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Аннотация. Снизить содержание натрия в соленой рыбе возможно как с 

помощью замены ионов другими макроэлементами, так и без использования ка-

ких-либо заменяющих добавок, на основе потребительских предпочтений. В ра-

боте проведено маркетинговое исследование относительно солености на примере 

сельди атлантической, кильки балтийской и лосося атлантического. В результате 

дегустационных опросов, в которых приняли участие более ста тридцати человек, 

установлено, что рыба с массовой долей хлористого натрия 1,7 % и выше может 

быть отнесена к соленой, подавляющее число респондентов предпочитают соле-

ную рыбу с массовой долей соли 2,5–3,5 %. При проведении работ по замене хло-

ристого натрия пищевыми добавками предлагается ориентироваться на вкусовые 

характеристики соленой рыбы с массовой долей соли около 3 %. В качестве по-

тенциальных заменителей хлористого натрия и добавок, компенсирующих недо-

статок соленого вкуса или маскирующих горький привкус, рассмотрены хлорид 

калия, хлорид магния, сульфат магния, лактат кальция, битартрат калия, глюкоза, 

глицин, глутамат натрия (калия). Наиболее выраженным эффектом сглаживания 

солено-горького привкуса, привносимого хлоридом калия и магния, сульфатом 

магния обладают соли глутаминовой кислоты. Отмечено снижение активности 

воды при использовании хлорида и битартрата калия, лактата кальция. Кроме то-

го, битартрат калия и лактат кальция в допустимых дозировках снижают актив-

ную кислотность рыбы на значимую величину, что является дополнительным ба-

рьерным фактором в сохранении качества соленой рыбы при хранении. Результа-

ты проведенной работы могут быть использованы для дальнейшей разработки 

технологии соленой рыбы повышенной потребительской ценности с пониженным 

содержанием хлористого натрия, при этом потенциальными солезаменителями из 

числа рассмотренных могут быть хлорид и битатртрат калия, в качестве добавок, 

маскирующих горький привкус, возможно использование глутаматов и глюкозы. 

Ключевые слова: соленая рыба, потребительская оценка, снижение хлори-

стого натрия, солезаменяющие пищевые добавки, качество. 
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Abstract. In salted fish, it is possible to reduce the sodium content, both by re-

placing ions with other macronutrients, and without using any substitute additives, 

based on consumer preferences. The present work presents a marketing study of salinity 

using the example of Atlantic herring, Baltic sprat and Atlantic salmon. As a result of 

tasting surveys, in which more than one hundred and thirty people took part, it has been 

found that fish with a mass fraction of sodium chloride of 1.7 % or more can be classi-

fied as salted fish, and the vast majority of respondents prefer salted fish with a mass 

fraction of salt 2.5–3.5 %. When carrying out work to replace sodium chloride with 

food additives, it is proposed to focus on the taste characteristics of salted fish with a 

mass fraction of salt of about 3 %. Potassium chloride, magnesium chloride, magnesium 

sulfate, calcium lactate, potassium bitartrate, glucose, glycine, monosodium glutamate 

(potassium) are considered as potential substitutes for sodium chloride and additives 

that compensate for the lack of a salty taste or mask a bitter aftertaste. Salts of glutamic 

acid have the most pronounced effect of smoothing the salty-bitter taste brought by po-

tassium and magnesium chloride, magnesium sulfate. A decrease in water activity was 

noted when using chloride and potassium bitartrate, calcium lactate. In addition, potas-

sium bitartrate and calcium lactate in acceptable dosages significantly reduce the active 

acidity of fish, which is an additional barrier factor in maintaining the quality of salted 

fish during storage. The results of this work can be used to further develop the technol-

ogy of salted fish of increased consumer value with a low content of sodium chloride. 

