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Анотація. Мета досліджень полягає в науковому обґрунтуванні рецептури і технології січених напів-
фабрикатів підвищеної поживної цінності на основі прісноводної аквакультури (товстолобик білий) та 
шроту з насіння кунжуту. Для визначення фізико-хімічних, функціонально-технологічних та органолептич-
них показників якості сировини і готової продукції використовували загальноприйняті і стандартизовані 
методики. Експериментально встановлено, що вміст білків у м'ясі товстолобика складає 17,5%, а жиру – 
6,5%. Таким чином його ліпідно-білковий коефіцієнт становить 0,37, що відповідає середньожирним видам 
риб. Шрот з насіння кунжуту містить 46% білків, жирів – 13,5%, харчових волокон – 16,2%, що свідчить 
про доцільність внесення даної сировини в якості збагачувача. Визначено, що раціональна кількість внесен-
ня кунжутного шроту становить 10% до маси риби. В удосконалених січених напівфабрикатах відмічали 
покращення органолептичних властивостей, соковитості, збільшення кількості білків (на 1,24…3,44%), 
харчових волокон (на 1,12…1,97 %), ліпідів (на 0,64…2,32%) та золи (на 0,35…1,03%). Отримані позитив-
ні результати дозволяють рекомендувати розроблену рецептуру для реалізації у закладах ресторанного 
господарства.
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Постановка проблеми в загальному вигляді 
та зв’язок із найважливішими науковими чи 
практичними завданнями. Сьогодні Україна 
переживає кризовий період, в якому особливо 
гостро стоїть питання продовольчої безпеки 
населення. Підприємства харчової промисло-
вості та ресторанної сфери в умовах війни зітк-
нулися з проблемами логістики та виникненням 
недостачі певних видів важливої в харчовому 
відношенні сировини, зокрема морепродуктів та 
океанічної риби. У цих умовах нового і стратегіч-
ного значення набула прісноводна аквакультура, 
яка при раціональному використанні ресурсів 
здатна забезпечити споживачів рибною продук-
цією широкого асортименту. Тому виробництво 
потребує нових, високоефективних та науково 
обґрунтованих технологій переробки прісновод-
них видів риб.

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Розробкою технологій продукції на основі 
прісноводної риби активно займалися вітчиз-
няні вчені: В. М. Пасічний, В. В. Євлаш, 
Ф. В. Перцевий, О. В. Сидоренко, Т. М. Маєвська, 
Н. В. Голембовська, Ю. А. Мацук, Н. В. Олійник, 
А. А. Менчинська та інші. З фаршевих мас 
прісноводної аквакультури розроблені тех-
нології котлет, биточків, крокетів, шніцелів, 

фрикадельок, тефтель, ковбасок, голубців, 
паштетів та паст [1–10].

Ученими [1] було yдocкoнaлено тeхнoлoгiю 
котлет з м’яca прicнoвoдної риби коропа звичай-
ного шляхом внесення насіння чіа для дієтичного 
(безглютенового) харчування дітей дошкільного 
віку. Встановлено, що змодельовані зразки мають 
покращені органолептичні, більший вміст ліпідів 
і мінеральних речовин. 

Обґрунтовано технології полікомпонентних 
рибних паст підвищеної біологічної цінності на 
основі ікри та м’яса товстолобика, ікри коропа 
та інгредієнтів рослинного походження (буряка, 
моркви, цибулі) [2]. Також пасти відрізнялися 
високим вмістом вітаміну Е та каротиноїдів.

Науковцями [3] змодельовано рибо-рослинні 
консерви та паштети на основі м'яса товстолобика 
та білого амура з додаванням фруктової (алича, 
кизил) та овочевої (буряк, морква, петрушка, 
ламінарія) сировини. Доведено високу біологічну 
та поживну цінність розробленої продукції. 

У роботі [4] досліджено можливості викори-
стання філе пангасіусу в рецептурі м’ясних напів-
фабрикатів з м'яса курчат бройлерів. Доведено 
покращення функціонально-технологічних та 
органолептичних властивостей  виробів за умови 
заміни м'яса птиці у кількості 20…40%.



