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On average, the highest average daily live weight gain for the entire period of rearing (1-49 

days) was observed in quails that consumed feed containing 3 ml/kg of acidifier, which was 5.78 

g, which is 8.2% more than in the control group. 

Unequal growth intensity of quails with different acidifier content in the feed affects the 

feed consumption per 1 kg of live weight gain. 

Thus, feeding quails with compound feed with the addition of an acidifier helps to reduce 

feed costs per 1 kg of live weight gain. At the same time, birds that consumed feed with the 

addition of acidifier at a dose of 3 ml/kg, during the entire period of the experiment (1-49 days) 

were characterized by the lowest feed consumption per 1 kg of live weight gain and 

outperformed the control peers by this indicator by 2.3-6.0%, depending on age. 

During the experiment, it was found that the use of lactic acid in the feeding of young 

quails does not significantly affect their safety, which was quite high and amounted to 97-98%. 
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Риба і рибопродукти – цінний і часто незамінний продукт харчування, що 

забезпечує потребу людини насамперед у білках тваринного походження, а також 

має широку гаму вітамінів, різноманіття мікроелементів та біологічно активних 

речовин. 

Аналізуючи стан і перспективи ринку рибної сировини в Україні, 

встановлено стрімку зміну обсягів вилову морської риби і незначне збільшення 

масової частки прісноводних об’єктів аквакультури. Це призвело до того, що норма 

споживання рибних продуктів в Україні далека від рекомендованих значень 

ФАО/ВОЗ [1]. Також із прісноводних об’єктів аквакультури України домінуюча 

частина риби реалізується в живому охолодженому стані, що не відповідає 

сучасним технологіям у світі, які дають змогу розширити асортимент харчової 

продукції з використанням біотехнологічних способів і створення харчових 

продуктів із заданими властивостями харчової і біологічної цінності. 

Нині на особливу увагу заслуговують рибні напівфабрикати, до яких 

відносяться: рибне філе, формовані рибні продукти, риба спецрозділення і порційна 

риба, стейки, рибний фарш, рибні котлети, рибні пельмені, рибні шашлики, рибні 

супові набори. Напівфабрикати представляють собою сиру оброблену рибу у 

вигляді шматків філе, шматків (стейків), фаршів і фаршевих і рибоборошняних 

виробів. 

Одним зі складників зростання життєвого рівня населення України є 

оптимізація створення нових видів харчової продукції, у тому числі рибної, з 

високою харчовою та біологічною цінністю, високої якості, використовуючи 

біологічно активні речовини, які в найбільшій кількості містяться у вторинній 

сировині як рослинного, так і тваринного походження. Втілення модернізованих 

різновидів продукту не можливо без розробки дієвих та спрямованих напрямків 

використання всіх фондів сільськогосподарської продукції [2].  

Розробка функціональних харчових продуктів – один з шляхів вирішення 

основної проблеми збалансованого харчування населення. Крім того, продукти з 

попередньо заданим складом та структурою мають ряд переваг у порівнянні з 

традиційними [2].  

Нині існує велика кількість наукових розробок, щодо збагачення необхідними 

речовинами рибних січених виробів. З метою збагачення продуктів харчування сполуками 

кальцію різними дослідниками запропоновано використання його різних сполук: 

шкарлупи курячих, перепелиних яєць, продуктів моря, продуктів переробки харчової 

кістки. Розроблення особливих біологічно-активних рибних продуктів шляхом їх 

поліпшення ефективними складовими визначена тим, що м’ясо риб складається з 

високого відсотку білку, а сировина в поєднанні з фізіологічно функціональними 

елементами посилює їх лікувальну дію [3]. 

Джерелом збагачення рибних січених страв харчовими волокнами, макро- і 

мікроелементами є нетрадиційна сировина, а саме порошок із ягід годжі; плоди 

кураги. Для покращення нутрієнтного складу частину філе хека замінено на курагу. 

Для встановлення оптимальної кількості кураги досліджені зразки фаршу з різним 

вмістом кураги – від 7,4 до 32,7%. Щоб забезпечити відмінні органолептичні 

показники фаршу, а відповідно і готового виробу, використовується філе хека у 

кількості 39,1-51,9 % , а кураги – 13,9-26,5 %. Розроблено нову рецептуру рибних 

напівфабрикатів, а саме рибний напівфабрикат «Фішер». Даний напівфабрикат, 

може бути рекомендований у харчовому раціоні всіх верств населення з метою 
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збагачення організму людини додатковими поживними нутрієнтами. За результатами 

досліджень отримано патент України на корисну модель. [4]. 

Розроблено технології з використання рисового борошна, яке має високу 

вологоутримуючу здатність, що сприяє зменшенню втрати вологи та водорозчинних 

речовин під час теплової обробки виробів. Крім того, застосування зернових культур в 

складі рибних продуктів, дає змогу збагатити їх харчовими волокнами, що сприяє 

підвищеному опору організма до несприятливих умов навколишнього середовища. 

Відомо про використання бобових, а саме квасолі, що містить значну кількість 

корисного білка, каротиноїдів, аскорбінової кислоти та незначної кількості вітаміну В1 для 

приготування рибного фаршу. Додавання квасолі, у вигляді квасолевої пасти, у фарш 

позитивно впливає на харчову цінність, органолептичні показники та  знижує собівартість 

готової продукції.  

Рекомендовано використовувати псиліуму у кількоісті 4% для створення 

повноцінних рибних напівфабрикатів багатих на харчові волокна [5]. 

Таким чином, розширення виробництва рибних напівфабрикатів має 

загальносоціальний ефект, який спрямований на створення біологічно повноцінних 

продуктів харчування. 
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