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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТО

Актуааьність роботи.На сучасному етапі з метою забезпе­

чення населення продуктами харчування перед підприємствам» 

України поставлене завдання підвищення виробництва напівфаб­

рикатів і готових кулінарних виробів, розробки нових техно - 

лог й.

Вирішення цих завдань пов'язане а економією використан­

ня існуючих природних ресурсів та зі скороченням втрат на 

стадії зберігання те переробки харчової сировини.

Резервом ефективності харчового виробництва в централі­

зація складних технологічних операцій і залучення додаткових 

джерел, що базуються на використанні нових підходів до пере­

робки раніш не використано! чи мало використаної сировини з 

отриманням цінних харчових і технічних продуктів. До таких 

об’єктів потрібно віднести скумбрію та ставриду на різних 

стадіях технологічного процесу, а таков анатомічні частини 

коропа та товстолобіка. Слідством недостатнього наукового об­

грунтування технологічних виробництв цих риб та відсутності 

комплексної переробки в низький вихід харчових продуктів При 

реалізації існуючих технологічних прийомів переробки.

Таким чином, підвищення ефективності переробки океаніч­

ної риби та анатомічних частин коропа та товстолобіка перед- 

визначили тьму дисертації “Технологія кулінарко! продукції ' 

на основі рибно! сировини", що мав важне соціальне значення.

Мета і завдання досліджень. Основное меток робот* ч об­

грунтування Я розробка технології кулінарної продукції на
*

основі рибної сировини.

Дкя досягнення основної МЄ1Н ДОСЛІДЖЕНЬ роз­

в'язати ряд взаємозв'язаних мі* собою гаадааь:



- теоретично обгрунтувати та експериментально підтвер­

дити комплексну технологію переробки риби в кулінарну про - 

д>кціс;

- розробити класифікацію анатомічних частин тушим риби 

та напрямна їх використання;

- розробити класифікацію відході а рибного виробництва 

та факторів, які сприяють їх утворенню;

- розробити технологічні радник варіння бульйону для 

рибних соусів і кулінарних виробів;

- дослідити фізкко-хімічні, якісні та харчові власти­

вості рибного бульйону;

- дослідити структурно-механічні властивості окремих 

компонентів і мас для виготовлення кулінарно; продукції;

- розробити технологів кулінарної продукції на основі 

рибної сировини;

- затвердити нормативно-технічну документацію на нові 

види кулінарних виробів із риби;

- розробити принципову схему технологічної лінії по 

виробництву кулінарної продукції на основі рибно? сировини;

- виконати комплекс робот по упровадженню результатів 

досліджень у практику та розрахувати їх економічну та соці­

альну ефективність.

Наукова новизна роботи. Теоретично обгрунтована та ек­

спериментально підтверджена комплексна технологія переробки 

риби. Визначені і класифіковані відходи рибного виробництва 

те фактори, які сприяють їх утворенню. Розроблені та експе­

риментально підтверджені раціональні схеми розділування 

ставкової риби на анатомічні частини. Запропонована класифі­

кація анатомічних частин ставкової риби за їх харчовою цін­

ністю те. напрямки їх використання. Досліджені основні фак -
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■гори /гідромодуль, лінійний розмір частин, час варіння/ гід­

ротермічне! обробки рибної сировини - годіас кісток при от­

риманні бульйоні» та обгрунтовані раціональні рэимми його при­

готування. На основі здійснених досліджень розроблена техно­

логія рибного бульйону - напівфабрикату бататофунщгскально­

го призначення та комплексно вивчені його фізшеа-хімічні, 

якісні та харчові властивості. Отримані структурне-механічні 

показники окремих компонентів і мас для виготовлення кулі­

нарної продукції. Визначені раціональні співвідношення сиро­

винних компонентів у рецептурах кулінарних виробів а раби і 

розроблена технологія їх приготування.

Новизна технологічних розроблень підтверджена отрмш.имш 

патентом на винахід 9  1805879 виданий ЩІДПЕ від 30 . 03. 93 

"Спосіб приготування рулету натурального із ставкової риби” .

Практична цінність роботи полягає s обгрунтуванні мов- 

дазості розширення асортименту кулінарної "родукіп ї для ри­

бопереробних підлриемств і громадського харчування, раці о - 

нахьному використанні рибної сировини у харчових цілях, роз­

робці принципово нової технології рибних кулінарних виробів 

із нестандартних тушок риби при ніtax»ванні їх дефектів,ут­

воренні принципової схеми технологічної лінії з виробництва 

кулінарної продукції, розроблені та затвердженні ЩД на "Ра­

ба ароматизована", "Риба ароматизована з овочами", 'Продук­

ти рибні фаршзровані, запечені" ,  "Соуск рабкі".

