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ВИКОРИСТАННЯ ГАРБУЗА  

ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КОТЛЕТ РИБНИХ ДИТЯЧИХ 

Розроблена рецептура котлет рибних дитячих «Гарбузові» шляхом повної заміни у традиційній рецептурі риб-

них котлет любительських основної рибної сировини на філе тріски з доданням пюре з гарбуза та повної заміни до-

поміжної сировини на хліб житній, яйця перепелині, молоко мигдалеве, олію оливкову. Встановлена оптимальна кіль-

кість пюре гарбуза у рецептурі, яка забезпечує страві оригінальні органолептичні властивості. Виготовлені зразки 

нової страви, досліджено  її органолептичні та фізико-хімічні показники якості та розраховано біологічну цінність. 

Методом Харрингтона проведено комплексне оцінювання якості котлет рибних дитячих «Гарбузові».  

Ключові слова: дитяче харчування; котлети рибні дитячі; тріска; гарбуз; біологічна цінність; органолептичні 

показники; оцінка якості. 

Рис.: 1. Табл.: 9. Бібл.: 31. 

Актуальність теми дослідження. Дитяче харчування є однією із ключових детермі-

нант, що визначає темпи зростання дитини, її гармонійний розвиток, здатність до різних 

форм та видів навчання, адекватну імунну відповідь та стійкість до дії несприятливих 

впливів навколишнього середовища. Однак сучасне дитяче харчування характеризується 

помітним погіршенням харчових звичок дітей з віком, що сприяє виникненню більшості 

«хвороб цивілізації». У добовому раціоні дитини дедалі частіше з’являються некорисні 

снеки та солодощі, а кількість поживно цінних продуктів, таких як фрукти, овочі, риба, 

горіхи тощо значно зменшується [1]. Тому розробка страв із високою харчовою та біоло-

гічною цінністю для дитячого харчування є важливим викликом сьогодення. 

Постановка проблеми. Корисність риби, з погляду дитячого харчування, полягає в 

легкому засвоєнні білка організмом дитини завдяки низькому вмісту сполучної тканини. 

Білок м’яса риби складається з повноцінних білків (15,0–20,0 %), що містять усі неза-

мінні амінокислоти – лізин, лейцин, метіонін, триптофан, цистин, валін та ін. Крім того, 

риба є джерелом поліненасичених жирних кислот групи омега-3, що підвищує біологічну 

цінність риб’ячого жиру, та йоду, нестача якого може негативно позначитися на розумо-

вому розвитку дитини, а також інших не менш важливих мінеральних елементів. У м’ясі 

риби містяться також жиро- та водорозчинні вітаміни: A, D та групи В [2-4]. 

Однак невисокі органолептичні характеристики, зокрема надмірно специфічний ри-

бний запах, непривабливий колір фаршу виробів, не викликають естетичного задово-

лення в дітей при вживанні рибних страв. У зв’язку з цим розроблення технології полі-

компонентних кулінарних виробів на рибній основі зі збагаченням їх цінною за 

нутрієнтним складом сировиною дозволяє отримати готові страви з підвищеною біоло-

гічною цінністю та поліпшеними органолептичними властивостями. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Сучасні досягнення в галузі фізіології та 

біохімії харчування є основою для створення нової рибної продукції, яка задовольняє ви-

моги щодо харчування та гастрономічні уподобання дитини, має високу харчову та біо-

логічну цінність. 

У наукових працях Л. С. Абрамової закладено основні принципи технології виготов-

лення полікомпонентних рибних продуктів для дитячого харчування [5]. 
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За останні роки відзначається підвищення зацікавленості науковців до створення но-

вих технологій харчової продукції з риби, збагачених харчовими волокнами, зокрема ро-

слинною клітковиною, що підвищує їхню біологічну цінність [6]. Розроблені рецептури 

риборослинних продуктів для дитячого харчування з використанням ягідної сировини 

(обліпихи): котлети, фрикадельки, голубці; з пророщених зерен пшениці; насінням льону 

та вівсяних висівок [7-9]. О. І. Кутіною у співавторстві з І. Н. Ігоніною та О. О. Дряхло-

вим обґрунтовано вибір рослинних добавок, а саме використання грибів shiitake суше-

них, висівок пшеничних, борошна пшеничного вищого ґатунку, ламінарії сушеної, топі-

намбуру сушеного при виробництві фаршів на основі тріски для одержання продуктів 

підвищеної харчової цінності. Розроблена рибна продукція рекомендується для система-

тичного споживання у складі харчових раціонів всіма віковими категоріями здорового 

населення в тому числі дітьми [10]. У роботі М. Д. Мукатової і М. С. Гайворонської з ме-

тою збагачення нутрієнтного складу рибних консервів для дитячого харчування викори-

стано комбінацію компонентів із моркви, гречаної крупи та картоплі [11]. 