At the same time, chloride and potassium bitatrate can possibly be potential salt substi-

tutes from among those considered; and as additives masking a bitter taste, it is possible 

to use glutamates and glucose. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

В России соленая рыба является популярным продуктом и при этом содер-

жит значительное количество соли на уровне 5–6 %, что примерно составляет су-

точную норму при употреблении 100 г рыбы. Известно, что повышенное потреб-

ление натрия (более 2 г в день, что соответствует 5 г поваренной соли) и недоста-

точное поступление в организм калия способствуют повышению кровяного дав-

ления и увеличивают риск развития сердечно-сосудистых заболеваний [1]. Мно-

гие люди ежедневно употребляют продукты не домашнего приготовления, а про-

мышленной переработки (сыр, колбасные изделия), поэтому для них суточное по-

ступление в организм натрия, как правило, больше рекомендованного уровня. 

При этом источником натрия кроме хлористого натрия являются также и другие 

пищевые добавки, например, лактат, цитрат, ацетат и глутамат натрия, широко 

применяемые во многих продуктах питания. Среднее количество потребления по-

варенной соли в России составляет 11 г/сут. [2], что в 2–3 раза превышает уро-

вень, рекомендованный Всемирной организацией здравоохранения (ВОЗ) [1].  

Сокращение потребления натрия признано одной из наиболее эффектив-

ных по финансовым затратам мер, которые возможно принять для сохранения 

здоровья. В настоящее время ВОЗ поставлена цель по глобальному сокращению 

потребления соли к 2025 году на 30 % [3]. В России, согласно Стратегии форми-

рования здорового образа жизни населения на период до 2025 года в части рацио-

нального питания, потребление соли должно быть менее 5 г в день [4].   

Снижение потребления соли может быть достигнуто двумя путями – ис-

пользованием малосолевых диет и заменой натриевых солей. Многие исследова-

тели пришли к выводу о значимости не столько абсолютного потребления макро-

элементов, сколько их соотношения в пище, т. е. увеличение приема калия, каль-

ция и магния является профилактикой заболеваний, связанных с избыточным по-

треблением натрия. Коррекция минерального рациона питания заменителями по-

варенной соли – перспективное направление оздоровления и профилактики мно-

гих заболеваний.  

Что касается соленой рыбы, то снизить содержание соли в ней возможно 

как с помощью замены ионов натрия другими макроэлементами, так и без исполь-

зования каких-либо заменяющих добавок, основываясь исключительно на изуче-

нии потребительских вкусовых предпочтений. Это связано с тем, что в настоящее 

время консервирующая функция поваренной соли утрачивает свое преобладаю-

щее значение. При этом следует учитывать, что на практике для реализации про-

екта по снижению содержания натрия в соленой рыбе должна быть задействована 

согласованная политика всех заинтересованных участников рынка такой продук-

ции, включая производителя, торговлю и потребителя. 

Таким образом, целью настоящей работы стало определение возможного 

уровня снижения массовой доли хлористого натрия в соленой рыбе на основании 

потребительской оценки и установление влияния отдельных потенциальных соле-

заменителей на показатели качества.    
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ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

Для опытов взяли сельдь атлантическую (Clupea harengus), кильку балтий-

скую (Sprattus sprattus balticus) и лосось атлантический (Salmo salar). Чтобы по-

нять возможный уровень снижения массовой доли соли было проведено марке-

тинговое исследование потребительских предпочтений относительно содержания 

соли в соленой рыбе. Методом исследования был выбран опрос [5], при котором 

респондентам в процессе дегустации соленой продукции предлагали заполнить 

специально разработанные анкеты, отражающие также пол и возраст опрашивае-

мых, частоту потребления соленой рыбы и ее видовые предпочтения. Опрос отно-

сится к категории практических методов исследования, которые основаны на сбо-

ре первичной вербальной информации при непосредственном или опосредован-

ном социально-психологическом взаимодействии между респондентом и иссле-

дователем. В качестве респондентов выступали рядовые потребители и специали-

сты рыбной отрасли. Кроме того, руководители и технологи рыбоперерабатыва-

ющих предприятий России представляли информацию о тенденции на уменьше-

ние солености продукции, в том числе и в ущерб длительным срокам хранения. 

