
 Міжвузівський збірник "НАУКОВІ НОТАТКИ". Луцьк, 2016. Випуск № 56 

© Н.В. Волкова 

36 

УДК 639.38 

Н.В. Волкова 

Харківський торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЙ ПРИГОТУВАННЯ РИБНИХ СІЧЕНИХ 

ВИРОБІВ ДЛЯ СТУДЕНТСЬКОГО ХАРЧУВАННЯ ШЛЯХОМ ДОДАВАННЯМ ШРОТУ  

 
Піднімаються питання розробки концепції повноцінного здорового харчування студентської молоді на 

основі використання в січених рибних виробах біодобавки шрот з насіння вівса. Зазначено що шрот  

використовують у технології приготування рибних січених виробів як структуроутворюючий компонент, що 

підвищує смакові якості та енергетичну цінність виробу. Проаналізовано комплекс фізико-хімічних, 

органолептичних та функціонально-технічних показників біологічної добавки шрот з метою використання її під 

час виробництва рибних січених виробів.  
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Н.В. Волкова 

УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЙ ПРИГОТОВЛЕНИЯ РЫБНЫХ 

РУБЛЕННЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ СТУДЕНЧЕСКОГО ПИТАНИЯ ПУТЕМ ДОБАВЛЕНИЯ 

ШРОТА 
 

Затрагиваются вопросы разработки концепции полноценного здорового питания студенческой молодежи 

на основе использования в сеченых рыбных изделиях биодобавки шрот из семян овса. Отмечено что шрот  

используют в технологии приготовления рыбных сеченых изделий как структуроутворюючий компонент, 

который повышает вкусовые качества и энергетическую ценность изделия. Проанализирован комплекс физико-

химических, органолептических и функционально технических показателей биологической добавки шрот с целью 

использования ее во время производства рыбных сеченых изделий.  

Ключевые слова: биодобавка шрот, рыбные сеченые изделия, студенческое питание 

 

N.V. Volkova 

IMPROVEMENT OF PREPARATIONS’ TECHNOLOGIES OF FISH SECHENNY 

PRODUCTS FOR STUDENTS FOOD BY MEAL ADDITION 

 
Questions of the concepts development of good healthy nutrition of student's youth on the basis of use in chopped fish 

products of dietary supplement meal from an oats seed are brought up. The modern production of fish goods is accompanied 

plenty of output of albumen. Questions of the concepts development of good healthy nutrition of student's youth on the basis 

of use in chopped fish products of dietary supplement meal from an oats seed are brought up. The modern production of fish 

goods is accompanied plenty of output of albumen.The complex of physical and chemical, organoleptic and functional and 

technical indicators of biological additive meal for the purpose of its use is analysed during production of fish chopped 

products. 
Keywords: biotaddition outs seed, fish chopped products, student feed 

 

Постановка проблеми: На сьогоднішній день розробка нових харчових продуктів тісно 

пов’язана з комплексом існуючих сировинних, фінансових та технологічних ресурсів і обмежень.  

Останнім часом в умовах несприятливої екологічної ситуації особливо гостро постає 

питання здоров’я суспільства. Відомо, що здоров’я людини практично на 40 % залежить від якості 

продуктів харчування та від вмісту в них поживних речовин. До сировини багатої на білкові 

речовини належить, передусім, м’ясна та рибна сировина. Слід зазначити, що за своїм хімічним 

складом рибна сировина майже не поступається м’ясу свійських тварин, а за вмістом мінеральних 

речовин, вітамінів і ступенем засвоюваності білків – перевершує його. Сьогодні рибна 

промисловість перебуває в складному становищі. Зниження обсягів вилову риби та нерибних 

продуктів моря у Світовому океані привело до зменшення запасів біоресурсів і, як наслідок, до 

зросту цін на рибну сировину. Як відомо, рівень споживання риби та продуктів її переробки є 

одним із найважливіших показників якості життя населення. У таких умовах раціональне 

використання рибної сировини і реалізація комплексного підходу до її переробки з виробництвом 

харчової та кормової продукції є стратегічно необхідним напрямом розвитку рибної 

промисловості [6].  

Розробка концепції харчування студентів має враховувати певні особливості організму 

студентів та фактори, які мають вплив на стан їх здоров’я. Основними складовими концепції 

здорового харчування студентів мають бути: профілактична спрямованість харчування, якісне та 

кількісне співвідношення біодобавок; енергетична відповідність, режим харчування, безпечність 

харчування, культура харчування [1].  

