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У харчовій промисловості чимала частка продуктів готується з 
рибного фаршу з різними наповнювачами. Оскільки океанічна риба 
надходить у замороженому вигляді, то здатність білків до додаткової 
гідратації після дефростації знижується. Це, своєю чергою, знижує 
вологоутримуючу здатність, структурно-механічні властивості риб-
них фаршів, їхні формувальні властивості. 

Нині велика увага приділяється питанням поліпшення структу-
рно-механічних властивостей харчових продуктів, зниженню втрат за 
термічної обробки й підвищення виходу готової продукції. При цьому 
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вказується на необхідність підвищення  волого-утримуючої  здібності  
і поліпшення структурно-механічних, фізико-хімічних і органолептич-
них показників. 

У виробництві рубаних виробів основним процесом є механічна 
обробка – подрібнювання і перемішування. 

За механічної обробки забезпечується рівномірний розподіл у 
систему всіх компонентів, а також зв'язування води частками фаршу. 

У м'ясній промисловості для поліпшення фізико-механічних 
властивостей ковбасної маси рекомендують застосовувати низько-
частотну вібрацію. При цьому звертається увага на розробку опти-
мальних режимів. Установлено, що низькочастотна вібрація у сполу-
ченні з механічним перемішуванням дозволяє змінити фізико-хімічні 
і фізико-механічні властивості речовин, що мають колоїдну структу-
ру, наприклад харчових продуктів, підвищити їхній вихід. 

Технологічна схема готування рубаних кулінарних виробів з 
риби включає операції подрібнювання та перемішування [1,2]. Відо-
мо, що якість готових виробів з фаршу залежить від ряду технологі-
чних факторів, у тому числі і від ступеня подрібнювання, дисперсно-
сті часток. Однак ступінь подрібнювання фаршу, при готуванні його в 
підприємствах суспільного харчування обмежується діаметром 
отворів ґрати м'ясорубки (мінімальний діаметр 5 мм). Поряд із цим, 
при готуванні ряду блюд у підприємствах суспільного харчування за-
стосовуються збивальні машини, в процесі роботи яких – аерація 
маси та емульгування часток, насичення маси киснем повітря. 

Завданням нашого дослідження було вивчення можливості до-
сягнення оптимальних структурно-механічних властивостей фарше-
вої маси шляхом інтенсивного перемішування у вибивальній машині, 
виключивши  перемішування  на фаршемішалці. 

Можна припустити, що перемішування фаршевої маси за ви-
соких швидкостей (інтенсивне перемішування) буде сприяти одер-
жанню напівфабрикату кращої консистенції, з гарними формуваль-
ними властивостями і готовим продуктом високих смакових власти-
востей. Інтенсивне перемішування маси забезпечить рівномірний 
розподіл усіх компонентів з одночасним насиченням повітрям, що 
буде сприяти поліпшенню її якості. 

Методика досліджень. У ході дослідження було вивчено різні 
режими інтенсивного перемішування з метою встановлення най-
більш оптимальних для одержання готових блюд високих смакових 
властивостей. При цьому виходили з можливості використання еле-
ктромеханічного устаткування, яким оснащені сучасні підприємства 
суспільного харчування. 

У лабораторних умовах застосовувався збивач "Рось". Швид-
кість обертання робочого органа визначали строботохометром типу 
ІСТ-1 М. Змінюючи напругу, що подавалася на вал збивача, одержу-
вали необхідну швидкість обертання робочого органа. 
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Оскільки структурно-механічні показники є визначальними для 
оцінки якості фаршевої маси, то як індикаторні  були використані на-
ступні характеристики – вологоутримуюча здатність, ніжність, грани-
чна напруга зрушення, технологічний тест [3]. 

Для визначення оптимальних режимів інтенсивного перемішу-
вання, у пошукових дослідженнях застосовувалися 5  режимів швид-
кості обертання робочого органа. Котлетна маса готувалася з хека 
сріблястого та минтая. Контролем слугувала котлетна маса, що була 
приготована за традиційною технологічною схемою. 

