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УДК 658.516.3:664.8.037.5 

Д. Н. ОДАРЧЕНКО 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПРОИЗВОДСТВА ОБРАТИМЫХ ЗАМОРОЖЕННЫХ ПОЛУ-
ФАБРИКАТОВ 

В данной статье разработана технология производства обратимых замороженных полуфабрикатов жидких и твердых фаз дикорастущих 
ягод, культивируемых грибов, томатных овощей (томаты и перец сладкий), курицы (бройлеры) и рыбы (караси серебряные), исследованы 
их функционально-технологические свойства (ФТС). Данная технология предусматривает получение двух фаз из пищевого сырья путём 
двукратного цикла замораживания-центрифугирования. На основании проведённых исследований предложены пути использования разра-
ботанных полуфабрикатов при производстве различных групп пищевых продуктов. 

Ключевые слова: обратимые полуфабрикаты, функционально-технологические свойства, технология производства, жидкие и твёр-
дые фазы. 

 
Введение. Проблема рационального использова-

ния сырьевых ресурсов и производства качественных 
пищевых продуктов является одной из основных за-
дач, от решения которого зависит обеспечение насе-
ления необходимыми и полезными продуктами. Не 
последнее место среди них занимают продукты пере-
работки овощей, ягод и грибов, которые благодаря 
своим питательным свойствам составляют часть сы-
рьевой базы перерабатывающей промышленности. 
Эта ситуация должна побудить наших производите-
лей к поиску новых видов сырья и продукции из нее с 
целью расширения ассортимента традиционной про-
дукции. Это может дать определенные конкурентные 
преимущества, так как во всем цивилизованном мире 
растет спрос на натуральную продукцию без искус-
ственных красителей, витаминов и т.д. [1,2]. 

В связи с этим особое значение приобретает зна-
ние функционально-технологических свойств (ФТС) 
различных видов основного сырья и его компонентов, 

понимание роли вспомогательных материалов и ха-
рактера изменения ФТС под влиянием операций тех-
нологической обработки. Под функционально-
технологическими свойствами понимают совокуп-
ность показателей, характеризующих сенсорные ха-
рактеристики (цвет, вкус, запах), структурно-
механические свойства (прочность и т.д.), величину 
выхода и потерь при термической обработке различ-
ных видов сырья и тому подобное. Такая трактовка 
понятия ФТС не является абсолютным, однако не ис-
ключается приоритетное значение перечисленных по-
казателей при определении степени целесообразности 
использования замороженных полуфабрикатов для 
производства пищевых продуктов. То есть под ФТС 
подразумевают совокупность таких показателей, ко-
торые имеют приоритетное значение при производ-
стве пищевых продуктов [3]. 
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Анализ литературных данных и постановка 
проблемы. Теоретические и практические аспекты по-
лучения замороженных полуфабрикатов, способы по-
вышения их качества, а также формирования их свойств 
были освещены в работах таких учёных как: Р. Ю. Пав-
люк, А. И. Черевко, Н. И. Ткач, З. Р. Сайфулина,  
Н. В. Диб-ровской, О. Г. Бурдо, Д. Поттера, Д. Кука 
и др. [4-7]. 

Цели и задачи исследования. Целью исследова-
ния является научное обоснование технологий произ-
водства новых обратимых полуфабрикатов из жидкой и 
твёрдой фаз. 

Для достижения поставленной цели не обходимо 
решить следующие задачи: разработать технологические 
схемы производства обратимых замороженных полу-
фабрикатов твердых и жидких частей на основе предло-
женного способа разделения сырья на фазы; определить 
их функционально-технологические свойства; разрабо-
тать и усовершенствовать технологии производства за-
мороженных полуфабрикатов и пищевых продуктов на 
их основе. 

