чешуя рыбная, кожа рыбная, панцири ракообраз-

ных, вода, морковь, лук репчатый, сельдерей, крахмал или гуаровая камедь, пря-

ности. Предварительную подготовку ингредиентов для производства соуса осу-

ществляли в соответствии с требованиями технологического процесса [111]. 

Результаты выбора дозировок ингредиентов и определения их рационально-

го соотношения в рецептуру соуса из вторичных водных биоресурсов с высоким 

содержанием белка представлены в таблице 15. 

В первом опыте использовали в качестве вторичного водного сырья: кожу, 

чешую и кости толстолобика. Отмечено, что кожа при запекании выделяет боль-

шое количество жидкости и вся масса не запекается, а варится в клейкой субстан-

ции. Соответственно деструкция сырья не проходит в должной степени. Кожа 

толстолобика сильно обводнена, содержит большое количество свободной влаги в 

отличие от чешуи и костей. Готовый соус при таком ингредиентном составе имеет 

клейкую вязкую консистенцию, общие органолептические показатели соуса не-

удовлетворительные. В связи с этим, кожа рыбная (толстолобика) не используется 

при приготовлении соуса. 
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Таблица 15 – Отработка проекта рецептуры соуса из вторичных водных биоре-

сурсов с высоким содержанием белка 

Наименование 

Расход сырья (нетто), г 

Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 
Рекомендуемая  

рецептура 

Кожа рыбная (толстолобик) 500 – – – 

Кости пищевые рыбные (толстолобик) 1 500 1 500 1 500 1 500 

Чешуя рыбная (толстолобик) 300 300 300 300 

Панциресодержащее сырье раков - 500 500 500 

Вода 1 500 1 500 1 500 1 500 

Бульонная основа для соуса, полуфабрикат 1 000 1 000 1 000 1 000 

Морковь 50 50 50 50 

Лук репчатый 40 40 40 40 

Сельдерей 30 30 30 30 

Лавровый лист 0,2 0,2 0,2 0,2 

Соль 10 10 10 10 

Перец черный горшком 0,5 0,5 0,5 0,5 

Крахмал картофельный амилацетат АМ-1/гуаровая ка-

медь 

– 75 10 75/10 

Выход 1 000 1 000 1 000 1 000 

Из литературных данных известны технологии переработки кожи рыбы 

вместе с мышечной тканью и технологии глубокой переработки кожи в коллаге-

новые продукты различного назначения [4; 6; 7; 112]. Следовательно, вопросы по 

переработке кожи рыбы вместе с мышечной тканью будут представлять интерес 

для других направлений переработки. 

Во втором опыте процесс запекания сырья из вторичных водных биоресур-

сов проводили без кожи, использовали кости и чешую толстолобика. В этом опы-

те запекание проходило удовлетворительно. Наблюдался процесс запекания при 

высоких температурах с образованием золотистой корочки на сырье и сопровож-

дался приятным ароматом запеченной рыбы и морепродуктов. Дальнейшее из-

мельчение запеченной массы, а также последующий процесс вываривания в воду 

питательных веществ происходили без затруднений. Органолептические показа-
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тели вкус, запах и внешний вид соуса соответствовал регламентированным требо-

ваниям. Однако консистенция полученного соуса была жидкая, отмечена высокая 

растекаемость и низкая вязкость соуса. Для формирования заданных свойств со-

усу по консистенции использовали загустители. 

В настоящей работе ранее было произведено обоснование использования 

для приготовления соусов загустителей типа крахмала и камеди, наиболее пер-

спективными загустителями являются крахмал картофельный амилацетат АМ-1 

(загуститель российского производства, с относительно низкой стоимостью) и гу-

аровая камедь (относительно низкие стоимостных характеристики и повышенное 

содержания пищевых волокон), при введении данных видов регуляторов конси-

стенции в модельные соусы в определенных концентрациях установлены положи-

тельные органолептические и реологические свойства соусной продукции. 

Соус из вторичных водных биоресурсов с использованием гуаровой камеди 

имеет высокую сохраняемость показателей консистенции и внешнего вида и при-

годен для длительного хранения. Разработанный соус с использованием крахмала 

имеет высокие органолептические показатели в течение регламентированного 

срока хранения (48 ч). 

Согласно ранее проведенным исследованиям рекомендовано использовать 

загуститель – гуаровую камедь в количестве 1 %, крахмал АМ-1 – 7,5 % от загу-

щаемой массы. Таким образом, в принятой рецептуре указываем оба загустителя, 

использование которых можно варьировать в зависимости от заданных свойств 

продукта. 

Принятая рецептура разрабатываемого соуса из вторичных водных биоре-

сурсов представлена в таблице 16. 

В процессе производства выход бульонная основа для соуса (полуфабрикат) 

в среднем составляет 26 %; 40 % составляет плотная минерально-белковая масса 

(направляемая на кормовые цели) и около 34 % составляют потери при тепловой 

обработке и жир. Получаемая бульонная основа для соуса (полуфабрикат) посту-

пает далее в технологический процесс. 
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Таблица 16 – Рецептура соуса из вторичных водных биоресурсов с высоким со-

держанием белка 

Наименование сырья 
Расход сырья и продуктов, г 

Брутто Нетто 

Кости рыбные 1 500 1 500 

Чешуя рыбная 300 300 

Панциресодержащее сырье раков 500 500 

Вода 1 500 1 500 

Бульонная основа для соуса, п/ф – 1 000 

Морковь 63 50 

Лук репчатый 48 40 

Сельдерей 37 30 

Лавровый лист 0,2 0,2 

Соль 10 10 

Перец черный горошком 0,5 0,5 

Крахмал картофельный амилацетат АМ-1/гуаровая камедь 75/10 75/10 

Выход – 1 000 

Технологический процесс приготовления соуса из вторичных водных био-

ресурсов с высоким содержанием белка включает в себя следующие этапы: при 

использовании свежего растительного сырья – операция сортировки, обработки и 

промывания растительного сырья (морковь, лук репчатый, сельдерей); при ис-

пользовании рыбных отходов – операция промывание, просушивание, измельче-

ние (кости рыбные, чешуя рыбная, панциресодержащее сырье раков); измельчен-

ные и подготовленные рыбные кости, панциресодержащее сырье, чешую рыб за-

пекают в духовом шкафу при температуре 180–200 °C в течение 30–40 мин; затем 

варят при температуре 90-95 °C в течение 3–4 ч в пищеварочном котле, в конце 

варки добавляют пряности; проводят прессование и отделяют жидкую белковую 

фракцию, фильтруют и охлаждают до температуры 4 ± 2°C, снимают с поверхно-

сти жир. Получается бульонная основа для соуса (полуфабрикат); морковь, лук и 

сельдерей запекают при температуре 180–200 °C в течение 20–25 мин, охлажда-

ют, измельчают до состояния пасты; готовую овощную смесь соединяют с жид-
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кой белковой фракцией, нагревают до температуры 90–95 °C и варят в течение 

15–20 мин, добавляют соль и предварительно подготовленные суспензии крахма-

ла амилацетат АМ-1 или гуаровую камедь, и готовят в течение 5 мин при темпе-

ратуре 85–95 °C при перемешивании; расфасовывают в емкости; охлаждают. По-

тери при тепловой обработке соуса на этом этапе составляют в среднем 18 % от 

направляемой массы. Технологическая схема показана на рисунке 21. 

Вода

Чешуя

Первичная обработка

Рыбные 
кости

Панцире-
содержащее 

сырье

Измельчение

Запекание 30–40 мин при t = 180–200 °C

Варка 3–4 ч при t = 90–95 °C
Пряности

Прессование, фильтрация
Минеральная 

белковая 
фракция

Жидкая белковая фракция

Охлаждение до t = (4 ± 2) °C,
отделение жира

Варка 15–20 мин, t = 90–95 °C

Варка 5 мин, t = 85–95 °C

Запеченные протертые 
овощи (морковь,
сельдерей, лук)

Соль

Жир

Подготовленный крах-
мал амилацетат АМ-1 
или гуаровая камедь

Перемешивание

Расфасовка 85 °CУпаковка

Охлаждение до t = (4 ± 2) °C

Хранение, использование, t = (4 ± 2) °C
 

Рисунок 21 – Технологическая схема приготовления  

соуса из вторичных водных биоресурсов с высоким содержанием белка 



 

 

89 

Согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам год-

ности и условиям хранения пищевых продуктов» [123] разработанный соус может 

храниться в течение 48 ч при температуре (4 ± 2) °C. 

Представленная технология усовершенствована, проведены исследования 

по модификации и представленной рецептуры, за счет дополнительного примене-

ния биотехнологических процессов. После операции варки добавлена операция 

охлаждения массы до температуры 40–45 °C и ферментолиз с добавлением фер-

ментного препарат «Алкалаза» в концентрации 0,25 % при температуре 40–45 °C 

в течении 2,5–3 ч. Затем нагревание до температуры 95–98 °C и варка в течение 

1 ч при перемешивании, для инактивации ферментов и выделения в раствор до-

полнительных питательных веществ. Далее технологические операции аналогич-

ные процессу приготовления соуса с высоким содержанием белка. 

В дальнейших пунктах работы представлены сравнительные данные по со-

ставу и свойствам разработанных соусов. 

Для более точного отображения ингредиентного состава и благозвучного 

представления разработки, а также с учетом рекомендаций специалистов предпри-

ятия индустрии питания, предложено название разработанного обогащенного со-

уса «Fish and Crabs», полуфабрикат. Рецептура соуса обогащенного из вторичных 

водных биоресурсов («Fish and Crabs» полуфабрикат) представлена в таблице 17. 

Таблица 17 – Рецептура соуса обогащенного из вторичных водных биоресурсов 

(«Fish and Crabs» полуфабрикат) 

Наименование сырья 
Расход сырья и продуктов, г 

брутто нетто 

Кости рыбные 1 500 1 500 

Чешуя рыбная 300 300 

Панциресодержащее сырье раков 500 500 

Вода 1 500 1 500 

Ферментный препарат «Алкалаза 2,4 L FG» 2,5 2,5 

Бульонная основа для соуса, полуфабрикат – 1 000 

Морковь 63 50 
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Продолжение таблицы 17 

Наименование сырья 
Расход сырья и продуктов, г 

брутто нетто 

Лук репчатый 48 40 

Сельдерей 37 30 

Лавровый лист 0,2 0,2 

Соль 10 10 

Перец черный горошком 0,5 0,5 

Гуаровая камедь 10 10 

Выход – 1 000 

Технологические потери при производстве обогащенного из вторичных 

водных биоресурсов с использованием биотехнологических приемов остаются на 

том же уровне как в соусе с повышенным содержанием белка. Следовательно, 

выход соуса не меняется. 

Технологическая схема приготовления соуса обогащенного из вторичных 

водных биоресурсов с применением биотехнологических приемов показана на ри-

сунке 22. 

Технологический процесс приготовления соуса обогащенного из вторичных 

водных биоресурсов: свежее растительное сырье (морковь, лук, сельдерей) сорти-

руют, моют, обрабатывают и промывают; рыбные и панциресодержащие вторич-

ные ресурсы (кости рыбные, чешуя рыбная, карапакс и панцирь шейки раков) 

промывают, просушивают, измельчают. Подготовленные рыбные кости и чешую, 

панциресодержащее сырье запекают в духовом шкафу при температуре 200–

220 °C в течение 30–40 мин, охлаждают и измельчают. Затем в смесь добавляют 

воду и нагревают до температуры 90–95 °C в течение 15–30 мин при перемешива-

нии (5 об/мин) в пищеварочном котле, снимают с поверхности жир, затем охла-

ждают по температуры 40–45 °C, далее проводят ферментолиз в течение 2,5–3 ч 

при температуре 40–45 °C и перемешивании 5 об/мин добавляя в смесь фермент 

Алкалоза 2,4L FG в количестве 2,5 г на 3–3,5 кг смеси, затем нагревают до темпе-

ратуры 95–98 °C в течение 1 ч при перемешивании (10 об/мин). 
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Вода

Чешуя

Первичная обработка

Рыбные 
кости
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содержащее 

сырье

Измельчение
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«Алкалаза 2,4 LFG»

Прессование, фильтрация
Минеральная 

белковая 
фракция

Жидкая белковая фракция

Охлаждение до t = 40–45 °C,
отделение жира

Варка 20–30 мин, t = 90–95 °C

Соль, пряности

Жир

Подготовленная 
гуаровая камедь

Расфасовка 85 °CУпаковка

Охлаждение до t = (4 ± 2) °C

Хранение, использование, t = (4 ± 2) °C

Ферментативная обработка

Нагревание 60 мин, t = 95–98 °C

Охлаждение до t = (4 ± 2) °C,
отделение жира

Жир

Запеченные 
протертые овощи 

(морковь,
сельдерей, лук)

 

Рисунок 22 – Технологическая схема приготовления соуса обогащенного 

из вторичных водных биоресурсов («Fish and Crabs» полуфабрикат) 

Далее отделяют жидкую белковую фракцию, процеживают и охлаждают до 

температуры (4 ± 2) °C, снимают с поверхности жир. Добавляют запеченные 

и измельченные до пастообразного состояния овощи (морковь, лук, сельдерей), 

нагревают смесь до температуры 90–95 °C, варят в течение 15–20 мин, добавляя 

соль, пряности и предварительно подготовленную суспензию гуаровой камеди 

в количестве 10 г на 1,1–1,2 кг смеси и варят в течение 5–10 мин до загущения, 

отделяют пряности. Затем продукт расфасовывают в емкости (контейнеры или 
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гибкую полимерную упаковку), охлаждают и хранят при температуре (4 ± 2) °C 

в течение 48 ч. 

