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Дослідження змін харчової цінності рибних фаршевих виробів 
проводили з метою встановлення максимального терміну зберіган-
ня, за якого не відбувається глибоких окисних процесів. Уведення 
БАД і сухих рослинних прянощів впливає на окисленість ліпідів ком-
бінованих фаршів [3]. 

Методика досліджень. Напівфабрикати трьох зразків биточків 
«Особливих» (1 – із сухим молоком і сухими пряностями, 2 – із соє-
вим борошном і сухими пряностями, 3 – із соєвим текстуратом і су-
хими прянощами) піддавали холодильному зберіганню за темпера-
тури -10°С та -18°С протягом 5 місяців. 

Зразки напівфабрикатів биточків піддавали глазуруванню роз-
чином КМЦ і ПВС. Контролем слугували неглазуровані биточки 
«Особливі». 

Результати досліджень. Отримані результати дозволяють роз-
глянути органолептичні, структурно-механічні і хімічні зміни, що від-
буваються в напівфабрикатах биточків під час зберігання. Показники 
якості свіжовиготовлених биточків наведено в табл. 1. 

На початку збереження, протягом 1 місяця усі зразки були гар-
ної якості незалежно від складу покриття. Пожовтіння під- панірува-
льного шару спостерігалося тільки у зразка №3 з малим вмістом лі-
підів, однак воно не супроводжувалося ознаками окислювання, тоб-
то запах та присмак прогірклості були відсутні, перекисні числа не 
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перевищували 0,1% йоду. Після закінчення  цього терміну якість за-
морожених напівфабрикатів змінювалася неоднаково. Для дрібних 
напівфабрикатів з невеликою вагою (40 -45 г) було характерним різ-
ке збільшення продуктів гідролізу й окислювання ліпідів, на що вка-
зує виражений запах і присмак прогірклості. Наприкінці третього мі-
сяця збереження перекисні числа ліпідів дрібних напівфабрикатів 
досягають 0,2% йоду, кислотні числа – 20-25 мг КОН/г. 

Таблиця 1 – Показники якості биточків «Особливих», глазурованих  

розчином КМЦ (ПВС) 

Зразок Темпера-
тура, оС 

Средня 
маса,г 

Вміст, г/100г рН напів-
фабриката Вологи Ліпідів Білка 

1 21 45±0,18 69,89±0,2 8,24±0,21 14,87±0,31 6,2 – 6.4 

2 20 55±0,31 69,52±0,3 9,45±0,19 15,06±0,17 6,4 – 6,5 

3 23 62±0,14 70,90±0,4 7,09±0,22 16,31±0,29 6,6 – 6,8 

контроль 22 60±0,18 71,30±0,2 8,26±0,15 14,44±0,24 6,2 – 6,3 

 
Глазурування розчином КМЦ або ПВС сповільнює процеси оки-

слювання ліпідів, однак значення цих показників у дрібних напівфаб-
рикатів після 1 місяця збереження стають високими і викликають не-
обхідність переводу продукції до нестандартної категорії. 

Більш великі напівфабрикати, у яких міститься до 10% ліпідів, 
зберігаються без відчутного погіршення якості при глазуруванні во-
дою до 2 місяців, водяними розчинами КМЦ і ПВС – до 3,5 місяців. 

У напівфабрикатах биточків, що були глазуровані водою, вира-
жені ознаки окислювання ліпідів з'являлися наприкінці 2-го місяця 
збереження, а до кінця 5-го місяця його перекисні числа досягали 
0,23% йоду. Мінімальні перекисні числа ліпідів великих напівфабри-
катів (0,16% йоду) після 5-місячного збереження відзначені при гла-
зуруванні полімерними покриттями. Органолептичні ознаки окислю-
вання ліпідів у цих зразках почали виявлятися тільки після 3,5 міся-
ців збереження. Гідроліз ліпідів великих зразків при збереженні їх у 
мороженому виді протікає дуже повільно незалежно від складу захи-
сного покриття – кислотні числа після 5 місяців не перевищували 5 
мг КОН/г. Закономірних змін альдегідних чисел ліпідів при збере-
женні морожених напівфабрикатів не спостерігалося, однак у більш 
дрібних зразків цей показник був більш високим як на початку, так і 
наприкінці збереження (5-7,5 мг% коричного альдегіду). Якісні зміни 
ліпідів при збереженні морожених напівфабрикатів супроводжували-
ся зменшенням в них вмісту фосфору, що було особливо характер-
ним для зразків №2-3. 