Апробація робс-гн. Результати роботи обговорзё&яиея і 

одвржаги схвалення на:

- Вгвсонзній нарад: завідуючих кафедрами тйхиодорії ?& 

організації громадського харчування а т о . учбояші зашиті» 

■"Проблемі! ПІОЗИЗівННЯ ЯКОСТІ ПІДГОТОВКИ ІК*ЄНврІЗ-ТЄХНОДОТї*
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/  спеціальність 2.7Н/, ларків, ЛЇГХ, A9Ub p .;

- Республіканській нараді "Про внесок БУЗів УРСР у спра­

ву розвитку науково-дослідницьких робіт у рішенні Продоволь­

чої програми",- Київ, лії УРСР, І9&9 p .;

- Другій Всесоюзній науковій конференції "Проблеми впли­

ну теплової обробки на харчову цінність продуктів харчування" 

Харків, ХІГХ, j.99<j p .;

- Всесоюзному семінарі "Розвиток і вдосконалення пере­

робки сільськогосподарської продукції як визначальна умова 

скорочення її втрат і рішення продовольчої проблеми".- Пен­

за, 1990 р . ;

- Міжнародній конференції "Перспективи розвитку масового 

харчування та торгівлі в умовах переходу до ринкової економі­

ки".- Харків, 1994 p .;

- наукових конференціях професорсько-викладацького скла­

де Харківської Державної Академії технології та організації 

харчування J 1990 ~ 1994 pp ./.

Розроблені кулінарні вироби одержали високу оцінку фа­

хівці» та були рекомендовані до упровадження.

Публікації. За матеріалами дисертації опубліковано 

робіт і у тому числі одержано патент на винахід.

Структура і обсяг роботи. Дисертація складається з всту­

пу, а»'.:ти розділів, висновків, списку використаної літерату­

ри І додатїія. Роботу викладено на сторінках машинопис- 

арго тексту, містять і  \ малюнки та Я  таблице. Список лі­

те ра»урн вкдючаз Ш  дчарзло,

г!а захист виносяться;

- т&ораїачга еЙгрунтуи&кнл ти вкопериагчтальке підтаєр- 

Дфгнн* кокйлзиеної технології пвріробхи рибної скровяни;

•• рйзро^кд рьціоьглььлх схем роздіяуваккя сгєлкозої ри-



би і класифікація анатомічних частин тушка аа їх харчовою 

цінністю та напрямок їх використання;

- класифікація відходів рибного виробництва та факторів, 

що обумовлюють їх утворення;

- технологія рибного бульйону для соусів, кулінарних 

виробів і комплексне дослідження його якості;

- технологія кулінарної продукції та експериментальні 

дані пре структурно-механічні, функціональні властивості ок­

ремих компонентів соусних кас.

ЗМІСТ РОБОТИ

У вступній частині обгрунтовано актуальність і важли - 

вість теми дисертаційної роботи.

З першому розділі наведені дані про сучасний стан у ри­

бопереробній промисловості0 а такоа про тенденції розвитку в 

технології переробки риби. Існуючі технології переробки рибгі 

мають ряд істотних иедолікір та не дозволяють у повній мірі 

використовувати сировину для харчових цілей. Аналіз фізико- 

хімічних та технологічних властивостей риб дозволив визначи­

ти основні напрямки по удосконаленню їх технології, спрямо­

вані на комплексну переробку рибної сировини. На основі ог­

ляду літератури сформульовані основна мета і приватні зав­

дання досліджень.

В другоцу розділі наведене теоретичне обгрунтування 

комплексної технології переробки риби в кулінарну продукцію 

з урахуванням длферанційного підходу до зшрчоьої цінності 

анатомічних частин риби. Подані роботи про яибір раціональ­

них схем розділуваьня ставкової риби та напрямки вчисристрн- 

ня усіх частин тушки. Враховуючи зьачний вміст фізіологічно 

вадливих речовин у вихідній сировині, визначені основні фак­

тори, ао впливають ка харчову цінність при варінні ?ульЯону.
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Третій роз дід присвячення ошсу матеріалів, об'єктів і 

методів дослідження. Прздсйшвена методика розділуваннк 

ставкової риби на анатомічні частини для розробки безвідход­

ної технології переробки рибної сировини в кулінарну продук­

цію.