 Образцы рыбы с различным содержанием поваренной соли были посоле-

ны без внесения каких-либо других пищевых добавок сухим способом для лосося 

и законченным тузлучным – для сельди и кильки. Дегустацию приготовленных 

образцов проводили при схожих внешних условиях, которые могут оказывать 

влияние на восприятие дегустатором продукта.  

Влияние отдельных потенциальных солезаменителей на органолептиче-

ские и физико-химические показатели исследовали на сельди атлантической. 

Массовую долю хлорид-ионов в пересчете на хлористый натрий и ионов 

кальция определяли по ГОСТ 7636 аргентометрическим и объемным методом со-

ответственно. Кроме этого, в отдельных экспериментах содержание ионов натрия, 

калия, кальция и магния определяли спектрометрическим методом атомной аб-

сорбции по ГОСТ ISO 8070/IDF 119-2014. Активную кислотность (рН) устанавли-

вали с помощью рН-метра «Testo 106», активность воды (Aw) – на приборе 

«LabMaster-Aw Novasina». 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

 

В исследованиях потребительских предпочтений относительно солености 

рыбы приняли участие более ста тридцати человек. Из общего числа опрошенных 

44 % составляли мужчины, 56 % – женщины.  Данные о распределении опраши-

ваемых по возрасту представлены на рис. 1. Для дегустационных опросов были 

привлечены различные возрастные категории с учетом малых предпочтений рыб-

ной продукции детьми и подростками. 
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А   

  Б  
     

Рис. 1. Возрастной состав дегустаторов (А – дегустация сельди; Б – дегустация 

кильки) 

Fig. 1. Age composition of the tasters (A – herring tasting; B – sprat tasting) 

 

Рассматривая вопрос о возможном снижении солености, целесообразно 

было понять предпочтения относительно вида соленой рыбы и частоту ее потреб-

ления (рис. 2). 

Около трети опрошенных потребляют соленую рыбу 1–2 раза в неделю,   

20 % – очень редко. К наиболее предпочитаемой соленой рыбе были отнесены 

сельдь, скумбрия и не так давно завоевавший рыбный рынок аквакультурный ло-

сось (рис. 2). Кроме того, отмечены салака и килька.  
 

А     
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   Б  

           
Рис. 2. Распределение мнений респондентов при ответе на вопросы:            

А – «Как часто вы потребляете соленую рыбу?»; Б – «Какую соленую рыбу вы 

предпочитаете?» 

Fig. 2. Distribution of respondents' opinions when answering the questions:        

A – "How often do you consume salted fish?"; B – "What kind of salted fish do you 

prefer?" 

 

Актуальным для данного исследования, а в последующем для корректного 

вынесения информации в маркировку, был также вопрос относительно термина, 

характеризующего степень солености рыбы (рис. 3). 
 

 
 

Рис. 3. Распределение мнений респондентов относительно термина, характеризу-

ющего рыбу с наименьшей соленостью 

Fig. 3. Distribution of respondents' opinions regarding the term characterizing fish with 

the lowest salinity 

 

Согласно ГОСТ 7448-2021 «Рыба соленая», ГОСТ 7449-2016 «Рыбы лосо-

севые соленые», ГОСТ 815-2019 «Сельди соленые» в рыбе слабосоленой пова-

ренной соли должно содержаться больше (6–8 %), чем в малосоленой (4–6 %), та-

кая классификация также предложена Шендерюком В. И. [6], однако, по данным 

опроса, 61% респондентов считают, что меньшее количество соли содержит сла-

босоленая рыба. Таким образом, существует вероятность введения потребителя в 
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заблуждение относительно малосоленой и слабосоленой рыбы в случае вынесе-

ния этих наименований на этикетку, поэтому вопрос достоверного представления 

информации о солености требует серьезного обсуждения, особенно при появле-

нии на рынке соленой рыбы с содержанием соли менее 3 %. 

