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УДОСКОНАЛЕННЯ ЕЛЕМЕНТІВ ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ 
РИБНИХ БИТКІВ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ 

БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ ДОБАВОК

Анотація. Враховуючи результати досліджень наукової літератури щодо розробки технології 
напівфабрикатів з використанням з біологічно активними добавками, є актуальною і має практичне 
значення для технології виробництва рибної продукції. У статті наведені результати дослідження 
хімічного складу, органолептична оцінка та фізико-хімічні зміни в напівфабрикатах з додаванням 
нетрадиційної сировини та визначення терміну її зберігання. В результаті пошукових досліджень були 
визначені оптимальні кількості білкових продуктів сої і можливість заміни частини рибної сировини. 
Сухе незбиране молоко вводилося замість цільного відповідно до норм взаємозамінності. В ході вироб-
ничих випробувань визначена можливість використання машини для формування котлет МФК-2240 
для формування биточків, приготованих за розробленими рецептурами. Введення в рецептуру білкових 
продуктів сої підвищує вміст в котлетах загального азоту. Порівняння даних за вмістом азотистих 
речовин в рибних битків з соєвими добавками показує, що введення в рецептуру соєвого борошна і соє-
вого текстурат підвищило вміст загального азоту в рецептурах з соєвим борошном на 4,5%, з соєвим 
текстуратом – на 10,4%. Дослідження ілюструє можливість поєднання прісноводної риби з рослин-
ною сировиною для розширення асортименту біологічно цінні харчові продукти. Отримані позитивні 
загальні враження, гармонійний, рибний та солодко-солоний смак. Доведено доцільність поєднання 
соєвого борошна і текстурата соєвого білка з рибним фаршем, про що свідчать високі показники 
зовнішнього вигляду, присмаку сої та пряно-ароматичних рослин. При заміні частини рибної сиро-
вини білковими продуктами сої, відзначається поліпшення консистенції і зовнішнього вигляду готових 
биточків. Встановлено, що кількість сухих речовин збільшилася в порівнянні з традиційною рецепту-
рою на 3,7% при використанні соєвого борошна і на 5,3% при використанні соєвого текстурат; вміст 
білка збільшилась відповідно на 4,7% і на 12,1%. Отримані позитивні дослідження свідчать про про-
довження вивчення даної технології та потребують подальших розробок.

Ключові слова: білок, рибні битки, соєве борошно, текстурат, сировина, фарш, рецептура.
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IMPROVEMENT OF THE ELEMENTS OF THE TECHNOLOGY OF 
MANUFACTURING FISH BATTLE WITH THE USE 

OF BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES

Abstract. Taking into account the results of scientific literature research on the development of technology of 
semi-finished products using biologically active additives, the article is relevant and has practical significance 
for fish production technology. The article presents the results of chemical composition research, organoleptic 
evaluation and physicochemical changes in semi-finished products with the addition of non-traditional raw 
materials and determination of their shelf life. As a result of exploratory research, the optimal amount of soy 
protein products and the possibility of replacing part of fish raw materials were determined. Whole milk powder 
was introduced instead of whole milk in accordance with interchangeability norms. In the course of production 
tests, the possibility of using the MFK-2240 cutlet forming machine for forming balls prepared according to 
the developed recipes was determined. The introduction of soy protein products into the recipe increases the 
content of total nitrogen in the cutlets. A comparison of data on the content of nitrogenous substances in fish 
balls with soy additives shows that the introduction of soy flour and soy texturate into the recipe increased 
the total nitrogen content in recipes with soy flour by 4.5%, with soy texturate by 10.4%. The study illustrates 
the possibility of combining freshwater fish with vegetable raw materials to expand the range of biologically 
valuable food products. Received positive general impressions, harmonious, fishy and sweet-salty taste. The 
expediency of combining soy flour and soy protein texture with minced fish is proven, as evidenced by high 
indicators of the appearance, taste of soy and spicy aromatic plants. When replacing part of fish raw materials 
with soy protein products, an improvement in the consistency and appearance of finished balls is noted. It was 
established that the amount of dry matter increased in comparison with the traditional formulation by 3.7% 
when using soy flour and by 5.3% when using soy texture; the protein content increased by 4.7% and 12.1%, 
respectively. The obtained positive studies indicate the continuation of the study of this technology and require.

