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ВПЛИВ СКЛАДУ РЕЦЕПТУР  
І КУЛІНАРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРИЙОМІВ  

НА ХАРЧОВУ ЦІННІСТЬ ПРОДУКЦІЇ З РИБНОГО ФАРШУ

Анотація. Наведені результати вивчення зміни білка при тепловій обробці в «Люля-Кебаб з риби» 
традиційної рецептури, соєвим борошном, з соєвим текстуратом. У виробах з білковими добавками 
сої рівень небілкового азоту нижче, ніж в традиційних виробах, що свідчить про менші зміни білка 
при тепловій обробці в цих зразках. Кількість незамінних амінокислот з традиційною рецептурою і 
з сухим молоком приблизно однаково і становить 39 … 40%. Білкові продукти сої підвищують вміст 
в напівфабрикаті незамінних амінокислот на 4,9% при використанні соєвого борошна і на 8,0% при 
використанні соєвого текстурат. Отримані нами результати свідчать про зниження загальної суми 
амінокислот, а також суми незамінних амінокислот. При цьому найбільші втрати незамінних амі-
нокислот (6,4%) встановлені для традиційної рецептури, найменші (5,5%) для рецептури з соєвим 
текстуратом. Найбільш значні втрати серед незамінних амінокислот встановлені для традицій-
ної рецептури: триптофану – 17,6%, сірковмісних (метіоніну) – (15,1%), тирозину (11,5%), лізину – 
(7,5%). Заміна в рецептурі в «Люля-Кебаб з риби» цільного молока сухим цільним не робить істотного 
впливу на втрати незамінних амінокислот. У зразках з білковими продуктами сої найбільш значними 
виявилися втрати триптофану (4,3%), метіоніну (11,5 … 14,0%), тирозину (11,3 … 13,2%). Втрати 
лізину склали 5,3 … 7,4%, гістидину 8,1 … 8,4%. Втрати амінокислот пов'язані, ймовірно, з реакціями 
меланоутворення і дезамінування. Введення соєвих добавок кілька покращує збалансованність аміно-
кислот. Першою лімітуючою амінокислотою залишається триптофан, другий – сірковмісні, проте 
швидкі їх трохи вище, ніж в традиційних виробах, що слід пов'язати з меншими втратами метіоніну 
і цистину при тепловій обробці в вказаних виробах. Аналіз амінокислотних скор показав, що найбільш 
вираженою лімітованою амінокислотою в традиційних зразках є триптофан, кількість якої 75, сір-
ковмісні амінокислоти є другою амінокислотою, -85. Заміна цільного молока сухим цільним молоком 
дещо поліпшила збалансованість амінокислот, однак переважали триптофан і сірковмісні амінокис-
лоти.

Ключові слова: сірковмісні амінокислоти, амінокислота, білок, риба, фарш, напівфабрикат, соєвий 
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THE INFLUENCE OF THE COMPOSITION OF RECIPES 
AND CULINARY-TECHNOLOGICAL METHODS  

ON THE NUTRITIONAL VALUE OF PRODUCTS MADE  
OF FISH STUFFING

Abstract. The results of the study of protein changes during heat treatment in "Lyula-Kebab from fish" of 
the traditional recipe, soy flour, and soy texture are given. In products with soy protein additives, the level 
of non-protein nitrogen is lower than in traditional products, which indicates smaller changes in protein 
during heat treatment in these samples. The amount of essential amino acids with the traditional recipe and 
with powdered milk is approximately the same and amounts to 39 … 40%. Soy protein products increase 
the content of essential amino acids in the semi-finished product by 4.9% when using soy flour and by 8.0% 
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when using soy texture. The results obtained by us indicate a decrease in the total amount of amino acids, 
as well as the amount of essential amino acids. At the same time, the greatest loss of essential amino acids 
(6.4%) was established for the traditional recipe, the smallest (5.5%) for the recipe with soy texture. The most 
significant losses among essential amino acids were established for the traditional recipe: tryptophan – 17.6%, 
sulfur-containing (methionine) – (15.1%), tyrosine (11.5%), lysine – (7.5%). Replacing whole milk with dry 
whole milk in the recipe of "Lyulya-Kebab with fish" does not have a significant effect on the loss of essential 
amino acids. In the samples with soy protein products, the losses of tryptophan (4.3%), methionine (11.5 … 
14.0%), tyrosine (11.3 … 13.2%) turned out to be the most significant. Losses of lysine amounted to 5.3 … 
7.4%, histidine 8.1 … 8.4%. The loss of amino acids is probably related to the reactions of melanogenesis and 
deamination. The introduction of soy supplements somewhat improves the balance of amino acids.The first 
limiting amino acid remains tryptophan, the second – sulfur-containing amino acids, but their speed is slightly 
higher than in traditional products, which should be associated with lower losses of methionine and cystine 
during heat treatment in these products. The analysis of amino acid scores showed that the most pronounced 
limited amino acid in traditional samples is tryptophan, the number of which is 75, sulfur-containing amino 
acids are the second amino acid, -85. Replacing whole milk with dry whole milk slightly improved the balance 
of amino acids, but tryptophan and sulfur-containing amino acids predominated.

