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ТЕХНОЛОГІЯ ЗАПІКАНОК НА ОСНОВІ РИБНОЇ ІКРИ

Анотація. У роботі обґрунтовано доцільність та ефективність удосконалення технології запі-
канок на основі рибної ікри. Проаналізовано сучасний стан та перспективи розвитку рибної галузі. 
Визначено перспективні напрями переробки вітчизняної рибної сировини та розширення асортименту 
рибних продуктів. На основі літературних даних встановлено, що ікра прісноводних риб характеризу-
ється невисокими органолептичними показниками, але збагачена біологічно цінними білками, ліпідами, 
вітамінами, макро- і мікроелементами. Теоретично обґрунтовано доцільність застосування рибної 
ікри для створення харчових продуктів із покращеними органолептичними показниками, підвищеною 
харчовою та біологічною цінністю. Експериментально підтверджено ефективність комбінування 
рибної ікри та рослинної сировини з метою формування кулінарних рибних продуктів високої харчової 
цінності. Шляхом експериментальних досліджень оптимізовано інгредієнтний склад та розроблено 
рецептури нових запіканок на основі ікри прісноводної риби (короп) та рослинної сировини (шпинат, 
гарбуз, шампіньйони, цибуля ріпчаста, ламінарія). Проведено фізико-хімічні та органолептичні дослі-
дження показників якості готової продукції. На основі результатів досліджень встановлено відпо-
відність показників вимогам стандарту. Так, вміст солі не перевищує норми – 2,5%, усі зразки мають 
щільну консистенцію. За органолептичними показниками найвищу балову оцінку отримав зразок № 2. 
За хімічним складом зразок № 2 має найвищі показники білка і жиру – 32,22% і 3,939% відповідно, 
вміст мінеральних речовин знаходиться в діапазоні 2,14–2,26%, найвищий вміст вологи в контроль-
ному зразку – 72,7%, а найменший у зразку № 2 – 61,57%. Встановлено термін придатності – 48 годин 
в охолодженому вигляді або 3 місяці у замороженому вигляді (-18 оС) з моменту виготовлення. На під-
ставі аналізу теоретичних та експериментальних досліджень удосконалено технологію виробництва 
ікряних запіканок на основі ікри прісноводної риби та рослинних компонентів.
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TECHNOLOGY OF FISH CAVIAR PUDDINGS

Abstract. The article deals with the expediency and efficiency of improvement of the technology of fish caviar 
puddings. Сurrent state and prospects of development of the fishing industry have been analyzed. Perspective 
directions of processing of domestic fish raw materials and expansion of the range of fish products have been 
determined. Based on the literature, it has been established that the caviar of freshwater fish is characterized 
by low organoleptic characteristics, while being enriched with biologically valuable proteins, lipids, vitamins, 
macro-and micronutrients. The expediency of using fish caviar to develop new food products with improved 
organoleptic characteristics, increased nutritional and biological value has been theoretically substantiated. 
Effectiveness of combining of fish caviar with vegetable raw materials for the development of new culinary 
fish products of high nutritional value has been experimentally confirmed. Through experimental research, 
the ingredient composition has been optimized and recipes for new casserole dishes based on freshwater fish 
caviar (carp) and vegetable raw materials (spinach, pumpkin, mushrooms, onions, kelp) have been developed. 
Physico-chemical and organoleptic researches of indicators of quality of finished products have been carried 
out. Based on the research results, compliance of the indicators with the requirements of the standard has been 
established. Thus, a salt content does not exceed the norm – 2,5%, all of the samples have a dense consistency. 
Sample № 2 had the highest score, according to the organoleptic parameters. Sample № 2 has the highest 
values of protein and fat – 32,22% and 3,939%, respectively, the mineral content is in the range of 2,14–2,26%, 
the highest moisture content in the control sample – 72,7%, and the lowest in the sample № 2 – 61,57%. A shelf 
life for these products has been set – 48 hours chilled or 3 months frozen (-18 °С) since manufactured. Based on 
the analysis of theoretical and experimental research, the technology of production of caviar puddings based 
on freshwater fish caviar and plant components has been improved.