Чтобы установить минимальный порог содержания соли, при котором по-

требитель воспринимает продукт как соленую рыбу, подготовили фаршевые об-

разцы семги с массовой долей внесенного хлористого натрия 0,5 %, 1,0 %, 1,5 %, 

2,0 %. Соленость рыбы с учетом естественного содержания хлоридов в семге бы-

ла на 0,2 % выше. Половина участвующих ощутила соленый вкус в образцах при 

внесении 1 % соли. 74 % респондентов отнесли к соленой рыбе образцы с содер-

жанием соли 1,7 %. В данном опросе отнесение рыбы к соленой связано с ощуще-

нием соленого вкуса независимо от его приемлемости для данного респондента.  

Для определения предпочтительного уровня массовой доли хлористого 

натрия в соленой рыбе дегустаторам предложили 4 образца сельди и по 5 образ-

цов семги и кильки с различным содержанием соли. В филе сельди и неразделан-

ной кильки, посоленных тузлучным способом, определили фактические значения 

массовой доли соли (табл. 1), а ориентировочную массовую долю хлористого 

натрия в филе семги нашли расчетным путем, исходя из того, что при сухом спо-

собе посола в вакуумной упаковке соленость составляет около 90 % от внесенной 

массовой доли соли. 

 

 

Таблица 1. Варианты образцов рыбы с различной массовой долей хлористого 

натрия 

Table 1. Options for fish samples with different mass fractions of sodium chloride 

№ 

Массовая доля хлористого натрия, % 

Сельдь 

(фактическое зна-

чение) 

Лосось 

(расчетное значение с учетом 

естественного содержания) 

Килька 

(фактическое значе-

ние) 

1 2,0 1,6 2,2 

2 2,9 2,0 3,1 

3 3,5 2,9 3,9 

4 5,3 3,8 5,1 

5 – 4,7 6,1 

 

 

Данные о распределении мнения респондентов относительно солености 

сельди и кильки представлены на рис. 4. 
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Рис. 4. Распределение мнений респондентов относительно приемлемой солености 

сельди и кильки 

Fig. 4. Distribution of respondents' opinions regarding the acceptable salinity of herring 

and sprat 

 

По результатам дегустации образцов семги наилучшими вариантами ока-

зались образцы со средней соленостью 2,9 % (50 % опрошенных) и 3,8 % (44 % 

опрошенных). 

В настоящее время на рынке рыботоваров представлена соленая рыба с со-

держанием соли, как правило, на уровне 4–7 %. Как показало исследование, по-

давляющее большинство дегустаторов предпочитают соленую рыбу с содержани-

ем соли в пределах 2,0–3,9 %, с приоритетным диапазоном около 2,5–3,5 %.  Та-

кой результат говорит о том, что потребитель уже готов на значительное сниже-

ние поваренной соли, и об этом свидетельствуют не только результаты вышепри-

веденных опросов, но и тенденция на такое снижение, намеченная в промышлен-

ном производстве. 

Есть два возможных пути решения проблемы: постепенное снижение со-

держания соли в соленой рыбе в течение определенного периода времени или ча-

стичная замена хлорида натрия другими компонентами при сохранении функцио-

нальности и вкуса. Такие пути рассматривают для других видов продукции в ма-

териалах, изложенных в «Reducing Salt in Foods» [7].  

Чтобы продолжать процесс дальнейшего снижения хлористого натрия в 

соленой рыбе, которое примет большинство потребителей, необходимо суще-

ственное изменение его вкусовых предпочтений. При этом потребитель должен 
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будет признать, что он явно ощущает соленый вкус, например, при 1,5 % соли, и 

считает такой продукт традиционной соленой рыбой. Не исключено, что это от-

ношение не будет достигнуто, и рыба с таким низким содержанием соли не станет 

ассоциироваться с соленой продукцией.  