Обоснование технологии производства замо-
роженных обратимых полуфабрикатов. Фазовое 
равновесие является устойчивым термодинамическим 
сосуществованием двух или нескольких фаз. Однако во-
прос о приближении к полной обратимости физико-
химических свойств замороженных пищевых продуктов, 
сохранении их физиологической и технологической 
функциональности остается не решенным [8]. 

Объектами исследования стали дикорастущие яго-
ды (калина обыкновенная и клюква крупноплодная), то-
матные овощи (томаты и перец сладкий), культивируе-
мые грибы (вешенка обыкновенная), продукция птице-
водства (бройлеры), продукция рыболовства (караси се-
ребряные). 

Основываясь на концепции о получении обрати-
мых фаз продукта была предложена принципиальная 
схема получения замороженных полуфабрикатов (про-
дуктов разделения исследуемых объектов на фазы). Она 
заключается в следующих этапах: подготовка сырья, из-
мельчение механическим способом, отделение жидкой и 
твердой фаз путем 2-х циклов замораживания-
центрифугирования, после чего полученные фракции 
отдельно замораживали до t=-18±2° C, упаковывали в 
полимерную упаковку, проводили маркировку и 
направляли на хранение при температуре -18 ± 2° С [9]. 

Таким образом, принципиальная схема получения 
замороженных продуктов переработки ягод, овощей, 
мяса и рыбопродуктов позволяет получить однородную 
жидкую фазу и жмых, которые не разделяются на фазы 
со временем и при размораживании. Полученные полу-
фабрикаты обладают новыми функционально-
технологическими свойствами и потребительными ха-
рактеристиками. Кроме того, предлагаемый прием поз-
воляет использовать сырье в полном объеме и увеличить 
сырьевую базу для предприятий пищевой промышлен-
ности практически вдвое. 

Практические аспекты применения разрабо-
танных обратимых полуфабрикатов. Для обоснова-
ния путей применения замороженных полуфабрикатов 
жидкой и твердой фаз проводили исследование их 
функционально-технологических свойств. 

С целью конкретизации и количественного опреде-
ления функционально-технологических свойств полу-
ченной ягодной жидкой фазы, которые обосновывают 
возможность ее применения в производстве продуктов 
питания, были изучены ее цветовые характеристики 
(рис. 1), где: 1 – водный раствор сока клюквы крупно-
плодной; 2 – водный раствор сока калины обыкновен-
ной; 3 – водный раствор жидкой фазы клюквы крупно-
плодной после двукратного цикла замораживания-
размораживания-центрифугирования; 4 – водный рас-
твор жидкой фазы клюквы крупноплодной после дву-
кратного цикла замораживания-размораживания-
центрифугирования и термической обработки; 5 – вод-
ный раствор жидкой фазы калины обыкновенной после 
двукратного цикла замораживания-размораживания-
центрифугирования; 6 – водный раствор жидкой фазы 
калины обыкновенной после двукратного цикла замо-
раживания-размораживания-центрифугирования и тер-
мической обработки.  
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Рис. 1 – Спектры пропускания водных растворов соков и 
жидких фаз из клюквы крупноплодной и калины обыкновен-

ной: λ – длина волны, R – коэффициент пропускания 

Проведенными исследованиями обнаружено, что 
тепловая обработка (нагрев до 95° C и кипячения в тече-
ние 15…20 мин.) вызывает резкое смещение величины 
цветового тона в область желтого цвета спектральных 
тонов для исследуемых образцов водных растворов 
жидкой фазы калины обыкновенной, что в дальнейшем 
повлияет на пути ее использования в пищевой промыш-
ленности. 

