
СИРОВИНА
З

А
Б

Е
З

П
Е

Ч
Е

Н
Н

Я
 Т

А
 В

И
К

О
Р

И
С

ТА
Н

Н
Я

30

НАУКОВЦІ- ПЕРЕРОБНИКАМ
ТЕ

ХН
ІК

А,
ТЕ

ХН
О

Л
О

ГІ
Ї

А.ІВАНЮТА, канд.техн.наук  
Національний університет 
біоресурсів та природокористу-
вання України 

У процесі формування спожив-
чих властивостей структуро-

утворювачів значна  увага  приді-
ляється  дослідженню показників 
якості рибних бульйонів, одержа-
них  при термічній обробці колаге-
новмісної  вторинної рибної сиро-
вини. Одним  із важливих критеріїв 
визначення оптимального інгреді-
єнтного складу структуроутворю-
вачів та наукового обґрунтування 

ефективності їх застосування у 
формуванні споживчих власти-
востей структуроутворювачів є 
реологічні дослідження бульйонів. 
Відповідно нами було проведено 
дослідження структурно-механіч-
них властивостей: в’язкості рибних 
бульйонів  та граничної напруги 
зсуву рибних студнів.

Об’єкт дослідження - бульйони 
на основі вторинної рибної сирови-
ни з товстолобика.

Предмет дослідження - струк-
турно-механічні властивості буль-
йонів на основі вторинної рибної 
сировини з товстолобика.

 Структурно-механічні власти-
вості дослідних рибних бульйонів 
здійснювали визначенням коефіці-
єнтів в’язкості та граничної напру-
ги зсуву залежно від часу термічної 
обробки та співвідношення рибної 
сировини і води в 16 варіантах до-
сліду [2]. Результати досліджень 
представлено на рис. 1 ,  2.

В’язкість рибних бульйонів зале-
жить від виду використаної сиро-
вини, а саме білкових її речовин,  
часу термічної  обробки та співвід-
ношення вторинної рибної сирови-
ни і води.

Результати досліджень показу-
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ють пряму залежність в’язкості від 
часу термічної обробки. Найниж-
чою  в’язкістю характеризуються 
рибні бульйони, які піддавали ва-
рінню 60 та 90 хв (3600 та 5400 с), 
їх значення знаходяться в межах 
(12,21-14,12 Па·с). Найвищі зна-
чення – (19,9-23,08 Па·с) мають 

зразки,   термічно оброблені про-
тягом 150 хв (9000 с). Також вияв-
лено, що бульйон, який піддавали 
варінню 150 хвилин при співвід-
ношенні 1:1,5 має найвищий по-
казник – (23,08 Па•с). У даному 
співвідношенні компонентів підви-
щення в’язкості бульйонів поясню-

ється максимальним переходом 
у них желатиноподібних речовин, 
що утворюються при тепловому 
гідролізі колагену, які входять до 
складу голів, кісток та плавців тов-
столобика. З підвищенням в буль-
йонах кількості продуктів гідролізу 
колагену зростає його в’язкість [1]. 

Рис.1. Коефіцієнт в’язкості рибних бульйонів
№1 - (1:0,5), 60 хв.    №5 - (1:0,5), 90 хв.    №9 - (1:0,5), 120 хв.     №13  - (1:0,5), 150 хв.     
№2 - (1:1), 60 хв.       №6 - (1:1), 90 хв.       №10 - (1:1), 120 хв.      №14  - (1:1), 150 хв.      
№3 - (1:1,5), 60 хв.    №7 - (1:1,5), 90 хв.    №11 - (1:1,5), 120 хв.   №15 - (1:1,5), 150 хв.    
№4 -  (1:2), 60 хв.      №8 -  (1:2), 90 хв.      №12  -(1:2), 120 хв.    №16 -  (1:2), 150 хв.     

Рис.2. Коефіцієнт граничної напруги зсуву рибних студнів
№1 - (1:0,5), 60 хв.    №5 - (1:0,5), 90 хв.    №9 - (1:0,5), 120 хв.     №13  - (1:0,5), 150 хв.     
№2 - (1:1), 60 хв.       №6 - (1:1), 90 хв.       №10 - (1:1), 120 хв.      №14  - (1:1), 150 хв.      
№3 - (1:1,5), 60 хв.    №7 - (1:1,5), 90 хв.    №11 - (1:1,5), 120 хв.   №15 - (1:1,5), 150 хв.    
№4 -  (1:2), 60 хв.      №8 -  (1:2), 90 хв.      №12  -(1:2), 120 хв.    №16 -  (1:2), 150 хв.     
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Очевидно, що кількість желатино-
подібних речовин в бульйонах за-
лежить від вмісту колагену у вто-
ринній рибній сировині.

Граничну напругу зсуву, як одну 
з важливих реологічних характе-
ристик рибних студнів, що вико-
ристовується для оцінки міцності 
їх структури, визначали методом  
пенетрацї, що полягає у визначен-
ні опору продукту проникненню в 
нього індентора з чітко визначени-
ми розмірами, масою і матеріалом 
з точно встановленою температу-
рою і за певний час. Дослідження 
проводили з постійним зусиллям 

пенетрації, тобто визначалася гли-
бина занурення.

Коефіцієнт граничної напруги 
зсуву – один  із важливих реоло-
гічних показників, що характеризує 
пружність структури  рибних студ-
нів. Згідно з одержаними  резуль-
татами дослідження, найменшу 
пружність  виявлено в зразках  з 
мінімальним часом термічної об-
робки, їх значення коливаються в 
межах (104, 4 – 105,0 Па).  Най-
більшу пружність встановлено для 
рибних студнів з максимальним 
часом термічної обробки та спів-
відношенні вторинної рибної сиро-

вини і води 1:1,5  (123,42 Па), дещо 
нижчою пружністю відрізняються 
зразки з таким же часом варіння 
при співвідношенні 1:1 (119,12 Па) 
та 1:2 (119,27 Па).

Висновки
Таким чином, проведена то-

варознавча оцінка бульйонів на 
основі вторинної рибної сирови-
ни з товстолобика показала, що 
структурно-механічні властивості 
дослідних бульйонів,  насамперед, 
залежать від раціонального спів-
відношення інгредієнтних компо-
нентів та часу термічної обробки.
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Обыкновенный карась (Caras sius 
vulgaris) принадлежит к числу 

весьма распространенных пресно-
водных рыб Украины. Отличается 
от всех других  пресноводных рыб 

своим более или менее круглым 
туловищем, сильно сплющенным с 
боков, хотя он все-таки значительно 
толще леща. Караси, как и карпы, 
могут жить в самых разнообразней-
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