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Аннотация. Целью исследования была разработка требований к потребительским свойствам 
соленой рыбной продукции из рыб Юга России, основанная на анализе потребительских пред-
почтений, полученных в результате социологического опроса, и определение возможности кор-
ректировки цвета соленых рыбных продуктов в соответствии с разработанными требованиями. 

Задачами исследования являлись: разработка требований к потребительским свойствам 
соленой рыбной продукции из рыб Юга России, основанная на анализе потребительских пред-
почтений, полученных в результате социологического опроса; подбор пищевых красителей 
для обработки соленой рыбы; определение цветовых характеристик (формулы цвета) соленой 
рыбы, окрашенной пищевыми красителями с использованием цветовой системы RGB с помо-
щью компьютерной программы FastColorPick. 

Объектами исследования служили рыбы Юга России: пиленгас (Mugil so-iuy Basilewsky), 
толстолобик белый (Hypophtalmichtys molitrix Val.), карп обыкновенный (Caprinuscarpio), ка-
рась серебряный (Carassius auratus gibelio). 

В результате проведенных исследований установлено, что потребители предпочитают 
цвет соленой рыбной продукции, аналогичный цвету мышечной ткани лососевых рыб. 

В целях получения желаемого цвета соленой продукции из рыб Юга России возможно их 
окрашивание пищевыми красителями. Близкий по цвету к цвету лососевых видов рыб эффект был 
получен при окрашивании мышечной ткани исследуемых видов рыб 0,3% раствором красителя 
парика Е160с и 0,1% раствором красителя неолин ДР. В результате обработки рыбы раствором 
красителя кармин Е120 образуется оттенок, не свойственный натуральному цвету лососевых рыб. 

Ключевые слова: рыбы Юга России, потребительские предпочтения, пищевые красите-
ли, цвет, соленая рыбная продукция, толстолобик, пиленгас, уровень интенсивности цвета 
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Annotation. The aim of the research is to develop the requirements for the consumer properties 
of salted fish products from fish of the South of Russia based on an analysis of consumer preferences 
obtained as a result of a sociological survey and determining the possibility of adjusting the color of 
salted fish products in accordance with the developed requirements. 

The objectives of the study are: development of requirements for the consumer properties of 
salted fish products from the fish of the South of Russia based on the analysis of consumer preferences 
obtained as a result of a sociological survey; selection of food colors for processing salted fish; 
determination of color characteristics (color formula) of salted fish colored with food dyes using the 
RGB color system using the FastColorPick computer program. 

The objects of the study are fish from the South of Russia: pilengas (Mugil so-iuy Basilewsky), 
silver carp (Hypophtalmichtys molitrix Val.), Common carp (Caprinus carpio), golgfish (Carassius 
auratus gibelio). 

As a result of the studies, it has been found that consumers prefer the color of salted fish products, 
which is similar to the color of the muscle tissue of salmonids. 

In order to obtain the desired color of salted fish products from the South of Russia, it is possible 
to color them with food dyes. An effect similar in color to that of salmon fish species has been 
obtained by staining the muscle tissue of the studied fish species with a 0,3% solution of E160c wig 
dye and 0,1% solution of neolin DR dye. As a result of treating fish with a solution of E120 carmine 
dye, a shade is formed that is not characteristic of the natural color of salmon fish. 
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Продовольственная безопасность на-
шей страны во все времена, и особенно в 
настоящее время, связанное с пандемией 
COVID-19, имеет особое значение. Ука-
зом Президента Российской Федерации 
от 21 января этого года утверждена Док-
трина продовольственной безопасности 
Российской Федерации. В соответствии 
с Доктриной продовольственная без-
опасность Российской Федерации - это 
состояние социально-экономического 
развития страны, при котором обеспечи-
вается продовольственная независимость 
Российской Федерации, гарантируется 
физическая и экономическая доступ-
ность для каждого гражданина страны 
пищевой продукции, соответствующей 
обязательным требованиям, в объемах не 
меньше рациональных норм потребления 
пищевой продукции, необходимой для 

активного и здорового образа жизни. Для 
оценки обеспечения продовольствен-
ной безопасности в качестве основных 
индикаторов используется достижение 
пороговых значений показателей продо-
вольственной независимости, экономи-
ческой и физической доступности про-
довольствия и соответствия пищевой 
продукции требованиям законодатель-
ства Евразийского экономического союза 
о техническом регулировании [1]. 

Рыбохозяйственный комплекс как 
производитель продукции, содержащей 
полноценные белки, жиры с высоким 
содержанием полиненасыщенных жир-
ных кислот, витамины и минеральные 
вещества, играет значительную роль в 
решении задач, поставленных Доктри-
ной продовольственной безопасности. В 
этой связи возрастает роль производства 
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продукции из объектов аквакультуры -
рыб внутренних водоемов и прибрежно-
го лова Юга России. 