У четвертому розділі наведено технологів одержання рів­

ного бульйону із голів, хребетної та реберної кістки з при - 

разами м'яса. Визіїачені об’єктивні та суб'єктивні фактори, 

що обумовлюють утворення відходів рибної сировини при пера -- 

рсбці. Виявлені фактори, які впливають на якісні показники 

ріібного бульйону, визначені раціональні режими його приготу­

вання. На аідставі. проведених досліджень розроблена техноло­

гічна схема виробництва рибного бульйону та визначені його 

фізико-хімічні характеристики.

У п'ятому розділі досліджені структурно-:.®хані4} показ­

ники та основні функціональні властивості соусних мас. Обг - 

рунтовуоться технологія соусної кулінарної продукції на ос - 

нові рибної сировини. Визначено раціональне співвідношення 

компонентів у їх рзцаотурах, а також їх вплив на якісні хара­

ктеристики готових виробів.

У шостому розділі наводяться відомості про втілення ре­

зультатів досліджень у практику. Подано опис принципової схе­

ми технологічної лінЦ по виробництву кулінарної продукції 

на основі рибної сировини "Риба ароматизована". Ьчзначена 

соціальна те економічна ефективність від втілення розробле­

них технологій, ііаводиться організація роботи учбово-науко- 

во-виробничого підприємства. Завершують дисертацію кагальні 

висновки та список літератури.

У додатках до дисертації найдені: КГД, рекомендації до 

/використання на підприємствах громадського харчування кулі -



нарних виробів, патент на винахід, акти дегустацій, наказ 

та договір про утворення УНВП„ інші матеріали, що характери­

зують втілення у практику.

ОБ'ЄКТИ ТА ЬЕТОДІ ДОСЛІДЖЕНЬ

Об'єктами досліддань були; тушки •риби /’ коропа, гговсто- 

лобіка, ставриди, скумбрії / ;  побічна сировина /  голови,хре- 

бьіна та реберна кістки з прнрезямн м'яса / ,  «о одержака ари 

розділуванн; риби; рідинна основа /  бульйон /  для приготуван- 

ня кулінарної продукції; кулінарна продукція на основі рибної 

сировини^

Відбір середньої проби та оцінну органолептичних показ­

ників здійснювали за ГССЇ 7631-В5, фізько-кімічні випробу - 

вання проводили за ГОСТ 7626-85. эа ГОСТ йЬ6іЛ-85 ~ підготов 

ку проб для мікробіологічних аналізів.

Запропонована методика розділуваннй ставкової риби на 

анатомічні частини, яка дозволяє диференціювати усі анатокі^ 

ні частини за ступенем важливості та харчової цінності, Ди 

ференціювання анатомічних частин утворює передумови для ро. 

робкн асортименту напівфабрикатів і готових кулінарних виро­

бів із властивостями, ас були задані, тобто, кнакчи хімічний 

.-.клад і цінність окремих частин можливо комбінувати я додат­

ковою сировиною для приготування нових кулінарних виробів, 

відповідаючих комплексній технології переробки риби. Запропо­

нована нами методика розділування ставкової риок дозволила 

визначити раціональні напрямки використання рибної сировини.

У зразках, що досліджу валися, визначали; склад сухих ре­

човин - за ГОСТ 4233-76; загального білка - за методом Кьель- 

даля; миру - екстракційно-ваговим метода Сокслота у модифі­

кації Рукковського; жирно-кислотний схлад жиру - на хромате— 

графі "Хром- 5 " ; місткість емульгованого «яру - методом реф-

о

иф UO Q'Jt
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ракціІ; золи - мінералізацією навіски за загальноприйнятою 

методикою; амінокислотний склад білків - на амінокислотному 

аналізаторі "Атнохром” т ш  ОЄ -914; триптофан - калоримет­

ричним методом; мінеральний склад - методом емісійного атом­

ного спектрального аналізу; місткість тіаміну - флюоромет - 

ричнш методом; рибофлавіну - методом прямо! флюорометрії; 

ніацину те токоферолу - каяометричннм методом; біологічну 

цінність білків - з& загальною місткістю амінокислот і спів- 

ставлонням амінокислотного скору зі стандартною шкалою $А0/ 

ВСЗ; мікробіологічні показники - за загальноприйнятими чето- 

диками; місткість солей важких металів - за діючи»® ГОСТами; 

структурнс-мзханічні властивості - за методиками МТІММП0~

Наведені методи і статистична обробка результатів експе­

риментальних досліджень дозволили виконати програму роботи» 

ОСНОВНІ ̂ РЕЗУЛЬТАТИ РОБОТИ, ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

ТА ОЕГОВСРЕНШ 

Організація комплексної технології переробки стосовно 

риби міститься у: розробці раціональних-схем роздідування 

тушок риби на окремі анатомічні частини; розробці асортимен­

ту напівфабрикатів і готових кулінарних виробів з урахуван­

ням диференційного використання окремих анатомічних частин 

/за їх біологічною цінністю/; розробці напрямків використан­

ні: усіх видів відходів основного виробництва; утворення зам­

кнених структур по використанню сировини і відходів у формі 

кооперації, що приводить до економії матеріальних ресурсів і 

збільшення обсягів виробництва з одиниці маси сировини.