Key words: caviar, puddings, vegetable ingredients, quality indicators, manufacturing technology.
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Постановка проблеми. За останніми показ-
никами сучасний стан харчування населення 
України характеризується дефіцитом багатьох 
незамінних компонентів харчування. Для вирі-
шення цієї проблеми перспективним є створення 
полікомпонентних продуктів шляхом комбіну-
вання різних видів сировини з метою підвищення 
харчової і біологічної цінності.

Значний внесок у забезпечення продовольчою 
сировиною України робиить рибне господарство. 
Власні сировинні ресурси країни представлені 
прісноводною рибою, а саме: продукцією аква-
культури, зокрема коропом та товстолобиком. 
У результаті переробки та реалізації сировини 
залишається велика кількість ікри цих видів 
риб. За органолептичними показниками ікра 

прісноводних видів риб має незадовільну харак-
теристику – непривабливий зовнішній вигляд, 
присмак та запах мулу, тому не користується зна-
чним попитом серед населення. Але ікра збага-
чена білками, біологічно ефективними ліпідами, 
вітамінами, макро- і мікроелементами. Тому вона 
є цінною сировиною для створення харчових 
продуктів із покращеними органолептичними 
показниками, підвищеною харчовою та біологіч-
ною цінністю.

Актуальним є створення полікомпонент-
них продуктів на основі ікри прісноводних риб 
та рослинних інгредієнтів, що сприятиме комп-
лексному використанню вітчизняної рибної сиро-
вини та забезпечить населення України високоя-
кісними рибними продуктами.
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Питання створення та підвищення якості рибо-
рослинних продуктів із прісноводної риби висвіт-
лені в працях багатьох зарубіжних та вітчизняних 
вчених [1−7]. Значну увагу створенню рибних 
продуктів прогнозованого хімічного складу на 
основі прісноводної риби та рослинної сиро-
вини приділили Л.Б. Абрамова, Л.В. Антипова, 
А.Т. Васюкова [1–3]. У роботі О.В. Сидоренко 
застосовано цей підхід до формування споживних 
властивостей риборослинних консервів і швид-
козаморожених паштетів із м’яса товстолобика, 
білого амура з додаванням рослинної сировини 
[4]. З метою підвищення харчової і біологічної 
цінності фаршевих швидкозаморожeних напів-
фабрикатів із прісноводної риби С.Л. Козлова 
запропонувала додавати м’ясо кальмара та сиро-
вину рослинного і тваринного походження [5]. 
О.В. Романенко та Н.В. Голембовська удоскона-
лили технологію пресервів із прісноводних риб 
товстолобика та коропа з додаванням морської 
водорості цистозіри, овочево-ягідних добавок 
та пряноароматичних коренеплодів [6; 7]. Проте 
багато питань раціонального використання сиро-
вини прісноводних водойм залишаються неви-
рішеними. Зокрема, потребують теоретичних 
і практичних досліджень технології переробки 
ікри прісноводних риб.

Асортимент ікряних продуктів представлений 
переважно соленими, солено-пастеризованими 
та солено-в’явленими товарами. Розроблено 
також кілька видів паст та масел з ікри мойви, мин-
тая, оселедцевих, тріскових, лососевих та інших 
морських риб [8–10]. Зазначені технології дають 
змогу отримати продукти зі сировини, яка не 

придатна для одержання традиційних видів ікря-
ної продукції, але не передбачають використання 
ікри прісноводних риб. Вітчизняною розробкою 
в напрямі вирішення цього питання є лише удо-
сконалення технології паст підвищеної біоло-
гічної цінності на основі ікри прісноводних риб 
та рослинних інгредієнтів [11]. Тому необхідно 
проводити наукові дослідження в напрямі розши-
рення асортименту якісних і безпечних ікряних 
продуктів на основі цінної і доступної сировини.