Благодаря особенностям химического состава и 
технологическим свойствам продукты переработки рас-
тительного сырья играют особую роль в технологиях 
продукции с пенной и эмульсионной структурой. По-
верхностные свойства систем характеризовались по по-
казателю поверхностного натяжения. Выбирая концен-
трации модельных систем, учитывали возможную долю 
введения растительных добавок в пищевые продукты. 
Для проведения исследований предварительно готовили 
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водные растворы ягодной жидкой фазы со следующими 
соотношениями жидкой фазы и воды: 1:20, 1:10, 1:5, 1:2. 
Как свидетельствуют полученные результаты, все ис-
следуемые образцы в одинаковой степени снижают по-
верхностное натяжение воды. Причем водные растворы 
жидкой фазы клюквы крупноплодной и калины обыкно-
венной с разведением 1:2 и жидкая фаза без разведения 
снижают поверхностное натяжение воды в максималь-
ной степени. 

Полученный клюквенный и калиновый жмых под-
вергали влажным и сухим способам обработки, а имен-
но: варке, припусканию и запеканию. После проведения 
всех указанных видов технологической обработки были 
проведены органолептические исследования. Получен-
ные результаты сравнивали с контрольными образцами 
– размороженными продуктами переработки клюквы и 
калины. Проверка функционально-технологических 
свойств жмыха определяет возможные пути его приме-
нения, главным образом, в пищевой промышленности. 

Для определения желирующей способности ягод-
ного жмыха были приготовлены желе и определена их 
прочность при помощи механического пенетрометра. 
Установлено, что показатели прочности желе из жмыха 

клюквы практически в 3,5 раза больше, прочность желе 
из калины и составляет 138 г/см2.  

В результате проведенных колориметрических ис-
следований водных растворов соков и жидких фаз то-
матных овощей были количественно установлены ос-
новные характеристики цвета (табл. 1), а именно яр-
кость, цветовой тон и колориметрическая чистота цвета, 
где: 1 – сок томатов грунтовых, 2 – жидкая фаза томатов 
грунтовых, 3 – сок томатов парниковых, 4 – жидкая фаза  
томатов парниковых, 5 – сок перца сладкого грунтового, 
6 – жидкая фаза  перца сладкого грунтового, 7 – сок 
перца сладкого  желтого парникового, 8 – жидкая фаза 
перца сладкого желтого парникового, 9 – сок перца 
сладкого красного парникового, 10 – жидкая фаза перца 
сладкого красного парникового. Полученные результаты 
позволяют обосновать дальнейшее использование тома-
тоовощей и продуктов их переработки в пищевой про-
мышленности в качестве рецептурных компонентов, а 
также определить, какие функционально-
технологические свойства они придадут пищевым про-
дуктам в процессе их производства и при реализации, 
что в определенной степени определит место данной 
продукции на рынка. 

Таблица 1 – Характеристика цвета водных растворов исследуемых образцов 

Образец 
Характеристики цвета 
Координаты цвета Цветовой тон (λ), нм 

λ±Sλ, Sλ=±2 
Колориметрическая чистота цвета 
(рc), отн. ед. Х·10-3 Y·10-3 Z·10-3 

1 8,5 8,8 5,3 575 0,400 
2 7,7 7,9 4,6 575 0,410 
3 9,5 9,7 7,4 575 0,242 
4 9,1 9,3 6,6 575 0,292 
5 2,2 2,1 1,1 583 0,470 
6 5,8 5,7 3,7 580 0,370 
7 0,74 0,63 0,16 585 0,750 
8 5,0 5,0 2,5 577 0,500 
9 0,65 0,55 0,3 591 0,460 
10 5,0 4,9 2,9 580 0,420 
 
В результате исследования цветовых характери-

стик полученных жидких частей грибов установлено, 
что интенсивность цвета жидкой части грибов  в 2 раза 
выше, чем в соке из свежих культивируемых грибов, а 
рассчитанные цветовой тон и колориметрическая чисто-
та цвета предоставили возможность отметить, что отли-
чие цветового тона не является выраженной и относится 
к красно-оранжевой области видимого диапазона элек-
тромагнитного излучения (до 660 нм). Применение опи-
санной операции предварительной подготовки культи-
вируемых грибов позволяет получить продукт с высо-
кими цветовыми характеристиками [10]. 