32

Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі  Випуск 2, 2022

Дослідники [5] розробили рецептури рибо-о-
вочевих консервів (паштетів і суфле), використо-
вуючи маложирну рибу (судак та хек), овочі (мор-
ква, цибуля ріпчаста, картопля, квасоля, гриби, 
зелень петрушки), вівсяне борошно, манна крупа, 
молоко та суха сирна сироватка. Змодельована 
продукція мала оптимальне співвідношення біл-
ків, жирів і вуглеводів. У роботі [6] запропоно-
вано використання порошку псиліуму як ефек-
тивної структуроутворюючої та вологозв’язуючої 
добавки у технології люля-кебаб з товстолобика.

Науковцями [7] обґрунтовано технологію 
фаршу сурімі з дрібного коропа звичайного, 
промитого електроактивованими водними сис-
темами. Доведено, що промивання фаршу ано-
літом і католітом дозволяє поліпшити гелеутво-
рюючі властивості, скорочує загальну кількість 
пігментів фаршу, поліпшує його мікробіологічні 
показники.

Аналіз наукової інформації показав, що роз-
роблення харчових продуктів на основі прісно-
водних видів риб є актуальним і перспективним 
завданням, проте потребує комплексних дослі-
джень. Це пов’язано з тим, що об’єкти прісно-
водної аквакультури мають виражений мулистий 
запах і темний червоно-бурий колір м'язових тка-
нин, низький вміст жиру та суху консистенцію, 
характеризуються нестійкістю під час зберігання 
та значним відсотком неїстівних частин тушок, 
а в багатьох видів наявні дрібні кістки, що потре-
бують додаткової обробки. Тому річкову і став-
кову рибу доцільно направляти на переробку 
з цілеспрямованим коригуванням технологіч-
них властивостей і хімічного складу. Одним із 
варіантів вирішення даної задачі може стати 
внесення до фаршів з прісноводної риби шротів 
насіннєвих культур, які є вторинною сировиною 
з високим вмістом рослинних волокон та білків, 
поліненасичених жирних кислот, мікронутрієн-
тів та вітамінів. 

Формування цілей статті (постановка 
завдання). Метою досліджень було наукове 
обґрунтування рецептури і технологій січених 
напівфабрикатів підвищеної поживної цінності 
на основі прісноводної риби товстолобик білий 
та шроту з насіння кунжуту. Для досягнення даної 

мети вирішувалися такі завдання: дослідити хар-
чову цінність та технологічні властивості м'яса 
з білого товстолобика; дослідити хімічний склад 
шроту з насіння кунжуту для обґрунтування пер-
спектив його використання в технологіях оздо-
ровчих продуктів; визначити харчову цінність, 
функціонально-технологічні властивості та мікро-
біологічні показники удосконаленої продукції.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих наукових 
результатів. Об’єкт дослідження – технологія 
рибних січених напівфабрикатів. Предмети дослі-
дження – товстолобик білий весняного вилову, 
шрот з насіння білого кунжуту, зразки фаршевих 
мас, січені напівфабрикати та готові до вживання 
рибні котлети.

У якості інструментарію використовували 
стандартні і загальноприйняті органолептичні,  
та фізико-хімічні методи досліджень: визначення 
масової частки вологи гравіметричним методом, 
білка – методом К’єльдаля, жиру – прискореним 
екстракційно-ваговим методом, мінерального 
залишку –  методом сухого озолення, простих вуг-
леводів – йодометричним методом, клітковини – 
ваговим методом в модифікації Єрмакова, актив-
ної кислотності – потенціометричним методом. 
Також використовували розрахункові (визначення 
основних функціонально-технологічних коефі-
цієнтів м'яса товстолобика: коефіцієнт харчової 
насиченості (Кхн), коефіцієнт обводнення (Ко), 
білково-водний (БВК) та ліпідно-білковий (Кж) 
коефіцієнти) методи та математично-статистичну 
обробку даних.

Для обґрунтування доцільності використання 
м'яса товстолобика та шроту з насіння білого 
кунжуту в рецептурах січених напівфабрикатів 
підвищеної поживної цінності, було досліджено 
хімічний склад даної сировини (табл. 1). Для 
досліджень брали свіжі охолоджені тушки білого 
товстолобика весняного вилову средньою вагою 
1,5 кг. Кунжутний шрот являв собою тонкопо-
дрібнений порошок блідо-жовтого кольору, отри-
маний шляхом подрібнення макухи кунжутного 
насіння від холодного пресування олії. 