Key words: protein, fish fillets, soy flour, texture, raw material, minced meat, recipe.
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Постановка проблеми. У рибній промисло-
вості важливу роль відіграє раціональне викорис-
тання сировинної бази, оскільки на виробництво 
риба надходить із механічними пошкодженнями, 
різних розмірів, з дефектами. Технологія з виго-
товлення рибних формованих напівфабрикатів 
відкриває нові можливості в галузі раціональ-
ного використання вторинної рибної сировини, 
дає можливість розширити асортимент рибних 

продуктів [1, с. 85, 5, с. 185]. Біологічно активні 
харчові речовини належать до природних компо-
нентів їжі й володіють вираженим фізіологічним 
і фармакологічним впливом на основні регулятор-
них та метаболічних процесів організму. Поряд із 
цим, вони є ефективним способом боротьби з аві-
тамінозом [2, с. 83, 4, с. 251, 6, с. 171]. Біологічно 
активні харчові речовини містяться в сучасній 
технології виробництва харчових продуктів рос-
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линної сировини: дикорослих і культивованих 
ягодах, які широко поширені в країні. Загалом 
дикорослу сировину потрібно розглядати, як дже-
рело надходження в організм людини харчових 
волокон [7, с. 116, 10, с. 56, 12, с. 24]. На даний 
час актуальною темою є збагачення повсякден-
ного раціону біологічно активними речовинами. 

Для приготування котлетної маси використо-
вуються в основному худі океанічні або ставкові 
риби, з вмістом жиру не більше 2%. До складу 
рибної котлетної маси в якості наповнювача вво-
диться пшеничний хліб, попередньо замочений 
в молоці або воді, який сприяє кращому утри-
манню вологи при тепловій обробці напівфабри-
кату, надає готовим виробам соковитість. Однак 
традиційна рецептура приготування биточків 
з мороженої риби не дозволяє досягти хороших 
структурно-механічних і органолептичних показ-
ників [8, с. 407, 9, с. 55, 13, с. 156].

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Формувальні властивості котлетної маси 
часто бувають низькими, панірування нерівно-
мірно розподіляється по поверхні напівфабри-
кату, при тепловій обробці на поверхні биточків 
з'являються тріщини, зовнішній вигляд їх погір-
шується. У кулінарній практиці рекомендується 
додавати до 30% риби у відварному вигляді для 
підвищення клейкості маси, що не можна вва-
жати доцільним, так як ускладнюється технологія 
через необхідність варити і охолоджувати рибу. 

Крім того, ліпіди риби піддані окислювальним 
процесам в більшій мірі в порівнянні з тепло-
кровними тваринами. Нетривале зберігання риб-
ної сировини або кулінарних виробів з нього при-
зводить до зниження якісних показників готових 
продуктів. Тому виникає необхідність введення 
в рецептуру рибної котлетної маси біологічно 
активних добавок, що дозволяють пригнічувати 
окислювальні процеси. 

Приготування традиційних фаршевих рибних 
виробів (котлет, тефтельок, фрикадельок, бит-
ків) практично ідентичне, основні розходження 
полягають у рецептурах фаршевих сумішей, 
формі та масі виробів. До натуральних січе-
них виробів належать біфштекси, філе, шніцелі, 
купати, люля-кебаб та інші. Асортимент виробів 
із котлетної маси містить котлети й битки різних 
найменувань (домашні, особливі, яловичі та ін.), 
тефтельки, фрикадельки, зрази, рулети та інші. 
В останні двадцять років багатьма вченими було 
запропоновано значна кількість замінників хліба 
в котлетній масі, наприклад, крупи, овочі, фрукти 
і продукти їхньої переробки [14, с. 145, 16, с. 106, 

19, с. 85] Проблема пошуку добавок для січених 
мас із певними технологічними властивостями 
і водночас високою біологічною цінністю й досі 
є актуальною. Вчені продовжують дослідження 
щодо удосконалення технологій виробництва 
фаршів, пошуку шляхів збільшення тривалості їх 
зберігання, поліпшенню якості завдяки уведення 
добавок і розширення асортименту [3, с. 200, 
15, с. 7, 17, с. 5].