Еизначені об’єктивні та суб’єктивні фактори, що обумов­

люють утворення відходів рибної сировини. До об’єктивних фак­

торів ВІДНССЯТоСЯ ті, що витикають утворення відходів, обу­

мовлених біологічними особливостями риби. До таких відходів
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відносяться внутрішні органи, а якість їх залежить від виду 

риби, II розмірів, сезону вилову. До груш суб*ективних фак­

торів відносяться відходи, що утворюються в залежності від 

прийнято! технологічної схеми виробництва, асортименту про­

дукції, що виготовляється, додержання технологічної дисцип­

ліни, обладнання, яке пристосовується.

Були визначені та класифіковані відходи, одержані при 

солінні та коптінні риб океанічних порід: риба з ь*з хан і «ни­

ми пошкодженнями, з дефектами соління та коптіння, маломір­

на риба - дріб'язок Ш групи.

Розроблено схему комплексного розділування і переробки 

ставкової риби /  мал. І / .  Розділування відбувається 8 виді­

ленням усіх анатомічних частин, диференціюванням їх у залеж­

ності від харчової цінності та використання цих частин риби 

для виробництва харчової, технічної та кормової продукції. 

Вихід окремих анатомічних частин представленая у табл. і.

Таблиця і

Вихід анатомічних частин риби у %
.  —  — — - І — . - .  ■ ■■■■■■.■II .................................     II. ■■■■■■і . . . .  ■■■■..■.  і  ................... 

Еид риби іЛускаиїлавгГолоіфт-іП'я :(йілв:Кіст;Зяб:0чі:Втра- 
; :шки:ви :рощі:ео : :ка spa : :тй

Тобстоло-  0 ,2  2 5 ,і  7 ,2  16,0 20,7  і2 ,3  3,«> 0 ,6  5 .5
бік Л ,г  ^б,з +5,3 іри і0| 5 4р;4 +6,3 Л , і  S J .3

Короп 3>4 ^ б 3JLX 6»в 15,1 19,0 15,0-3,6 0Д? fc.b
+0,2 +0,3 +0(Ь +0;3 +0,4 Ю,Ь +0,4 +6,3 +4,1 і^ТЗ

Т оастсло- *  ~
бік.короп 2,4  ь л  22,0 Ь.О^ і4,7 14,6 і?,6 4.0, 0,9 Т.6
до 35J г +Рі2' +0,3 +0,0 w,c; +0,4 +0,5 tC,4 +V,1 +0,3

У результаті клас гіфі каці:: анатомічних частин визначені 

і т  група за ступенем Е&жяивості. До першої групи відносять­

ся иаШлыь цінні частій тупай - м’ясо і філе. Ці чяс.аіи 

доцільно використовувати для прхгстуванкя булавках кулінар­

них виробів. Другу групу склаадвть іарчові відкода*, яхі wt-

Вид риби ;Дуска:Цдав:Голо:фт-;М*я :ійіле:Кіст:Злб:0чі:Втра- 
; :шки:ви :рощі:со : :ка spa : :т$

Тобстоло-
бік +0,2

V  25,1 7.2  16,0 20,7 12,3 З.о 0.6 5,Ь 
±6,3 +0,5 +5,3 +0І4 +0)& 40)4 +6,3 4.6,1 $ . 3

Короп 3*4Л.г 6 ,6Г Ц ,і Вч9  15,1 19,0 ій,0-3.6 0,7 
_  • +0,Ь +0,4 jp,b +0,н +£‘,3 +0,3

бік,короп 
до 35J г

г 4 
чрі-й

Ь,4 22 ,0 b ,0  14,7 14,6 17,6 4,0 0,9 Г.С 
+0,3 +0,0 +<J,4 +0,5. +C,4 +v,i +0,3



і Mar.. І. Технологічна схема комплексного роздіяування 
і переробки ставкової риби
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користовують для приготування бульйонів,, соусів,,-борошна *?а 