С учетом полученных результатов в дальнейших работах по снижению со-

держания хлористого натрия целесообразно ориентироваться на вкусовые свой-

ства, характерные для соленой рыбы с массовой долей соли около 3 %. 

В статье [7], посвященной исследованиям по снижению соли в рыбных 

продуктах, отсутствуют работы по соленой рыбе, характерной для российского 

рынка. Рассматриваются, в основном, вопросы, связанные с рыбными консерва-

ми, крепкосоленой треской, структурированными продуктами, рыбой горячего 

копчения. 

Известные посолочные смеси с пониженным содержанием натрия как пра-

вило содержат в своем составе пряности, дрожжевые экстракты, их возможно ис-

пользовать для продукции с узким вкусо-ароматическим профилем, и они суще-

ственно изменят соленый вкус рыбы [8, 9]. Солевая смесь с гидрохлоридом лизи-

на [10] не может быть применена при изготовлении пищевой продукции, по-

скольку лизина гидрохлорид не включен в Технический регламент Таможенного 

союза ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизато-

ров и технологических вспомогательных средств» в качестве пищевой добавки. 

Кроме того, многие заменители соли направлены на снижение хлористого 

натрия в продуктах с изначально незначительной в сравнении с соленой рыбой 

соленостью, таких как хлеб, сыр, вареная колбаса, кондитерские изделия [11, 12]. 

Учитывая потенциальную возможность использования в качестве солеза-

меняющих пищевых добавок солей калия, магния и кальция, было оценено со-

держание этих ионов в соленой сельди тузлучного посола (массовая доля соли в 

рыбе 2,5 %) в сравнении с их суточной потребностью (табл. 2).  

 

Таблица 2. Содержание натрия, калия, кальция и магния в соленой сельди атлан-

тической 

Table 2. Content of sodium, potassium in salted Atlantic herring 

Наименование 

макроэлемента 

Содержание в 

соленой рыбе, мг/кг 

Суточная потребность 

взрослого [13], мг 

Натрий 9786 ± 1565 1300 

Калий 1322 ± 198 3500 

Кальций 354 ± 60 1000 

Магний  199 ± 39 420 

 

Известен факт нормального функционирования организма при балансе 

ионов натрия и калия. Содержание натрия в свежей атлантической сельди состав-

ляет до 2300 мг/кг. [14, 15]. По данным табл. 2, видно, что в соленой рыбе баланс 

ионов существенно сдвинут в сторону натрия, это необходимо и возможно испра-

вить заменой поваренной соли на соль откорректированного минерального соста-

ва.  

Следующим этапом стало изучение влияния заменителей хлористого 

натрия на формирование вкуса соленой рыбы и изменение физико-химических 

показателей. Были выбраны пищевые добавки с соленым и сладким вкусом или 
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свойствами, компенсирующими недостаток вкуса соленого. На данном этапе рас-

смотрены хлорид калия, хлорид магния, сульфат магния, лактат кальция, битарт-

рат калия, глюкоза, глицин, глютамат натрия. Расчеты показывают, что примене-

ние глутамата натрия при получении положительных результатов вполне оправ-

дано, так как доля внесенного с этой солью натрия будет несущественной относи-

тельно натрия, вносимого с хлористым натрием. 

В экспериментах на фаршевых образцах из соленой сельди определено, что 

при одинаковых концентрациях усилителей вкуса (0,3 %) – глутамата натрия и 

глицина – более выраженным эффектом сглаживания яркого солено-горького 

привкуса, характерного для некоторых традиционно используемых солезамените-

лей (например, хлорида калия и хлорида магния), обладает глутамат натрия. Глю-

коза также способна в определенной степени маскировать горький привкус. 