Key words: sulfur-containing amino acids, amino acid, protein, fish, minced meat, semi-finished product, 
soy texture, dry milk.
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Постановка проблеми. Якість готової про-
дукції визначається не тільки органолептичними, 
фізико-хімічними показниками, а й харчовою 
цінністю, ступенем утилізації їжі в організмі 
людини [6, 7]. 

Риба з давніх часів займає важливе місце 
в харчуванні людини. Рибні страви можуть бути 
використані для святкового столу, буденної їжі, 
для дієтичного та дитячого харчування. Осо-
бливу популярність серед споживачів мають 
страви з рибної січеної маси, оскільки дозволя-
ють поєднати різні види сировини для створення 
прекрасного смаку за умови незначної вартості 
готової страви. За рахунок фаршевої структури 
вони мають високий ступінь засвоюваності [8, 9].

У літературі практично відсутні дані про 
харчову цінність кулінарних виробів з рибного 
фаршу з використанням білкових продуктів 
молока і сої. Оскільки використовувані нами 
білкові продукти можна розглядати як білково-
мінеральні збагачувачі, в завдання даного роз-
ділу роботи входило дослідження впливу складу 
рецептур і різних кулінарно-технологічних при-
йомів на харчову цінність продукції з рибного 
фаршу. Значну увагу при цьому було звернено на 
вивчення впливу кулінарно-технологічних прійо-
мів на втрату амінокислот і окремо мінеральних 
елементів [4, 5]. 

Розроблені численні рецептури і технології 
виробництва структурованих продуктів харчу-
вання підвищеної цінності з рослинної та прісно-
водної рибної сировини [6].

Зокрема, композиції рибо-морквяних фаршів 
із порошком ламінарії, січених рибних напівфа-
брикатів з капустою сорту Романеско, рецептури 
формованих виробів з соєвими текстурованими 
продуктами. Вивчена можливість покращення 
функціонально-технологічних властивостей риб-
ного фаршу шляхом внесення таких структурно-
регулюючих добавок як кукурудзяне, пшоняне 
і рисове борошно [1].

Заслуговують уваги розробки вчених по ство-
ренню нових збагачених рибних фаршевих про-
дуктів з використанням соєвої і рисової крупи, 
волоських горіхів, соняшникового насіння, топі-
намбура, лактулози, олії льону [2].

Як відомо, під впливом теплової обробки, 
якісний склад азотистих речовин змінюється. 
В результаті постденатураціонних змін в про-
дукті відбувається накопичення небілкових азо-
тистих речовин [3]. 

Постановка завдання. Мета – вивчення 
зміни білка при тепловій обробці в «Люля-Кебаб 
з риби» традиційної рецептури, соєвим борош-
ном, з соєвим текстуратом.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Як видно з наведених даних (табл. 1) в готових 
виробах накопичуються небілкові азотисті речо-
вини. При цьому у виробах з білковими добав-
ками сої рівень небілкового азоту нижче, ніж 
в традиційних виробах, що свідчить про менші 
зміни білка при тепловій обробці в цих зразках.

Кількісний вміст білка, але і його якісний 
склад, який, в свою чергу, визначається вмістом 
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амінокислот і особливо незамінних. З цією метою 
нами проведено кількісне визначення амінокис-
лот у напівфабрикаті і готових виробах. Резуль-
тати представлені в табл. 2 і 3. 

Слід зазначити, що кількість незамінних амі-
нокислот з традиційною рецептурою і з сухим 
молоком приблизно однаково і становить 39 … 
40%. Білкові продукти сої підвищують вміст 
в напівфабрикаті незамінних амінокислот на 4,9% 
при використанні соєвого борошна і на 8,0% при 
використанні соєвого текстурат (табл. 2). Разом 
з тим відомо, що під впливом теплової обробки 
відбувається руйнування частини амінокислот, 
їх перезамінування. Отримані нами результати 

свідчать про зниження загальної суми амінокис-
лот, а також суми незамінних амінокислот. 

При цьому найбільші втрати незамінних амі-
нокислот (6,4%) встановлені для традиційної 
рецептури, найменші (5,5%) для рецептури з соє-
вим текстуратом. Найбільш значні втрати серед 
незамінних амінокислот встановлені для тради-
ційної рецептури: триптофану – 17,6%, сірков-
місних (метіоніну) – (15,1%), тирозину (11,5%), 
лізину – (7,5%) (табл. 3). 