як додатки до кулінарних виробів. Де третьої групи відносить 

ся найменш ціньі частини тушки - шкіра, нутрощі, луска, які 

ВИКирКСТОВуіОТЬСЯ у техкіцних ЦІЛЯХ ДНЯ ВКробНЙЦТЕа шкіри, 

клеи, перлинного пату, борошна, гідролізатів,

Запропонована схема комплексної переробки ставково! ри­

би дозволила розширити асортимент кулінарних виробів, раціо­

нально і найбільш повно використовувати харчовий потенціал 

риби, привести у відповідність вартість окремих анатомічних 

частин та їх харчову цінність*

За вихідну сировину для приготування рідинної основк 

/бульйону/ - напівфабрикату багатофункціонального призначен­

ня були влбракі голови, хребетна та реберна кгеяйм риби» Вка­

зані анатомічні частини риби складають 35-45 % від їх пере - 

робки та рідко використовуються у харчових цілях, У той жг 

час, результати хімічного складу показали, «о з них містять­

ся іо % білка, 23 % щ;ру, І5 % золи і вони в цінною сирови­

но* для виробництва бульйону, який служить основою для при­

готування різних кулінарних виробів і соусів, %

Були наведені дослідження по визначенню основних факто­

рів, що вшхизшвть на харчову цінність бульйону при гідротер­

мічній обробці рибної сировини. Параметром оатимхзаці! був 

прийнятий показник складу сухих речовин /  СР /  у бульйоні. 

Основні фактори були вибрані та вивчені; гідромодуль - \

лінійний розмір вм&ткіб анатомічних частик рибв - £ І три- 

валість гідротермічної обробки - X  • Обмеженням! щ и  та~  

жченкі оптймальнкк ьар&матрis буди дані фізицо-з'іщчншг 

досліджень і сенсорні показники. Б ке ш  рама нтельи і дийі гтрл- 

ходу СР у бульйон у Зблваностя від тпйааласті а&рікш 

ирк різкому значянні гідромодуля зредст&глви2 у тайд. 2 .



Таблиця 2

Місткість сухих речовин /СР/ і емульгованого хиру /Ш /  

ъ бульйоні у S

Кількість СР, що переходять у бульйон /  табл. 2 / ,  під 

вюцувться при збільшенні Т  і зменшенні . Однак, при?' =
О

/  І ,Ь .. .2 ,1 6  / .ї й "  с різко знижується темп переходу CF у 

бульйон, прк цьому якість бульйону погіршується за рахунок 

накопичення в ньому емульгованого жиру /  ЕК / .  Експеримен­

тально також було встановлено зворотню залежність мік кіль­

кістю СР, ЯКІ перейшли у бульйон, і лінійним розміром окре­

мих часток рибної сировини /  мал. 2 / .
«V в /

і. >ор,

•Жіновання вмісту білка /Б / та сухій речовин /&Р / 

у бульйоні від ступеня здрібнювання

- 1 4  -

Час: Гідромодуль

год: І ї i t0 : і : 1,25 ; ї : 1 ,5  : і : і ,75: і : 2 ,0

І СР : ЕЖ : СР : ЕЖ і СР s ЕМ і СР : Ш  : СР : КЖ

0,2 3,37 0,004 3,45 0,003 3,10 0,002 2,72 0,002 2,09 0,001

0 ,3  4,93 0,006 4,55 0,005 4,17 0,004 3,75 0,003 2,90 0,002

0 ,4  5,54 0 ,003 .5 ,07 0,007 4,Ь4 0,00£ 4,12 0,005 3,21 0,004

0 ,5  6,21 0,011 5,60 0,010 5,08 0.0CS 4,38 0,00b 3,75 0,007

0 ,6  6,45 0,013 5,82 0,012 5,25 0,011 4,54 0,010 3,80 0,009

0 ,7  6,56 0,019 5,91 0,017 5,35 0,014 4,60 0,014 3,85 0,013

0 ,8  6,65 0,026 5,98 0,024 5,43 0,021 4,Є5 0,200 3,90 0,0ІЬ



-  а  -

Одежяні дані, мал, 2„ свідчать, що із збільпвнням роз­

мірів анатомічних частин риби можливість проникнення в оді- до 

внутрішніх структур рибнеї сировини утруднено. При роздріб­

ненні структура сирогини зруйновувться і під час варіння ир- 

оанічні, мінеральні, екстрактивні ра^ояини переходять до бу­

льйону у більшій кількості, що підвищує його харчову цін­

ність. Однак,, як показали дослідження, при £ {  !  іш роз­

дрібнена сировина .цільним шаром лягає на дно варильної посу­

дини, після чого утруднюється конвекція води у їх масі. То­

му, процес варіння рибного бульйону з голів та кісток доціль­

но здійснювати при ступені здрібнювання рибної сировини •’

£-і . . .3 мм.

ria підставі серій проведених екслериквнтів було виявле­

но залежності та визначені раціональні рекимн приготування 

бульйону. Технологічна схема виробництва бульйону - напів­

фабрикату багагсфункціонааьеого призначення наведена на 

мал. 3.