Исследование поверхностно активных свойств 
жидких фаз из животного сырья, свидетельствует о том, 
что им присуща эмульгирующая способность (рис. 2). 
Установлено, что использование рыбной жидкой фазы с 
содержанием сухих веществ не менее 11,2% позволяет 
получить майонез со свойствами типа масляно-жировой 
эмульсии, структурообразованием и плотностью без 
применения загустителей, что обеспечивает неизмен-
ность органолептических и структурных свойств при 
хранении. 

 

 
Рис. 2 – Поверхностно-активные свойства жидких фаз: С – 
концентрация исследуемого раствора, σ – величина поверх-
ностного натяжения; 1 – воды; 2 – из белого мяса бройлеров; 

 3 – из рыбного сырья; 4 – из красного мяса бройлеров 

Анализ ФТВ измельченного мяса (твердой фазы) 
показал, что образцы характеризуются невысокими зна-
чениями влаго- и жироудерживающей способностей, 
поэтому использование их в традиционных технологиях 
рубленых полуфабрикатов требует применения допол-
нительных стабилизаторов и структурообразователей 
(табл. 2). 
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Таблица 2 – Функционально-технологические свойства твёрдой фазы 

Показатель  Режим обработки  
Вид сырья 

Рыбное сырье Белое мясо бройлеров Красное мясо бройлеров 

ВУС, % 
Без замораживания  61,70±3,00 67,10±3,30 68,00±3,90 
После 2-х циклов заморажива-
ния  31,70±1,50 35,00±1,70 33,10±1,60 

ЖУС, % 
Без замораживания  0,60±0,02 1,70±0,10 0,50±0,10 
После 2-х циклов заморажива-
ния  0,80±0,03 2,40±0,01 1,50±0,10 

СЭ, % 
Без замораживания  76,40±3,50 75,80±3,70 82,80±4,10 
После 2-х циклов заморажива-
ния  66,20±3,30 70,80±3,50 72,60±3,60 

ВСС, % 
Без замораживания  58,20±2,50 64,10±3,20 62,40±3,20 
После 2-х циклов заморажива-
ния  50,70±2,50 53,10±2,60 51,12±2,50 

 
Однако учитывая то, что измельченное мясо за счет 

циклического замораживания-центрифугирования ли-
шено доли влаги, в технологиях производства паштетов 
данное сырье может решать проблему потерь массы при 
тепловой обработке, а также повышению органолепти-
ческих свойств, пищевой и биологической ценности за 
счет того, что такое мясо – важное белоксодержащее ди-
етическое сырье. 

На основании проведенных исследований были 
разработаны рекомендации по применению разработан-
ных замороженных обратимых полуфабрикатов, а 
именно ягодные полуфабрикаты возможно применять 
при приготовлении десертных блюд с характерными 
цветовыми и вкусовыми ягодными характеристиками 
(кисели, муссы и желе), томатные – в технологиях при-
готовления напитков с томатными вкусами и ароматами, 
грибные – в технологиях производства полуфабрикатов 
на основе грибов для перввых и вторых блюд, приправ, 
рыбные и куриные – в технологиях производства паште-
тов, эмульсий по типу майонез. 

 
Выводы. На основе исследования функционально-

технологических свойств полученных жидких и твердых 
фаз из растительного и животного сырья: 

1. Разработана принципиальная схема получе-
ния обратимых замороженных полуфабрикатов жидких 
и твердых фаз пищевого сырья; 

2. Изучены функционально-технологические 
свойства полученных полуфабрикатов и предложены 
пути их использования в пищевой промышленности при 
производстве пищевых продуктов и кулинарных блюд; 

3. На основании проведенных исследований бы-
ли разработаны рекомендации по применению разрабо-
танных замороженных обратимых полуфабрикатов в 
технологиях пищевых продуктов и кулинарных блюд. 
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