К основным видам рыб Юга России, 
обладающих физической и экономиче-
ской доступностью, можно отнести пи-
ленгаса и семейства карповых (толсто-
лобик белый, пестрый, гибридный, карп, 
белый амур, караси). 

Однако продукция, особенно соле-
ная, изготавливаемая из этих видов рыб, 
как показал опрос респондентов среди 
жителей г. Краснодара и г. Керчи, не всег-
да удовлетворяет потребности населения. 

Целью исследования была разработка 
требований к потребительским свойствам 
соленой рыбной продукции из рыб Юга 
России, основанная на анализе потреби-
тельских предпочтений, полученных в 
результате социологического опроса, и 
определение возможности корр ектировки 
цвета соленых рыбных продуктов в соот-
ветсиеии с разработанны ми тр еб ов ан иям и. 

Задачами исследования являлись: 
разработка требований к потребитель-
ским свойствам соленой рыбной продук-
ции из рыб Юга России, основанная на 
анализе потребительских предпочтений, 
полученных в результате социологиче-
ского опроса; подбор пищевых красите-
лей для обработки соленой рыбы; опреде-
ление цветовых характеристик (формулы 
цвета) соленой рыбы, окрашенной пи-
щевыми красителями с использованием 
цветовой системы RGB с помощью ком-
пьютерной программы Fast Color Pick. 

Основываясь на анализе научно-тех-
нической и патентной литературы, до-
стижений современной науки о питании, 
потребительских предпочтений, получен-
ных в результате социологического опро-
са, рекомендациях нутрициологов и пока-
зателях продовольственной безопасности, 
сформулированы требования к потреби-
тельским свойствам соленой рыбной про-
ду кции из рыб Юга России (рисунок 1). 

Результаты социологического опроса 
(потребительские предпочтения) 

Рекомендации 
нутрициологов 

Показатели продовольственной 
безопасности и индикаторы их оценки 
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эффективности соленой рыбной 
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Импортозамещение, замена экспортируемого 
рыбного сырья на местное 

Рис. 1 . Требования к потребительским свойствам соленой рыбной продукции из рыб Юга России 
Fig.1. Requirements for consumer properties of saltedfish productsfrom fish ofthe South of Russia 
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Потребители давно привыкли к опре-
деленному цвету пищевых продуктов и 
связывают с ним качество. Поэтому од-
ной из важных сенсорных характеристик 
рыбной продукции, и в частности соле-
ной рыбной продукции, является цвет. 
Результаты опроса потребителей показа-
ли их предпочтение к розовому - лосо-
севому цвету, который имеет мышечная 
ткань лососевых видов рыб. Такой цвет, 
как известно, обусловлен содержанием 
в мышечной ткани рыбы пигментов ка-
ротиноидов - ксантофиллов, а именно, 
пигмента астаксантина, поступающего в 
организм с пищей [2]. 

Мышечная ткань местных видов 
рыб, в связи с особенностями питания 
рыбы, не имеет такого цвета, и поэтому 
соленая продукция из местного рыбно-
го сырья не имеет достаточного спроса. 
Среди веществ, определяющих внешний 
вид пищевых продуктов, одно из важ-
нейших мест принадлежит красителям. 
Исходя из того, что применение красите-
лей при производстве пищевой продук-
ции не обязательно, но с другой стороны 
оправдано потребительскими предпо-
чтениями, во многих отраслях пищевой 
промышленности применяют пищевые 
красители, позволяющие достичь требу-
емого результата. 

Для получения заданного цвета со-
леного продукта были проведены иссле-
дования по окрашиванию мышечной тка-
ни рыб: пиленгаса, толстолобика белого, 
карпа обыкновенного и карася серебря-
ного пищевыми красителями, концентра-
ций от 0,1 до 1,0%. 

В качестве красителей применяли 
натуральные, безвредные для организма 
человека пищевые красители красного 
цвета, такие как кармин Е120, папри-
ка 160с, неолин ДР. Краситель кармин 
Е120 является натуральным красителем 
животного происхождения, который из-
готавливают из насекомых. Краситель 
паприка 160с изготавливают из молотых 
стручков красного перца, которые со-
держат каротиноидные пигменты, в том 
числе бета-каротин и капсантин. Неолин 
ДР относится к комплексным пищевым 

красителям, состоящим из смеси карми-
на, понсо и декстрозы. 

Как известно, в нормативной доку-
ментации цвет рыбной продукции при-
нято характеризовать словесными харак-
теристиками, свойственными данному 
виду продукции, что затрудняет процесс 
сравнения и характеристики цвета [3]. 
Поэтому поиск сравнительных характе-
ристик цвета рыбной продукции не толь-
ко в качественном, но и в количественном 
отношении проводился постоянно. 