Запропонований спосіб одержання бульйону а кістковил 

анатомічних частин риби мас такі переваги: підвищаться 

ефективність використання анатомічних частин *уюки риби, І! 

харчового потенціалу за рахунок використання усіх анатоміч­

них частин; з'являзться можливість використовувати рибнг 

прирезі, ло зменшує втрати і підвищує харчову цінність про­

дукту; кістковий залишок після варіння утилізується ть ви­

користовується для приготування корму; подрібнення чам-кк 

рнби дозволяє скоротити час теплової обробки.

Комплексно дсслідовна харчова цінність бульДоцу, і к 

контрольний зразок було вибрано та досліджено бульПо»:, при­

готовлений за рецептурою ® 351 Збірника рецептур.

Аналіз хімічного склада бульйону /табл. З /  заоМ^чус;,



Мал. Зе Технологічна схема приготування Ьіал0 4* Технологічна схема пр&готування
рибного бульйону пресервів Риба ароматизована



що місткість СР у досліджуваному бульйоні у порівнянні з кон­

тролем збільшується в II разів, білка - більш ніж у 9 разів. 

Значно підвшцусться місткість жиру та золи. Дослідження амі­

нокислотного складу білків, жирнокислотного складу жиру, мі­

нерального та вітамінного складу продуктів показали значну 

перевагу зразку, по досліджувався, у порівнянні з контролем 

за переважною більшістю складу основних харчових нутріентів.

ііри розробці технології кулінарної продукції на основі 

рибної сировини були вивчені: вплив рК середовища на власти­

вість білкової молекули риби; вологоутримуюча здатність біл­

ків м'яса риби; зміни у рибі при солінні та-визріванні соло­

ної риби.

< ііри дослідженні pH риби при визріванні, у залежності бід 

pH соусу, відбиралися проби через 3 , b ,lZ t 24, 4ь, 72 години, 

Результати представлені у табл. 4 .

Встановлено, ас у процесі визрівання найбільш інтенсивні 

зміни рЛ риби відбуваються упродовж перших 24 годин. Інтен­

сивність процесу зниження pH риби залежить від різниці ріі се­

редовища та значення р»і самої риби, яке для скумбрії склало 

6 ,0 , для ставриди - 6 ,3 . Для одержання готового продукту з 

гарними органолептичними та реологічній» характеристиками кз-

Таблііця 3 ‘

Хімічний аналіз бульйонів

обхідно, щоб ріі у рпб(і досягла цуі і , дри цьсму ії'6 скли- 

ЛНБ їм. В. Стефаііика 1 

*  АН України і

ііаЛ we низання 
зразка

Склад, %

вологи ; сухих : білка : жиру : золи 
: речовин : : :

Досліджуваний
бульйон 93,35+i,b t,05+0,Ь 3,7о+0,2 2,30+0,і 0,60+0, і 

Контроль 99,4.)+і,Ь 0,60+0,1 G,40+j4P5 0,04+0,01 С,іЬ+0,02



Таблиця 4

Динаміка ВУЗ океанічної риби від pH серздовиїда 

у часі при визріванні у %

- l b  -

pH
соу­
су

S ргі риби і час /год ./ при вигріванні

години• І6 годин год. J24 год. :4Ь годин; 72 ГОДИНИ

; р ;і :ВУЗ :рН ;ЬУЗ ; ргі:Ш<*і: ріі:ВУЗ: pH :БУЗ: pH : ВУЗ

3,0 5 ,4 36 4 ,9  10 4 ,7  ІЗ 4 ,4  16 4,35 19 4,3 23

3,5 5,6 46 5 ,3  32 5,і 2а 5,0 14 4,9 10 4,9 іО

4,0 5,7 51 565 49 5,6 46 $>5 41) 5,5 43 5,5 43

4,5 ф5 54 5,Ь 53 5,75 53 ,̂75 52 5,7 51 5,7 5і

5,0 5,9 55 5,9 55 ф5 54 5^5 54 5,Ь 53 5,6 53

5,5 6,0 Ь6 6,0 56 5,9 55 5,9 55 5,9 55 5,9 55

6,0 6,0 56 6,0 56 6,0 56 6,1 57 6,1 57 6,і 57

6,5 6,1 57 fc*i5 56 6,2 59 6,25 60 6,3 6і 6,3 6±

7,0 6,2 59 Є£5 60 6,3 6І 6,35 61 6,35 6І 6,4 62

7,5 6,4 62 6,55 63 ф5 64 6,6 65 6,65 66 6,7 6а

дав 60. . .5 2  % , а механічна міцність 60 умовних одиниць пе- 

нетрації /  мал. & / .

