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здатності і активного довголіття в раціоні людини повинні бути продукти харчування, що містять необхідну 
кількість макро— і мікронутрієнтів, мікроелементів, вітамінів і, в першу чергу, білків [2]. 

Білки прісноводних риб володіють високою біологічною цінністю, легко перетравлюються і засвоюються 
організмом, у зв'язку з цим збільшення виробництва і споживання рибних продуктів є актуальним народно—
господарським та соціальним завданням. Для вирішення цього завдання потрібна розробка технологій перероб-
ки прісноводних риб і нових рецептур рибних продуктів [3]. 

Можливим шляхом вирішення цієї проблеми може служити розробка технології виробництва фаршу і фа-
ршевих виробів з прісноводних риб, а також виробництво швидкозаморожених готових виробів з фаршу. Роз-
робка рецептур і технології виробництва фаршевих напівфабрикатів складного сировинного складу дозволяє 
виробляти харчові продукти, збагачені білками, вітамінами, мікроелементами і харчовими волокнами. Аміно-
кислотний і мікроелементний склад таких продуктів регулюють шляхом введення рослинних наповнювачів, в 
тому числі горохового, рисового та кукурудзяного борошна; зокрема мікроелементний склад рибних продуктів 
можна збагатити залізом і магнієм шляхом введення у рецептуру гречаного борошна. Продукти, що володіють 
високим вмістом баластних речовин і харчових волокон, доцільно виробляти з рибного фаршу з додаванням 
рисового або горохового борошна [4]. 

У виробництві фаршевих напівфабрикатів можна використовувати рибу з механічними пошкодженнями, 
що знижує собівартість готових виробів і дозволяє створювати продукти харчування для різних соціальних 
груп населення. 

Таким чином, розробка технологій виробництва та рецептур фаршевих виробів складного сировинного 
складу на основі рибного фаршу є актуальною науково—практичною проблемою і має соціальне значення. 

Метою досліджень є розробка технології та рецептур фаршевих виробів з прісноводних риб зі збалансова-
ним вмістом білка, харчових волокон, вітамінів і мінеральних речовин; наукове обґрунтування використання 
допоміжних інгредієнтів та ферментів при виробництві рибних фаршів. 

Для досягнення поставленої мети були поставленні наступні завдання: 
— проаналізували наявні в науково—технічній літературі дані щодо використання продуктів переробки 

прісноводної риби, рослинних наповнювачів з борошна гороху, рису, кукурудзи та гречки; використання фер-
ментних препаратів при виробництві продуктів харчування; 

— визначити функціональні властивості борошна гороху, рису, кукурудзи та гречки; 
— дати наукове обґрунтування використання рослинних текстуратів і білоквмісних добавок для виробниц-

тва рибних фаршів; 
— визначити кількісний і якісний вплив інгредієнтів на органолептичні, технологічні, фізико—хімічні по-

казники якості та біологічну цінність готових виробів. 
Об’єктами дослідження є технологія фаршевих швидкозаморожених напівфабрикатів на основі прісновод-

них гідробіонтів (товстолобика, піленгасу), і сировини рослинного походження (кукурудзяне, гречане, горохове 
та рисове борошно). 

Для визначення технологічних та фізико—хімічних показників якості були проведені дослідження контро-
льних варіантів кожного виду напівфабрикату на основі фаршів із товстолоба і піленгаса в стандартних пропо-
рціях без додавання рослинних текстуратів, і із внесенням рослинного текстурату гречки, рису, кукурудзи і го-
роху в концентраціях 5,0; 7,5; 10,0; 12,5 та 15 % до маси готового виробу. 

При визначені показників якості готових виробів були застосовані як загальноприйняті, регламентовані 
ГОСТи 7636 та 8756.16, методи дослідження (органолептичні показники, фізико—хімічні показники: масова 
частка вологи, вміст білка), так і спеціальні методи (бальна органолептична оцінка, масова частка білка за К'є-
льдалем, вологозв’язуючи і вологоутримуюча здатність), проведені розрахунки показників харчової цінності 
готових виробів [2, 3]. 

Найбільш сильний прояв вологозв’язування в текстуратів гороху, кукурудзи — 72,1 % та гречки — 73,2 %, 
слабкіший — у текстуратів рису — 76,0 %. Збільшення вмісту вологи у продукті покращує ніжність готових ви-
робів і збільшує економічну ефективність виробництва (табл. 1). Залежність збільшення вмісту вологи комбінова-
ного фаршевого продукту від масової частки текстурованого борошна складна, що пояснюється взаємодією вуг-
леводів текстурованого борошна з вологою, що виділяється з подрібненої м'язової тканини прісноводної риби. 