Встановлено, що вміст білків у м'ясі тов-
столобика становить 17,5%, а в кунжутному 

Таблиця 1
Порівняння хімічного складу м'яса товстолобика білого та шроту з насіння кунжуту (n ≥ 3)

Показники М'ясо товстолобика білого Шрот з насіння кунжуту
Масова частка вологи, % 74,6 ± 0,8 6,9 ± 0,35
Вміст білків, % 17,5 ± 0,3 46,1 ± 0,5
Вміст ліпідів, % 6,5 ± 0,2 13,5 ± 0,4
Вміст моно- та дисахаридів, % – 14,6 ± 0,3
Вміст харчових волокон, % – 16,2 ± 0,2
Вміст мінерального залишку, % 1,33 ± 0,05 2,71 ± 0,05
Активна кислотність 6,45 ± 0,10 5,9 ± 0,10
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шроті – 46,1%, що дозволяє віднести цю сировину 
до високобілкових продуктів. М'ясо товстолобика 
є середньожирним, оскільки містить 6,5% ліпідів. 
При цьому, кунжутний шрот має досить високий 
залишковий вміст жирів – 13,5%, тому його вне-
сення до рибних продуктів дозволить покращити 
ніжність, соковитість виробів, а також збагатити 
поліненасиченими жирними кислотами. 

Слід відмітити, що кунжутний шрот містить 
близько 16% клітковини та 14,6% простих цукрів. 
Вміст мінеральних речовин у шроті знаходився на 
рівні 2,7%, що в два рази вищий, порівняно з м'я-
сом товстолобика. 

Враховуючи дані хімічного аналізу, було визна-
чено основні функціонально-технологічні коефі-
цієнти м'яса товстолобика, як основної сировини 
для рибних січених напівфабрикатів. З даних 
таблиці 2 видно, що коефіцієнт харчової наси-
ченості (Кхн) м'яса товстолобика складає 0,32, 
тому дану сировину відносимо до середньонаси-
чених видів (Кхн знаходиться в межах від 0,3 до 
0,6). Значення коефіцієнта обводнення свідчить 
про невисоку водянистість м'яса товстолобика 
(Ко = 4,26) та достатню соковитість (білково-вод-
ний коефіцієнт складає 23,45, при цьому у риб 
з сухою консистенцією він нижче 20). Ліпідно-
білковий коефіцієнт (Кж) є показником ніжності 
м'яса риби та для досліджуваних зразків товсто-
лобика становив 0,37, що відповідає середньо-
жирним видам риб з ніжною консистенцією. 
Отримані дані свідчать про високу поживну цін-
ність та хороші технологічні властивості м'яса 
товстолобика.

З метою створення продукції покраще-
ної поживної цінності, затребуваної широким 
колом споживачів, було розроблено три модельні 
рецептури рибних січених напівфабрикатів на 
основі контрольної рецептури «Котлети рибні». 
Проводили цілковиту заміну хліба пшеничного на 

шрот кунжуту, який вносили у кількості 5, 10 та 
15% до маси риби. Результати досліджень хіміч-
ного складу модельних січених виробів приве-
дено у таблиці 3.

Аналіз загального хімічного складу рибних 
напівфабрикатів після термічної обробки виявив, 
що розроблені зразки мали більшу кількості біл-
ків на 1,24…3,44%, ліпідів –  на 0,64…2,32%, 
харчових волокон – на 1,12…1,97%, а мінераль-
ного залишку – на 0,35…1,03%. Дані свідчать про 
покращення поживної та біологічної цінності кот-
лет, а також поліпшення співвідношення білків до 
ліпідів, що відповідає принципам раціонального 
харчування.

Важливими є також смакові якості рибних 
напівфабрикатів. Дегустаційні оцінки засвідчили, 
що оптимальним є внесення кунжутного шроту 
у кількості 10 %, оскільки ці зразки були ніжними, 
соковитими і водночас пружними, мали гармоній-
ний смак і аромат, відмінно тримали форму та 
характеризувалися нижчими втратами маси при 
термічній обробці. Зразки з додаванням 15% кун-
жутного шроту мали надмірно суху консистенцію 
і невиражений смак риби.