Це пояснюється, мабуть, деструкцією час-
тини амінокислот, взаємодією їх з редукуючими 
цукрами (лізин, гістидин), жорстким режимом 
теплової обробки (серусодержащие амінокис-

Таблиця 1 
Розподіл азотистих речовин в готових в «Люля-Кебаб з риби»

Характеристика зразка 
Показники

Загальний 
азот, %

Небілковий азот Білковий азот, %Кількість, % % від загального 
Традиційна рецептура 2,31±0,06 0,20±0,02 8,65 2,11±0,02
З сухим молоком 2,38±0,07 0,21±0,06 9,05 2,17±0,04
і сухими прянощами 2,41±0,03 0,18±0,03 7,46 2,23±0,07
З соєвим борошном і сухими 
прянощами 2,61±0,02 0,19±0,04 7,31 2,42±0,05

Таблиця 2 
Амінокислотний склад напівфабрикату «Люля-Кебаб з риби з білковими продуктами

Амінокислоти,  
г на 100 г білка

Зразки

Традиційна 
рецептура

З сухим молоком 
і сухими 

пряностями

З соєвим 
борошном і сухими 

пряностями

З совимм 
текстуратом 

і сухими 
пряностями

Аргінін 5,59±0,23 5,62±0,22 5,79±0,31 5,80±0,29
Гистидин 2,09±0,11 2,11±0,09 2,16±0,07 2,16±0,06
Лізин 7,57±0,32 7,61±0,29 7,91±0,25 8,00±0,23
Аспарагінова кислота 8,53±0,37 8,59±0,28 8,83±0,51 8,82±0,54
Треонин 3,43±0,11 3,63±0,17 3,72±0,12 3,72±0,13
Серії 6,89±0,39 6,83±0,17 6,86±0,31 6,88±0,29
Глутаминовая кислота 16,21±0,71 16,53±0,59 16,32±0,78 16,38±0,81
Пролин 5,45±0,223 5,63±0,21 3,89±0,19 5,91±0,25
гліцин 6,08±0,36 5,99±0,28 6,10±0,29 6,10±0,27
Аланин 7,07±0,41 7,13±0,33 7,24±0,37 7,21±0,41
Цистин 0,23±0,08 0,27±0,05 0,28±0,05 0,40±0,05
Валін 4,78±0,16 4,83±0,19 5,08±0,13 5,11±0,11
Метіонін 3,33±0,19 3,45±0,21 3,50±0,21 3,460,13
Изолейцин 4,58±0,22 4,67±0,15 4,76±0,26 4,720,24
Лейцин 7,09±0,11 7,30±0,26 7,39±0,21 7,380,01
Тирозин 2,70±0,13 2,75±0,18 2,89±0,10 2,900,07
Фенілаланін 3,81±0,31 3,97±0,21 4,15±0,15 4,010,12
Триптофан 0,91±0,03 0,93±0,08 0,92±0,05 0,930,05
Сума амінокислот 95,71 97,83 97,79 99,89
Сума незамінних  
аминокислот 37,80 39,40 40,60 40,63
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лоти), що підтверджується і даними літератури 
[2, 5,8]. Заміна в рецептурі в «Люля-Кебаб з риби» 
цільного молока сухим цільним не робить істот-
ного впливу на втрати незамінних амінокислот. 
У зразках з білковими продуктами сої найбільш 
значними виявилися втрати триптофану (4,3%), 
метіоніну (11,5 … 14,0%), тирозину (11,3 … 
13,2%). Втрати лізину склали 5,3 … 7,4%, гісти-
дину 8,1 … 8,4%. Втрати амінокислот пов'язані, 
ймовірно, з реакціями меланоутворення і деза-
мінування. Отримані нами дані узгоджуються 
з результатами інших авторів [2, 4]. 

В цілому в зразках з соєвим борошном вміст 
незамінних амінокислот на 1,9%, а в зразках 
з соєвим текстуратом – на 3,09% вище, ніж в тра-
диційною рецептурою. 

Для оцінки збалансованості амінокислот був 
проведений розрахунок амінокислотного скора 
готових страв, які наведені в табл. 3. 

Введення соєвих добавок кілька покращує зба-
лансованність амінокислот. Першою лімітуючою 
амінокислотою залишається триптофан, другий – 
сірковмісні, проте швидкі їх трохи вище, ніж 
в традиційних виробах, що слід пов'язати з мен-
шими втратами метіоніну і цистину при тепловій 
обробці в вказаних виробах, 

Біологічна цінність і засвоюваність їжі визна-
чається не тільки кількісним і якісним складом 
білків, але і здатністю останніх розщеплюватися 
під впливом ферментів шлунково кишкового 
тракту. 

Слід зазначити, що швидкість і ступінь роз-
щеплення пептидних зв'язків травними проте-
иназами визначається не тільки властивостями 
білка, але і додатковими факторами, пов'язаними 
зі структурою, хімічним складом продукту, його 
технологічною обробкою.

Додатково якість білка визначалося з викорис-
танням тест-організму тетрахімени піріформіс, 
яка особливо чутлива до всіх змін, які виникають 

в білку в результаті раз¬лічних технологічних 
операцій (добавка амінокислот, різні способи 
збільшення білка і т.д.) [4].

Висновки. Аналіз амінокислотних скор пока-
зав, що найбільш вираженою лімітованою амі-
нокислотою в традиційних зразках є триптофан, 
кількість якої 75, сірковмісні амінокислоти є дру-
гою амінокислотою, -85. Заміна цільного молока 
сухим цільним молоком дещо поліпшила збалан-
сованість амінокислот, однак переважали трипто-
фан і сірковмісні амінокислоти.
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