В представленной работе проведено исследование сохраняемости нового 

соуса в рамках регламентированного срока годности ((4 ± 2) °C в течение 48 ч) 

и изучение возможности увеличения срока хранения продукта до 5 сут. В техно-

логический процесс производства добавлены операции расфасовки продукта при 

температуре 60–85 °C в контейнеры или гибкую полимерную упаковку, обеспе-

чивающую вакуумирование и герметизацию продукта. 

Рассматривая научные основы производства соусов, было отмечено сле-

дующее: особое значение в достижении технологических параметров при произ-

водстве рыбного соуса имеет белковая фракция из рыбной чешуи. Чешуя рыб, 

в частности используемая чешуя толстолобика, содержит в своем составе более 

50 % белка; в строении белка чешуи толстолобика принимают участие 18 видов 

основных аминокислот; белковые фракции из чешуи рыб содержат практически 

полный набор аминокислот, включая незаменимые, сумма которых составляет 

порядка 17 % всех аминокислот чешуи; среди аминокислот в составе чешуи тол-

столобика превалирующее значение имеет глицин с содержанием всех амино-

кислотных остатков в среднем 9,9 %, пролин (12,3 %), оксипролин (8,5 %); отме-

чается большое количество в чешуе рыб глутаминовой и аспарагиновой амино-

кислот, являющихся химическими веществами, формирующими вкус продук-

та [146]. 

Для формирования высоких вкусоароматических свойств соуса использу-

ются панцири ракообразных (раков и креветок), придающие оригинальные орга-

нолептические свойства продукту. 

Для загущения данного соуса в горячем состоянии использовался модифи-

цированный крахмал амилацетат АМ-1, являющийся ацетилированным карто-

фельным крахмалом. Крахмал амилацетат АМ-1 относится к крахмалам горячего 

набухания и используется в качестве стабилизатора, структурообразователя и за-

густителя систем для соусов, кетчупов, майонезов. Начало клейстеризации у ами-

лацетата АМ-1 составляет 58–60 °C. Клейстеры данного крахмала после варки и 
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охлаждения не расслаиваются и имеют вязкую консистенцию. Гуаровая камедь 

имеет определенные положительные технологические характеристики и также 

может использоваться для загущения соуса, режимы аналогичные, как и для загу-

стителя крахмала. 

Для осуществления гидролитических процессов вторичного рыбного и не-

рыбного белкового сырья используются термические методы обработки. Терми-

ческое воздействие способствует гидролизу белковых веществ в технологиче-

ском процессе. Повышению уровня биотрансформации сырья и накоплению це-

левых продуктов может способствовать совместное действие на процессы гид-

ролиза белков предварительного измельчения сырья с последующим термоли-

зом. Превалирующая часть протеинового гидролизата включает в себя низкомо-

лекулярные фракции, что в конечном итоге приводит к формированию рацио-

нальных структурно-вязкостных показателей готового соусного продукта 

[77; 79; 80]. 

В рамках биотехнологического способа переработки вторичных отходов 

использовался ферментативный гидролиз посредством протеолитических фер-

ментов, позволяющий осуществить глубокое фракционирование и более полную 

деструкцию коллагеновых белков. Последующая термическая обработка соуса 

с перемешиванием в процессе нагрева позволяет повысить выход в раствор бел-

ковых веществ и как следствие повышается содержание питательных веществ 

в соусе. 

Разработанный соус может использоваться непосредственно для приготов-

ления горячих и холодных блюд. Также на его основе можно изготавливать про-

изводные соусы. В рамках настоящего исследования на основе соуса «Fish and 

Crabs» (полуфабрикат) разработаны производные соусы – соус сливочный «Fish 

and Crabs» и соус пряный «Fish and Crabs». 

Для разработки рецептур производных соусов анализировались методики 

приготовления различных видов соусов зарубежной кухни [117]. 

Рецептура соуса сливочный «Fish and Crabs» представлена в таблице 18. 
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Таблица 18 – Рецептура соуса сливочный «Fish and Crabs» 

Наименование сырья 
Расход сырья и продуктов, г 

Брутто Нетто 

Масло сливочное 80 80 

Сливки 33 % 100 100 

Лук-шалот 114 95 

Лук репчатый 96 80 

Петрушка (корень) 107 80 

Вино (белое сухое) 126 126 

Соус рыбный «Fish and Crabs» п/ф 600 600 

Лимонный сок 2 2 

Соль 14 14 

Черный перец 0,07 0,07 

Перец белый молотый 0,07 0,07 

Выход – 1 000 

Технология приготовления соуса сливочный «Fish and Crabs» заключается 

в следующем: при использовании свежего растительного сырья – операция сорти-

ровки, обработки и промывания растительного сырья (лук-шалот, лук репчатый, 

петрушка корень); растопление в сотейнике сливочного масла (20 г); добавление 

мелко нарезанного лук-шалота, репчатого лука, корень петрушки и пассерование 

1–2 мин при температуре 120 °C; добавление в сотейник белого вина, рыбного со-

уса «Fish and Crabs» п/ф и приготовление при температуре 70–80 °C в течение 5 

мин. Далее необходимо переложить содержимое сотейника в блендер и измель-

чить до однородной массы; протереть соус через мелкое сито в чистый сотейник;в 

отдельном сотейнике растопить сливочное масло (60 г), добавить сливки 33 %, 

нагреть до температуры 80 °C, непрерывно помешивая; в готовый соус вмешать 

сливочную смесь, добавляя ее небольшими порциями, непрерывно помешивая, 

довести до температуры 80 °C; далее добавить лимонный сок; добавить соль, пе-

рец и перемешать; остудить до температуры 65–70 °C. Технологическая схема 

приготовления данного соуса показана на рисунке 23. 



 

 

95 

Растопленное сливочное масло

Лук репчатый

Первичная обработка

Лук шалот
Петрушка 
(корень)

Нарезка (4 × 4 × 4 мм)

Пассерование 1–2 мин, t = 120 °С

Варка 5 мин, t = 70–80 °C
Вино белое сухое

Перемешивание

Подача

Лимонный сок

Измельчение

Нагревание до t = 80 °С, 1 мин

Охлаждение до t = 65–70 °C

Соус «Fish and Crabs» п/ф

Смесь из растопленного 
сливочного масла и сливок 33 %

Соль

Черный перец,
белый молотый перец

 

Рисунок 23 – Технологическая схема приготовления  

соуса сливочного «Fish and Crabs» 

Пищевая ценность соуса сливочного «Fish and Crabs» (на порцию продукта 

в 100 г) составляет: белки – 5,81 г, жиры – 10,15 г, углеводы – 3,91 г, калорий-

ность 134,1 ккал. 

Рецептура соуса пряный «Fish and Crabs» представлена в таблице 19. 

Таблица 19 – Рецептура соуса пряный «Fish and Crabs» 

Наименование сырья 
Расход сырья и продуктов, г 

брутто нетто 

Масло сливочное 80 80 

Лук-шалот 114 95 

Шампиньоны белые (свежие) 166 126 

Креветки (очищенные, варено-мороженые) 168 160 

Соус рыбный «Fish and Crabs», п/ф 600 600 

Букет гарни: – – 

Петрушка 14 14 
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Продолжение таблицы 19 

Наименование сырья 
Расход сырья и продуктов, г 

брутто нетто 

Тимьян 6 6 

Лавровый лист 5 5 

Эстрагон 12 12 

Выход букета гарни – 37 

Сливки (33 %) 100 100 

Перец черный молотый 0,07 0,07 

Соль 14 14 

Кайенский перец (острый) 0,07 0,07 

Выход – 1 000 

Технология приготовления соуса пряного «Fish and Crabs» заключается 

в следующем: при использовании свежего растительного сырья – операция сорти-

ровки, обработки и промывания растительного сырья (лук-шалот, шампиньоны 

белые); растопить в сотейнике сливочное масло (40 г); добавить мелко нарезан-

ный лук-шалот, грибы и пассеровать 1–2 мин при температуре 120 °C; добавить 

в сотейник подготовленные креветки и готовить в течение 2–3 мин при темпера-

туре 120 °C, постоянно помешивать; далее добавить полуфабриката соус «Fish and 

Crabs» и довести массу до кипения; добавить в массу букет гарни, кайенский пе-

рец, соль и продолжить готовить 5–10 мин при температуре 80–90 °C; влить в со-

ус сливки и довести его до кипения; готовить при температуре 80–90 °C в течение 

5 мин; извлечь букет гарни, переложить содержимое сотейника в блендер и из-

мельчить до однородной массы; протереть соус через мелкое сито в чистый со-

тейник; поставить сотейник на огонь и довести соус до кипения, добавить соль, 

перец и перемешать; снять сотейник с огня и добавить оставшееся сливочное мас-

ло, добавляя его небольшими порциями; перемешивать до тех пор, пока он не 

станет однородным и блестящим; остудить до температуры 65–70 °C. Технологи-

ческая схема приготовления данного соуса показана на рисунке 24. 
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Рисунок 24 – Технологическая схема приготовления  

соуса пряного «Fish and Crabs» 

Пищевая ценность соуса пряного «Fish and Crabs» (на порцию продукта в 

100 г) составляет: белки – 8,55 г, жиры – 7,02 г, углеводы – 2,69 г, калорийность – 

153 ккал. 

Разработанные соусы подаются в соуснице. Согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 

«Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 

продуктов» [123] соусы могут храниться в течение 48 ч при температуре (4 ± 2) °C. 

Таким образом, в результате экспериментальных исследований были сфор-

мированы новые технологические решения для рыбного соуса на основе вторич-

ного рыбного коллагенсодержащего сырья с добавлением продуктов переработки 
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панциресодержащего сырья раков. Разработанная технология позволит произве-

сти обогащенный продукт с высоким содержанием белка, а также с высокими ор-

ганолептическими и реологическими показателями. 

На предприятии общественного питания ООО «Посольство Хлебосольства» 

ресторан «Щука» в 2020–2021 гг. была проведена промышленная апробация и 

внедрение рецептур и технологии инновационных соусов. Произведены соусы –

соус из вторичных водных биоресурсов с высоким содержанием белка, соус кон-

центрат «Fish and Crabs» п/ф и производные на его основе: соус сливочный «Fish 

and Crabs» и соус пряный «Fish and Crabs». 

Производственные испытания проводились в цехах и помещениях предпри-

ятия с использованием профессионального технологического оборудования и ин-

вентаря. В качестве сырья использовали вторичные рыбные и нерыбные ресурсы, 

которые образовались при разделке рыбы и нерыбных гидробионтов. Полученные 

рыбные соусы хранили в герметичных упаковках из полимерных и комбиниро-

ванных материалов массой нетто 0,2–1 кг при температуре 2–4 °C. Соусы исполь-

зовали в производственном процессе для приготовления и подачи горячих и хо-

лодных рыбных блюд, продукции из морепродуктов. 