У процесі збереження фосфор і кальцій мають тенденцію до 
руйнування. Однак, ці мінеральні речовини в достатніх кількостях 
знаходяться у кістках риб у формі, яка здатна переходити в інші час-
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тини тіла риби. 
Кальцій і фосфор входять до складу опорної тканини кістяка. При 

механічній обробці з риби вилучаються хребетні і реберні кістки, але 
більш дрібні залишаються разом з м'язовою тканиною і подрібнюють-
ся в процесі готування фаршу. Для визначення ступеня збереження Р 
и Са у зразках фаршевих виробів, порівняли динаміку зміни вмісту 
цих елементів у першому екстракті в процесі зберігання риби. Вміст 
іонів кальцію в цій фракції зразків, що були подрібнені разом з напов-
нювачами м'язової тканини риби та зберігалися за температури  
-10°С протягом 1-6 місяців, не змінювався, складаючи 0,0002%, а на 
кінець зберігання відновлювався до первісного вмісту 0,0001%. За 
температури -18°С це число залишалося незмінним (0,0001%). Відсу-
тність зміни концентрації кальцію відповідає постійній концентрації 
фосфору. Очевидно, що в цей час фосфор утримується силами при-
тягання іонів кальцію та є супутником білкової молекули. 

Кінець зберігання при зазначених температурах супроводжуєть-
ся зменшенням концентрації фосфору в екстракті. Цей процес від-
повідає загальному зниженню вмісту фосфору у зразках напівфаб-
рикатів, що погоджується з літературними даними [1,2]. Так, у дослі-
дженнях, проведених Дайером, було виявлено, що у всіх зразків трі-
ски, що піддавалися охолодженню (-18°С), залишкова концентрація 
цього елемента складала приблизно 40% від його первісного вмісту. 

Отримані дані про зміну концентрації фосфору в екстрактах, які 
містять саркоплазматичні білки, свідчать, що із зниженням темпера-
тури відбувається значне зниження кількості досліджуваного елеме-
нта наприкінці збереження. Так, наприклад, для зразків № 2 і 3 від-
ношення Рmах/Рmіn за температури -10°С виявилося рівним 1,31 і 
1,38, а за -18°С відповідно 4,03 і 4,09. Під час зберігання зразка № 1 
і контролю значення цього відношення за відповідних температур 
складали 1,13 і 2,28. Найбільші зміни вмісту фосфору спостеріга-
ються за температури -18°С. 

Результати проведених досліджень можуть слугувати додатковим 
матеріалом для розробки температурних режимів залежно від термінів 
зберігання рибних напівфабрикатів і збереження їхньої якості. 

Розчинність білків напівфабрикатів биточків у більшому ступені 
знижується протягом 1-го місяця зберігання зразків, потім відбувається 
постійне, але незначне їх зниження незалежно від складу покриття. 

Одночасно спостерігається рівномірне зниження ВУС усіх напі-
вфабрикатів. Однотипова зміна розчинності азоту білкових фракцій і 
ВУС напівфабрикатів великих і дрібних морожених биточків по-
різному впливає на органолептичні показники: дрібні напівфабрикати 
після збереження в мороженому вигляді стають більш щільними, су-
хими і грубими; великі напівфабрикати завдяки більшому вмісту ліпі-
дів залишаються соковитими і ніжними, навіть після тривалого збе-
реження в мороженому вигляді (5 місяців). 
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У процесі збереження морожених напівфабрикатів биточків до 5 
місяців спостерігалося збільшення вмісту летючих продуктів розпаду 
білка: азоту летючих основ з 18 до 30 мг%, азоту триметиламіну — з 
0,45 до 0,93 мг%. Зміна цих показників відбувалася в однаковому 
ступені як у дрібних, так і у великих напівфабрикатів,  незалежно  від  
складу глазурі, й отже, на органолептичні показники не вплинула. 
Показник рН напівфабрикатів за час їхнього зберігання практично не 
змінювався. Збереження якості всіх напівфабрикатів було на рівні   
1-го сорту до 3,5 місяців. При цьому перекисне число не перевищу-
вало 0,1% йоду. 

