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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СОУСІВ ДЛЯ РИБНИХ КОНСЕРВІВ 

ІЗ ТОВСТОЛОБИКА БІЛОГО 

 
Вступ. Риба і рибопродукти – цінний і часто незамінний продукт харчування, що 

забезпечує потребу людини, насамперед, у білках тваринного походження, містить широку 

гаму вітамінів, мікроелементів та біологічно активних речовин [1]. 

Риба, яка служить основою для рибних консервів, за поживністю і смаковими 

властивостями не поступається м’ясу, а по засвоюваності перевершує його. Цінність риби 

визначається наявністю в її складі від 15 % до 26 % білків. Білки риби містять 20 

амінокислот, з них 8 є незамінними для людського організму.Ці амінокислоти не 

синтезуються в організмі людини і повинні в певних співвідношеннях надходити з їжею. 

Відсутність в їжі будь-який з восьми амінокислот викликає порушення здоров’я [2-3]. 

Одним з видів рибних продуктів, що випускаються в соусах і зливках є консерви. В 

даний час проводиться більше 50 % консервів з використанням різних соусів, заливок, 

маринадів. Заливки неодмінно повинні гармоніювати з вмістом продукту за зовнішнім 

виглядом, смаком і ароматом, бути добре засвоюваними, володіти енергетичною цінністю, 

мати доступну вартість [4]. 

Рибні консерви відрізняються хорошими дієтичними властивостями. Після теплової 

обробки м’ясо риби стає соковитим, пухким, легко просочується травними соками, що 

сприяє кращому перетравленню і засвоєнню організмом людини. Це пояснюється багатьма 

причинами. При тепловій обробці колаген переходить в глютин, який має високу 

гідрофільність, чим і пояснюється ніжність і соковитість консистенції м'яса риби завдяки 

високій вологоутримуючій здатності глютину. 

Актуальність теми. Незважаючи на великий асортимент соусів та залив, що 

використовуються при виробництві рибних консервів, роботи в напрямку розширення 

асортименту тривають. У зв’язку з цим мета нашої роботи полягала в удосконаленні 

рецептур і технології соусів, використовуваних при виробництві консервів з білого 

товстолобика, які дозволять підвищити ступінь засвоюваності консервів та збагатити їх 

харчовими волокнами. 

Матеріали і методи дослідження. В якості сировини для досліджень використовували 

філе товстолобика – Hypophthalmichthys molitrixпрісноводної риби сімейства коропових 

Cyprinidae. Вміст окремих амінокислот визначали на автоматичному аналізаторі амінокислот 

Т-339 («Mikrotechna», Чехія) методом іонообмінної рідинно-колонкової хроматографії.  

Дослідження перетравності білків консервів із товсто лоба із додаванням розроблених 

томатних соусів проводили, використовуючи базову методику О.О. Покровського та 

І.Д. Єртанова [5]. Суть цього методу полягає в послідовній дії на білок досліджуваного 

об’єкта системи протеіназ і видалення за допомогою діалізу деяких продуктів гідролізу щоб 

уникнути інгібігування реакції низькомолекулярними пептидами і вільними амінокислотами. 

Перетравлюваність білків оцінювали за наростанням продуктів гідролізу в результаті 

ферментативного гідролізу. 

Результати та обговорення. 

Оцінка амінокислотного складу білків філе із товстолобика показала, що в їх склад 

входять всі 10 незамінних амінокислот, причому їх частка становить понад 50 %, що 

підтверджує високу харчову цінність рибної сировини (таблиця 1). 

З метою підвищення ступеню засвоюваності білків консервів із товстолобика нами 

запропоновано внесення в якості заливи розроблених томатних соусів в кількості 15…22 % 

м.ч. 
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Томатні соуси містили томатну пульпу – 88…94 %, пряно-ароматичну композицію – 

2 % м.ч. Для створення гармонійного смаку розроблених соусів та внесення додаткового 

джерела органічних кислот та дубильних речовин запропоновано використання пюре із 

калини та горобини в кількостях 5…8 % м.ч. 

 

Таблиця 1 – Вміст амінокислот в філе товстолобика білого 

 

Амінокислота Вміст, % до загального білку 

Валін 5,652 

Ізолейцин 4,267 

Лейцин 7,887 

Лізин 7,385 

Метіонін 1,355 

Треонін 3,634 

Триптофан 1,644 

Фенілаланін 4,564 

Аргінін 9,373 

Аланін 4,284 

Аспарагінова кислота 9,258 

Гістидин 3,878 

Гліцин 5,585 

Глутамінова кислота 14,124 

Пролін 4,478 

Серин 4,452 

Тирозин 3,145 

Цистеїн 6,171 

 

Вплив додавання розроблених соусів на зміни фізико-хімічних показників консервів із 

товстолобика визначали після 30 днів зберігання за ступенем ферментативного гідролізу 

білків. (рис. 1). 

Висновки. Аналіз кінетики процесу ферментативного гідролізу консервів із 

товстолобика із додаванням розроблених томатних соусів показав, що накопичення вільних 

амінокислот в зразку із додаванням томатного соусу, що містив пюре із горобини 

відбувається в 2,1 рази інтенсивніше, ніж в контрольному зразку; для зразку із додаванням 

томатного соусу, що містив пюре із калини в 2,34 рази інтенсивніше, ніж в контролі. 
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Рисунок 1 - Накопичення вільних амінокислот під час гідролізу консервів 

із товстолобика білого в умовах in vitro 

 

Отримані результати підтверджують, що кращою перетравністю володіють консерви із 

білого товстолобика із додаванням розроблених томатних соусів, що пояснюється 

підвищеним вмістом в них органічних кислот та харчових волокон, що в свою чергу 

дозволяє розширити асортимент консервів із рибної сировини та отримати продукт із 

високою харчовою цінністю. 
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