Производство нового ассортимента соусов позволяет рационально исполь-

зовать вторичные сырьевые ресурсы, упрощает технологический процесс произ-

водства соусов. Внедрение в производство представленных соусов позволяет из-

готавливать натуральные соусы из вторичных водных ресурсов предприятия, тем 

самым способствуя безотходному производству. К тому же разработанные нату-

ральные соусы способствуют снижению удельной доли использования в произ-

водстве сухих концентратов импортного производства. Также производство ново-

го ассортимента соусов позволит расширить ассортимент рыбных блюд и продук-

ции из морепродуктов в меню предприятия ООО «Посольство Хлебосольства» 

ресторан «Щука». 

Акты промышленной апробации новых технологических решений пред-

ставлены в приложении А. 



 

 

99 

На новые соусы в соответствии с требованиями ГОСТ 31987-2012 [30] бы-

ли оформлены и утверждены комплекты технологической документации (при-

ложения Б, В, Г). 

3.7 Товароведная оценка соусов на основе вторичных водных биоресурсов 

Согласно комплексу органолептических, физико-химических показателей 

качества и показателей безопасности была проведена товароведная оценка разра-

ботанного ассортимента соусов из вторичных водных биоресурсов, определен 

химический состав и пищевая ценность, проанализирована биологическая цен-

ность разработанной продукции. 

Требования к нормируемым идентификационным органолептическим 

и физико-химическим показателям качества и показателям безопасности соусов 

установлены в соответствии с нормативно-технической документацией – 

ТР ТС 021/2011 [101], ГОСТ 31986-2012 [29], ГОСТ 30390-2013 [23], ГОСТ Р 

54607.2-2012 [53]. 

Основные показатели для сенсорной оценки соуса из вторичных водных 

биоресурсов являлись внешний вид, цвет, запах (аромат), текстура (консистенция), 

вкус и послевкусие. Перечисленные показатели учитывались на этапе формирова-

ния потребительских свойств продукта. Подробная оценка органолептических ха-

рактеристик разработанного продукта представлена на этапе сенсорной оценки со-

усов из вторичных водных биоресурсов в п. 3.9 настоящего исследования. 

Регламентируемые органолептические характеристики соуса из вторичных 

водных биоресурсов с учетом требований ГОСТ 31986-2012 [29] представлены 

в таблице 20. 
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Таблица 20 – Описательные характеристики органолептических показателей ка-

чества соуса на основе вторичных водных биоресурсов 

Показатели качества Описательная характеристика 

Внешний вид: 

– состояние поверхности 

– однородность 

Однородная густая масса, без отслоения жидкости, без комков 

заварившегося крахмала, без пленок и выступившего жира на 

поверхности. Комочки и посторонние включения отсутствуют 

Цвет Яркий, однородный по всей массе, от светло-желтого до оран-

жевого (янтарный), с оттенками вкраплений морепродуктов 

и (или) рыбных и (или) овощных компонентов 

Запах (аромат) Интенсивный, приятный, гармоничный, с нотами термически 

обработанного рыбного сырья, морепродуктов, овощей и пряно-

стей, без посторонних тонов, свойственный рецептурным ком-

понентам 

Текстура (консистенция) Однородная, густая, вязкая 

Вкус и послевкусие Насыщенный, гармоничный, со сложным продолжительным 

приятным послевкусием рыбного характера и вносимых море-

продуктов, овощей и пряностей. В меру соленый, без посторон-

них привкусов 

В результате анализа данных таблицы 20 было установлено, что получен-

ный продукт представляет собой соус, по внешнему виду являющийся однород-

ной густой массой, янтарного цвета, с насыщенным и интенсивным пряным вку-

сом и ароматом морепродуктов, что свидетельствуют о высоких органолептиче-

ских показателях качества разработанного продукта. 

Оригинальные сенсорные характеристики разработанной соусной продук-

ции могут быть обусловлены химическим составом исходного сырья рыбных и 

нерыбных гидробионтов. 

Установлено, что вторичное рыбное сырье (чешуя толстолобика) имеет в 

своем составе высокое содержание глутаминовой и аспарагиновой кислот, кото-

рые являются предшественниками образования вкусовых веществ. Это приводит 

к формированию насыщенного натурального вкуса и запаха соуса из вторичных 

водных биоресурсов. Также обогащает вкус соусов добавление предварительно 

обработанного панциресодержащего сырья раков. 

Для нового соусного продукта наряду с идентификацией органолептических 

показателей качества определяли пищевую ценность продукта, являющуюся од-
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ним из основных функциональных критериев качества продукции общественного 

питания. 

Для разработанных соусов определяли химический состав и энергетическую 

ценность продукта. Химический состав включал количественное содержание и 

качественный состав белков, жиров, углеводов. В дальнейшем сведения о хими-

ческом составе и энергетической ценности соуса вошли в состав технической до-

кументации на новую продукцию. 

Количественное содержание основных пищевых веществ соуса из вторич-

ных водных биоресурсов определяли регламентированными методами физико-

химического анализа, определенными в п. 2.2 настоящего исследования. Химиче-

ский состав контрольного образца соуса определяли с учетом справочных таб-

личных данных химического состава сырья [136]. 

В результате испытаний химического состава соусов из вторичных водных 

биоресурсов были установлены следующие показатели (таблица 21). Объект 1 

(контрольный образец) – соус по традиционной рецептуре (рецептура соуса бело-

го основного на рыбном бульоне № 787) [125]; объект 2 – соус из вторичных вод-

ных биоресурсов с высоким содержанием белка (патент № 2711812); объект 3 – 

соус из вторичных водных биоресурсов обогащенный, полученный по усовер-

шенствованной технологии с применением биотехнологических приемов. 

Таблица 21 – Сравнительный химический состав соусов 

Объекты исследований 
Массовая доля (на 100 г готовой продукции), % 

влаги золы белка жира углеводов 

Объект 1 – соус белый основной на 

рыбном бульоне № 787 (традици-

онная рецептура) 84,70 ± 2,15 1,11 ± 0,05 2,70 ± 0,08 3,50 ± 0,07 10,40 ± 0,23 

Объект 2 – соус из вторичных вод-

ных биоресурсов с высоким со-

держанием белка (п/ф) (патент 

№ 2711812) 84,00 ± 1,93 1,10 ± 0,04 3,80 ± 0,12 1,80 ± 0,04 9,30 ± 0,11 

Объект 3 – соус из вторичных вод-

ных биоресурсов обогащенный 

(«Fish and Crabs» п/ф) 81,17 ± 2,02 1,14 ± 0,04 8,50 ± 0,15 0,29 ± 0,05 8,90 ± 0,27 
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Сравнительное исследование химического состава соуса (объект 2) по срав-

нению с соусом белым на рыбном бульоне по традиционной рецептуре, показало 

повышенное содержание белка в среднем на 41 %, пониженное содержание жира 

в 2 раза и углеводов на 11 %. Пониженное содержание жира будет способствовать 

более высокой сохраняемости продукта. 

В разработанном обогащенном соусе («Fish and Crabs» п/ф) (объект 3) отме-

чается высокое содержание белка 8,5 % и низкое содержание жира – 0,29 %. 

Установлено превышение белка в 2,2 раза по сравнению с соусом (объект 2) и по-

ниженное содержание жира в среднем в 6 раз. Содержание минеральных веществ 

и углеводов отличается незначительно (отклонение не превышает 5 %). Энергети-

ческая ценность разработанного рыбного соуса составила – 72,21 ккал на 100 г го-

товой продукции или 302,13 кДж. 

Анализируя полученные данные установлено (таблица 22), что содержащий-

ся в соусах белок обеспечивает 15,2 ккал/100 г и 34 ккал/100 г соответственно, что 

составляет в общей энергетической ценности 22,2 % и 47,1 % соответственно от 

калорийности соуса. Обогащенный соус по усовершенствованной технологии 

(объект 3) за счет повышенного содержания белка позволяет обеспечить больший 

процент энергетической ценности белка (47,1 % против 22,2 % для объекта 2). 

Таблица 22 – Сравнительная характеристика энергетической ценности разрабо-

танных соусов 

Наименование 

Энергетическая  

ценность,  

ккал/100 г 

Энергетическая  

ценность белка,  

ккал/100 г 

% энергетической  

ценности белка 

Норма  

по ГОСТ Р 

55577-2013 

Соус из вторичных водных 

биоресурсов с высоким со-

держанием белка 

(патент № 2711812) 

68,6 15,2 22,2 

Не менее 20 % 

Соус из вторичных водных 

биоресурсов обогащенный 

(«Fish and Crabs» п/ф) 

72,2 34,0 47,1 
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Согласно нормативной информации о классификации пищевой продукции, 

представленной в ТР ТС 021/2011 [101] и ТР ТС 022/2011 [113], установлено, что 

«если белок обеспечивает не менее 20 % энергетической ценности (калорийности) 

пищевой продукции, то такие продукты относятся к продуктам с высоким содер-

жанием белка». 

Следовательно, разработанные рыбные соусы относятся к пищевой продук-

ции с высоким содержанием белка. Данную информацию об отличительных при-

знаках пищевой продукции можно использовать при маркировке рыбного соуса 

нового ассортимента. 

Также следует отметить, что разработанные соусы на основе вторичных 

биоресурсов (объекты 2 и 3) содержат жира (1,8 г и 0,29 г на 100 г продукта), при 

этом фактические значения не превышают 3 г на 100 г продукта. Следовательно, 

согласно нормативным требованиям ТР ТС 021/2011 и ГОСТ Р 55577-2013, разра-

ботанные соусы можно отнести к продукции с низким содержанием жира. 

Таким образом, при употреблении 100 г обогащенного рыбного соуса удо-

влетворяется суточная потребность белка соответственно на 11,3 %; углеводов – 

на 2,4 %; энергетическая потребность – на 2,7 %. 

Учитывая, что соус является не основным блюдом, а входит в состав блюд, 

такое содержание пищевых веществ позволит обогатить пищевую ценность про-

дукции и повысить показатели биологической ценности рациона питания. Изго-

товление производных соусов на основе разработанного полуфабриката с добав-

лением различных ингредиентов также увеличит пищевую ценность продукции. 

Таким образом, соус из вторичных водных биоресурсов обогащенный («Fish 

and Crabs» п/ф) относится к продуктам с высоким содержанием белка и низким 

содержанием жира. Употребление 100 г новой соусной продукции в день позво-

лит удовлетворить потребность человека в белке в среднем на 11 %. Использова-

ние в технологии соусов только натуральных сырьевых ингредиентов позволяет 

отнести их к категории продукции здорового питания. 

Далее исследовали аминокислотный соуса из вторичных водных биоресур-

сов обогащенный («Fish and Crabs» п/ф), полученного с применением биотехно-
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логических приемов (объект 3). Результаты исследований представлены в табли-

це 23. 

Таблица 23 – Содержание аминокислот соуса из вторичных водных биоресурсов 

обогащенный («Fish and Crabs» п/ф) 

Наименование аминокислоты Обозначение 
С,  

нмоль/мл 

Массовая 

доля, % 

Содержание, 

мг в 1 г белка 

Аспарагиновая кислота +аспаргин ASP + ASN 117,57 0,64 75,30 

Треонин* THR 50,69 0,25 29,40 

Серин SER 78,43 0,34 40,00 

Глутаминовая кислота и глутамин Glu + GLN 159,95 0,96 113,00 

Глицин Gly 694,80 2,13 250,60 

Аланин AlA 252,14 0,92 108,20 

Цистеин* CYS 5,68 0,06 7,10 

Валин* VAL 42,71 0,20 23,50 

Метионин* MET 8,12 0,05 5,90 

Изолейцин* ILEU 23,18 0,12 14,10 

Лейцин* LEU 46,29 0,25 29,40 

Тирозин* TYR 7,86 0,06 7,06 

Фенилаланин* PHE 29,30 0,20 23,50 

Гистидин HIS 11,86 0,07 8,20 

Лизин* LYS 52,48 0,31 36,50 

Аргинин ARG 102,42 0,73 85,90 

Пролин PRO 241,61 1,13 132,90 

Триптофан* TRP 194,11 0,06 7,10 

П р и м е ч а н и е  – * Незаменимые аминокислоты. 

Таким образом, в обогащенном соусе («Fish and Crabs» п/ф) идентифициро-

вано 18 аминокислот, среди которых удельный вес незаменимых аминокислот со-

ставляет 18,4 %, а заменимых аминокислот – 81,6 %. 