Таким чином, науковці в галузі технології харчування досліджують можливість ство-

рення продукції на основі рибної сировини із внесенням компонентів рослинного похо-

дження, які сприяють підвищенню біологічної та харчової цінності та зумовлюють ори-

гінальні органолептичні властивості. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Останні публікації висвіт-

люють дослідження, пов’язані з удосконаленням технологій виробництва рибних напів-

фабрикатів, кулінарних виробів і консервів для дитячого харчування промислового виро-

бництва. Водночас не приділяється належної уваги питанню розробки рецептур нових 

видів полікомпонентних рибних страв для дитячого меню закладів готельно-ресторан-

ного бізнесу. 

Метою статті є обґрунтування рецептури нового виду котлет рибних дитячих «Гар-

бузові» зі збагаченням їх функціональними інгредієнтами для підвищення біологічної 

цінності й поліпшення органолептичних властивостей готової страви. 

Виклад основного матеріалу. Об’єктом дослідження є технологія дитячих рибних ко-

тлет «Гарбузові». Предмет дослідження – рибні котлети любительські [12]; дитячі рибні 

котлети «Гарбузові»; філе тріски заморожене ДСТУ 4868:2007 [13]; гарбуз ДСТУ 3190-95 

[14]; яйця перепелині ДСТУ 4656:2006 [15]; хліб житній ДСТУ 4583:2006 [16]; олія олив-

кова ДСТУ 5065:2008 [17], молоко мигдальне. Основу дослідження склали методи теоре-

тичного узагальнення, компаративного аналізу, розрахункові, органолептичні, фізико-хімі-

чні методи, методи кваліметричного аналізу якості. Фізико-хімічні показники якості 

(масову частку сухих речовин, масову частку жиру, масову частку кухонної солі) визначали 

за стандартними методиками [18]. Масову частку сухих речовин визначали методом вису-

шування зразка продукту при температурі 100-105 °С; масову частку жиру – методом Со-

кслета; вміст кухонної солі – аргентометричним методом. Вміст вітаміну С у готових зра-

зках котлет рибних дитячих визначали за стандартною методикою [19]. Біологічну цінність 

білків нової продукції розраховано методом амінокислотного скору [20]. Комплексне оці-

нювання якості готових виробів проведено методом Харрингтона [21]. 

Відповідно до наказів Міністерства охорони здоров’я України затверджено рекомен-

доване Примірне чотиритижневе сезонне меню для організації харчування дітей віком 

від 1 до 6 (7) років у закладах освіти [22; 23]. До переліку страв у меню входять і рибні 

страви, а саме тюфтельки рибні в сметано-томатному соусі, шніцель рибний натураль-

ний, котлети рибні любительські тощо. Науковців особливо цікавлять рибні котлетні 

маси, харчовий профіль яких можна регулювати введенням рослинних компонентів, що 

дозволяє підвищити біологічну цінність і покращити органолептичні властивості гото-

вих страв, задовольнити вибагливі дитячі смаки [24]. 
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Котлети рибні любительські (прототип) виготовляються за рецептурою № 390 з мор-

ської риби – хека. За цією рецептурою, рибний фарш включає такі інгредієнти: морква, 

хліб пшеничний, цибуля ріпчаста, яйця курячі, молоко коров’яче, масло вершкове, сіль 

йодована [12]. Як відомо, котлети рибні любительські мають невисоку харчову цінність 

та середні органолептичні характеристики. Для усунення цих недоліків пропонується за-

мінити інгредієнти традиційної рецептури на більш цінну сировину, що дозволить пок-

ращити низку показників, таких як консистенція, смак і запах, а також оптимізувати ну-

трієнтний склад страви. 

Для приготування котлет рибних дитячих «Гарбузові» серед рибної сировини було 

обрано тріску через значний вміст білка та невисокий вміст жиру в її складі, що робить 

м’ясо тріски придатним для дієтичного харчування (табл. 1) [25]. Білок тріски за вмістом 

незамінних амінокислот не поступається білку іншим видам морських риб, а за вмістом 

лейцину, перевищує його вміст у минтаї, окуні морському та хека, що свідчить про ви-

соку біологічну цінність м’яса тріски (табл. 2) [26]. 

Таблиця 1 – Вміст білка та жиру в різних видах морської риби (г/100 г) [25] 

Найменування 

нутрієнтів 

Види риби 

Минтай Окунь морський Тріска Хек  

Білки 12,2 15,3 17,8 16,6 

Жири 0,4 1,5 0,7 2,2 

Таблиця 2 – Амінокислотний склад білка морських риб (мг/1 г білка) [26] 

Найменування  

амінокислоти 

Види риби 

Минтай Окунь морський Тріска Хек  

Валін 50,7 48,4 51,5 56,0 

Ізолейцин 47,0 47,3 46,1 45,1 

Лейцин 80,3 81 81,8 71,9 

Лізин 91,6 95,7 91,9 91,6 

Метіонін + цистин 30,3+10,5 31,9+10,5 29,6+10,7 30,7+10,9 

Триптофан 13,6 12,3 11,2 10,8 

Фенілаланін + тирозин 38,6+37,1 41,7+35,6 39,0+33,8 38,6+25,9 

Треонін 43,9 46,0 43,9 42,1 

Висока біологічна цінність м’яса тріски також підтверджується її мінерально-віта-

мінним складом, у якому на 100 г продукту міститься макроелементів, мг: К – 413; Са – 

16; Mg – 32;  Na – 54; S – 178,1; P – 202; мікроелементів Fe – 0,38 мг; Zn – 0,45 мг; Cu – 

28 мкг; Se – 33,1 мкг; вітамінів, мг: А – 0,012; Е – 0,64; С-1,0; В1 – 0,076; В2 – 0,065; В4 – 

65,2; В5 – 0,153; В6 – 0,245; РР – 2,063 [26]. 

