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ВВЕДЕНИЕ
В соответствии с Концепцией развития рыбного хозяйства России до 2020 года предусматривается решение задач, направленных на сохранение, рациональное использование водных биоресурсов и обеспечение качества, безопасности и конкурентоспособности рыбопродукции.
Общепризнано, что при хранении рыбных продуктов применение холода является одним из лучших способов их консервирования, к которому следует отнести охлаждение, являющееся наиболее щадящим и позволяющим сохранить свойства, обуславливающие ценность рыбного сырья как источника полезных макро- и микронутриентов.
В настоящее время широко применяют такие технологии охлаждения рыбы, как воздухом, кусковым, дробленым и чешуйчатым льдом, бактерицидным чешуйчатым льдом с внесением антибиотиков, бактерицидным электрохимически активированным льдом, погружением в жидкие охлажденные среды (морская вода, льдоводяпая смесь - «жидкий лед», растворы хлорида натрия и хлорида кальция и их смеси).
В области научного обоснования технологии холодильной обработки рыбы известны работы В.П.Быкова, 1-І. А. Головкина, Г.Б.Чижова, В.П.Зайцева, Б.Н.Семепова, Г.В.Масловой, Л.А.Агжитовой, А.А.Григорьева, Л.И.Константиповой, Р.В.Артемова, О.Н.Анохиной, Z.E.Sikorski, Р.С.Hansen, J. Poul, H.S. Guldager и ряда других исследователей.
Ими разработаны научные основы холодильной обработки рыбы и рыбных продуктов, обоснованы технологические параметры приготовления продукции с использованием холода.
Вместе с тем производство охлажденной рыбопродукции в настоящее время не получило должного развития по различным причинам, в том числе в силу географических особенностей размещения рыбоперерабатывающих
предприятий и слабо развитой логистической инфраструктуры.
Доставка охлажденной рыбопродукции от места производства до конечного потребителя является значительным препятствием для развития рыбоперерабатывающего комплекса России. В данном контексте проблема повышения сроков годности охлажденной рыбопродукции приобретает особую актуальность. Упаковка разделанной рыбы в термоконтейнеры из материала с низкой теплопроводностью, пакеты нод вакуумом или с модифицированной газовой средой, а также замораживание разделанной или неразделанной рыбы, транспортирование в отдаленные районы при температуре не выше минус 18 °С, размораживание и последующее приготовление из нее охлажденной продукции в вышеуказанных упаковках могут рассматриваться как эффективные способы обработки, направленные на увеличение сроков годности охлажденной рыбопродукции, дающее существенные преимущества с точки зрения логистики.
Кроме того, при производстве мороженой разделанной рыбопродукции имеют место случаи фальсификации путем введения в филе воды с целыо увеличения его массы и последующей продажи по цене рыбы, а также необоснованно заниженные нормативы по содержанию глазури.
Цель и задачи исследования. Целыо исследования явилось научное обоснование технологических решений, обеспечивающих в процессе холодильной обработки разделанной рыбы сохранение качества в течение пролонгированного срока.
Для достижения поставленной цели решались следующие основные задачи:
·  исследовать изменение качества охлажденной рыбы, приготовленной из охлажденного и мороженого сырья, в процессе хранения во льду в термоконтейнерах;
·  исследовать изменение качества охлажденной рыбы, приготовленной из 
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охлажденного сырья и упакованной под вакуумом и в модифицированной газовой среде, в процессе хранения;
·  изучить изменение качества охлажденной рыбы, приготовленной из мороженого сырья и упакованной под вакуумом и в модифицированной газовой среде, в процессе хранения;
·  установить влияние воды, вносимой в виде растворов фосфатов, на изменение качества мороженого филе рыбы;
·  исследовать зависимость количества наносимой глазури от размерно- массовых характеристик рыбы;
·  разработать техническую документацию на технологию охлажденной продукции из охлажденной и мороженой рыбы;
·  провести производственные испытания технологических решений по совершенствованию холодильной обработки разделанной рыбы.
Научная новизна работы. Получены новые сведения по изменению качества охлажденной разделанной рыбы из охлажденного и мороженого сырья в зависимости от способов применения чешуйчатого льда, материала упаковки и наличия в ней вакуума или модифицированной газовой среды в процессе хранения.
Адаптирован метод главных компонент для математической обработки данных сенсорных характеристик качества разделанной охлажденной рыбы, разработанных в соответствии с количественным описательным анализом.
Впервые показано отрицательное воздействие на качество рыбного филе воды, введенной в виде растворов фосфатов, обусловленное повышенным содержанием в нем влаги и снижением пищевой ценности.
Установлена зависимость процесса льдообразования при глазировании разделанной и перазделанной рыбопродукции индивидуальной заморозки от ее размерно-массового состава.