В таблице 23 представлены значения следующих превалирующих амино-

кислот: глицин – 2,13 %, пролин – 1,13 %, глутаминовая кислота – 0,96 %, аланин 

– 0,92 %, аргинин – 0,73 %, аспарагиновая кислота – 0,64 %. Данные аминокис-
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лотного состава соуса из вторичных водных биоресурсов также свидетельствуют 

о преобладании указанных аминокислот, что подтверждает рациональность вы-

бранных режимов переработки сырья и приготовления соусной продукции. Сле-

дует отметить высокое содержание глутаминовой и аспарагиновой кислоты, кото-

рые формируют вкусовые качества соуса. 

Белковая фракция разработанного соуса является источником многих цен-

ных незаменимых и заменимых аминокислот, играющих важную роль для орга-

низма человека в рамках различных ферментативных и регуляторных процессов. 

Далее оценивали биологическую ценность разработанного в обогащенном 

соусе («Fish and Crabs» п/ф) расчетным способом по регламентированным мето-

дикам. Показатели биологической ценности с указанием аминокислотного скора, 

коэффициента различия аминокислотного скора, лимитирующих биологическую 

ценность аминокислот, представлены в таблице 24. 

Таблица 24 – Показатели биологической ценности обогащенного соуса п/ф («Fish 

and Crabs» п/ф), 

Аминокислота 
Содержание, мг/г белка АКС, 

% 

КРАС, 

% 

Лимитирующие 

аминокислоты 

эталонный исследуемый первая вторая 

Изолейцин 

Лейцин 

Лизин 

Метионин + цистеин 

Фенилаланин + тирозин 

Треонин 

Триптофан 

Валин 

40 

70 

55 

35 

60 

40 

10 

50 

14,1 

29,4 

36,5 

13,0 

30,6 

29,4 

 7,1 

23,5 

35,3 

42,0 

66,4 

37,1 

50,9 

73,5 

71,0 

47,0 

17,6 
35,3 % 

изолейцин 

37,1 % 

метионин+ 

цистеин 

Согласно данным таблицы 24 аминокислота изолейцин является первой ли-

митирующей аминокислотой. Вторая группа лимитирующих аминокислот явля-

ются метионин + цистеин. Основная масса незаменимых аминокислот в данной 

продукции приходится на треонин (73,5 %), триптофан (71 %), лизин (66,4 %), 

фенилаланин + тирозин (50,9 %). Биологическая ценность рыбного обогащенного 

соуса п/ф составляет 82,4 %, среднее значение аминокислотного скора – 53 %. 
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Коэффициент утилизации (Кi) и коэффициент рациональности аминокис-

лотного состава (Rс) разработанного рыбного соуса представлены в таблице 25. 

Таблица 25 – Коэффициенты биологической ценности обогащенного соуса п/ф 

(«Fish and Crabs» п/ф) 

Аминокислота Кi Rc 

Изолейцин 

Лейцин 

Лизин 

Метионин + цистеин 

Фенилаланин + тирозин 

Треонин 

Триптофан 

Валин 

1,00 

0,84 

0,53 

0,95 

0,69 

0,48 

0,50 

0,75 

2,84 

2,00 

0,80 

2,56 

1,35 

0,65 

0,70 

1,60 

Коэффициент утилизации составил 0,72, следовательно, в белке исследуе-

мого соуса сумма по массе незаменимых аминокислот ниже, чем в эталонном 

белке, на 28 %. Оценка соотношения аминокислот по сравнению с эталоном ФАО 

показывает, что в организме человека аминокислоты данной продукции способны 

утилизироваться в среднем на 72 %. Установлено, что незаменимые аминокисло-

ты сбалансированы по отношению к физиологически необходимой норме (сред-

нее значение коэффициента рациональности аминокислотного состава – 1,56). 

Далее исследовали минеральный состав разработанного соуса п/ф. Резуль-

таты представлены в таблице 26. Разработанный соус удовлетворяет суточную 

потребность в макроэлементах Ca и P на 6 % и 7,5 % соответственно, натрии – на 

26,4 %. Содержание калия и магния удовлетворяет суточную потребность на 

уровне 3 %. Содержание микроэлементов (Fe, Cu, Mn) в 100 г соуса на основе 

вторичных водных биоресурсов удовлетворяет суточную потребность не более 

чем 5 %. Содержание йода незначительно (0,1 %). Отмечается содержание селена 

0,007 мг/100 г, или 10 % от суточной нормы потребления. Селен – эссенциальный 

элемент антиоксидантной системы защиты организма человека, обладает имму-

номодулирующим действием и др. Источником селена являются водные биоре-

сурсы. 
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Таблица 26 – Минеральный состав обогащенного соуса п/ф («Fish and Crabs» п/ф) 

Минеральный 

элемент 

Результат  

измерения, 

мкг/г 

Действительные  

значения, 

мг/100 г 

Суточные  

нормы, 

мг/сут 

Уровень  

удовлетворения  

суточной  

потребности  

(100 г соуса), % 

Кальций (Ca) 603,00 ± 60,00 60,3 1 000 6,0 

Калий (K) 1 005,00 ± 100,00 100,5 3 500 2,9 

Магний (Mg) 147,00 ± 15,00 14,7 420 3,5 

Натрий (Na) 3 435,00 ± 344,00 343,5 1 300 26,4 

Фосфор (P) 520,00 ± 52,00 52,0 700 7,5 

Железо (Fe) 5,82 ± 0,58 0,58 18 3,2 

Медь (Cu) 0,53 ± 0,06 0,053 1 5,3 

Йод (I) 0,760 ± 0,092 0,08 150 0,1 

Марганец (Mn) 0,290 ± 0,034 0,03 2 1,5 

Селен (Se) 0,07 ± 0,01 0,007 0,07 10,0 

Элементный состав минеральной фракции разработанного соуса может 

быть обусловлен минеральным составом исходного сырья – костей и чешуи рыб, 

а также панциресодержащим сырьем раков. В костях содержится большое коли-

чество фосфора – 2 740,00 мг/100 г, калия – 183,00 мг/100 г, кальция – 46,00 

мг/100 г, магния – 60 мг/100 г, натрия – 46,00 мг/100 г, остальной элементарный 

состав представлен К, Мg, F, Fe, Cu и другими элементами. Каркас чешуи вклю-

чает значительное количество установленных макроэлементов, соединенных хи-

мическими связями друг с другом и белками. Так, известно, что элементарный со-

став минеральной части чешуи представлен ионами Ca (4–4,5 %) и P (2–2,5 %) и в 

меньшей мере Mg, Na, Cl, F [143]. Содержание минеральных веществ в карапаксе 

12,9 % в панцире шейки – 13,8 %. Минеральный состав панциресодержащего сы-

рья также представлен макро- и микроэлементами: Ca, Si, P, S, K, Sr, Ti, Fe, Mn, 

Cu, Br, Zn, As и др. [73]. 

Идентифицированные микроэлементы (Cu, Fe, I, Mn, Se) в составе рыбного 

соуса являются важнейшими биогенными элементами и выполняют целый ряд 
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функций в организме, связанных с обменными, регуляторными, ферментативны-

ми и пластическими процессами. 

Показатели химического состава производных обогащенного соуса п/ф 

«Fish and Crabs» – соусов сливочный «Fish and Crabs» и пряный «Fish and Crabs» 

представлены в таблице 27. 

Таблица 27 – Химический состав разработанных производных соусов на основе 

обогащенного соуса (полуфабриката) из вторичных водных биоресурсов 

Объект исследований 
Массовая доля (на 100 г готовой продукции), % 

влаги золы белка жира углеводов 

Соус сливочный  

«Fish and Crabs» 78,96 ± 2,51 1,17 ± 0,05 5,81 ± 0,27 10,15 ± 0,50 3,91 ± 0,19 

Соус пряный  

«Fish and Crabs» 80,59 ± 2,73 1,15 ± 0,05 8,55 ± 0,29 7,02 ± 0,33 2,69 ± 0,11 

Отмечается повышенное содержание жира в производные соусы, обуслов-

ленное внесением сливок в рецептуры соусов. Повышенное содержание белка 

(7,30 %) в соусе пряный «Fish and Crabs» обусловлено включением в рецептуру 

очищенных креветок. 

Показатели аминокислотного состава и биологической ценности производ-

ных обогащенного соуса п/ф «Fish and Crabs» – соусов сливочный «Fish and 

Crabs» и пряный «Fish and Crabs» также были исследованы. Результаты расчета 

показателей аминокислотного состава, отражающие качество пищевого белка ис-

следуемой продукции, представлены таблице 28. 

В результате расчетов показателей биологической ценности белковых ком-

понентов сливочного и пряного соусов «Fish and Crabs» установлено, что сочета-

ние аминокислот метионин + цистеин является первой лимитирующей аминокис-

лотой для пряного и сливочного соусов, так как аминокислотный скор имеет 

наименьшее значение (48,3 % для сливочного, 70,9 % для пряного). 
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Таблица 28 – Показатели аминокислотной сбалансированности белков соусов 

(производных) из вторичных водных биоресурсов 

Аминокислота 

Содержание,  

мг/г белка АКС, 

% 

КРАС, 

% 

Лимитирующие 

аминокислоты, % 
Кi Rc 

эталон-

ный 

иссле-

дуемый 
первая вторая 

Соус сливочный «Fish and Crabs» 

Изолейцин 

Лейцин 

Лизин 

Метионин + цистеин 

Фенилаланин + тирозин 

Треонин 

Триптофан 

Валин 

40 

70 

55 

35 

60 

40 

10 

50 

23,6 

40,6 

41,5 

16,9 

45,9 

59,4 

12,5 

28,0 

59,0 

58,0 

75,5 

48,3 

76,5 

148,5 

125,0 

56,0 

32,6 

48,3 

Метионин +  

цистеин 

56,0 

Валин 

 

0,82 

0,83 

0,64 

1,00 

0,63 

0,33 

0,39 

0,86 

1,39 

1,43 

0,85 

2,07 

0,82 

0,22 

0,31 

1,54 

Соус пряный «Fish and Crabs» 

Изолейцин 

Лейцин 

Лизин 

Метионин + цистеин 

Фенилаланин + тирозин 

Треонин 

Триптофан 

Валин 

40 

70 

55 

35 

60 

40 

10 

50 

30,5 

54,1 

58,8 

24,8 

60,1 

40,6 

20,5 

62,4 

76,3 

77,3 

106,9 

70,9 

100,0 

101,5 

205,0 

124,8 

36,9 

70,9 

Метионин +  

цистеин 

76,3 

Изолейцин 

 

0,93 

0,92 

0,66 

1,00 

0,71 

0,70 

0,35 

0,57 

1,22 

1,20 

0,62 

1,41 

0,71 

0,69 

0,17 

0,46 

Биологическую ценность и степень усвоения белков соусов определяет зна-

чение показателя КРАС, которое находится на уровне 32,6 % для сливочного, 

36,9 % – для пряного. Следовательно, биологическая ценность соуса сливочного 

составляет 67,4 %, пряного – 63,1 %. 

В качестве лимитирующей аминокислоты для соуса сливочного также вы-

ступает валин (56 %) (вторая лимитирующая аминокислота), а для пряного – изо-

лейцин (76,3 %). Основная масса незаменимых аминокислот в соусной продукции 

приходится на треонин, триптофан, лизин, фенилаланин + тирозин, лизин. Рас-

сматривая коэффициент утилизации Кi, следует отметить, что среднее его значе-

ние для соуса сливочного составляет 0,69, для пряного – 0,73. Индекс коэффици-

ента утилизации меньше 1,0, следовательно, в белке исследуемых соусов сумма 

по массе незаменимых аминокислот ниже, чем в эталонном белке, на 31 % и на 

27 % соответственно. Оценка соотношения аминокислот по сравнению с эталоном 
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ФАО показывает, что в организме человека аминокислоты соусной рыбной сли-

вочной продукции способны утилизироваться примерно на 69 %; соусной рыбной 

пряной продукции – на 73 %. Среднее значение коэффициента рациональности 

аминокислотного состава Rc составляет 1,08 для соуса сливочного, это свидетель-

ствует о том, что незаменимые аминокислоты являются сбалансированными по 

отношению к физиологически необходимой норме (эталону). 

Таким образом, в результате товароведной оценки разработанных соусных 

продуктов было установлено, что соус имеет высокие органолептические показа-

тели качества, выраженные в виде оригинальных вкусоароматических и реологи-

ческих характеристик, характерных как для горячего, так и для холодного терми-

ческого состояния соуса. Рациональные сенсорные характеристики разработанно-

го соуса позволят улучшить качество горячих и холодных блюд из нерыбных гид-

робионтов и рыбы, дополнить вкус готовой продукции. Установлено высокое со-

держание белка в разработанных рыбных соусах, объект 2 и объект 3 (3,8 % и 

8,5 % соответственно), низкое содержание жира (1,8 % и 0,29 % соответственно). 

