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АНТИОКИСЛИТЕЛЬНЫЙ ЭФФЕКТ КОПТИЛЬНОГО АРОМАТИЗАТОРА  
В РЫБНЫХ ФАРШАХ ПРОМЫШЛЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 
Получены данные о содержании фенольных соединений в рыбном сырье (лосось, треска, судак), в 

фаршах промышленного производства и коптильном ароматизаторе. Установлен антиокислительный эф-

фект коптильного ароматизатора в полуфабрикатах из лососевого фарша промышленного производства. По-

казано улучшение органолептических показателей рыбных полуфабрикатов с добавлением до 1 % коптиль-

ного ароматизатора по сравнению с контролем при хранении до 48 часов.  

Коптильные ароматизаторы, рыбные фарши промышленного производства, антиокислительный эф-

фект, органолептические свойства. 

 

Введение 

Многочисленными исследованиями последних 

лет установлены антиоксидантные свойства коптиль-

ных ароматизаторов (КА), включая жидкости, приго-

товленные на основе подсмольной воды, вследствие 

содержания в них фенольных соединений. Поэтому 

применение КА в рецептурах продуктов и кулинар-

ных изделий может быть эффективным в отношении 

защиты их липидных компонентов от окисления. Од-

новременно с этим свойством фенольные соединения 

обладают бактериостатическим действием на услов-

но-патогенную микрофлору, а органические кислоты 

КА проявляют ингибирующее действие на спорооб-

разующие микроорганизмы [1, 2, 4]. 

В последнее время применение современного 

оборудования и аналитических методов позволило 

идентифицировать в различных КА более 200 инди-

видуальных соединений, в том числе около 50 фе-

нолов и их гомологов, около 60 карбонильных ве-

ществ, более 20 кислот, около 20 фуранов и ряд дру-

гих соединений [1, 4].  

В работах О.Я. Мезеновой, И.Н. Ким, С.А. Бре-

дихина [4] отмечено, что «Жидкий дым» обладает 

более выраженными антиокислительными и анти-

септическими свойствами относительно дымового 

копчения. В фаршевую массу колбасы «Озерская» 

вносили коптильную среду в количестве 2 % к массе 

несоленого сырья. В опытных образцах колбас пе-

роксидное число увеличивалось в 1,4 раза медлен-

нее, чем в контрольных, при этом даже на 25-е сутки 

хранения не были обнаружены бактерии группы 

кишечной палочки, St.Aureus, сульфитредуцирую-

щие клостридии. 

Н.И. Сукрутов и К.М. Мершина установили, что 

при введении 1–2 % коптильной жидкости в смеси с 

тузлуком в опытные партии рыбы перекисей и окси-

кислот в контрольной рыбе через 13 дней содержа-

лось в 2,5–3 раза больше, чем в опытной [3]. 

Рыбное сырье содержит от 0,4 до 30 % липидов и 

различается от принадлежности к семейству, роду и 

виду, возраста, пола, среды обитания [5]. Жиры рыб 

отличаются высокой биологической активностью, 

так как в них содержится много полиненасыщенных 

жирных кислот семейства ω-3, но по этой же причи-

не они легко окисляются, что приводит к снижению 

качества рыбных изделий и полуфабрикатов в про-

цессе хранения [5, 6]. Проблема защиты жиров рыб 

как в изолированном виде, так и в составе продук-

ции является актуальной. Большой объем рыбного 

сырья перерабатывается промышленным способом 

на фарш. Основная продукция – фарш из трески, ло-

сося, судака. Достоинством такого сырья является 

относительно невысокая стоимость, отсутствие тру-

доемких операций по его производству в предпри-

ятиях питания. Вместе с тем не всегда органолепти-

ческие свойства готовой продукции из таких фар-

шей, удовлетворяют заданным требованиям качест-

ва, полуфабрикаты, изготовленные из таких фаршей, 

плохо хранятся, это связано с окислением липидов. 

Цель работы – оценить антиокислительный эффект 

коптильного ароматизатора в кулинарной продукции 

из рыбных фаршей промышленного производства. 

Задачи исследования:  

1) определить содержание фенольных антиокси-

дантов в рыбных фаршах промышленного производ-

ства, рыбном сырье и коптильном ароматизаторе; 

2) оценить антиокислительный эффект КА в по-

луфабрикатах из лососевого фарша промышленного 

производства в процессе хранения и в зависимости 

от концентрации коптильного ароматизатора. 