Як видно з мал. 5 , у трщу добу визрівання шханічка 

міцність збільшується за рахунок ущільнення тканин при ут­

раті води, потім за рахунок ферментативного та кислотного 

гідролізу білків механічна міцкість зменшується. Щоб гото­

вий продукт став ніжним та соковитим, здобув аромат дозрі­

лої риби, необхідно її примістити у еередовиїїіе зі значен­

ням pH 4 ,5 ,

Проведені дослідження соління риби засвідчують, що 

одержати малосолону кулінарну продукцію високої якості мож­

ливо тоді, коли соління відбувається при низьких температу­

рах, а к жцентрація солі у онумбрії досягав 3 ,7  % , у став-



Мал. 5. Змінювати механічної міцності тканин 

океанічної риби при визріванні

риді - 4,5 %.

Основну роль у визріванні солоної риби відіграють зміни 

азотистих речовин під впливом тканинних ферментів /  катепси- 

ну / .  Розщеплення білків риби при визріванні відбувається за 

двома напрямками: порушуються бокові зв’язки чіл поліпептид- 

нммн ланцмисамй та білкові молекули стають дрібнішими; гід- 

бувазться гідролітичний розрив пептидних зв'язків, я резуль­

таті чого скорочуються ПОЛІП0ПТИДНІ ланщжки і з ’ являється 

нові вільні групи Л/Н* і С 00Н . У формуванні аромату дозрі*- 

лої риби головну роль відіграють вільні амінокислоти, най­

простіші поліпептиди, екстрактивні речовини та органічні X  

кислота. г .

на підставі серії досліджень були визначені компоненте, 

які вводилися у рецептуру соуоіь для пригодуЬЬІШЯ ПрбСврВІЬ, 

У с;слад г остро-? ошітног о соусу входять рибний бульйон Д 5 / # 

томат-паста, сідь, цукор, спеції, часта. У гіфц'.-то-щ,ъ4&~ 

ний соус входять гБ, гірчичний поргиок, олія, аідь, цудор»

-  19 V



спеції.

Досліджували вплив сухих речовин соусу на визрівання 

риби. Було встановлено, *40 збільшення сухих речовин у соусі 

иідзищує в’язкість середовища, а час визрівання риби при 

цьому збільшується.

Комплекс експериментальних робіт дозволив визначити 

раціональні режими одержання кулінарних виробів "Риба аро­

матизована” - pH соусу повинна бути 4 ,5 ; місткість сухих ре­

човин для гостро-томатної заливки повинна складати 20 для 

ГІрЧИЧНО-М&СЛЯНОЇ - 40 % , при цьому жиру ПОВИННО бути ІІ8 

більше 20 %\ визрівання проводити при температурі 0 . .,6  °С 

72 години.

На підставі проведених досліджень були розроблені тех­

нологічні схеми виробництва рецептури кулінарних виробів "Ри­

ба ароматизована" /' мал. 4 / .

Якісне вивчення харчової цінністі розроблених виробів 

доказало, а»о білка міститься 13,4 % , жиру 3 ,2 ..„2 0 ,5  % , вуг­

леводів 1 ,7 . . .3 ,9  % г калорійність склала 95 ,6 ...2 1 7 ,9  ккал 

на 100 г.

Розроблена принципова схема технологічної лінії ш> ви­

робництву кулінарної продукції "Риба ароматизована".

Розрахунок економічної ефективності від упровадження 

іфлінарної продукції :Тиба ароматизована" показав, що рента­

бельність нрк її промисловому виробництві складає Ш .. .22 % .

, Утворено спільне учбово-нау.чово-виробнкчз підприємство 

цо amjcxy розроблених рибних виробі» на базі "Харківриба". 

О р г а н і Ш З  сприяла аідвнадкнк ефективності виробниц­

тва^ іи»дн&нкк науки та виробництва, розпиранню асортименту 

І cCuery рйнаї продукції, яка випускається.

-  г . )  -
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ВйСіШКИ .

1. На основі аналізу недоліків, які властиві технологі­

ям переробки риби, зроблений висновок про необхідність їх

. ;'десконалення.