Разработанный обогащенный рыбный соус п/ф «Fish and Crabs» удовлетворяет 

суточную потребность в белках (100 г) в среднем на 11 %, макроэлементами Са и 

Р – на 6 % и 5 % соответственно. Энергетическая ценность разработанной со-

усной продукции (объект 2 и объект 3) составляет 68,6 и 72,2 ккал, процент энер-

гетической ценности белка – 22,2 % и 47,1 %. Данные соусы относятся к пищевой 

продукции с высоким содержанием белка и низким содержанием жира. 

Следовательно, разработанная соусная продукция повышает пищевую цен-

ность блюд, позволит создавать продукцию здорового питания. Разработанные 

рыбные соусы могут использоваться самостоятельно или быть основой для при-

готовления производных соусов, что позволит расширить ассортимент современ-

ной и оригинальной соусной продукции. Разработанные соусы рекомендуются 

для включения в состав рыбных отварных и запеченных блюд и блюд из море-

продуктов, также разработанные производные будут дополнять различные виды 

паст (например, «Паста с креветками в сливочном соусе») в качестве основной 

заправки, салатам, холодным и горячим закускам из морепродуктов [125]. 
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3.8 Исследование безопасности разработанной продукции 

Самым важным аспектом в оценке пищевой продукции, разрабатываемой 

впервые, является проведение исследований в отношении ее безопасности, 

направленных на оценку состояния продукции, при котором отсутствует недопу-

стимый риск, связанный с вредным воздействием на человека. Согласно 

ТР ТС 021/2011 [101] требования безопасности включают оценку санитарно-эпи-

демиологических и гигиенических показателей. Соус, являющийся пищевой про-

дукцией, изготовленной из рыбных и нерыбных отходов производства, должен 

также соответствовать требованиям ТР ТС 040/2016 [100]. 

Учитывая, что рецептуры и технология нового соуса предусматривают ис-

пользование нетрадиционных пищевых ингредиентов – чешуи толстолобика и 

панцирей ракообразных, применение определенных технологических подходов, 

целесообразным является исследование микробиологических и санитарно-гигие-

нических показателей безопасности в отношении обогащенного соуса («Fish and 

Crabs» п/ф). 

При установлении безопасности соуса выбор определяющих микробиоло-

гических и санитарно-гигиенических показателей проводили в соответствии 

с требованиями Технических регламентов ТР ТС 021/2011, ТР ТС 040/2016, 

СанПиН 2.3.2.1078-01. Безопасность соуса как пищевого продукта в микробио-

логическом отношении определяется его соответствием указанным гигиениче-

ским нормативам. 

Для проведения исследований по безопасности были подготовлены опытные 

партии рыбного соуса нового ассортимента. С учетом требований нормативной 

документации ГОСТ Р 54607.9-2016, ГОСТ 31904-2012, ГОСТ 26669-85, ГОСТ 

31659-2012, ГОСТ 31747-2012, ГОСТ 30726-2001, ГОСТ 31746-2012, ГОСТ 

10444.15-94 был произведен отбор проб новой соусной продукции. В течение 8 ч 

после приготовления соусы были направлены в лабораторию в термоконтейнере. 

Отбирали образцы рыбного соуса в количестве двух упаковочных единиц по 
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0,5 кг. Отобранные образцы были размещены в герметичные емкости из полипро-

пилена пищевого назначения, обеспечивающие сохранность качества и безопасно-

сти упакованной продукции. Отобранные образцы рыбного соуса не имели посто-

ронних запахов, привкусов, свидетельствующих о порче продукта, инородных 

включений, что соответствует Единым санитарно-эпидемиологическим требова-

ниям, утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 г. № 299) [66]. 

Для подтверждения безопасности соуса в аккредитованной испытательной 

лаборатории ФГБУ «Государственный центр агрохимической службы «Астрахан-

ский» были проведены микробиологические исследования следующих показате-

лей: количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорга-

низмов (КМАФАнМ), плесени и дрожжи, бактерии рода Salmonella, бактерии 

группы кишечной палочки (БГКП), бактерии вида Escherichia coli, бактерии 

Staphylococcus aureus. 

Результаты исследования микробиологических показателей рыбного обога-

щенного соуса, а также сравнения с регламентированными значениями показате-

лей представлены в таблице 29. 

Таблица 29 – Сравнительная характеристика микробиологических показателей 

безопасности обогащенного соуса («Fish and Crabs» п/ф) 

Наименование показателя 
Фактическое 

значение 

Нормируемое  

значение 

по ТР ТС 021/2011,  

СанПиН 2.3.2.1078-01 

Метод испытания 

Патогенные микроорганизмы, в том 

числе бактерии рода сальмонеллы 

Отсутствуют Не допускаются 

в 25 г 

ГОСТ 31659-2012 

Бактерии группы кишечных палочек 

(колиформные) (БГКП) 

Отсутствуют Не допускаются 

в 0,1 г 

ГОСТ 31747-2012 

Бактерии вида Escherichia coli Отсутствуют Не допускаются 

в 1,0 г 

ГОСТ 30726-2001 

Бактерии Staphylococcus aureus Отсутствуют Не допускаются 

в 1,0 г 

ГОСТ 31746-2012 

Количество мезофильных аэробных 

факультативно анаэробных микроор-

ганизмов (КМАФАнМ), КОЕ/г 

2,4·102 Не более 5,0·103 ГОСТ 10444.15-94 

Плесени и дрожжи, КОЕ/г 17 Не более 100 ГОСТ 10444.12-2013 
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Исследование микробиологических показателей безопасности соуса показа-

ло, что КМАФАнМ в 1 см³ (г) соуса составляет в среднем 2,4·102 КОЕ, отсут-

ствуют БГКП (колиформы) и патогенные микроорганизмы. Это свидетельствует 

о микробиологической безопасности разработанного продукта и возможности его 

использования для приготовления соуса после специальной обработки чешуи рыб 

и панцирей ракообразных [87]. По микробиологическим показателям безопасно-

сти соус нового ассортимента соответствует требованиям ТР ТС 021/2011, 

ТР ТС 040/2016 и Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим тре-

бованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому контролю. 

В отношении разработанных рыбных соусов также проводили санитарно-

гигиенические исследования по определению концентрации химических загряз-

нителей, результаты которых представлены в таблице 30. 

Таблица 30 – Результаты санитарно-гигиенических исследований соуса 

Наименование показателя 
Фактическое 

значение 

Гигиенический 

норматив 
Метод испытания 

Массовая доля мышьяка, мг/кг 0,03 ± 0,01 Не более 1,0 ГОСТ 26930-86 

Массовая доля ртути, млн−1 0,009 ± 0,004 Не более 0,3 ГОСТ 34427-2018 

Массовая доля свинца, мг/кг 0,27 ± 0,06 Не более 1,0 ГОСТ 30178-96 

Массовая доля кадмия, мг/кг 0,07 ± 0,02 Не более 0,2 ГОСТ 30178-96 

ДДТ, мг/кг Менее 0,02 Не более 0,4 МУ 2482-81 

ДДД, мг/кг Менее 0,009 Не более 0,4 МУ 2482-81 

ДДЭ, мг/кг Менее 0,007 Не более 0,4 МУ 2482-81 

α-ГХЦГ, мг/кг Менее 0,003 Не более 0,03 МУ 2482-81 

γ-ГХЦГ, мг/кг Менее 0,002 Не более 0,03 МУ 2482-81 

Полихлорированные бифенилы, мг/кг Менее 0,01 Не более 2,0 МУК 4.1.1023-01 

N-нитрозамины, мкг/кг Менее 1 Не более 0,003 МУК 4.4.1.011-93 

В результате сравнительного исследования санитарно-гигиенических пока-

зателей (таблица 30) установлено, что содержание токсичных элементов и пести-

цидов не превышает предельно допустимого уровня, установленного требования-
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ми нормативно-технической документации ТР ТС 021/2011, ТР ТС 040/2016, 

СанПиН 2.3.2.1078-01. 

Таким образом, при исследовании микробиологических и санитарно-гигие-

нических показателей безопасности соуса установлено соответствие требованиям 

действующей нормативно-технической документации, следовательно, рыбный 

соус, приготовленный по новой технологии с использованием нетрадиционного 

вторичного сырья, является безопасным и может использоваться на предприятиях 

общественного питания с учетом специфики органолептических и функциональ-

но-технологических свойств. 

3.9 Сенсорная методика и оценка качества 

разработанной соусной продукции 

При разработке новых рецептур соусов используют разные ингредиенты и 

технологии, чтобы получить высокое качество продукции. Рыбные соусы отлича-

ются многогранными сенсорными характеристиками, в связи с чем необходимо 

разработать всесторонние описательные характеристики органолептических пока-

зателей качества, сенсорные профили, балльную оценочную шкалу, регламентиро-

вать снижение баллов в рамках оценивания продукта с учетом выявленных несо-

ответствий, определить коэффициенты значимости показателей, провести квали-

метрическую оценку качества соусов по разработанным шкалам. 

Процесс сенсорного анализа соуса из вторичных водных биоресурсов с вы-

соким содержанием белка или соуса обогащенного из вторичных водных биоре-

сурсов был регламентирован с учетом нормативно-технической документации, 

определенной в методах настоящего диссертационного исследования. 

В качестве объекта исследования выступали соусы из вторичных водных 

биоресурсов, приготовленные по разработанным технологиям. 
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Наиболее значимые идентификационные сенсорные признаки разработанно-

го соуса были количественно отражены на графических профилограммах дегуста-

ционного анализа при помощи дескрипторно-профильного метода (таблица 31). 

Таблица 31 – Сенсорные дескрипторы разработанного соуса 

Органолептические показатели качества Дескрипторы 

Вкус и послевкусие Соленость 

Привкус морепродуктов 

Пряное послевкусие 

Гармоничность флейвора 

Запах (аромат) Аромат рыбный 

Аромат пряный 

Аромат пассерованных овощей 

Текстура (консистенция) Вязкость 

Плотность 

Внешний вид Однородность 

Цвет Желто-оранжевый цвет 

Этапы процесса создания вкусоароматического профиля соуса из вторич-

ных водных биоресурсов с высоким содержанием белка или соуса обогащенного 

из вторичных водных биоресурсов аналогичны, как и для модельных соусов с ка-

меди, представленные в п. 3.4 настоящей диссертационной работы. Панель де-

скрипторов сформирована в ходе потребительских дегустаций и интервьюирова-

ния респондентов относительно органолептических характеристик соусов. 

Для установления градации качества соуса из вторичных водных биоресур-

сов с высоким содержанием белка или соуса обогащенного из вторичных водных 

биоресурсов использовали балльный метод измерения, предусматривающий со-

здание балльной шкалы, отражающей уровень органолептических характеристик 

и позволяющий провести сенсорную оценку качества по рейтинговым оценкам. 

Комплексную оценку качества продукции проводили методом квалиметрии 

с учетом коэффициентов значимости [75; 141; 145]. 
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Для проведения комплексной квалиметрической оценки обогащенного соуса 

использовали следующую группировку потребительских свойств и показателей 

качества: А – свойства, характеризующие безопасность продукта, т. е. возмож-

ность его пищевого использования по санитарно-гигиеническим и ветеринарно-

санитарным нормам; B (b) – свойства, характеризующие вкусоароматические по-

казатели продукции; C (c) – свойства, определяющие реологическое и текстурное 

восприятие продукта. 

Показатели безопасности определяли по стандартным методикам в порядке 

первого приоритета. Группы потребительских свойств и показателей качества В и 

С оценивали по предварительно выбранной номенклатуре сенсорных показателей 

качества. Для перевода характеристик продукции в числовые значения применяли 

балльную шкалу с регламентацией снижения балльной оценки показателей каче-

ства продукции за выявленные несоответствия. При проведении комплексной ква-

лиметрической оценки качества рассчитывали относительные средневзвешенные 

значения единичных показателей с учетом коэффициентов значимости. 

Регламентированные характеристики органолептических показателей каче-

ства соуса из вторичных водных биоресурсов, соответствующие пяти баллам, 

представлены в таблице 32. 