При выборе солезаменителей, кроме влияния на вкусовые свойства, учи-

тывали их возможности влиять на качество продукции по изменению активности 

воды (Аw) и активной кислотности (рН) образцов (табл. 3). Добавки были введе-

ны в соленый фарш из сельди с массовой долей соли 3,6 %, Аw – 0,964, рН – 6,25.  

 

Таблица 3. Влияние солезаменителей на вкус, Aw и pH соленой рыбы 

Table 3. Effect of salt substitutes on taste, Aw and pH of the salted fish 

Количество,  % рН Aw Вкус 

Вариант № 1 Хлорид магния (MgCl2) 

0,2 6,21 0,963 изменений нет 

0,4 6,18 0,963 изменений нет 

0,6 6,16 0,957 изменений нет 

Вариант № 2 Сульфат магния (MgSO4) 

0,2 6,22 0,964 изменений нет 

0,4 6,21 0,965 изменений нет 

0,6 6,19 0,961 усилился соленый вкус, появился 

горький привкус 

Вариант № 3 Хлористый калий (KCL) 

0,5 6,23 0,962 изменений вкуса нет 

1,5 6,23 0,953 изменений вкуса нет 

2,0 6,24 0,949 усилился соленый вкус, появился 

горький привкус 

Вариант № 4 Лактат кальция (2(C3H5O3)·Ca)×5H2O 

0,5 6,02 0,958 изменений нет 

0,75 5,83 0,953 изменений нет 

1,0 5,77 0,952 соленый вкус немного усилился 

Вариант № 5 Битартрат калия (KC4H5O6) 

0,03 6,06 0,954 изменений нет 

0,05 6,01 0,956 появилась небольшая кислинка, 

усиливающая соленый вкус 

0,07 5,95 0,952 кисловатый вкус 

 

Усиление соленого вкуса проявилось в образцах с использованием сульфа-

та магния, хлорида калия, лактата кальция и битартрата калия. В случае с хлори-
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дом калия горький привкус стал ощутим при внесении его в количестве более     

50 % от массовой доли хлористого натрия, что говорит о потенциальной возмож-

ности замены в соленой рыбе значительной доли хлорида натрия на хлорид калия.  

Для предварительной оценки влияния солезаменяющих пищевых добавок 

на хранимоспособность соленой рыбы определяли показатель «активность воды». 

Из представленных (табл. 3) потенциальных солезаменителей оказать положи-

тельное влияние на микробиологическую стабильность возможно с помощью 

хлорида калия, так как эта соль снизила активность воды на значимую величину. 

Лактат кальция, как и битартрат калия, также подчеркивает при опреде-

ленной концентрации соленый вкус рыбы, причем на фоне снижения активной 

кислотности и незначительного снижения активности воды. Такая динамика этих 

показателей может явиться дополнительным барьерным фактором в обеспечении 

сохранения качества продукции с пониженным содержанием хлористого натрия, в 

том числе и за счет усиления эффективности традиционных консервантов при по-

вышенной кислотности. 

  

ВЫВОДЫ 

 

1. По результатам дегустационного опроса установлено, что к соленой ры-

бе может быть отнесена продукция с массовой долей хлористого натрия 1,7 % и 

выше, что может быть учтено при введении в документы по стандартизации 

определения понятия «соленая рыба». 

2. Отмеченный приоритетный для потребителя диапазон солености рыбы 

на уровне 2,5–3,5 % предполагает проведение дальнейших исследований по сни-

жению хлористого натрия с ориентацией на вкусовые свойства, характерные для 

продукции с массовой его долей около 3 %. 

3. Результаты проведенной работы возможно использовать для создания 

промышленной технологии соленой рыбы повышенной потребительской ценно-

сти с пониженным содержанием хлористого натрия, при этом потенциальными 

солезаменяющими пищевыми добавками из числа рассмотренных могут быть 

хлорид и битартрат калия, а в качестве добавок, маскирующих горький привкус, 

возможно использование глутаматов и глюкозы. 
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