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Аннотация. В данной статье приводится оценка качества перца 

фаршированного рыбой (кижуч) с заменой риса крупой перловой по 10 - 

балльной шкале. Для оценки качества полученного продукта использовали 

органолептический метод, с разработанной десяти балльной шкалой в 

соответствии с ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания». Было 

выявлено, что по органолептическим показателям опытный образец не 

уступает контролю. 
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Глобальная цель стратегии 2030 - безусловное обеспечение качества 

пищевой продукции, что трансформируется в соответствующую задачу - 

достижение инвариантности ее качества. Поэтому подход к реализации 

Стратегии 2030 должен быть комплексным и основываться на наукоемких 

решениях [3,6,7,8,9].  

Следует отметить, что Стратегия 2030 охватывает весь процесс 

производства продукта (сырье, технологию, контроль, логистику и т.д.), а также 

ставит соответствующие задачи (разработку инновационных продуктов и 

новых идентификационных параметров, совершенствование нормативной 

документации и методик испытаний и др.). Очевидно, что при общем подходе к 

их решению для различных отраслей пищевой промышленности они будут 

иметь определенные отличия. Поэтому существует комплексный подход к 

реализации Стратегии 2030 для рыбной промышленности [7,11]. 

Развитие технологических решений в обороте рыбной продукции 

сопряжено с возникновением рисков, обусловленных как инновациями в 

технологии производства, системах логистики, так и ожиданиями 

потребителей, которые диктуют особые требования к качеству, безопасности и 

задают рамки в управлении себестоимостью продукции[1,2,4,5,10]. 

Для проведения оценки качества фаршированных перцев, нами проведена 

органолептическая оценка изготовленных образцов по 10 - балльной шкале. 

Органолептическая оценка перца фаршированного рыбой (кижуч) с заменой 

риса крупой перловой состоит из определения их вкуса, запаха и внешнего вида. 

В связи с этим, необходимо провести сравнительную оценку 

органолептических показателей качества опытного образца и контрольного 

образца. Данные представлены в таблице 1. 

Для оценки качества полученного продукта использовали 

органолептический метод, с разработанной десяти балльной шкалой в 

соответствии с ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания». 

Было выявлено, что по органолептическим показателям перец 

фаршированный рыбой (кижуч) с заменой риса крупой перловой не уступает 

контролю (таблица 2). 



 

Балльная оценка органолептических показателей перцев фаршированных  
 

 

 

Наименование 

показателей 

 
 

Контрольный Перец 

фаршированный мясом и 

рисом 

Опытный образец Перец 

фаршированный рыбой 

(кижуч) с заменой риса 

крупой перловой 

 

Внешний вид 
К=0,4 

5 5 

2,0 2,0 

Вкус 

К=0,5 

5 5 

2,5 2,5 

Цвет К=0,3 5 5 

1,5 1,5 

Запах 

К=0,3 

5 5 

1,5 1,5 

Консистенция 

К=0,5 

5 5 

2,5 2,5 

Общий балл 10 10 

Уровень качества 
отличное отличное 

 

Результаты органолептической оценки готовых перцев показали, что 

опытный образец с рыбой и крупой перловой имел отличный внешний вид, 

цвет, запах и консистенцию.  

Пищевая и физиологическая ценность исследуемого образца перца 

фаршированного рыбой (кижуч) с заменой риса крупой перловой 

сравнивались с перцем фаршированным мясом и рисом. Физико-

химические исследования показали, что в разработанном образце 

увеличивается количество углеводов, пищевых волокон. 

Таблица 2 

Органолептическая оценка перца фаршированного рыбой (кижуч) с заменой риса 

крупой перловой 

Наименование 

показателя 

Характеристика готовых продуктов 

Перец фаршированный мясом и рисом 

(контроль) 

Перец фаршированный 

рыбой (кижуч)  с 

заменой 
риса крупой перловой 



 

Внешний вид Измельченная однородная масса без 

костей, хрящей сухожилий, грубой 

соединительной ткани, кровяных 

сгустков и пленок, равномерно 

перемешана, наполненная в немясной 

ингредиент 

Измельченная 

однородная масса 

равномерно 

перемешана, 

наполненная в немясной 
ингредиент 

Вид на срезе На срезе изделия видно начинку, 

состоящую из смеси ингредиентов 

(фарш и др.), окруженную покрытием 

из одного ингредиента (стручок перца) 

На срезе изделия видно 

начинку, состоящую из 

смеси ингредиентов 

(рыбный фарш и др.), 

окруженную покрытием 

из одного ингредиента 

(стручок перца) 

Цвет, запах, вкус* Свойственные данному наименованию 

полуфабриката с учетом используемых 

рецептурных компонентов, без 

посторонних привкуса и запаха 

Свойственные данному 

наименованию 

полуфабриката с учетом 

используемых 

рецептурных 

компонентов, без 

посторонних привкуса и 

запаха 

Вкус полуфабриката оценивают после тепловой обработки 

 

Поступившие на предприятие рыбу и рыбопродукты принимают по 

качеству и количеству.  
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Annotation. This article provides an assessment of the quality of pepper 

stuffed with fish (coho) with the replacement of rice with pearl barley on a 10-point 

scale. To assess the quality of the resulting product, an organoleptic method was 
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used, with a developed ten-point scale in accordance with GOST 31986-2012 

"Catering services. The method of organoleptic assessment of the quality of public 

catering products". It was found that the organoleptic parameters of the prototype are 

not inferior to the control. 

Keywords: quality assessment, pepper stuffed with fish (coho), pearl barley, 

organoleptic indicators. 
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