Таблица 32 – Регламентируемые органолептические показатели соуса из вторич-

ных водных биоресурсов 

Органолептический 

показатель 
Характеристика 

Внешний вид Однородная густая масса, без отслоения жидкости, без комков заварив-
шегося крахмала, без пленок и выступившего жира на поверхности. Ко-
мочки и посторонние включения отсутствуют 

Цвет Яркий, однородный по всей массе, от светло-желтого до оранжевого, с 
оттенками вкраплений морепродуктов и (или) рыбных и (или) овощных 
компонентов 

Вкус и послевкусие Насыщенный, гармоничный, со сложным продолжительным приятным 
послевкусием рыбного характера и вносимых морепродуктов, овощей и 
пряностей. В меру соленый, без посторонних привкусов 

Запах Интенсивный, гармоничный, с нотами термически обработанного рыбно-
го сырья, морепродуктов, овощей и пряностей, без посторонних тонов 

Консистенция Однородная, густая, вязкая 
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В отношении объекта исследований был применен балльный метод по ос-

новным показателям качества. Описательная сенсорная характеристика соуса из 

вторичных водных биоресурсов по пятибалльной шкале представлена в табли-

це 33. Пятибалльная шкала по оценке соответствия органолептических показате-

лей: 5 – полное соответствие требованиям (отличное качество); 4 – незначитель-

ные несоответствия (хорошее качество); 3 – заметные несоответствия (удовлетво-

рительное качество); 2 – явные несоответствия (плохое качество); 1 – выраженные 

несоответствия (грубые) (очень плохое качество); 0 – не подлежит оценке. 

Таблица 33 – Описательная балльная шкала оценки органолептических по-

казателей качества соусов на основе вторичных водных биоресурсов 

П
о
к
аз

ат
ел

ь
  

к
ач

ес
тв

а Оценка органолептических показателей, балл 

5 
(отличное 
качество) 

4 
(хорошее 
качество) 

3 
(удовлетворитель-

ное качество) 

2 
(плохое  

качество) 

1 
(очень плохое 

качество) 

В
н

еш
н

и
й

 в
и

д
 и

 ц
в
ет

 

Однородная гу-
стая масса, цвет 
яркий, насыщен-
ный, однород-
ный по всей 
массе, от светло-
желтого до оран-
жевого с оттен-
ками вкраплений 
морепродуктов 
и (или) рыбных 
и (или) овощных 
компонентов 

Однородная гу-
стая масса, име-
ется незначи-
тельное отслое-
ние жидкости, 
цвет насыщен-
ный, однород-
ный по всей 
массе 

Густая масса, 
наличие на по-
верхности плен-
ки и выступив-
ших капель жи-
ра, цвет одно-
родный, нена-
сыщенный 

Неоднородная 
масса, наличие 
комочков зава-
рившегося 
крахмала, цвет 
неоднородный, 
несвойственный 
оттенок для 
применяемых 
компонентов 

Неоднородная 
масса, наличие 
посторонних 
включений, цвет 
не типичный для 
применяемых 
компонентов, 
внешний вид 
вызывает от-
вращение 

В
к
у
с 

и
 п

о
сл

ев
к
у
си

е 

Насыщенный, 
гармоничный, со 
сложным про-
должительным 
приятным по-
слевкусием рыб-
ного характера 
и вносимых мо-
репродуктов, 
овощей и пряно-
стей. В меру со-
леный, без по-
сторонних при-
вкусов 

Вкус насыщен-
ный, с продол-
жительным при-
ятным по-
слевкусием 
рыбного харак-
тера и вносимых 
морепродуктов, 
овощей и пряно-
стей, без посто-
ронних привку-
сов 

Вкус насыщен-
ный, с рыбным 
послевкусием, 
ноты морепро-
дуктов, овощей 
и пряностей 
идентифициру-
ются, слегка 
разлаженный, 
без посторонних 
привкусов 

Вкус ненасы-
щенный и (или) 
разлаженный, 
рыбное после-
вкусие короткое 
и (или) ноты 
морепродуктов, 
овощей и пряно-
стей не иденти-
фицируются, 
имеются посто-
ронние после-
вкусия и тона 
слабой интен-
сивности 

Вкус разлажен-
ный, нетипич-
ный, послевку-
сие неприятное, 
имеются интен-
сивные посто-
ронние привку-
сы; вызывает 
отвращение 
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Продолжение таблицы 33 
П

о
к
аз

ат
ел

ь
  

к
ач

ес
тв

а Оценка органолептических показателей, балл 

5 
(отличное 
качество) 

4 
(хорошее 
качество) 

3 
(удовлетворитель-

ное качество) 

2 
(плохое  

качество) 

1 
(очень плохое 

качество) 

З
ап

ах
 

Интенсивный, 

гармоничный, 

объемный, с но-

тами термиче-

ски обработан-

ного рыбного 

сырья, морепро-

дуктов, овощей 

и пряностей, без 

посторонних 

тонов 

Интенсивный, 

с нотами терми-

чески обрабо-

танного рыбного 

сырья, морепро-

дуктов, овощей 

и пряностей, без 

посторонних 

тонов 

Средней интен-

сивности, с но-

тами овощей, 

рыбным тоном, 

слегка разла-

женный, с лег-

кой нотой пря-

ностей, без по-

сторонних тонов 

Средней интен-

сивности, раз-

лаженный, 

трудно иденти-

фицируемый по 

вносимым ин-

гредиентам 

(рыбным, овощ-

ным, пряным) 

Слабой интен-

сивности, не со-

ответствующий 

вносимым ин-

гредиентам, раз-

лаженный, име-

ет посторонние 

ноты, неприят-

ный, интенсив-

ные посторон-

ние тона 

К
о
н

си
с-

те
н

ц
и

я Однородная, 

в меру густая, 

вязкая 

Однородная, гу-

стая, слабая 

и (или) повы-

шенная вязкость 

Недостаточно 

связанная струк-

тура, комковатая 

и (или) слоистая 

Нарушено соот-

ношение плот-

ной и жидкой 

частей соуса 

Неоднородная, 

вызывает от-

вращение 

За выявленные несоответствия в разработанном соусе проводили регламен-

тированное снижение максимально возможного балла с учетом выраженности по-

рока, варианты снижения оценки приведены в таблицах 34–37. 

Качество разработанного соуса из вторичных водных биоресурсов опреде-

ляли в соответствии со следующей градацией, балл: отличное – 4,1–5,0; хорошее – 

4,0–3,1; удовлетворительное – 2,1–3,0; плохое – 2,1–1,0; очень плохое – 1,0 и ме-

нее баллов. 

Разработанные органолептические характеристики соуса из вторичных вод-

ных биоресурсов хорошо совмещаются с методом комплексной квалиметриче-

ской оценки показателей, позволяют точно определять значения исследуемых по-

казателей. В представленной работе проведено квалиметрическое исследование 

экспериментальных образцов соусов с учетом коэффициентов значимости показа-

телей качества. Общая оценка качества анализируемой продукции рассчитывалась 

как среднее арифметическое значение оценок всех испытателей, принимавших 

участие в оценке, с точностью до второго знака после запятой. 
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Таблица 34 – Оценка внешнего вида и цвета разработанного соуса, балл 

Возможные несоответствия Оценка Возможные несоответствия Оценка 

Небрежное оформление 

изделия 

4 3 2 1 Интенсивная масляни-

стость поверхности 

/ наличие пленки на по-

верхности 

4 3 2 1 

Наличие комочков зава-

рившегося загустителя 

4 3 2 1 Подсыхание поверхно-

сти 

4 3 2 1 

Наличие посторонних 

включений 

4 3 2 1 Расслаивающаяся масса 4 3 2 1 

Нетипичная окраска 

включенных компонен-

тов 

4 3 2 1 Тусклый и (или) блед-

ный и (или) интенсивно 

яркий цвет структурных 

компонентов 

4 3 2 1 

Неоднородный по всей 

массе цвет структурных 

компонентов 

4 3 2 1 Несвойственный оттенок 4 3 2 1 

Отделение жидкости 

в соусной массе 

4 3 2 1 Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Наличие осадка и взве-

шенных частичек 

4 3 2 1 Не подлежит оценке 0    

Соусная масса мутная 4 3 2 1 Наименьшая оценка по-

казателя, балл 

   1 

Наличие следов вспени-

вания 

4 3 2 1 Коэффициент весомо-

сти показателя 

0,15    

Таблица 35 – Оценка консистенции разработанного соуса, балл 

Возможные несоответствия Оценка Возможные несоответствия Оценка 

Очень жидкая, нарушено 

соотношение плотной и 

жидкой частей в соусах 

4 3 2 1 Недостаточно связанная 

структура 

4 3 2 1 

Консистенция слабой 

и (или) повышенной вяз-

кости 

4 3 2 1 Слишком плотная 4 3 2 1 

Отслоение жидкости 4 3 2 1 Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Тестообразная / крупит-

чатая 

4 3 2 1 Не подлежит оценке 0    

Комковатая / слоистая 4 3 2 1 Наименьшая оценка по-

казателя, балл 

   1 

Слишком жирная 4 3 2 1 Коэффициент весомо-

сти показателя 

0,3    
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Таблица 36 – Оценка запаха разработанного соуса, балл 

Возможные несоответствия Оценка Возможные несоответствия Оценка 

Невыраженный (слабый) 

и (или) интенсивно выра-

женный (чрезмерный) за-

пах пряностей и (или) 

специй 

4 3 2 1 Слабый и (или) интен-

сивно выраженный запах 

рыбных компонентов 

4 3 2 1 

Разлаженный 4 3 2 1 Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Посторонний запах (кис-

ловатый и др.) 

4 3 2 1 Не подлежит оценке 0    

Запах сырой муки 4 3 2 1 Наименьшая оценка по-

казателя, балл 

   1 

Навязчивый и (или) пу-

стой 

4 3 2 1 Коэффициент весомо-

сти показателя 

0,25    

Таблица 37 – Оценка вкуса разработанного соуса, балл 

Возможные несоответствия Оценка Возможные несоответствия Оценка 

Слабо и (или) интенсивно 

выраженный вкус овощ-

ных и (или) рыбных ком-

понентов и (или) море-

продуктов 

4 3 2 1 Крахмалистый привкус 4 3 2 1 

Неприятное послевкусие 4 3 2 1 Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Посторонний привкус 4 3 2 1 Не подлежит оценке 0    

Зажиренный, жирный, 

масляный 

4 3 2 1 Наименьшая оценка по-

казателя, балл 

   1 

Разлаженный 4 3 2 1 Коэффициент весомо-

сти показателя 

0,3    

Для повышения точности конечного результата, сильно различающиеся 

оценки (±2) исключали. Из оставшегося количества оценок повторно рассчиты-

вают среднеарифметическое значение, которое является окончательной балльной 

оценкой анализируемой пробы. 

Сводная характеристика результатов оценки разработанного соуса по груп-

пе органолептических свойств и показателей представлена в таблице 38. 
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Таблица 38 – Сводная характеристика оценки качества рыбного соуса по сенсор-

ным показателям 

Показатель  

(i) 

Относительный показатель 

качества (ki) 

Коэффициент значимости 

(mbi) 

Внешний вид и цвет 0,93 0,15 

Текстура 1,00 0,30 

Запах 0,96 0,25 

Вкус и послевкусие 1,00 0,30 

Таким образом, в результате расчетов было установлено, что относительные 

показатели качества разработанного соуса имеют высокие значения. Отмечается 

высокое значение показателя вкус и послевкусие, что может быть обусловлено 

дополнительным применением биотехнологических приемов переработки сырья и 

высоким содержанием глутаминовой и аспарагиновой кислот в используемых 

вторичных рыбных ресурсах (чешуе рыб), являющихся предшественниками обра-

зования вкусовых веществ, а также добавлением предварительно обработанных 

панцирей раков и креветок. Включение этих ингредиентов позволяет дополнить 

натуральный вкус и обогатить его. Также в разработанном соусе отмечено высо-

кое значение по показателю текстура. Это может быть обусловлено подбором но-

вого загустителя для разработанных соусов. Для сгущения соусов использовался 

ацетилированный картофельный крахмал АМ-1 и гуаровая камедь, отличающиеся 

положительными технологическими реологическими характеристиками. Также в 

соус добавлены новые пряные овощи, отработана рецептура по вносимым ингре-

диентам и совершенствованы технологические процессы приготовления. В разра-

ботанном соусе отмечается некоторыми дегустаторами недостаточно яркий цвет, 

что вызвало снижение относительного показателя качества по внешнему виду и 

цвету на 7 %. Это может быть обусловлено содержанием природного пигмента в 

панцире раков – астаксантина относящегося к группе ксантофиллы, содержание 

которого в раков может завесить от времени вылова, биологического возраста, 

среды обитания и др. Также отмечается снижение на 4 % по показателю запах в 

виду его средней интенсивности. Несмотря на незначительное снижение некото-



 

 

122 

рых органолептических показателей отмечается достаточно высокие значения 

оценок – более 90 %. 