Метою статті є аналіз комплексу фізико-хімічних, органолептичних та функціонально-
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технічних показників біологічної добавки шрот з метою використання її під час виробництва 

рибних січених виробів для студентського харчування. 

Матеріали і методи. Питання здорового харчування студентської молоді вивчають 

А. Афонін, В. Бобрицька, Г. Грибан, О. Мєліков, П. Ткаченко та інші. Аналіз робіт дослідників 

визначає необхідність вивчення чинників, які характеризують здоровий раціон харчування, вміст у 

ньому поживних та енергетично цінних речовин. Проблеми застосування методів біотехнології 

для покращення технологій приготування страв розглядають О. Д’яков, О. Жулінська, 

О. Ільмінська, Т. Лазарєва, Л. Мостова, Б. Панікарова, К. Свідло, О. Торяник та інші.  

Питання організації харчування студентів, на жаль, сьогодні не постає як першочергове. В 

Україні майже немає сучасних законів, постанов, методичних рекомендацій щодо раціонального 

харчування саме студентів, тобто молоді, яка зайнята активною розумовою працею. В діючому 

законі Про Освіту (2014) відмічено, що організація та відповідальність за харчування у державних 

навчальних закладах покладається на місцеві органи виконавчої влади та органи місцевого 

самоврядування, центральні органи виконавчої влади яким підпорядковані навчальні заклади та 

керівники навчальних закладів і здійснюється за рахунок бюджетних асигнувань, що на 

сьогоднішній день є неможливим. В наказі Міністерства охорони здоров’я України про 

затвердження норм фізіологічних потреб населення України в основних харчових речовинах та 

енергії наведені загальні дані – середньостатистичні норми без урахування особливостей трудової 

діяльності та харчування студентів [3]. 

У роботах М. Амосова, О. Асмолова, Л. Божович, В. Крутецького, С. Максименка та інших 

студенти розглядаються як професійно-виробнича група населення певної вікової категорії, що 

об’єднана певними особливостями праці та умовами життя. Враховуючи ці фактори, доцільно 

виділити студентів в особливу групу. У цей період закінчується фізичний розвиток організму та 

статеве дозрівання, уповільнюється темп росту тіла, помітно збільшується м’язова маса, сила і 

працездатність, закінчується формування і функціональний розвиток тканин та органів [2].  

Результати дослідження.  
Виходимо з того, що студенти мають такі особливості життєдіяльності: напружена розумова 

праця; навантаження на нервову систему, необхідність запам’ятовування великої кількості 

інформації; навантаження на органи зору; частий вплив стресових ситуацій, низький рівень 

енерговитрат, порушення харчового статусу. Всі перераховані чинники можуть вплинути на стан 

здоров’я студента [2].  

Студенти розглядаються як професійно-виробнича група населення певної вікової категорії, 

що об'єднана певними особливостями праці та умовами життя. Враховуючи ці фактори, доцільно 

виділити студентів в особливу групу. Період навчання у внз складає 4...5 років. Вік студентів 

коливається від 17 до 23 років. В цей період закінчується фізичний розвиток організму та статеве 

дозрівання, уповільнюється темп росту тіла, помітно збільшується м'язова маса, сила і 

працездатність, закінчується формування і функціональний розвиток тканин та органів. Саме тому 

є актуальною тема правильної організації харчування студентів, яка потребує розробки науково 

обґрунтованої Національної концепції забезпечення здоров'я молоді та сприятиме реалізації 

системного підходу до харчування студентів. 

Зміна характеру харчування (споживання високорафінованих продуктів, продуктів 

тривалого зберігання);порушення режиму харчування; малорухомий спосіб життя (гіпокінезія, 

гіподинамія) може призвести до захворювань органів травлення, нервових стресів та неврозів, 

втомлюваності та поганого засвоєння матеріалу, що у свою чергу веде до неякісної підготовки 

майбутнього спеціаліста, а нинішнього студента. 

Надзвичайно важливим є відповідність енергоцінності раціону до енергозатрат, 

збалансованість раціону. Добова витрата енергії повинна повністю покриватися за рахунок 

енергії,отриманої з їжі. В повсякденному раціоні мають бути основні компоненти: білки, жири і 

вуглеводи з гармонійним поєднанням всіх чотирьох смаків: гіркого, солоного, солодкого і 

кислого. У 3-5 разовому режимі харчування збагаченому вітамінами, мікроелементами перевага 

повинна надаватися натуральним продуктам, вживанню достатньої кількості рідини. 