Було проведено дослідження змін окислювання жиру напівфаб-
рикатів биточків «Особливих», упакованих різними способами: у пер-
гаментний папір, у плівку целофанову ПЦ-2 фіксуючим способом, під 
вакуумом і в атмосфері газу СО2. Напівфабрикати зберігали за тем-
ператури (-10°С, -18°С) протягом 3 місяців. Досліджували зміну ле-
тючих жирних кислот напівфабрикатів (табл. 2).  

Таблиця 2 – Зміна летучих жирних кислот у рибних напівфабрикатів  

у процесі зберігання, упакованих різними способами  

Найменування 
низькомолеку-
лярних вільних 
(летучих) жир-

них кислот 

Продукт 
перед 
дослі-
дом 

Пакувальний матеріал та способ пакування 

Перга-
ментний 

папір, 
доби 

ПЦ-2 
(фікс. 

способом)   
доби 

ПЦ-2  
(під вакуумом), 

доби 

ПЦ-2 (в 
атмосфері 
С02), доби 

30 90 30 90 30 90 30 90 

Оцтова 97,2 96,2 87,6 97,2 90,0 97,4 97,0 97,2 97,0 

Пропіонова 2,8 3,8 9,4 2,8 5,4 2,6 2,7 2,8 3,0 

Ізомасляна немає сліди 0,3 сліди 0,16 немає немає нема нема 

Масляна - - 1.7 - 0.3 - сліди - - 

Ізовалеріанова - - 0.1 - 0,18 - немає - - 

Валеріанова - - 0.8 - 3,8 - - - - 

Знантова - - 0,07 - 0,07 - - - - 

Каприлова - - 0,01 - 0,03 - - - - 

Пеларгонова - - 0,02 - 0,06 - - - - 

 
У процесі досліджень установлено, що в напівфабрикатах, упако-

ваних у пергамент і плівку целофанову ПЦ-2 фіксуючим способом спо-
стерігається збільшення у 2-3 рази пропіонової кислоти, причому ці по-
казники значно зростають наприкінці зберігання (3 місяці). Крім того, 
відзначається ріст інших жирних кислот, особливо через 90 днів, при-
чому більший їхній ріст спостерігається у зразках, що були упаковані 
фіксуючим способом у плівку целофанову ПЦ-2. За досліджуваний пе-
ріод знизилася концентрація тільки однієї оцтової кислоти. 

У зразках напівфабрикатів биточків «Особливих», упакованих у 
плівку целофанову ПЦ-2 під вакуумом і в атмосфері газу СО2, вміст 
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оцтової і пропіонової кислот після 90-ї доби зберігання  залишився    
на  рівні свіжовиготовленних напівфабрикатів, а інші жирні кислоти 
не накопичувалися. 

Таким чином дослідження показали, що на виготовлення харчо-
вої продукції повинні йти дрібні напівфабрикати биточків «Особли-
вих», що зберігалися терміном не більше 1 місяця. 

Для великих напівфабрикатів ці терміни збільшуються до 2 мі-
сяців при глазуруванні водою. Нанесення захисного покриття на ос-
нові ПВС або КМЦ забезпечує більш тривале зберігання – до 3,5 мі-
сяців. Напівфабрикати, що упаковані в плівку целофанову ПЦ-2 під 
вакуумом або в атмосфері газу С02, можуть зберігатися протягом 3 
місяців без зміни якості ліпідів. 

Не рекомендується упаковувати напівфабрикати биточків «Осо-
бливих» у пергамент або у плівку целофанову ПЦ-2 фіксуючим спо-
собом, якщо вони підлягають зберіганню більше 1 місяця. 
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Розвиток і удосконалювання процесів холодного копчена риби 
доцільно проводити шляхом вивчення закономірностей масоперено-
су вологи і коптильних компонентів. Визначені з експерименту кое-
фіцієнти потенціалопроводності масопереносу залежать від вмісту 
вологи в рибі, зменшуючись за своєю величиною мірою зневодню-
вання. Перенос тепла і маси з перемінними дифузійними характери-
стиками дозволить одержати реальний процес копчення або знево-
днювання окремо розміщених риб. 

Хімічний склад компонентів коптильного диму вивчений сучас-
ними методами аналізу досить ретельно [4]. Однак питання про те, 
які конкретно коптильні компоненти беруть участь в утворенні аро-
мату копчення, з'ясований не цілком. У даний час установлено, що 
основу аромату копчення складають речовини, які входять до складу 