По полученным эмпирическим результатам органолептической оценки рас-

считан комплексный относительный показатель качества К = 0,98. Это указывает 

на высокие сенсорные показатели качества разработанного соуса. 

Эталонный сенсорный профиль соуса из вторичных водных биоресурсов, 

разработанный с использованием дескрипторно-профильного метода дегустаци-

онного анализа, представлен на рисунке 25. 

 

Рисунок 25 – Эталонный сенсорный профиль 

соуса из вторичных водных биоресурсов 

Таким образом, в результате проведенных исследований разработаны па-

нель дескрипторов, пятибалльная оценочная шкала, отражающая уровень каче-

ства органолептических характеристик, проведена регламентация снижения 

балльной оценки за выявленные дефекты и недостатки соуса из вторичных вод-

ных биоресурсов, определены коэффициенты весомости органолептических пока-

зателей качества для соуса. Проведенная квалиметрическая оценка соуса из вто-

ричных водных биоресурсов, показала высокие значения органолептических по-
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казателей качества новой продукции индустрии питания. Применение разрабо-

танных инструментов позволят качественно, на высоком профессиональном 

уровне проводить процесс сенсорной оценки и контроля качества продукции 

непосредственно на предприятиях индустрии питания и повысить объективность 

и достоверность результатов органолептического анализа [77]. 

3.10 Исследование сохраняемости разработанной соусной продукции из 

вторичных водных биоресурсов 

Для рыбного обогащенного соуса нового ассортимента, на который будет 

разработана технологическая документация с указанием срока его годности и 

условий хранения, необходимо установление сроков годности и условий хранения 

пищевой продукции. Согласно требованиям ТР ТС 021/2011 информация относи-

тельно сроков годности и условий хранения устанавливается изготовителем. 

Сохраняемость обогащенного соуса, определяемая сроками реализации и 

условиями хранения, устанавливается в соответствии с требованиями СанПиН 

2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов» [123], согласно которым соус может храниться в течение 

48 ч при температуре (4 ± 2) °C. 

Учитывая, современные тенденции организации производственного процес-

са на предприятиях индустрии питания, заключающиеся в производстве полуфаб-

рикатов высокой степени готовности (заготовок) и подборе рационального спосо-

ба хранения с учетом качества и безопасности продукции, целесообразно изучение 

возможности более длительного срока холодильного хранения соуса. Для провер-

ки безопасности в рамках регламентированного срока хранения (48 ч) и установ-

ления возможности увеличения сроков холодильного хранения соуса проводили 

исследования свыше указанного срока. Планируемый срок хранения 5 сут при 

температуре (4 ± 2) °C. В технологический процесс производства соуса добавлены 
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режимы и условия расфасовки продукта при температуре 70–85 °C и использова-

ние современных упаковочных материал (контейнеры полимерные или гибкая по-

лимерная упаковка). Указанная упаковка позволяет обеспечить вакуумирование и 

герметизацию продукта. Данные нововведения позволят обеспечить большую 

микробиологическую и качественную стабильность соуса в процессе хранения. 

Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и 

условий хранения рыбного обогащенного соуса проводилась в соответствии с 

МУК 4.2.1847-04 [85]. 

С целью обоснования срока хранения соуса в процессе продолжительного 

холодильного хранения продукта, контролировали санитарно-микробиологиче-

ские показатели (уровень КМАФАнМ и количество условно патогенных, пато-

генных микроорганизмов: БГКП, S. aureus). Также определяли органолептические 

показатели соуса (внешний вид, цвет, запах). 

Регламентированные показатели микробиологической безопасности в соот-

ветствии с требованиями ТР ТС 021/2011 для рыбных соусов представлены в таб-

лице 39. 

Таблица 39 – Регламентированные микробиологические показатели соусов 

ТР ТС 021/2011 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г, не более 

Масса продукта, г/см3, в которой не допускаются 

БГКП 
Бактерии вида 

Escherichia coli 
S. aureus 

Бактерии рода 

Salmonella 

5·103 0,1 1,0 1,0 25 

Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроор-

ганизмов (КМАФАнМ) является наиболее распространенным тестом на микроб-

ную безопасность, применяющимся для оценки качества продукции питания, за 

исключением тех, в производстве которых используются специальные микробные 

культуры (например, пиво, квас, кисломолочные продукты и т. п.). Состав КМА-

ФАнМ включает различные таксономические группы санитарно-показательных 

микроорганизмов – бактерии, дрожжи, плесневые грибы, общая численность ко-
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торых свидетельствует о санитарно-гигиеническом состоянии продукта. Извест-

но, что оптимальная температура для роста КМАФАнМ 35–37 °C (в аэробных 

условиях); температурная граница их роста – пределах 20–45 °C. 

К факторам, влияющим на значение показателя КМАФАнМ, можно отнести 

режим термической обработки продукта, температурный режим в период его 

транспортировки, хранения и реализации, влажность продукта и относительная 

влажность воздуха, наличие кислорода, кислотность продукта и т. д. Следова-

тельно, показатель КМАФАнМ характеризует санитарно-гигиенические режимы 

производства, уровень санитарно-гигиенических условий социальной сферы на 

производстве, при этом он позволяет выявлять нарушения режимов хранения и 

транспортировки продукта. 

Увеличение значения показателя КМАФАнМ является неблагоприятным 

фактором, так как свидетельствует о размножении микроорганизмов, в том числе 

патогенного характера. 

Определение предполагаемого срока годности рыбного обогащенного соуса 

проводили по МУК 4.2.1847-04 в соответствии с установленной периодичностью 

контроля, до момента, когда микробиологические и органолептические показате-

ли не превысят норматив по ТР ТС 021/2011. 

Согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам год-

ности и условиям хранения пищевых продуктов» соус может храниться в течение 

48 ч при температуре (4 ± 2) °C. При обосновании сроков годности и условий 

хранения пищевых продуктов коэффициент резерва для скоропортящихся про-

дуктов при сроках годности до 7 сут составляет 1,5 [85]. Поэтому хранили соус, 

охлажденный на первом этапе в течение 72 ч (3 сут). Затем хранили в течение 

8 сут для установления регламентированного срока годности соуса 5 сут. На ос-

новании установленный требований (таблица 40) выбрали контрольные точки 

определения показателей безопасности: сразу после приготовления, через 2; 3; 5 и 

8 сут хранения. 
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Таблица 40 – Регламентированная периодичность контроля соуса при установке 

срока годности 

Предполагаемый 

срок годности 

Периодичность контроля – контрольные точки проведения исследований 

Сутки хранения 

1–2 сут Сразу после 

приготовления 

2 3 – 

5 сут 3 5 8 

В качестве показателя безопасности соуса при хранении выбрали КМА-

ФАнМ, основываясь на том, что: 

– во-первых, количество мезофильных аэробных и факультативно анаэроб-

ных микроорганизмов (КМАФАнМ) является наиболее распространенным тестом 

на микробную безопасность, применяющимся для оценки качества продукции пи-

тания, за исключением тех, в производстве которых используются специальные 

микробные культуры (например, пиво, квас, кисломолочные продукты и т. п.); 

– во-вторых, состав КМАФАнМ включает различные таксономические 

группы санитарно-показательных микроорганизмов (бактерии, дрожжи, плесне-

вые грибы) общая численность которых свидетельствует о санитарно-гигиени-

ческом состоянии продукта; 

– в-третьих, в свежеприготовленном соусе условно-патогенных микроорга-

низмов мы не обнаружили. 

Исследование показателей безопасности рыбного обогащенного соуса в 

процессе холодильного хранения (таблица 41) показало, повышение КМАФАнМ 

в процессе хранения, однако значение соответствует регламентированной норме. 

Исследование содержания патогенной микрофлоры в соусе на основе вторичных 

водных биоресурсов после приготовления и в процессе хранения не обнаружено. 

Далее, учитывая, что обогащенный соус является новым продуктом, целе-

сообразным представляется исследование динамики изменения органолептиче-

ских показателей качества в процессе холодильного хранения для установления 

срока хранения. 
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Таблица 41 – Результаты исследования показателей безопасности обогащенного 

соуса в процессе холодильного хранения 

Точка контроля 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г, 

не более 

Масса продукта (г/см3), в которой не допускаются 

БГКП 

Бактерии вида 

Escherichia 

coli 

S. aureus 
Бактерии рода 

Salmonella 

ТР ТС 021/2011 5·103 0,1 1,0 1,0 25 

Свежеприготовленный 2,4·102 Отсутствуют 

в 0,1 г 

Отсутствуют 

в 1,0 г 

Отсутствуют 

в 1,0 г 

Отсутствуют 

в 25 г 

2 сут 2,6·102 –* –* –* –* 

3 сут 2,7·102 –* –* –* –* 

5 сут 5,2·102 –* –* –* –* 

8 сут 6,1·102 Отсутствуют 

в 0,1 г 

Отсутствуют 

в 1,0 г 

Отсутствуют 

в 1,0 г 

Отсутствуют 

в 25 г 

П р и м е ч а н и е  – * Не определяли. 

Оценку рыбного обогащенного соуса проводили по органолептическим по-

казателям (внешний вид, цвет, запах, вкус и послевкусие, консистенция). Резуль-

таты исследований органолептических показателей соуса в процессе холодильно-

го хранения до 8 сут свидетельствуют о сохранении высоких значений органолеп-

тических показателей качества на уровне среднеарифметического органолептиче-

ского показателя 4,96. Это также подтверждает возможность холодильного хра-

нения соусов в течение 48 ч и 5 сут. 

В результате исследований также установлено, что соус при холодильном 

хранении (температура (4 ± 2) °C) рационально хранить в упаковке из полимер-

ных материалов в течение 5 сут. Возможно применение емкостей из полимерных 

материалов разной формы, соответствующих требованиям ГОСТ 33837-2016 

«Упаковка полимерная для пищевой продукции. Общие технические условия» 

[36], рекомендуемые массогабаритные характеристики упаковки – 500 г и 1 кг. 

Данные объемные характеристики обусловлены фактором эргономичности и 

установлены с учетом исследования потребительских предпочтений на предприя-

тиях индустрии питания. 
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Более подробное изучение оптимальных видов упаковки и режимов хране-

ния для рыбного соуса с учетом современных и инновационных тенденций в упа-

ковочной отрасли в аспекте оценки сохраняемости товара может являться пред-

метом дальнейших научных исследований. 

3.11 Экономическая эффективность производства соусов 

из вторичных водных биоресурсов 

Себестоимость продукции считается одним из ключевых показателей, ха-

рактеризующих основную деятельность организации. Данные о себестоимости 

обширно применяются в управлении производством, для контроля соотношения 

фактических расходов принятым нормативам, для выявления резервов последу-

ющего понижения производственных расходов. Размер себестоимости продукции 

(работ, услуг) свидетельствует об эффективности производственного процесса, 

относительно низкая себестоимость повышает конкурентоспособность продук-

ции. Величина себестоимости реализованной продукции определяет величину де-

нежного итога от реализации и воздействует на необходимую сумму требуемого к 

уплате налога на прибыль. 

Целью планирования себестоимости считается экономически обоснованное 

определение величины расходов на планируемый этап по каждому виду (наиме-

нованию) продукции. Расчеты плановой себестоимости применяются при плани-

ровании цен на товары. На любой вид (наименование) продукции себестоимость 

рассчитывается с учетом выхода. 

Себестоимость продукции позволяет определить достоверность фактиче-

ских расходов и гарантировать своевременный контроль за использованием мате-

риальных и трудовых ресурсов. В рамках работы проведена калькуляция себесто-

имости по статье расходов – сырье и материалы. Остальные статьи расходов (топ-

ливо и электроэнергия на технологические цели; расходы на оплату труда произ-
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водственных рабочих; отчисление на социальные нужды; расходы на содержание 

и эксплуатацию оборудования; общепроизводственные расходы; общехозяй-

ственные расходы; коммерческие расходы) рассчитываются более точно по кон-

кретному производству. Калькуляция себестоимости продукции представлена в 

приложении Д. 

