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Анотація: У роботі запропоновано використання порошку псиліуму як 

ефективної структуроутворюючої та вологозв’язуючої добавки у технології 

січених страв «Люля-Кебаб з риби». Псмиліум є джерелом розчинних харчових 

волокон, що є природними пребіотиками та виконують ряд важливих 

фізіологічних функцій у організмі людини. Проведено розрахунок рецептур та 

підбір раціональної кількості внесення псиліуму в рибні січені маси на основі 

філе товстолобика. Розроблено техніко-технологічну документацію для 

впровадження нової продукції «Фіш-Кебаб» у виробництво. 

Ключові слова: Рибні січені страви, прісноводна риба, товстолобик, 

псиліум, розчинні харчові волокна, структурно-механічні властивості, в’язкість. 
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Сьогодні особливої актуальності набувають науково обґрунтовані 

технології виробництва продуктів харчування із прісноводної риби та 

рослинної сировини. Зокрема, вітчизняними та закордонними науковцями 

розроблено численні рецептури і технології січених рибних напівфабрикатів: 

композиції рибо-морквяних фаршів із порошком ламінарії; січених страв з 

капустою сорту Романеско; формованих виробів з соєвими текстурованими 

продуктами; Вивчена можливість покращення функціонально-технологічних 

властивостей рибного фаршу шляхом внесення таких структурно-регулюючих 

добавок як кукурудзяне, пшоняне і рисове борошно [1, С. 36]. Заслуговують 

уваги розробки збагачених рибних фаршевих продуктів з використанням соєвої 

і рисової крупи, волоських горіхів, топінамбура, лактулози, олії льону, шроту 

журавлини, шрошу горіхів кешью [2, С. 214; 3, С. 172]. 

Нами було досліджено можливість використання порошку з оболонок 

насіння подорожника Ісфагула – псиліуму, в якості структуроутворюючої 

добавки у технології рибних січених страв. Особливість псиліуму полягає в 

тому, що він на 80…85 % складається з харчових волокон, 75 % з яких є 

розчинними. Встановлено, що 1 г порошку псиліуму зв’язує до 45 г води. Він 

має слабо виражений смак, який нагадує смак зеленого гороху. Додаванням 

псіліуму можна замінити клейковиновмісну сировину, молочні білки та яєчну 

продукцію, що є перспективним для виробництва спеціалізованого дієтичного 

харчування (для хворих на целіакію, непереносимість казеїну чи альбуміну).  

Крім того, розчинні харчові волокна псиліуму є прекрасними 

пребіотиками – вони стимулюють ріст і біологічну активність захисної 

мікрофлори кишечника людини. Медичні дослідження свідчать, що 

споживання харчових продуктів з волокнами псиліуму знижує ризик розвитку 

колоректального раку, хронічних закрепів та інших хвороб ШКТ, а також 

серцево-судинних захворювань. 

Перспективи використання псиліуму у технологіях рибних 

напівфабрикатів зумовлені його високою драглеутворюючою здатністю. Він 

надає рибним січеним масам необхідної в'язкості та клейкості [4, С. 214].  
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Нами запропоновано  використання псиліуму у технології січених страв 

«Люля-Кебаб з риби». Оскільки рибна сировина є дуже вологовмісною, фарш з 

неї не має потрібної для страв типу «Люля-Кебаб» клейкості, тому в існуючі у 

закладах ресторанного господарства рецептури «Люля-Кебаб з риби» 

включають значну кількість крохмалевмісної сировини (борошно, варену 

картоплю, крохмаль) або куряче м'ясо. Проте це суттєво змінює смакові 

характеристики страви і підвищує калорійність, що не є позитивним.  

Було розроблено три модельні рецептури «Люля-Кебаб» на основі філе 

товстолобика з внесенням псиліуму у кількості 1, 1,5 та 2 % від маси фаршу 

(таблиця 1). У модельні зразки варену картоплю не додавали, оскільки внесення 

цього інгредієнта суттєво погіршує смак виробів.  

Таблиця 1 

Рецептури контрольного зразка та модельних зразків «Люля-Кебаб з риби» 

Сировина 

Витрати сировини на 1000 г,  г 

Контроль 
Зразок 

№ 1 

Зразок 

№ 2 

Зразок 

№ 3 

Товстолобик (філе без кісток і шкіри) 710 870 865 860 

Картопля варена 170 - - - 

Цибуля ріпчаста  100 100 100 100 

Сіль кухонна 18 18 18 18 

Суміш перців «Для гриля» 5 5 5 5 

Псиліум (порошок) - 10 15 20 

Вихід напівфабриката 1000 1000 1000 1000 

Головним завданням було визначити оптимальну кількість внесення 

псиліуму для забезпечення необхідних структурних та в’язкісних властивостей. 

За результатами органолептичних досліджень визначено, що 

контрольний зразок суттєво поступався смаком зразкам із псиліумом, адже мав 

погано виражений рибний смак та помітний смак картоплі. Зразок № 1 теж мав 

незадовільні характеристики консистенції – фарш був водянистий та слабо 

в’язким, тому напівфабрикати погано формувалися та деформувалися при 

термічній обробці і зніманні з шампурів. Найвищі оцінки отримали зразки № 3, 

оскільки вони мали максимальну соковитість, насичений рибний смак і аромат, 
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пружну, приємну консистенцію.  

За результатами проведених досліджень на модельну рецептуру № 3 

розроблено техніко-технологічну документацію на виробництво гарячої страви 

з рибної січеної маси «Фіш-Кебаб». 

 

СПИСОК ЛІТЕРАТУРИ 

1. Крамаренко Д., Гіренко Н. Харчова і біологічна цінність нового 

комбінованого фаршу з рибною сировиною та рослинними гідробіонтами // 

Продовольча індустрія АПК. – 2017. – № 6. – С. 36-39. 

2. Колісниченко Т. О., Бабіч П. В., Вареник Т. С. Удосконалення 

технології страв із риби з метою підвищення їх харчової цінності // Вісник 

Харківського національного технічного університету сільського господарства 

імені Петра Василенка. – 2016. – № 179. – С. 214-220. 

3. Мацук Ю. А.,  Іщенко Н. В., Супрун Е. М.,  Пасічний В. М. 

Теоретичні та прикладні аспекти виробництва м’ясо–рибних напівфабрикатів // 

Науковий вісник Львівського національного університету ветеринарної 

медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького. Серія: Харчові технології. – 

2016. – №. 18. – С. 171-173. 

4. Гречко В. В., Страшинський І. М., Пасічний В. М.  Клітковина 

псілліуму та насіння чіа – функціональні інгредієнти м'ясних напівфабрикатів // 

Prospects for the development of modern science and practice: Abstracts of XVI 

international scientific and practical conference. Graz, Austria, 2020. – С. 206-209. 