Постановка завдання. Мета статті – удоско-
налити рецептури та технологію запіканок на 
основі ікри прісноводних риб і рослинної сиро-
вини, дослідити органолептичні та фізико-хімічні 
показники якості готової продукції.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об’єктами дослідження були запіканки з ікри 
прісноводної риби коропа (лат. Cyprinus carpio) 
з додаванням рослинної сировини (гарбуз, гриби, 
шпинат). Контролем обрано запіканку ікряну на 
основі ікри морської риби мойви (лат. Mallotus vil-
losus). Рецептури запіканок наведено в таблиці 1.

Рецептурний склад запіканок зумовлює від-
повідні органолептичні показники. Зокрема, 
забарвлення ікряних запіканок залежить від 
використання рослинної сировини. У зразку 
№ 1 застосовували гарбуз, що спричинив оран-
жевий колір, у зразку № 2 зеленого забарвлення 
надав подрібнений шпинат.

Для диференційованого органолептичного 
аналізу запіканок була розроблена п’ятибальна 
шкала, згідно з рекомендаціями Т.М. Сафронової 
[12], що дає змогу встановити оцінку інтенсив-
ності окремих показників якості і представити 
результати у вигляді профілограм (рис. 1).

Таблиця 1
Рецептури запіканок

Інгредієнти Необхідна кількість інгредієнтів для виготовлення запіканок, %
Контроль Зразок 1 Зразок 2

Ікра пробійна (мойви) 61,1 - -
Ікра пробійна (коропа) - 60,0 60,0
Олія соняшникова 1,5 1,4 1,5
Хліб пшеничний 18,0 18,0 18,0
Цибуля ріпчаста 5,0 - 4,0
Гриби шампіньйони - - 10,49
Шпинат - - 4,4
Морська капуста - 5,0 -
Гарбуз харчовий - 14,0 -
Яйця курячі 4,0 - -
Сіль кухонна 1,6 1,6 1,6
Вода 2,0 - -
Перець чорний мелений - - 0,01
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За показниками рис. 1. видно, що за зразки із 
овочевим доповненням мають кращу органолеп-
тичну оцінку, ніж контрольний зразок. Найвищий 
дегустаційний бал отримав зразок № 2, що виріз-
няється смаковими якостями та приємним запа-
хом, за рахунок додавання смажених цибулі і гри-
бів. Відповідні органолептичні характеристики 
були підтверджені результатами фізико-хімічних 
показників. Так, вміст солі у контролі становить 
2,5%, а в дослідних зразках 1 та 2 становить 2,3%, 
що відповідає нормі 1,5−2,5%, згідно з вимо-
гами стандарту. Для оцінки консистенції ікряних 
запіканок проводили вимірювання пенетрації 
та визначали граничну напругу зсуву. Результати 
вимірювань наведено в таблиці 2.

Таблиця 2
Реологічні показники ікряних запіканок

Назва  
досліджуваних 

зразків

Глибина  
занурення 
конусу, м

Гранична 
напруга зсуву, 

Па
Контроль 1,63 158,7

Зразок № 1 0,75 749,6
Зразок № 2 0,65 998,06

Результати досліджень, наведені в таблиці 2,  
свідчать, що найвищим значенням граничної 
напруги зсуву 998 Па характеризується зра-
зок 2 і має найбільш щільну структуру порівняно 
зі зразком 1 і контролем, гранична напруга зсуву 
яких становить 749,6 Па і 158,7 Па відповідно.

Харчову цінність продукту визначає його 
хімічний склад. Результати дослідження хімічного 
складу ікряних запіканок зображено в таблиці 3.