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напряму. Результатом досліджень стала роз-
робка технології та рецептури кулінарних січе-
них напівфабрикатів на основі прісноводної 
риби товстолобик білий з додаванням шроту 
з кунжутного насіння, які характеризуються 
покращеною поживною цінністю за рахунок 
збільшення в їх складі білків, легкозасвоюва-
них жирів, харчових волокон та мінеральних 
речовин. Продукція має високі споживчі якості 
та рекомендована до реалізації у закладах рес-
торанного господарства. У подальшому запла-
новано дослідити амінокислотний та жирнокис-
лотний склад розробленої продукції.

Таблиця 2
Функціонально-технологічні коефіцієнти м'яса білого

Сировина
Коефіцієнт 

харчової 
насиченості (Кхн)

Білково-водний 
коефіцієнт 

(БВК)
Коефіцієнт 

обводнення (Ко)
Ліпідно-білковий 
коефіцієнт (Кж)

М'ясо товстолобика білого 
весняного вилову 0,32 23,45 4,26 0,37

Таблиця 3
Хімічний склад рибних котлет після термічної обробки (n ≥ 3)

Показники Контрольний 
зразок

Модельні зразки з кунжутним шротом
5 % 10 % 15 %

Масова частка вологи, % 71,25±0,65 67,48±0,74 64,74±0,81 62,85±0,55
Вміст білків, % 16,33±0,59 17,57±0,64 18,85±0,58 19,78±0,45
Вміст жиру, % 9,11±0,25 9,75±0,21 10,84±0,24 11,43±0,31
Вміст харчових волокон, % 1,17±0,03 2,29±0,05 2,65±0,06 3,14±0,08
Вміст мінерального залишку, % 1,34±0,05 1,69±0,05 2,15±0,05 2,37±0,05
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A. Geredchuk PhD (Higher Educational Institution of Ukoopspilka “Poltava University of Economics and 
Trade”); V. Pasichnyi, Doctor of Technical Sciences, Professor (National University of Food Technologies); Yu. 
Matsuk, PhD, Associate Professor (Oles Honchar Dnipro National University); V. Kostenko, Magister (Higher 
Educational Institution of Ukoopspilka “Poltava University of Economics and Trade”) Development of technology 
of fish cutted semi-finished products with vegetable enrichers

Abstract. The aim of the research is to substantiate scientifically the recipe and technology of culinary cut 
semi-finished products of high nutritional value based on freshwater aquaculture of Ukraine (silver carp) and 
sesame seeds which contain a considerable amount of plant fibers, essential amino acids, arotinoids, phytosterols, 
antioxidants (lignans – sesamin and sesamolin) as well as macro- and micronutrients. Generally accepted and 
standard methods were used to determine the physicochemical, functional and technological and organoleptic 
indicators of the quality of raw materials and finished products. On the basis of experimentally established chemical 
indicators of silver carp meat of white spring catch, the coefficients of food saturation, protein flooding, protein-
water and lipid-protein coefficient of this aquaculture were calculated. It was determined that the content of protein 
in the meat of silver carp was 6,5%, and fat was about 17%. Thus, the lipid and protein coefficient of silver carp 
meat is 0,37, which corresponds to medium-fat fish species with a delicate texture. Nutritional value of sesame 
seeds analysis has shown that the amount of protein in it is 46%, fat is 13,5%, dietary fiber is approximately 
16,2%, which indicates the advisability of using this raw material as an enricher. It has been determined that the 
rational amount of sesame meal was 10% by weight of fish. Improved fish cut semi-finished products have showen 
the improvement of organoleptic properties, juiciness, reduction of weight loss during heat treatment, as well as a 
significant increase in the amount of protein (by 1,24…3,44%), dietary fiber (by 1,12…1,97% ), lipids (by 0,64… 
2,32%) and mineral residue (by 0,35… 1,03%). The obtained positive results anable to recommend the developed 
recipe for implementation and usage in the restaurants.

Key words: freshwater aquaculture, silver carp, sesame seed, chopped culinary semi-finished products, plant 
fibers, essential amino acids, nutritional value.


