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Сучасний етап розвитку харчової промисловості характеризується 

зростанням виробництва комбінованих продуктів, які поєднують 

функціонально-технологічні властивості рослинної і тваринної сировини, 

підвищують біологічну цінність і нутрієнтну збалансованість готової продукції, 

поліпшують її органолептичні властивості, а також зменшують собівартість [1]. 

Зараз актуальною темою є збагачення повсякденного раціону харчовими 

волокнами та біологічно активними речовинами. Споживання в їжу продуктів, 

які несуть негативний вплив на наш організм, примушує переглянути правила 

сучасного харчування. Використовування нетрадиційної рослинної сировини та 

внесення її у рецептуру, дає можливість отримати високоякісні вироби з 

нормованими органолептичними показниками, а також розширити асортимент 

уже наявних страв [2…4]. 

Для розширення асортименту якісної продукції передбачається широке 

застосування нетрадиційної сировини, створення та удосконалення науково 

обґрунтованих технологій. Необхідно зазначити, що за останні роки на світовому 

ринку технологій продуктів харчування визначили тенденції до розроблення 

продуктів, які мають стабільні фізико-хімічні, органолептичні та реологічні 

властивості. 

Актуальність роботи полягає в дослідженні нових джерел нетрадиційної 

сировини для підвищення харчової і біологічної цінності та стабілізації  
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структурно-механічних показників фаршевих напівфабрикатів з риби. 

В якості джерела харчових волокон обрано Рsyllium (псиліум - клітковина 

лушпиння подорожника). Слід зазначити, що 1 г порошку псиліуму здатен 

зв’язати до 45 г вологи. Він забезпечить необхідну в’язкість та клейкість 

фаршевим масам, покращуючи функціонально-технологічні властивості та  

збагачуючи страви клітковиною. В процесі досліджень вивчалась можливість 

заміни в складі рецептури хлібу на клітковину подорожника у кількості 2, 4, 6 % 

в технології рибних напівфабрикатів.  

Одним із важливих показників, що вказують на якість фаршевих виробів, є 

консистенція. Консистенцію характеризують структурно-механічні властивості, 

зокрема характеризують поведінку продукту в умовах прикладання зсувних 

зусиль. Були проведені дослідження структурно-механічних показників рибних 

фаршів з використанням псиліуму.  Зокрема були визначені гранична напруга 

зсуву, величина відносної деформації та в’язкість. 

Графічні залежності (рис. 1) описуються нижче наведеними рівняннями 

регресії. Коефіцієнти апроксимації (r²) рівнянь свідчать про високу достовірність 

рівнянь, які характеризують реологічні характеристики фаршів розроблених 

виробів: y1= 17,735x2 - 124,17x + 167,17; r² = 0,98;  y2=16,293x2 - 121,13x + 173,02; 

r² = 0,98;  y3= 16,34x2 - 132,11x + 197,73; r² = 0,97; y4 = 15,552x2 - 136,1x + 215,17; 

r² = 0,95. 

Отримані експериментальні дані по стукрурно-механічних властивостях 

свідчать про збільшення пластичності фаршів і покращення структури готового 

продукту у порівнянні з контролем. 

Аналіз наведених даних демонструє, що рибні фарші, виготовлені з 

додаванням порошку псиліуму мають структурно-механічні показники, 

характерні для виробів традиційного асортименту. 

Встановлена оптимальна кількість псиліуму у рецептурах рибних фаршів 

для виготовлення напівфабрикатів: 2..4 %.  
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Зразок:1 – контроль; 2 – варіант І (2 % псиліуму); 3 – варіант ІІ (4 % 

псиліуму); 4 – варіант ІІІ (6 % псиліуму). 

Рисунок 1 – Залежність відносної деформації фаршів від напруги зсуву 

Результати проведених досліджень підтверджують можливість  

ефективного використання псиліуму в технології рибних напівфабрикатів зі 

стабільними структурно-механічними властивостями при раціональному підборі 

рецептурних компонентів та режимів теплового оброблення.  
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