Можна рахувати, що фактор харчування вказує вплив на довго тривалість життя і активну 

діяльність людини. 

Кожні 10-11 років кількість населення світу збільшується в середньому на 100 млн. , в 

теперішній час перевищила 6 млрд. Щороку вмирає приблизно 13 млн. дітей в віці до 5 років із 
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котрих 8 млн. в результаті сукупної дії недостатнього харчування і інфекційних захворювань. 

Такий високий рівень смертності дітей обумовлений недостатністю харчування в 75% випадків не 

від компонентів харчування, а від аліментарного дефіциту компонентів харчування. 

Розробка концепції харчування студентів має враховувати певні особливості організму 

студентів та вплив факторів, котрі мають вплив на стан їх здоров'я. Основними складовими 

концепції мають бути: профілактична направленість харчування, якісне та кількісне 

співвідношення шроту; енергетична відповідність, режим харчування, безпечність харчування, 

культура харчування. 

До продуктів, які підсилюють активність мозкової діяльності, і при цьому є відносно 

дешевими, смачними та енергетично вмісними є риба.  

Сучасне виробництво рибної продукції супроводжується великою кількістю білоквмісних 

відходів (кістки, плавники, шкіра, нутрощі тощо), які складають від 30 до 50 % від маси вихідної 

сировини. Білоквмісні відходи − це джерело колагену та продуктів його гідролізу, які 

застосовуються в багатьох галузях промисловості. Рибну колагеномістку сировину (КС) 

найчастіше поділяють на дві великі групи: м’яку сировину − шкіра, нутрощі та кісткову − кістки, 

хрящі, плавники. Залежно від джерела походження колаген поділяють на волокнистий колаген 

дерми шкіри, гіаліновий колаген кісткової тканини − осеїн, хондритовий колаген хрящів, 

іхтуаліновий колаген рибного міхура − іхтиокол і колаген плавників риб – іхтилепилін [6].  

Рибний колаген знайшов своє застосування у багатьох галузях промисловості. У поліграфії 

колаген використовується у процесі виробництва фотоплівок; він також входить до складу 

автомобільних фарб і клейових матеріалів. У медицині з нього виготовляють трубки, губки, 

пластирі, пов’язки, косметичні імплантати, розчинні шви, протези кровоносних судин та систем 

тощо, включають до складу мазей від опіків, від рубців, для кращого загоєння післяопераційних 

швів. У легкій промисловості колаген є сировиною для виробництва взуття, сумок, гаманців, 

водолазних костюмів, поясів тощо; а в косметичній галузі − як складова частина масок, кремів, 

скрабів. Найширше рибний колаген використовується у харчовій промисловості: при виробництві 

желатину, для освітлення вин, для отримання їстівних оболонок, харчових плівок і покриттів, при 

виробництві штучної ікри, бульйонів, соусів, напоїв, коктейлів і як добавки в хлібопекарному та 

кондитерському виробництві [4].  

Одним із постачальником рибного колагену є продукти, приготовані з риби. Січені вироби з 

риби містять у своєму складі філе риби без шкіри й костей, овочеву сировину, сіль харчову 

йодовану, структуруючи добавки, зокрема біодобавки. Страви з рубленої риби жарять, тушкують, 

запікають, рідкіше варять на пару або припускають (наприклад, кнелі). При цьому біодобавки 

слугують не лише постачальником необхідних мікроелементів для організму, тобто підвищують її 

харчову цінність та активізують смакові якості, але й засобом удосконалення технології 

приготування страви [4].  

Однією з найбільш використовуваних біодобавок є шрот (з німецької Schrot – дрібні 

шматки, обрізки) – твердий залишок насіння олійних культур після вилучення з нього олії 

органічними розчинниками в дистиляторах і випарниках. Шрот є побічним продуктом 

виробництва рослинних олій, отриманий після екстрагування з макухи олій розчинниками. 

Речовина із вмістом 1,5-2 % олії, що залишається після остаточної обробки, і є шротом. Екстракція 

у шроті збільшує сорбційні властивості, здатність до зв’язування і видалення з організму токсинів 

і радіонуклідів. Спеціально підібрана ступінь подрібнення дає можливість організму всмоктувати 

з нього необхідні мікро- та макроелементи, водо- та жиророзчинні вітаміни, амінокислоти та інші 

життєво необхідні сполуки, а також працювати сорбентом [7]. 