2. Експериментально досліджено і теоретичне обгрунтова­

но принцип комплексної технології переробки риби у харчову, 

■хзхнічну та кормову продукцію. Вибір раціональних схем роз- 

ділування ставкової риби дозволив визначити напрямки вико­

ристання анатомічних частин при їх переробці. Визначені фак­

тори, які обумовлюють утворення рибних відходів, ио привело 

до розробки раціональних технологій використання рибної си­

ровини. _ »

3. Виявлені основні фактори одержання рибного бульйону 

та визначені раціональні режими його приготування: розміри 

твердих часток рибної сировини ~ і  = і ,,„З  мм, гідромодуль 

І? = І ,5 „ . .j.;75s тривалість варіння V  * 0 е5 ..„ 0 ,6  год. Роз­

роблена технологія рибного бульйону та комплексно вивчені 

його функціональні властивості.

4. Одержані результати досліджень соусних рибних.мас 

дозволили визначити раціональні режими приготування кулінар­

них виробів; pH соусів повинна бути 4 ,5 , місткість сухих ре­

човин для гостро-томатної заливки 20 ї ,  для фчично-масляної 

40 % t визрівання здійснювали при L - 0 . . . 6  ‘w 71 години, 

соління проводити до місткості солі у екум5рії 3 ,7  % , у став­

риді - 4,5 %.

Ь. Розроблена принципова схема технологічної лінії пс 

виробництву кулінарної продукції на основі рибної сировини. 

Поданий опис апаратного оформлення лінії{ дана номенклатура

і характеристика обладнання, що складао лінію.
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6. На основі проведених досліджень розроблена і затвер­

джена НГД. Результати роботи впроваджені в практику, оазвсе­

но серійний випуск рибної продукції учбовс-науково-виробни- 

чим підприємством. Затверджена рекомендація щодо нових тех­

нологій кулінарної продукції з рибної сировини для викорис­

тання у громадському харчуванні. Визначена соціальна і еко­

номічна ефективність результатів дослідження.
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спективы развития ^ссовсго питания и торговли в условиях 

перехода к рыночной экономике".- Харьков.- 1994.- С.9

12. Иванников а.В. Разработка технологии соусной рыб­
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Иванников П.В. Технология кулинарной продукции на осно­

ве рыбного сырья.

Диссертация на соискание ученой степени кандидата техни­

ческих наук по специальности 05 .18 .Тб - технологии и органи- 

зация общественного питания, Харьк. Госуд. Анадомкя технолог, 

и орг-ции питания, Харьков, 1994,

Защищается 12 научных работ, I  патент на изобретение, 4 

нормативно-технические документации, которые содзржаї дагапіе 

об исследовании технологических реіошо» ьарки бульона ь его 

йункцнскальнмх свойств, а тагсге струкіурнс-механических лвоЛ- ■ 
ств кулинарной продукции. На основе теоретических и экслерн- 

иентальшх работ установлено, что предложет&я комплексная 

технология переработки рнбы позволила пршлечіп пищеяоїї ба­

ланс ДОПСЛНйТЄЛЬІШХ ИСТОЧНИКОВ сырья, расширить artC3p?«MCCT 

готовой продукции, сократить м&териальнио гатраты и увели­

чить выход кулинарных изделий с единицы маесн сырья. Раяра*



и Ав 31.454
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Осуществлено промышленное внедрение предложенных технологий 

переработки рыбного сырья.

Iveanikov B.V. Technology of culinary production on 

the basis of fishy food-stuff.

She thesis for the competition of a cendidate of 

technicel science degree. Speciality 05.18.16. - Technolo­

gy end orgmisation of publio catering, Kharkiv State Aca- 

daay of 3?ood Sciences aad Usnagemenfc. Kharkiv, 1994.

12 scientific articles, 1 invention patent and 4 in­

dustry opecificetions are defended. They contain results 

of investigation of technologic regime of cooking fish 

broth, its functional properties as well as structural and 

mechanical properties of culinary production. On the basis 

of theoretic end experimental research it was determined 

that the suggested complex technology of fish, processing 

allowed to attract some additional sources of fishy food­

stuff into food balance, to widen assortment of the prepa­

red food-stuff to minimize material losses and increase 

culinary production output per unit of food-stuff,

?onaulan end technologio eheues of culinary production 

menufactura from non-traUtional kinds of fishy food-stuff 

nave been developed. Industrial implementation of the 

suggested technology of finhy food-stuff handling has been 

perfoneed» • :r • ... ■.
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