 

Материалы и методы:  

 коптильный ароматизатор «Жидкий дым» ТУ 

9199-002-55482687-02; 

 рыбное сырье: судак, треска, лосось мороже-

ные ГОСТ 1168-86; 

 фарши из судака, трески, лосося пищевые мо-

роженые ТУ 9261-001-71494744-05; 

 экстракция жира – этанол-хлороформенный 

метод [7]; 

 интенсивность процессов окисления определя-

ли по перекисному числу [8, 10]; 

 определение фенольных соединений [9]; 

 для определения перекисного числа в фаршах 

промышленного производства с добавлением КА и 

без него были приготовлены образцы лососевого 

фарша с добавлением коптильного ароматизатора в 

количестве 0; 0,25; 0,5; 0,75 и 1 % от массы фарша;  

 опытные образцы хранили в емкостях из тем-

ного стекла при температуре –2…+2 
0
С, создавая 

условия хранения рыбных полуфабрикатов в соот-
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ветствии с СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические 

требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов»; 

 точки исследования: 0 ч, 48 ч, с учетом коэф-

фициента запаса 2 и сроками годности 24 ч, в соот-

ветствии с МУК 4.2.1847-04 [11]; 

 органолептическая оценка (ГОСТ 9959-91) [12]; 

 статистическая обработка результатов проводи-

лась с использованием пакета программ Statistica 6.0. 

Для оценки изменений использовались параметриче-

ские и непараметрические тесты (Манн-Уитни, Уил-

коксона, Крускал-Уоллиса). Различия считались дос-

товерными при 95 %-м уровне значимости (р < 0,05). 

 

Результаты и их обсуждение 

Степень выраженности антиокислительных и 

бактериостатических свойств КА зависит от содер-

жания в них фенольных соединений [1, 4]. 

Нами определено содержание фенольных соеди-

нений в коптильном ароматизаторе, в рыбном сырье 

(судак, треска, лосось) с добавлением КА и без него; 

в фарше промышленного производства (из судака, 

трески, лосося) с добавлением КА и без него. 

Содержание фенольных соединений в коптиль-

ном ароматизаторе показано на рис. 1. 
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     Рис. 1. Содержание фенольных соединений и их фрак-

ций в КА, мг/100 г 

 

Нами определено содержание фенольных соеди-

нений в КА 0,17 %.  

Для сравнения было определено содержание фе-

нольных соединений в соответствующем рыбном 

сырье с добавлением КА и без него, представленное 

на рис. 2. 

Содержание фенольных соединений в рыбном сы-

рье и фаршах промышленного производства без до-

бавления КА различается. Более низкие значения на-

блюдаются в рыбном сырье независимо от вида рыбы: 

в судаке 2,3 мг/100 г, треске 3,6 мг/100 г, лососе       

5,6 мг/100 г. В фарше судака, трески и лосося количе-

ство фенольных соединений составило 6,1 мг/100 г, 

3,8 мг/100 г и 7,6 мг/100 г соответственно. Наиболее 

низкое содержание фенольных антиоксидантов без 

добавления КА было обнаружено в фарше из трески 

(3,8 мг/100 г) по сравнению с другими образцами. 

Это может быть связано с различиями аминокис-

лотного состава и обмена веществ в мышцах, мик-

робной активностью. О.Я. Мезеновой [13] показано, 

что активным реагентом, способствующим умень-

шению коптильных компонентов в системе, являет-

ся лизин. Ею предложен механизм, в котором участ-

вуют фенольные соединения, спиртальдегиды, од-

нако четкого обоснования взаимодействия между 

коптильными и белковыми компонентами в литера-

турных источниках нет. 
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Рис. 2. Содержание фенольных соединений в рыбном 

сырье с добавлением КА и без него, мг/100 г (M+m, n = 6): 

строчными и прописными буквами обозначены внутри-

групповые и межгрупповые различия, тест Манн-Уитни,  

p < 0,05 

 

Установлено, что добавление КА приводит к 

повышению содержания фенольных соединений 

независимо от вида сырья и исходного содержания 

в нем (рис. 2 и 3). 
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Рис. 3. Содержание фенольных соединений в рыбном 

фарше промышленного производства с добавлением КА и 

без него, мг/100 г (M+m, n = 6): строчными и прописными 

буквами обозначены внутригрупповые и межгрупповые 

различия, тест Манн-Уитни, p < 0,05 

 

 

Окисление липидов приводит не только к ухуд-

шению качества продукции, но и способно нанести 

вред здоровью человека, поэтому необходимо уста-

новить начало окисления липидов в процессе хране-

ния рыбных полуфабрикатов, так как перекиси об-

разуются раньше других продуктов окисления и еще 

не улавливаются органолептической пробой.  