Залежно від початкової сировини розрізняють соняшниковий, соєвий, ріпаковий 

(камоловий), арахісовий, гірчичний, конопляний, кукурудзяний та інші види шротів. Шрот 

використовується, насамперед, як високопротеїнова добавка для виробництва високоякісних 

кормів для худоби та птиці, оскільки шрот вважається багатим на протеїни, жири, рослинні білки, 

клітковину, вітаміни Е та В, калій, фосфор та інші мінеральні речовини [7].  

Лляний, соєвий і особливо соняшниковий шрот включають у комбікорми для 

сільськогосподарських тварин і птахів всіх видів; конопельний – для молочних корів, годування 

великої рогатої худоби, дорослих овець і ставкових риб; коріандровий і рициновий – в обмеженій 

кількості (через вміст рицину), головним чином для відгодівлі великої рогатої худоби; 

бавовниковий – у невеликих кількостях (через вміст госипола) для молочних корів і відгодівлі 

великої рогатої худоби й свиней [7]. 

За вмістом сирого протеїну виокремлюються два види шроту: високопротеїновий і 
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низькопротеїновий. Найціннішим є високопротеїновий соєвий шрот, профат якого становить 48-

49 %, з яких 45-46 % білок, а решта – жири. Низькопротеїновий соєвий шрот містить 42-43 % 

білків та 2-3 % жирів. Високопротеїновий соняшниковий шрот містить від 39 % білка, а 

низькопротеїновий до 36 %. Ріпаковий або ж каноловий шрот містить до 36 % білка. Ці три види 

шроту є найпопулярнішими на світовому ринку. Водночас, ця популярність не завжди збігається з 

обсягами виробництва, наприклад третє місце належить бавовниковому шроту, але він майже не 

використовується поза країнами виробниками [7]. 

Шрот із насіння вівса додатково збагачує організм флавоноїдами, клітковиною, білками, 

жирами, вуглеводами, вітамінами В1, В2, РР, В3, Е, мікро- та мікроелементами. Він, при невеликій 

вартості, сприяє оптимальному функціонуванню органів дихання, травлення, печінки, 

підшлункової залози, ендокринної, серцево-судинної й імунної систем. При цьому знижує 

калорійність їжі, очищає організм від токсинів, радіонуклідів, шлаків і паразитів [7]. 

Нами були проведені дослідження, спрямовані на розробку технології уведення білкової 

добавки (БД) у рибну колагеномістку сировину. Як вихідна сировина для БД використовується 

шрот із насіння вівса, що вводиться на етапі перемішування рецептурних компонентів фаршу, та в 

такий спосіб не змінює традиційний технологічний процес виробництва рибних січених виробів. 

Б. Панікаровою з’ясовано, що використання БД у рецептурах рибних січених виробів 

приводить до зменшення втрат під час технологічного процесу в усіх дослідних зразках. 

Найбільше зниження втрат маси спостерігається для рибних січених виробів із вмістом БД 15 % і 

складає 4,5 % для пудингу та 5,5 % для рибних котлет. Дослідження тривалості теплової обробки 

показало, що використання білкової добавки у технологіях виробництва рибних січених виробів, 

скорочує теплову обробку, зокрема для котлет, шніцеля та пудингу рибного на 4,3 %, 6,8 % та на 

10,4 % відповідно [4]. 

Було досліджено біологічну цінність нових рибних січених виробів на основі фаршу з 

розробленою добавкою. Її оцінювали за розрахунковими показниками: амінокислотним скором, 

коефіцієнтом різниці амінокислотного скору (КРАС), біологічній цінності (БЦ), коефіцієнту 

утилітарності (U). Визначено, що значення амінокислотних скорів рибних січених виробів з 5 %, 

10 % та 15 % БД за вмістом незамінних амінокислот у розроблених виробах більш наближений до 

вимог ФАО/ВООЗ. Збільшення частки БД в рецептурі позитивно впливає на значення показника 

КРАС [4].  

Висновки. Отже, білкову добавку шрот доцільно використовувати у технології 

приготування рибних січених виробів як структуроутворюючий компонент, що підвищує смакові 

якості та енергетичну цінність виробу. Напрями подальших досліджень вбачаємо в розробці 

концепції харчування студентів із визначенням умісту шроту, який потрібно вводити до раціону 

для компенсації підвищених енергетичних витрат, у зв’язку з особливостями діяльності студентів 

та розробки раціону, що містять у своєму складі рибні січені вироби із біодобавками для 

повноцінного функціонування тканин та органів підростаючого організму. 
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