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Одним из путей повышения эффективности производства является переход на мало -

отходные и ресурсосберегающие технологии, в связи с чем исследования проводимые в этом 

направлении относятся к актуальным. В качестве объекта исследования выбран кальмар, по-

лучивший в последнее время весьма широкую популярность и у производителей и у покупа-

телей. Этому способствовали: круглогодичная доступность сырья, технологическая привле-

кательность, способность выдерживать длительные сроки холодильного хранения без замет-

ного снижения пищевой ценности. Ассортимент выпускаемой из кальмара продукции доста-

точно широк: это различные виды консервов и пресервов, мороженой, формованной, пасто -

образной, кулинарной, копченой и сушеной продукции. При приготовлении продуктов на 

различных этапах технологического процесса образуются и накапливаются пищевые фраг-

менты или нестандартные кусочки, по внешнему виду и размеру не соответствующие требо-

ваниям стандарта на готовую продукцию, но по другим характеристикам являющихся впол-

не полноценным сырьем, которое теряется для пищевого использования. В процентном от -

ношении после основного производства количество этих фрагментов колеблется от 5 до 30 

%. Необходимо изучить технохимические характеристики этого сырья, возможные способы 

его аккумуляции и использования на производство пищевых продуктов. Наиболее простым 

способом их пищевого использования является создание формованных продуктов на основе 

измельченных масс. Однако некоторые пищевые фрагменты кальмара, в частности после 

глубокой термической обработки и копчения, не способны к формованию и созданию струк-

туры без специальных структурообразователей. В настоящей работе поставлена цель: изу-

чить пищевые фрагменты кальмара после технологической обработки при приготовлении 

соленой, копченой, формованной, кулинарной продукции, исследовать его способность к 

формированию и дать рекомендации по созданию фаршевых смесей из различных видов об-

резков, на основе которых возможно создание формованных продуктов без применения спе-

циальных добавок. Были подготовлены модельные систем (МС) из фрагментов 

пищевых
ч
об-резков наиболее часто встречаемых при переработке кальмара и изучены их 

структурно механические характеристики (СМХ) для определения возможности создания 

структуры, способной к формированию без использования структурообразователей. Из СМХ 

были изучены: динамические реологические показатели модули сохранения (С) и потерь 

(G"), комплексный модуль (G*), динамическая вязкость (л,), когезия (адгезия), удельная 

когезия (адгезия). По способности к формованию и органолептическим характеристикам МС 

можно расположить в порядке убывания следующим образом: сырые обрезки после 

термического обесшкурива-ния; сырые обрезки после обесшкуривания с применением 

фермента; обесшкуренные обрезки после термической обработки в течение 2 мин; сырые 

обрезки без обесшкуривания; обесшкуренные обрезки после термической обработки и 

горячего копчения. Значение комплексного модуля (Пахс)/удельной адгезии (когезии) 

(г/см
2
)/динамической вязкости (Пахе) составляют соответственно: 1030/357,6/19,27; 

397/269,9/7,53; 317/357,9/5,47; 254/213,9/7,11; нет/47,7/нет. Было предложено составить 

фаршевые модельные композиции из смеси хорошо и слабо формуемых МС. Соотношение 

МС в смеси предопределяет способ дальнейшей технологической обработки. Абсолютные 

значения величин будут зависеть от вида кальмара, способа и продолжительности его 

аккумуляции, однако в любом случае повышение коэффициента пищевого использования 

сырья дает не только экономический, но социальный и экологический эффект. Исследования 

в этом направлении будут продолжены. 
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One of ways of increase of a production efficiency is transition on few waste products and 

resource saving up technologies in this connection researches spent to this direction concern to ac-

tual. As object of research the squid who has received recently rather wide popularity both at manu-

facturers and at buyers is chosen. To it promoted: all-the-year-round availability of raw material, 

technological appeal, ability to maintain long terms of refrigerating storage without appreciable de-

crease in food value. The assortment of production let out from a squid is wide enough: these are 

various kinds of canned food, frozen, formed, paste, culinary, smoked and dried production. At 

preparation of products at various stages of technological process food fragments or non-standard 

slices, on appearance and the size mismatching requirements of the standard of finished goods, but 

under other characteristics being quite high-grade raw material which is lost for food use are formed 

and collect. In percentage terms after the basic manufacture quantity of these fragments oscillate 

from 5% up to 30 %. It is necessary to study technical chemical characteristics of this raw material, 

possible ways of its accumulation and use on manufacture of foodstuff. The most simple way of 

their food use is creation of the formed products on the basis of the crushed weights. However some 

food fragments of a squid, in particular after deep thermal processing and smoking, is not capable to 

formation and creation of structure without special structurally forms. In the present work an object 

in view: to study food fragments of a squid after technological processing at preparation of salty, 

smoked, formed, culinary production, to investigate its ability to formation and to give the recom-

mendation on creation forcemeat mixes from various kinds of scraps on the basis of which creation 

of the formed products without application of special additives is possible. Have been prepared 

modeling systems (MS) from fragments of food scraps most often met at processing a squid and 

their structurally mechanical characteristics (SMC) for definition of an opportunity of creation of 

the structure capable to formation without use structurally forms are studied. From SMC have been 

studied: dynamic reologic parameters modules of preservation (G
!
) and losses (G"), the complex 

module (G*), dynamic viscosity (n), cohesion (adhesion), specific cohesion (adhesion). On ability 

to formation and organoleptic characteristics MS can arrange in decreasing order as follows: crude 

scraps after thermal skin of processing; crude scraps after skin of processing with application of en-

zyme; skin of scraps after thermal processing during 2 minutes; crude scraps without skin of; skin 

of scraps after thermal processing and hot smoking. (Paxs)/specific adhesion (cohesion) 

(g/sm
2
)/dynamic viscosity (Paxs) make value of the complex module accordingly: 

1030/357,6/19,27; 397/269,9/7,53; 317/357,9/5,47; 254/213,9/7,11; not/47,7/not. It was offered to 

make stuffed modeling compositions of a mix well and poorly formed MS. Parity MS in a mix pre-

determines a way of the further technological processing. Absolute values of sizes will depend on a 

kind of a squid, a way and duration of its accumulation, however in any case increase of factor of 

food use of raw material gives not only economic, but social and ecological effect. Researches in 

this direction will be continued. 
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