Для оцінки зміни харчової цінності контрольних зразків котлет (табл. 2) при введенні в рецептури тексту-
ратів горохового, рисового, гречаного та кукурудзяного борошна було розраховано вміст білків, жирів, вугле-
водів, вітамінів і мінеральних речовин, а також енергетичної цінності в готових виробах [4]. Аналіз даних 
табл. 2, показав позитивний вплив текстуратів, що вводяться до складу продукту на харчову цінність напівфаб-
рикатів: масова частка білку (при використанні текстуратів кукурудзи та гороху) зростає на 10…50 % (залежно 
від рецептури і наповнювача, який був використаний); енергетична цінність досліджуваних продуктів менше 
контролю, тобто продукт низькокалорійний; у деяких ряді рецептурах помітне значне збільшення вмісту харчо-
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вих волокон (клітковини). Використання горохового текстурату дозволяє виробляти продукти з підвищеним 
вмістом білка. 

Таблиця 1 — Фізико—хімічні показники напівфабрикатів при введенні рослинних текстуратів 

Рослинний 
наповнювач 

% 
Фізико—хімічні показники напівфабрикату 

масова частка 
вологи, % 

масова частка 
білку, % 

масова частка 
золи, % 

вологозв’язуюча 
здатність, % 

Рисовий 
текстурат 

5 68,3 10,2 1,11 55,5 
7,5 76,0 11,0 1,13 60,0 
10 72,4 11,7 1,17 65,2 

12,5 73,1 12,1 1,24 70,7 
15 74,4 12,8 1,40 76,0 

Гороховий 
текстурат 

5 70,1 10,9 0,92 60,0 
7,5 72,5 11,6 0,97 65,3 
10 74,2 12,4 1,01 70,0 

12,5 75,7 13,5 1,15 78,5 
15 76,6 14,3 1,22 85,0 

Гречаний 
текстурат 

5 69,1 10,6 1,19 58,6 
7,5 72,1 11,1 1,24 60,5 
10 73,0 11,7 1,31 64,8 

12,5 73,7 12,2 1,41 69,0 
15 74,2 12,5 1,46 73,2 

Кукурудзяний 
текстурат 

5 69,5 10,7 0,86 55,8 
7,5 71,0 11,4 0,94 60,2 
10 72,1 12,0 1,03 63,6 

12,5 72,8 12,5 1,17 70,0 
15 73,6 13,1 1,121 72,1 

Контроль — 72,2 9,4 1,4 60,0 

Таблиця 2 — Харчова цінність напівфабрикатів складного сировинного складу  
із м'яса прісноводних риб при додаванні рослинних текст уратів 

Рослинний 
наповнювач 

% 
Масова частка 

білку, % 
Енергетична цінність, 

кДж/100 г 
Харчові 

волокна, % 

Рисовий 
текстурат 

5 10,2 586 0,17 
7,5 10,4 623 0,19 
10 10,4 657 0,19 

12,5 10,1 674 0,20 
15 10,1 724 0,21 

Гороховий 
текстурат 

5 10,9 552 0,25 
7,5 11,6 586 0,33 
10 12,4 615 0,41 

12,5 13,5 636 0,52 
15 14,3 661 0,67 

Гречаний 
текстурат 

5 10,3 577 0,17 
7,5 10,4 594 0,26 
10 10,3 623 0,34 

12,5 10,2 648 0,52 
15 10,2 669 0,69 

Кукурудзяний 
текстурат 

5 10,7 611 0,11 
7,5 13,4 628 0,17 
10 12,0 652 0,24 

12,5 12,5 670 0,28 
15 13,1 690 0,36 

Контроль  — 9,4 724 0,13 
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В результаті експериментів прагнули не тільки підвищити кількість білка і харчових волокон у готовому 
продукті, а і зберегти його споживчі властивості (органолептичні показники якості) і показники безпеки. Тому 
для встановлення оптимальної масової долі досліджуваних текстуратів розглядали не тільки зміни масової час-
тки білка при введенні компонента в рецептуру, а і вологи, енергетичну цінність і бальну органолептичну оцін-
ку. При цьому були враховані одночасно всі чотири показники [5]. 

Таким чином, результати досліджень показали, що застосування текстурованого борошна рису у кількості 
7,5 %, гречки — 10 %, кукурудзи — 12,5 %, гороху — 15 % дозволяє виготовляти фаршеві напівфабрикати, що 
володіють високою біологічною і харчовою цінністю з потрібними структурно—механічними властивостями. 
При цьому вироби з гороховим і кукурудзяним борошном володіють високим вмістом білка, а з додаванням 
рисового і гречаного борошна підвищеним вмістом мінеральних елементів і харчових волокон. При цьому 
встановлено, що використання рослинного компонента не змінює споживчі властивості готових виробів у порі-
внянні з продуктами, отриманими з традиційної сировини. При цьому поліпшуються структурно—механічні 
властивості продуктів, знижуються втрати маси та основних поживних речовин при тепловій обробці. 
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