Рыбы лососевых пород относятся к группе жир-

ных рыб, содержание жира до 15 % [6]. Лососевый 

фарш промышленного производства является хоро-

шей моделью для демонстрации антиокислительных 

свойств КА, в используемом нами фарше содержа-

ние жира составляло 3,5 % (рис. 4). 
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Рис. 4. Перекисное число жира в полуфабрикатах из 

лососевого фарша промышленного производства в зави-

симости от концентрации КА в процессе хранения: про-

писными буквами обозначены групповые различия            

р < 0,05 при 0 ч хранения, строчными буквами обозначе-

ны внутригрупповые различия р < 0,05 при 48 ч хранения; 

* – отличие от исходной нулевой точки, тест Манн-Уитни, 

p < 0,05 

 

Из данных, представленных на рис. 4, видно, что 

в течение 48 ч хранения увеличились пероксидные 

числа во всех исследуемых образцах, но находились 

в пределах допустимых значений [10]. В образцах 

без добавления КА перекисное число увеличилось 

на 57,5 %. Повышение концентрации КА тормозило 

процессы перекисного окисления. Значимое сниже-

ние процессов окисления наблюдается при исполь-

зовании концентрации 0,75–1 %. Увеличение про-

дуктов перекисного окисления в течение 48 ч про-

изошло на 21,9 %, в то время как при добавлении 

0,25 и 0,5 % КА на 33,6 % и 36,6 % соответственно. 

Таким образом, динамика изменения первичных 

продуктов окисления свидетельствует о том, что  

КА предотвращают окисление липидов в рыбных 

фаршах. Используемая концентрация 1 % входит в 

рекомендуемые нормы СанПиН 2.3.2.1078-01 «Ги-

гиенические требования к безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов». 

Одновременно с определением перекисного чис-

ла оценивались органолептические показатели по-

луфабрикатов, а именно внешний вид, цвет, запах и 

консистенция (рис. 5). 
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Рис. 5. Органолептическая оценка качества полуфаб-

рикатов из лососевого фарша промышленного производ-

ства в зависимости от концентрации КА в процессе хра-

нения, балл 
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Рис. 6. Общая органолептическая оценка качества по-

луфабрикатов из лососевого фарша промышленного про-

изводства в зависимости от концентрации КА в процессе 

хранения, балл 

 

Все образцы без добавления КА после 48 ч хра-

нения изменили цвет: от яркого оранжево-красного 

до бледно-розового. Одновременно с этим появился 

резкий рыбный запах, фарш стал липким. 

В фаршах с добавлением КА независимо от его 

концентрации через 48 ч сохранилась характерная 

окраска, отсутствовал выраженный рыбный запах, 

ощущался легкий аромат КА, фарш не был липким. 

Таким образом, наше исследование позволяет 

сделать вывод о возможности использования коп-

тильного ароматизатора «Жидкий дым» в качестве 

антиокислителя в рецептурах рыбных фаршей про-

мышленного производства и полуфабрикатов из них. 
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SUMMARY 

 

I.S. Drozdetskaya, I.P. Berezovikova 

 

Antioxidant Effect of Smoke Flavoring Agent in Commercially Produced Minced Fish 

 

The data on the content of phenolic compounds in raw fish (salmon, cod, pike perch), in minced fish and smoke 

flavoring agent have been obtained. Antioxidant effect of smoke flavoring agent in semis from commercially produced 

minced salmon has been established. The improvement in organoleptic quality of fish semi-finished products containing 

up to 1 % of smoke flavoring agent (in comparison with the control ones) stored up to 48 hours has been shown. 

 

Smoke flavoring agents, commercially produced minced fish, antioxidant effect, organoleptic properties. 
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