Практическая значимость работы. Разработана и утверждена техническая документация: Технические условия ТУ 9261-225-00472093- 2013 «Рыба разделанная охлажденная, изготовленная из рыбы-сырца, охлажденной или мороженой рыбы» и Технологическая инструкция ТИ по производству указанной продукции; Изменения № 7 к Техническим условиям ТУ 9261-094-00472093-2000 «Рыба разделанная охлажденная и мороженая» и № 6 к Технологической инструкции по ее производству.
По разработанной документации на рыбоперерабатывающих предприятиях ООО «Марина» (Московская область), ООО «РИК» (Ростов- па-Доиу) изготовлены и успешно реализованы промышленные партии охлажденной рыбопродукции общим объемом 250 топи.
По результатам анализа справочных данных по содержанию естественной влаги в мясе рыб составлены «Нормы допустимого содержания воды в океанических, морских и пресноводных рыбах», которые в виде приложения 3 внесены в проект Технического регламента Таможенного Союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции».
Разработаны рекомендации по допустимому содержанию глазури на филе рыбы поштучной заморозки.
Основные положения, выносимые на защиту:
1.  Научное обоснование технологических решений по совершенствованию холодильной обработки разделанной рыбы, обеспечивающие пролонгирование сроков годности охлажденной рыбы.
2.  Нормирование содержания воды в мороженой рыбной продукции в зависимости от видового состава рыбы;
3.  Результаты исследования льдообразования на поверхности мороженой рыбопродукции в зависимости от ее размерно-массового состава.
4.  Технология охлажденной рыбопродукции из охлажденного и мороженого сырья.
Апробация работы. Основные результаты диссертационной работы были представлены на П-ой Международной научно-практической конференции молодых ученых «Современные проблемы и перспективы рыбохозяйственного комплекса» (Москва, 2011); VLL1 Международной научно-практической конференции «Производство рыбной продукции: проблемы, новые технологии, качество» (Калининград, 2011), III- Международной научно-практической конференции молодых ученых «Современные проблемы и перспективы рыбохозяйственного комплекса» (Москва, 2012);
Благодарности. Автор диссертации выражает глубокую благодарность научному руководителю, доктору технических наук, заслуженному работнику рыбного хозяйства РФ Михаилу Павловичу Андрееву за неоценимую помощь при выполнении работы.
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1.  Научно обоснованы технологические решения, направленные па совершенствование холодильной обработки разделанной рыбы, базирующееся на данных по изменению качественных характеристик охлажденной рыбопродукции с пролонгированными сроками годности при хранении при температуре 0-2 °С, а также оценке влияния нормированного количества воды и глазури на качество мороженой продукции.
2.  Показана необходимость предварительного охлаждения филе рыбы до температуры 0-2 °С чешуйчатым льдом или в воздушной камере с последующей укладкой в термоконтейнеры с чешуйчатым льдом в количестве до 10%, что обеспечивает сохранность продукции из охлажденного сырья в течение 12 суток и из охлажденного сырья 10 суток.
3.  Обосновано, что предельный срок годности охлажденной рыбы, приготовленной из охлажденного сырья и упакованной под вакуумом составляет 15 суток, а в модифицированной газовой среде - 18 суток.
4.  Выявлена превалирующая роль органолептических показателей в формировании качества охлажденной рыбопродукции, приготовленной из мороженого сырья в процессе хранения. В зависимости от способа упаковки, срок годности охлажденной продукции в вакуум-упаковке составил 13 суток, а в модифицированной газовой среде - 15 суток.
5.  Выявлено отрицательное воздействие на качество филе рыбы воды, введенной в виде растворов фосфатов, обусловленное повышенным содержанием в нем влаги и снижением пищевой, в том числе энергетической ценности. Проведена дифференциация 110 видов пресноводных, морских и океанических рыб на 17 групп по допустимому содержанию влаги с учетом их химического состава.
6.  Показаны отличия в количестве нанесенной глазури в диапазоне 1,5-
3,0 % в зависимости от размерно-массового состава и способа разделки
рыбы, в связи с чем, при нормативном показателе количества глазури, равном не более 5 %, возможна ее полная сублимация при длительном хранении, что приведет к ухудшению качества продукции. Рекомендованное допустимое содержание глазури на мороженой рыбопродукции индивидуальной заморозки устанавливать в пределах от 4 до 10%.
7.  Разработана, утверждена и передана рыбоперерабатыаюшим предприятиям техническая документация (ТУ, ТИ) на производство рыбы разделанной охлажденной, изготовленной из рыбы-сырца, охлажденной или мороженой рыбы.
8.  Проведены производственные испытания технологических решений по совершенствованию холодильной обработки разделанной рыбы, показавшие высокую эффективность (в том числе экономическую) от выпуска на предприятиях по разработанной технологии и успешной реализации промышленных партий охлажденной рыбопродукции общим объемом 250 тонн.
9.  Разработаны нормы допустимого содержания влаги в мясе мороженой продукции из основных промысловых рыб, которые включены в проект Технического регламента Таможенного союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции».
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