Поряд з основними компонентами рецептури 
до складу котлетної маси входить молоко, яке 
сприяє поліпшенню смаку готових виробів, але 
в виробничих умовах найчастіше застосовують 
воду, тому що використання цільного молока 
вкрай незручно через необхідність створення 
спеціальних умов транспортування, холодиль-
ного зберігання, а також тому, що незбиране 
молоко, будучи особливо швидкопсувним про-
дуктом, має обмежені терміни зберігання і реалі-
зації [11, с. 161, 18, с. 217].

Поряд з сухим цільним і сухим знежире-
ним молоком, в технології виробництва виробів 
з м'ясного фаршу широке застосування знаходять 
білкові продукти переробки сої. Соєве борошно 
і текстурат соєвого білка використовуються за 
кордоном і в технології рибних ковбас, сосисок 
і т.п. Ведуться роботи в цьому напрямку і в нашій 
країні. Однак, в технології приготування рубаних 
рибних страв масового попиту продукти пере-
робки сої до сих пір використовуються вкрай 
обмежено, особливо в поєднанні з сухим моло-
ком [13, с. 56]. 

Постановка завдання. Виходячи з цього, при 
розробці технології приготування рибних битків 
особливих як об'єкт досліджень були взяті рибні 
котлети, приготовані за рецептурою № 510 Збір-
ника рецептур страв і кулінарних виробів (1998) 
з заміною молока цільного натурального на 
незбиране сухе, а також з використанням соєвої 
муки і соєвого текстурат.

Виклад основного матеріалу дослідження.  
В результаті пошукових досліджень були визна-
чені оптимальні кількості білкових продуктів сої 
і можливість заміни частини рибної сировини. Сухе 
незбиране молоко вводилося замість цільного від-
повідно до норм взаємозамінності (табл. 1). 

З наведених рецептур видно, що маса напів-
фабрикату в зразках з соєвим борошном і соєвим 
текстуратом трохи нижче, ніж в традиційних 
виробах, що, однак не знижує виходу готових 
виробів. 

Приготування рибної котлетної маси проводи-
лося за існуючою технологічною схемою: рибне 
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філе подрібнювали на м'ясорубці з діаметром 
отворів решітки 5 мм, з'єднували з наповнюва-
чами та повторно подрібнювали на м'ясорубці 
з діаметром отворів решітки 3 мм. В отриману 
масу вводили сіль, перець, пряно-ароматичні 
рослини (петрушка, або мати-й-мачуха, або роз-
марин, або чебрець сухі) і ретельно вимішували 
в фаршезмішувачі протягом 5 хвилин. 

Таблиця 1
Рецептури биточків з різними добавками

Компоненти, г 
(нетто)  

Традиційна 
рецептура

Рецептура 
 з добавками

С
ух

ог
о 

м
ол

ок
а

С
оє

во
го

 
бо

ро
ш

на

С
оє

во
го

 
те

кс
ту

ра
ту

Риба (хек 
сріблястий, або 
минтай, або 
товстолобик, або 
короп) 

65 65 58 60

Хліб пшеничний 18 18 16 16

Молоко незбиране 25 - - -

Молоко сухе  
незбиране - 3,2 3,2 3,2

Вода - 21,75 21,75 21,75

Соєве борошно - - 3,0 -

Соєвий текстурат - - 2,0

Сухарі панірувальні 10 10 10 10

Пряно-ароматичні  
рослини (сухі) - 0,05 0,05 0,05

Маса 
напівфабрикату 118 118 112 114

При використанні сухого молока замість 
незбираного його піддавали набухання у воді при 
температурі +40°С в кількості рецептури, потім 
замочували хліб. Соєві білкові продукти вводили 

в котлетну масу рівномірно розподіляючи по 
поверхні, ретельно перемішували і биточки фор-
мували по 2 штуки на порцію, потім паніровані 
в сухарях і піддавали тепловій обробці (смаженні). 
В ході виробничих випробувань визначена можли-
вість використання машини для формування кот-
лет МФК-2240 для формування биточків, пригото-
ваних за розробленими рецептурами.

