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микроволновым методами сильно зависят от 
наличия облаков в атмосфере. Кроме того, 
микроволновый метод зондирования обладает 
невысокой точностью. 

Таким образом, имеется необходимость 
создания метода, который с одной стороны, 
давал бы высокую точность измерения влаж-
ности воздуха, а с другой стороны, был дос-
тупным, надежным, простым и экономичным в 
эксплуатации. Таким методом может быть дис-
танционное зондирование влажности навига-
ционными сигналами. Метод позволяет осуще-
ствлять расчет содержания влажности в атмо-
сфере по данным наземной регистрации радио-
сигналов космических аппаратов глобальной 
навигационной спутниковой системы. Влаж-
ность определяется путем измерения про-
странственных задержек радиосигналов в ат-
мосфере в результате уменьшения фазовой 
скорости радиоволн за счет эффекта поляриза-
ции молекул водяного пара. 
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Решение задачи снабжения населения 
продуктами питания на основе рыбы и море-
продуктов (гидробионтов) вносит важный 
вклад в обеспечение продовольственной безо-
пасности России. 

Рыба и морепродукты являются важ-
нейшими компонентами пищи человека по-
скольку представляют собой доступные источ-
ники белков, жиров, минеральных веществ, а 
также содержат такие физиологически важные 
элементы, как калий, кальций, магний, железо, 
фосфор и комплекс витаминов, необходимых 
для организма человека. Возрастающий спрос 
на недорогую прудовую рыбу и изделия из нее 
диктует необходимость задействовать для про-
изводства пищевых продуктов региональные 
сырьевые ресурсы. В связи с этим особое зна-
чение приобретают научно-обоснованные под-
ходы к оценке качества рыбного сырья, его 
технологической пригодности, обеспечение 
высоких потребительских оценок и разработки 
системы контроля качества сырья и выпускае-
мой продукции. 

Географическое расположение Воро-
нежской области и климатические условия 
предоставляют широкие возможности прудо-
вым хозяйствам, которые в значительной сте-

пени могут быть постоянно действующим ре-
зервом и мощным источником качественных 
белков. В связи с этим, важной научно-
практической задачей является развитие ком-
плексной переработки прудовых рыб. 

Известно, что качество продукции опре-
деляется совокупностью свойств, обусловли-
вающих её пригодность удовлетворять опреде-
лённые потребности человека. Для оценки по-
требительских достоинств пищевых продуктов 
широко используются сенсорные или органо-
лептические методы, основанные на анализе 
ощущений человека (эксперта). 

Однако такой способ является субъек-
тивным и поэтому альтернативой дегустаци-
онной оценки органолептических показателей 
рыбной продукции является использование 
систем слабоселективных сенсоров – «элек-
тронных носов», которые непрерывно оцени-
вают свежесть или позволяют идентифициро-
вать рыбные продукты. 

Для исследования нами выбрана прудо-
вая рыба (карп, карась, толстолобик), вылов-
ленная в Павловском рыбхозе Воронежской 
области в осенний период лова. 

В ходе экспериментальных исследований 
системой слабоселективных сенсоров установ-
лено, что при длительном хранении рыбной 
продукции наблюдается увеличение содержания 
аминосоединений в газовой фазе. Немаловаж-
ное влияние на аромат рыбной продукции ока-
зывает влажность исходного сырья, которая, как 
известно, является одним из основных показа-
телей качества пищевой продукции. 

Из литературных данных известно, что 
сразу после засыпания рыбы в тушке начинает 
концентрироваться триметиламин, содержание 
которого увеличивается с продолжительно-
стью хранения продукции (снижение свеже-
сти). В связи с этим, для характеристики сте-
пени свежести рыбной продукции использован 
показатель содержания триметиламина в паро-
вой фазе над рыбой. 

Определение содержания триметилами-
на проводили методом пьезокварцевого мик-
ровзвешивания Установлено, что при содержа-
нии триметиламина в газовой фазе превы-
шающее 200 ppm рыба считается испорченной. 

Полученные результаты могут быть по-
ложены в основу метода неразрушающего кон-
троля и прогнозирование качества рыбы. 
 
 