Так, в 1989 г. была разработана си-
стема оценки цвета рыбы семейства ло-
сосевых DSM Salmo Fan, представляю-
щая собой набор из 15 эталонов цвета 
(от светло- до темно-оранжевого), каждо-
му из которых присвоен определенный 
номер [4]. Исследования с применением 
системы Salmo Fan проводились и други-
ми авторами [5, 6]. 

Ранее нами была установлена воз-
можность характеристики цвета соле-
ной рыбной продукции с использовани-
ем цветовой системы RGB с помощью 
компьютерной программы Fast Color 
Pick. Каждый из цветов R-Красный, 
G-Зеленый и B-Синий имеют один из 
256 уровней интенсивности. Color в си-
стеме RGB формируется путем сложения 
красного, зеленого и синего цветов [7]. 

В результате проведенных исследо-
ваний, определена зависимость формулы 
цвета как от концентрации красителя, 
так и от вида рыбы. Рыбу разделывали на 
куски с кожей толщиной 10-15 см и соли-
ли в тузлуке плотностью 1,2 г/см3 до со-
держания соли 5%. Подготовленные ку-
ски рыбы помещали в раствор красителя 
заданной концентрации на 30 мин. 

При использовании красителя 
кармина Е120 рыба в зависимости от 
концентрации раствора приобретала 
цвет: темно-розовый (0,1%), пурпурно-
красный (0,3%), малиновый (0,5%), 
рубиново-красный (0,7%) и глубокий 
кармин (1,0%). В зависимости от вида 
рыбы, формулы темно-розового цвета 
у пиленгаса (224,86,109), толстолобика 
белого (232,94,110), карпа обыкновенного 
(220,97,111) и карася серебряного 
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Рис. 2. Зависимость уровня интенсивности цвета (формулы цвета) от вида рыбы 
при обработке красителем кармин Е120 

Fig. 2. Dependence of the color intensity level (color formula) on the type offish when treated 
with E120 carmine dye 

(227,89,113) отличались между собой 
незначительно, но существенно от 
формулы цвета семги (233,150,122) 
(рисунок 2). 

При использовании пищевого 
красителя паприка 160с для окраски 
соленой рыбной продукции в зависимости 
от концентрации красителя были 
получены следующие цвета: желтовато-
розовый (0,1%), темно-лососевый (0,3%), 

оранжево-желтый (0,5 %), огненная 
Сиенна Крайола (0,7%) и темный 
желтовато-розовый (1,0 %). 

Сравнивая формулы темно-лососе-
вого цвета, получаемого при окраши-
вании 0,3% раствором красителя, уста-
новлено, что у всех видов рыбы уровень 
интенсивности цвета мышечной ткани 
был близок к цвету мышечной ткани 
семги (рисунок 3). 

233 239 230 235 233 

Рис. 3. Зависимость уровня интенсивности цвета (формулы цвета) от вида рыбы 
при обработке красителем паприка 160 с 

Fig. 3. Dependence of the color intensity level (color formula) on the type offish when treated 
with 160 s paprika dye 

Рис. 4. Зависимость уровня интенсивности цвета (формулы цвета) от вида рыбы 
при обработке красителем неолин ДР 

Fig. 4. Dependence of the level of color intensity (color formula) on the type offish when treated 
with the neolin DR dye 
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При применении красителя неолин ДР 
для окраски соленой рыбной продукции в 
зависимости от концентрации красителя 
были получены следующие цвета: умерен-
ный розовый (0,1%), светло-карминово-ро-
зовый (0,3%), красное дерево Крайола (0,5%), 
бледно-карминный (0,7%), коричнево-крас-
ный (1,0%). Близкий по цвету к цвету мы-
шечной ткани семги эффект был получен 
при обработке рыбного сырья 0,1% раство-
ром красителя неолин ДР (рисунок 4). 

Выводы: 
1. Разработаны требования к по-

требительским свойствам соленой рыб-
ной продукции из рыб Юга России, ос-
нованные на анализе потребительских 
предпочтений. 

2. Установлено, что потребители 
предпочитают цвет соленой рыбной про-
дукции, аналогичный цвету мышечной 
ткани лососевых рыб. 

3. В целях получения желаемо-
го цвета соленой продукции из рыб 
Юга России проведен подбор пищевых 
красителей. 

4. С использованием цветовой сис-
темы RGB с помощью компьютерной 
программы Fast Color Pick установлено, 
что цвет, близкий к лососевым видам 
рыб, образуется в процессе окрашива-
ния мышечной ткани исследуемых ви-
дов рыб 0,3% раствором красителя па-
рика Е160с и 0,1% раствором красителя 
неолин ДР. 
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