Аналіз результатів досліджень свідчить, що 
дослідні зразки запіканок характеризуються 
високою харчовою цінністю за рахунок високого 
вмісту білка. Найбільший вміст білка у зразку 
№ 2 – 32,22%, а найменший у контрольному 
зразку – 22,72%. Вміст жиру в ікряних запі-
канках невисокий, тому розроблені продукти 
можуть бути рекомендовані для дієтичного хар-
чування. Найбільший вміст жиру у зразку № 2 − 
3,95%, а найменший у зразку № 1 – 1,20%. Згідно 
з отриманими даними, найбільший вміст вологи 
у контрольному зразку 72,715%, а найменший 
у зразку № 2 – 61,575%. Вміст мінеральних речо-
вин у всіх зразках коливається в діапазоні від 
2,14% до 2,26%.

На основі результатів теоретичних та екс-
периментальних досліджень вдосконалено тех-
нологію ікряних запіканок. Технологічна схема 
виробництва ікряних запіканок із використанням 
рослинних компонентів зображена на рис. 2.

Основними технологічними операціями 
є попередня підготовка овочевої сировини, що 
полягає в митті, очищенні, подрібненні та тер-
мічному обробленні. Ікряну сировину одержують 
шляхом пробивки ястиків свіжої, охолодженої, 
розмороженої риби або використовують розмо-
рожену ястикову чи пробійну ікру. Підготовлені 
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Консистенція 

Контроль 

Зразок 1 (гарбузовий) 

Зразок 2 (шпинатний) 

Рис. 1. Оцінка органолептичних показників ікряних запіканок

Таблиця 3
Хімічний склад ікряних запіканок

Назва зразків Вміст, %
вологи білка жиру мінеральних речовин

Контроль 72,72 22,72 2,30 2,26
Зразок № 1 65,03 31,63 1,20 2,14
Зразок № 2 61,57 32,22 3,95 2,26
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Рис. 2. Технологічна схема виробництва ікряних запіканок
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компоненти  

Ікра рибна 
заморожена  

в ястиках або 
пробійна  

інгредієнти змішують у відповідному рецептур-
ному співвідношенні та фасують суміш у форми. 
Головною технологічною операцією, що забезпе-
чує якість і безпечність готової продукції, є запі-
кання за температури 160–170oC.

На основі дослідження зміни органолептич-
них, фізико-хімічних та мікробіологічних показ-
ників встановлено гарантійний термін зберігання 
готової продукції за температури від 0 до 8оС 
не більше 48 годин, а за температури -18°С – не 
більше 3 місяців із моменту виготовлення.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у цьому напрямі. На основі результатів 
теоретичних та експериментальних досліджень 
удосконалено рецептуру та технологію запіканок 
на основі ікри прісноводної риби (короп) з вико-
ристанням рослинних компонентів (шпинат, гар-
буз, шампіньйони, цибуля ріпчаста, ламінарія).

Проведено органолептичні та фізико-хімічні 
дослідження показників якості готової продукції. 
На основі результатів досліджень встановлено 
відповідність показників вимогам стандарту. Так, 
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вміст солі не перевищує норми – 2,5%, усі зразки 
мають щільну консистенцію. За органолептич-
ними показниками найвищу балову оцінку отри-
мав зразок № 2. Аналіз результатів досліджень 
хімічного складу свідчить, що дослідні зразки 
запіканок характеризуються високою харчовою 
цінністю за рахунок високого вмісту білка. Мак-
симальний вміст білка 32,22% помічено у зразку 
№ 2. Вміст жиру в ікряних запіканках невисокий 
(3,95%), тому розроблені продукти можуть бути 
рекомендовані для дієтичного харчування.

Розроблено технологічну схему виготовлення 
запіканок, що полягає в додаванні попередньо 
підготовленої сировини (пробійна ікра та тер-
мічно оброблена і подрібнена рослинна сиро-
вина), змішуванні з допоміжними інгредієнтами 
та термічному обробленні, що забезпечує якість 
і безпечність готової продукції протягом 48 годин 
в охолодженому вигляді або 3 місяці в замороже-
ному вигляді (-18оС) з моменту виготовлення.

Подальші дослідження спрямовані на розро-
блення нормативних документів (ТУ і ТІ) на кулі-
нарні продукти з ікри прісноводних риб.
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