Далее представим расчет экономической эффективности производства соуса 

на предприятии индустрии питания. Производство соуса планируется осуществ-

лять в заготовочном цеху или соусном отделении предприятия индустрии пита-

ния, где может производиться соусы и бульоны из вторичного сырья как рыбного, 

так и мясного. В качестве теплового оборудования возможно использовать совре-

менные автоматические котлы. Также возможно будет организовать контрактное 

производство соусов по заказам других предприятий и организовать сбор, хране-

ние и переработку вторичного сырья животного происхождения. 

В настоящей работе проведем расчет возможного экономического эффекта 

от производства соуса на основе вторичных водных биоресурсов. На одном пред-

приятии общественного питания в г. Астрахани, имеющем специализацию по 

рыбным блюдам и блюдам из морепродуктов, в среднем перерабатывается около 

50 кг живых раков в месяц. Количество панциресодержащего сырья раков, кото-

рое используется для приготовления разработанного соуса, составляет 18 % от 

массы сырья. Таким образом в месяц на предприятии накапливается 9 кг панцире-

содержащего сырья раков. Для приготовления соуса также требуются вторичные 

рыбные ресурсы (27 кг рыбных костей и 5,4 кг рыбной чешуи). Это количество 

отходов накапливается на предприятии при переработке около 150 кг рыбы. При 

переработке указанного количества вторичных водных биоресурсов выход соуса 

обогащенного «Fish and Crabs» (полуфабрикат) составит 18 кг. Из этого количе-

ства можно приготовить 300 порций готового соуса (по 100 г) для рыбных блюд и 

блюд из морепродуктов. Сырьевая себестоимость соуса, обогащенного на основе 

вторичных водных биоресурсов, составляет 97,2 р. за 1 кг. С учетом общепроиз-

водственных расходов стоимость 1 кг соуса может составить 194,4 р. Таким обра-
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зом, затраты на производство 18 кг соуса, обогащенного на основе вторичных 

водных биоресурсов в месяц, составят 3 499 р. 

Стоимость соуса-конкурента (наиболее близкий вариант соуса концентрата, 

используемого для приготовления готовых соусов, производимого иностранной 

компанией и представленного на российском рынке) составляет 1 900 р. за 800 г 

(стоимость 1 кг составляет 2 375 р.). Из 1 кг соуса можно приготовить 10 л гото-

вого соуса. Для приготовления 300 порций соуса по 100 г необходимо 30 л, или 

3 кг соуса концентрата. Затраты на покупку соуса-конкурента составят 7 125 р. в 

месяц. 

Таким образом, экономия для предприятия при изготовлении соусов соб-

ственного производства по сравнению с соусом-конкурентом составляет 3 626 р. 

в месяц. 

Следует отметить, что содержание белка в разработанном обогащенном со-

усе из вторичных водных биоресурсов составляет 8,5 %, в готовых соусах 5,81–

8,55 %. В соусе – конкуренте в сухом виде содержится 8 % белка, при разведении 

в 10 раз до готового соуса содержание белка составит в 100 г менее 1 %. В связи с 

этим пищевая ценность разработанного соуса более чем в 7 раз выше по содержа-

нию белка по сравнению с соусом-конкурентом. 

Таким образом, экономический эффект для предприятия индустрии питания 

от производства соуса из вторичных водных биоресурсов по сравнению с соусом-

конкурентом, производимым иностранной компанией, составляет составит 

3,6 тыс. р. в месяц, или 43,5 тыс. р. в год. 
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Заключение 

По результатам исследования можно сделать следующие выводы. 

1. Маркетинговые исследования показали целесообразность разработки со-

усов с использованием невостребованных сырьевых вторичных ресурсов: 94,1 % 

респондентов часто используют соусы для приготовления и подачи блюд, более 

72 % опрошенных подтверждают наличие рыбных отходов, при этом более 70 % 

респондентов не перерабатывают вторичные ресурсы на предприятии обществен-

ного питания. 

2. Проведенные исследования показали возможность использования вто-

ричных водных биоресурсов (чешуя и кости толстолобика, панциресодержащее 

сырье раков) в технологии новых рыбных соусов. Химический состав чешуи и ко-

стей толстолобика (в натуре) показал высокое содержание азотсодержащих ве-

ществ – 29,7 % в чешуе и 16 % в костях; минеральных веществ – 13,4 % и 14,1 % 

соответственно. Чешуя толстолобика отличается пониженным содержанием жира 

(0,2 %), а также высоким содержанием глютаминовой (22 665,9 мг/100 г белка) и 

аспарагиновой (4 049,5 мг/100 г белка) аминокислот. Также обогащает вкус и пи-

щевую ценность рыбных соусов панциресодержащее сырье раков (в частности, 

карапакс и панцирь шейки). Химический состав панциресодержащего сырья: бе-

лок – 7,8 % и 9,1 % соответственно; жир – не более 1 %; минеральные вещества – 

12,7 % и 13,8 %. 

3. Исследован процесс загущения соусов различными видами крахмала и 

камеди. Анализ совокупности органолептических и реологических свойств про-

дукции показал целесообразность использования загустителей: камедь тары (1 %), 

гуаровая камедь (1 %), крахмал картофельный амилацетат АМ-1 (7,5 %), крахмал 

картофельный оксипропилированный (7,5 %). Введение пищевых добавок сахара 

и лимонной кислоты в концентрации 10 % и 0,1 % приводит к увеличению пока-

зателей вязкости и растекаемости модельных соусов, что обуславливает возмож-

ность уменьшения количества загустителя камеди с 1 % до 0,7–0,8 %. 
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4. В результате собственных экспериментальных исследований разработаны 

рецептуры и технологии соусной продукции на основе вторичного рыбного сы-

рья. Разработаны соусы полуфабрикаты с высоким содержанием белка (3,8 %), 

обогащенный соус «Fish and Crabs» (8,5 %), усовершенствованный в результате 

применения биотехнологических приемов обработки сырья. На основе соусов-

концентратов разработаны соусы «Fish and Crabs» сливочный и пряный. 

5. Разработана сенсорная методика оценки качества рыбных соусов с при-

менением дескрипторно-профильного метода анализа, использована балльная си-

стема с дифференциацией оцениваемых качественных признаков соусов. Прове-

дена квалиметрическая оценка показателей качества новых соусов, рассчитан 

комплексный относительный показатель качества К = 0,98. Отмечено снижение 

относительного показателя качества по внешнему виду и цвету на 7 %, по запаху 

– на 4 %, что может быть обусловлено наличием в панцире раков природного 

пигмента астаксантина. 

6. В результате товароведной оценки установлены высокие органолептиче-

ские показатели качества рыбных соусов, высокое содержание белка в соусах-

полуфабрикатах (3,8 % и 8,5 %), производные соусы сливочный и пряный «Fish 

and Crabs» отличаются повышенным содержанием жира (в среднем на 90 %), 

обусловленное вносимыми ингредиентами. Более 20 % энергетической ценности 

разработанных соусов обеспечивается белком. Аминокислотный и минеральный 

состав обогащенного соуса отличаются преобладанием аминокислот, %: глици-

на – 2,13, пролина – 1,13, глутаминовой кислоты – 0,96, аланина – 0,92; макро-

элементов, мкг/г: Na – 3 435, K – 1 005, Ca – 603, P – 520. По микробиологиче-

ским и санитарно-гигиеническим показателям разработанная продукция соот-

ветствует действующим нормативным требованиям. Рыбный обогащенный соус 

может храниться в течение 48 ч при температуре (4 ± 2) °C согласно СанПиН 

2.3.2.1324-03. Сохраняемость обогащенного соуса установлена до 5 сут при тем-

пературе (4 ± 2) °C. 

7. Разработана технологическая документация и технологии производства 

рыбных соусов на основе вторичных рыбных биоресурсов. Осуществлена апроба-
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ция в производственных условиях предприятия общественного питания ООО 

«Посольство Хлебосольства» ресторан «Щука» (г. Астрахань), ООО «Биополи-

мер-НЕО» (г. Астрахань). 
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Приложение А 

(обязательное) 

Акты отработки рецептур и технологии новых блюд 
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Приложение Б 

(обязательное) 

Технологическая документация на соус рыбный «Fish and Crabs», 

полуфабрикат 
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Приложение В 

(обязательное) 

Технологическая документация на соус сливочный «Fish and Crabs» 
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Приложение Г 

(обязательное) 

Технологическая документация на соус пряный «Fish and Crabs» 

 



 

 

179 

 



 

 

180 

 



 

 

181 

 



 

 

182 

 



 

 

183 

Приложение Д 

(обязательное) 

Калькуляция и себестоимость разработанной продукции 
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Приложение Е 

(обязательное) 

Анкета (производителя) «Исследование потребительских предпочтений 

на рынке продуктов питания» 

Уважаемый респондент, компания N готовит к выходу продукцию с высо-

ким содержанием белка. В связи с этим для более полного удовлетворения по-

требностей проводится исследование потребительских предпочтений на рынке 

пищевых продуктов. 

Благодарим Вас за помощь! 

1. Используют ли на Вашем предприятии соусы для приготовления и пода-

чи блюд? 

□ да, постоянно 

□ да, редко 

□ нет, не используют 

2. Если да, то в каком виде поступают соусы на Ваше предприятие? 

□ полуфабрикат (сухой порошок) 

□ полуфабрикат (жидкая основа) 

□ соусы готовят самостоятельно на производстве) 

□ другие 

3. Какие соусы используют на Вашем предприятии? 

□ соус «Бешамель» □ соус «Болоньезе» 

□ соус «Голландский» □ соус «Деми-глас» 

□ соус «Биск» □ соус «Эспаньол» 

□ соус «Велют» □ соус «Майонез»  
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□ соус «Винегрет» □ другие соусы 

4. Какую упаковку соуса Вы предпочитаете? 

□ стеклянная упаковка 

□ полимерная упаковка (пакет) 

□ полимерная упаковка (банка) 

□ комбинированная упаковка (дой-пак) 

□ другое 

5. Какую массу нетто единичной упаковки соуса Вы предпочитаете? 

□ 10 г □ 20 г 

□ 100 г □ 500 г 

□ 1 кг □ более 1 кг 

□ другое 

6. Остаются ли на Вашем предприятии пищевые отходы (мясные кости, 

рыбные кости, куриные кости, панцири от морепродуктов)? 

□ да, постоянно 

□ да, редко 

□ нет 

□ другое 

7. Направляются ли на Вашем предприятии пищевые отходы на переработку? 

□ да, постоянно 

□ да, редко 

□ нет 

□ другое 
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8. Есть ли в меню Вашего предприятия рыбные блюда и блюда из морепро-

дуктов? 

□ да □ нет 

9. Какой процент в меню составляют рыбные блюда и блюда из морепро-

дуктов? 

□ 30 % □ 35 % 

□ 40 % □ 45 % 

□ 50 % □ другое 

10. Хотели бы Вы, чтобы на Вашем предприятии использовались натураль-

ные, высокобелковые соусы (полуфабрикаты) с длительным сроком хранения? 

□ да  □ нет  

□ другое 

11. Если да, то какой срок хранения полуфабрикатов (соусы) для Вас пред-

почтительнее? 

□ 1 неделя □ 2 недели 

□ 1 месяц □ 2 месяца 

Благодарим за ответы на основную часть анкеты. Пожалуйста, укажите не-

которые сведения о себе. 

1. Ваш возраст (лет/г)? 

□ 18–24  □ 25–34 

□ 35–49  □ 50–65 

□ старше 65 

2. Ваш пол?  
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□ женский  □ мужской 

3. Ваш род занятий? 

□ учащийся  □ рабочий 

□ руководитель отдела (технолог)  □ руководитель предприятия 

□ индивидуальный предприниматель  □ пенсионер 

□ неработающий 

4.Укажите сферу Вашей трудовой деятельности: 

□ торговля 

□ производство 

□ предоставление услуг ____________________________________________ 

□ другое _________________________________________________________ 

 

Благодарим Вас за уделенное время! 
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Приложение Ж 

(обязательное) 

Справка о внедрении результатов научного исследования в производство 
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Приложение И 

(обязательное) 

Патент на изобретение № 2711812 соус с высоким содержанием белка 
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