Корисність продуктів харчування визнача-
ється хімічним складом продуктів і, в першу 
чергу, змістом основних харчових речовин – біл-
ків, жирів, вуглеводів, мінеральних елементів і ін. 

При оцінці фізико-хімічних показників якості 
напівфабрикату встановлено, що заміна цільного 
молока на сухе незбиране не робить істотного 
впливу на зміст основних харчових речовин. Вве-
дення в рецептуру білкових продуктів сої підви-
щує вміст в котлетах загального азоту. Порівняння 
даних за вмістом азотистих речовин в рибних 
битків з соєвими добавками показує, що введення 
в рецептуру соєвого борошна і соєвого текстурат 
підвищило вміст загального азоту в рецептурах 
з соєвим борошном на 4,5%, з соєвим тексту-
ратом – на 10,4%. На вміст інших компонентів 
білкові продукти сої істотного впливу не надали. 
У процесі теплової обробки змінюється хімічний 
склад виробів. В результаті деструкції білка від-
бувається зміцнення структури продукту, випре-
совування вологи і розчинних в ній речовин, що 
призводить до зменшення маси (табл. 2).

Тому вологоутримуюча здатність котлетної 
маси і її структурно-механічні показники будуть 
надавати значний вплив на якість готових виробів. 

Органолептична оцінка якості (табл. 3) пока-
зала, що основні дефекти традиційних виробів 
проявляються в зовнішньому вигляді і консистен-
ції. Готові вироби на поверхні мали тріщини, ско-
ринка була неправильною. Введення в рецептуру 
сухого молока замість незбираного не покращує 
формувальних властивостей котлетної маси; 
дефекти, що мали місце в традиційних виробах, 
збереглися і в зразках з сухим молоком. 

 Таблиця 2
Фізико-хімічні показники якості напівфабрикату (% на сиру масу)

Показники якості Традиційна  
рецептура

Із сухим молоком  
і сухими прянощами

З соєвим борошном  
і сухими прянощами 

З соєвим текстуратом 
і сухими прянощами

Вологоутримуюча здатність 71,3±0,24 70,9±0,35 69,52±0,28 69,86±0,27
Вологість 2,87±0,02 2,89±0,03 2,90±0,03 2,81±0,02
Загальна кислотність, град 2,01±0,02 2,02±0,03 2,10±0,03 2,22±0,05
Загальний азот 2,20±0,11 2,21±0,10 2,16±0,13 2,13±0,10
Жир 1,15±0,06 1,17±0,05 1,23±0,05 1,18±0,03
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При заміні частини рибної сировини білко-
вими продуктами сої, відзначається поліпшення 
консистенції і зовнішнього вигляду готових 
биточків. Разом з тим, зазначені зразки мали 
слабо виражений специфічний присмак сої та 
пряно-ароматичних рослин. 

Аналіз даних хімічного складу готових виро-
бів показав, що з урахуванням зменшення маси 
продукту після теплової обробки, в зразках з біл-
ковими добавками сої збільшується вміст сухих 
речовин, білка, жиру.

Це зумовлено відносно великим вмістом сухих 
речовин і білка в добавках, а також меншими втратами 
їх при тепловій обробці. Так, кількість сухих речовин 
збільшилася в порівнянні з традиційною рецептурою 
на 3,7% при використанні соєвого борошна і на 5,3% 
при використанні соєвого текстурат; вміст білка збіль-
шилась відповідно на 4,7% і на 12,1%.

Висновки. 1. Розроблена технологія рибних 
напівфабрикатів значно розширить асортимент 
продуктів функціонального призначення на 
основі природних компонентів, що дозволить, 
певною мірою, розширити актуальну проблему 
перероблення прісноводної риби.

2. Отримані позитивні дослідження свідчать 
про продовження вивчення даної технології та 
потребують подальших розробок. 
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