Результати досліджень. У таблиці 1 наведено величини інди-
каторних показників із режимом збивання 540 і 720 об/хв, які доситиь 
наближені. Приймаючи до уваги той факт, що сучасне устаткування 
для збивання має швидкості обертання робочих органів не вище 
540-670 об/хв, у подальших дослідженнях був прийнятий режим ін-
тенсивного перемішування зі швидкістю 540 об/хв. Термін інтенсив-
ного перемішування тривав З-4 хв. 

Таблиця 1 – Вплив швидкості інтенсивного перемішування  

на структурно-механічні властивості котлетної маси 

Показники 

Котлетна маса з хека Котлетна маса з минтаю 

Контроль 

Швидкість, 
об/хв. 

Конт-
роль 

Швидкість, об/хв. 

360 540 720 360 540 720 

Вологість 71,3 71,5 71,8 70,2 72,2 72,4 71,6 71,9 

Вологоутримуюча 
здатність, % 

44,8 45,6 48,1 49,6 42,6 43,1 45,4 46,3 

Ніжність, см2/г 437 453 479 486 376 385 405 420 

Гранична напруга 
зрушення, Па 

247 256 272 275 238 246 259 263 

Пластична в'яз-
кість, Па.с 

16,5 16,8 17,8 18,2 15,8 16,1 16,8 17,3 

 
Інтенсивність режиму збивання залежить від ефективної в'яз-

кості, швидкості й напруги зрушення рибної котлетної маси. 
Установлено, що ефективна в'язкість змінюється обернено- 

пропорційно швидкості зрушення. В'язкість знижується із збільшен-
ням швидкості зрушення. При цьому збільшується і напруга зрушен-
ня. Тому збивання не може бути дуже тривалим, бо може викликати 
розрідження котлетної маси і погіршення формувальних властивос-
тей рибного фаршу. 

Готові вироби, отримані з котлетної маси, яка була піддана ін-
тенсивному перемішуванню зі швидкістю робочого органа 540 об/хв 
протягом З-4 хв, добре зберігають форму, мають високі органолеп-
тичні показники, особливо такі, як ніжність та соковитість (табл. 2). 
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Таблиця 2 – Органолептична оцінка якості готових рибних биточків, 

приготованих за різних швидкостей інтенсивного  

перемішування 

Показники 

Коефіцієнт 
важливо-
сті (ваго-
витості) 

Контроль 
Швидкість, об/хв. 

360 540 720 

Сума балів Сума балів Сума балів Сума балів 

Зовнішній ви-
гляд 

0,2 0,6 0,8 0,8 0,8 

Колір 0,1 0,5 0,5 0,5 0,5 

Запах 0,15 0,75 0,6 0,75 0,75 

Смак 0,3 1,5 1,5 1,5 1,5 

Консистенція 0,25 1,0 1,0 4,0 1,04 

Средній бал  4,35 4,4 4,5 4,5 

 
Виходячи з вищевикладеного, можна зробити висновок щодо 

доцільності введення в технологічну схему готування рубаних риб-
них виробів операції з інтенсивного перемішуванню у збивальній 
машині, замість перемішування на фаршемішальці. 

За запропонованою технологічною схемою було проведено те-
хнологічні випробування блюд у виробничих умовах, які підтвердили 
можливість застосування електрозбивального устаткування під час 
масового виробництва напівфабрикатів із рубаної рибної маси. Дос-
ліджувалася партія биточків «Особливих» (200 порцій) і риби фар-
шированої «Європейської» (20 кг) з різними домішками, половина 
якої була виготовлена за запропонованою технологічною схемою і 
підлягала інтенсивному перемішуванню. Результати проведеної де-
густації за участю виробничників показали, що  дослідні зразки блюд 
за органолептичними показниками були вищими за контрольні. 
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