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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ РИБНИХ СНЕКІВ З 

ПРІСНОВОДНОЇ РИБИ 
 

В даний час зберігається тенденція поступового припинення промислу 

у відкритих водах морів і океанів, а також скорочення активного промислу в 

економічних зонах інших держав. Одним з важливих стратегічних заходів, 

спрямованих на відновлення регіональних екосистем, є розвиток 

аквакультури [1]. Незадовільна ситуація склалася з використанням 

внутрішніх водойм країни. Протягом останніх років використовуються менш 

як 30 % потенційних можливостей виробництва прісноводної риби [1, 2, 3]. 

На всіх континентах відзначалася загальна тенденція до зростання частки 

виробництва аквакультури в загальному виробництві риби. Продукція 

аквакультури повинна займати більш питомий об’єм у досягненні 

продовольчої безпеки і повноцінного харчування у відповідності до світової 

тенденції. 

Найбільш перспективним об’єктом аквакультури є товстолобик білий 

та строкатий, який широко реалізується у торговельних мережах України в 

живому та охолодженому вигляді, однак така пропозиція на дану 

прісноводну рибу набагато перевищує попит.  

Предметом дослідження є удосконалення технології солоно-сушених 

снеків структурованих з товстолобика строкатого. Для досягнення мети 

вирішувалися наступні завдання: розробка технологічної схеми, розробка 

рецептури, отримання продукції та оцінка її органолептичних показників. 

Спочатку аналітико-експериментальним шляхом була обґрунтована 

технологічна схема виробництва солоно-сушених структурованих снеків на 

основі фаршу з товстолобика строкатого. На етапі складання фаршевих 

композиції вносять 5% кухонної солі від маси фаршу, а також паприка для 

формування кольору і смаку, оскільки володіє солодкуватим смаком з 

пікантною гірчинкою і яскраво-червоним кольором. Для забезпечення 

певних реологічних властивостей додають альгінат натрію, який має високі 

стабілізуючі і емульгуючі властивості.  

У м’язовій тканині риб виявлено більше 50 ферментів, які каталізують 

реакції перетворення органічних речовин. Під дією протеолітичних 

ферментів риби протікають автолітичні процеси при зберіганні сировини; ці 

ж ферменти відіграють важливу роль при виробництві солоно-сушених 

рибних продуктів. При виробництві солоно-сушеної рибопродукції надається 

перевага таким видам риб, у яких низька активність ферментативної системи. 
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На підставі власних досліджень було визначено активність ферментативної 

системи товстолобика строкатого та кільки чорноморської для порівняння.  

Таблиця 

Визначення активності комплексів пептидгидролаз (КПГ) 

Вид риби 

Активність КПГ, од./г 

рН м’язової тканини 

3,1 6,7 8,0 

товстолобик строкатий  0,18 0,7 0,39 

кілька чорноморська 1,07 0,7 0,54 

В результаті досліджень було встановлено, що максимальну активність 

виявляють кислі протеази для кільки чорноморської і становить 1,07 од./г. 

Більш висока активність товстолобика характерна для нейтральних протеаз і 

становить 0,7 од./г. 

Для органолептичної оцінки рибних паличок було розроблено 100-

балову шкалу, при складанні якої було враховано, що зона позитивних 

оцінок повинна складати не менше 80 %, та використано метод профілограм. 

На підставі власних досліджень та користуючись даними підприємства 

ТОВ «Маріко» розроблено чотири рецептури, в яких варіювали масову 

частку паприки та альгінату натрію.  

Основним технологічним процесом в технології  розробки солоно-

сушених рибних паличок, являється сушка. Сушку здійснювали у щільному 

шарі за наступних параметрів: тривалість 3,5 год., температура повітря 48 °С, 

масова частка вологи в продукті 20 %. На основі проведеної дегустації 

експериментальних зразків та обробки результатів були складені 

профілограми флейвору зразків. 

Висновок. Вибір сировини для виробництва рибних снеків 

обґрунтований низькою активністю ферментативної системи, яка для 

товстолобика складає 0,39 для лужних проеаз і 0,7 од./г для нейтральних. 

Розроблено технологічні параметри сушки рибних снеків. На основі 

органолептичної оцінки обрали рецептуру, що забезпечує більш гармонійний 

смак, аромат, колір і консистенцію снеків. 
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