М’ясо тріски біле, ніжне і майже без кісток, що робить його ідеальним   інгредієнтом 

для багатьох різноманітних страв. 

Отже, наведені дані про хімічний склад тріски та її кулінарні властивості свідчать 

про доцільність використання м’яса тріски для приготування рибних котлет для дітей. 

Негативну роль у житті дитини відіграє харчова алергія, поширеність якої зростає у 

всьому світі. Відомо, що харчова алергія пов’язана з гіперчутливістю організму дитини 

до деяких білкових продуктів (яйця курячі, молоко коров’яче, горіхи, білки деяких зла-

ків). Вона є пусковим механізмом атопічних дерматитів, алергічних порушень тощо. 

Природа цього механізму ще не до кінця зрозуміла [27]. Однак виникненню харчової але-

ргії у дітей можна запобігти, якщо виключити алерген з раціону, тому такі інгредієнти як 

яйця курячі та молоко коров’яче, були виключені з рецептури прототипу. 

Введення в рецептуру котлет рибних дитячих нових інгредієнтів таких як молоко ми-

гдальне, яйця перепелині, хліб житній та олія оливкова надає можливість покращити ор-

ганолептичні властивості страви та підвищити її біологічну цінність. 
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Порівняльний аналіз нутрієнтного складу різних видів рослинного молока, наведе-
ний у таблиці 3, свідчить, що для збагачення котлет рибних дитячих доцільно викорис-
товувати молоко мигдальне, яке містить значну кількість кальцію, магнію, фосфору, ві-
тамінів Е та РР [28-30]. 

Нутрієнтний склад яєць курячих і перепелиних, який представлений у таблиці 4, до-
водить, що вміст кальцію, фосфору, вітамінів групи В, а також вітаміну Е  у перепелиних 
яйцях значно більше ніж у курячих, тому у рецептурі дитячих рибних котлет з метою 
підвищення біологічної цінності страви проведена повна заміна яєць курячих на перепе-
лині [25; 26]. Важливою перевагою яєць перепелиних є їхня гіпоалергенність. 

Таблиця 3 – Нутраєнтний склад різних видів рослинного молока на 100 г [28-30] 

Види рослин-
ного молока  

Б
іл

к
и

, 
г 

Ж
и

р
и

, 
г 

В
у

гл
ев

о
д

и
, 

г Мінеральні речовини, мг Вітаміни, мг 

K Ca Mg P B2 B4 B5 C Е РР 

Мигдальне 3,2 9,3 2,2 129 51,3 41,3 81,7 0,11 9,0 0,07 0,26 4,25 1,07 

Кокосове 1,6 20,8 5,6 232 4 32 59 - - 0,16 1,1 - 0,27 

Соєве 3,3 1,75 5,8 118 25 25 52 0,07 23,6 0,37 - 0,11 0,51 

Таблиця 4 – Нутрієнтний склад яєць курячих і перепелиних на 100 г [25; 26] 

Вид яєць 

Б
іл

к
и

, 
г 

Ж
и

р
и

, 
г 

В
у

гл
ев

о
д

и
, 

г 

Мінеральні речовини, мг Вітаміни, мг 

K Ca Mg P B2 B4 B5 B6 Е РР 

Курячі 12,7 11,5 0,7 140 55 12 192 0,44 251 1,3 0,14 0,6 3,6 

Перепелині 13,1 11,1 0,4 132 64 13 226 0,79 263,4 1,76 0,15 1,1 0,15 

Сучасні дослідження довели, що пшениця та її продукти не тільки викликають такі 
захворювання, як целіакія, але й викликають різні побічні реакції в організмі людини. 
[31]. Тому в рецептурі прототипу дитячих рибних котлет пропонується повна заміна пше-
ничного хліба на житній, який містить значно меншу кількість глютену і має кращій мі-
нерально-вітамінний склад (табл. 5) [25; 26]. 

Вершкове масло в рецептурі дитячих рибних котлет замінено олію оливковою, яка 
має переваги за нутрієнтним складом, а саме, на 100 г містить поліненасичені жирні ки-
слоти в кількості 13,2, серед яких омега-3 і омега-6 жирні кислоти складають 0,762 і 12 г 
відповідно; вітамін Е – 12,1 мг. До складу оливкової олії входять макроелементи - калій, 
кальцій, фосфор – 1; 1; 2 мг % відповідно [25; 26]. 

Таблиця 5 – Нутрієнтний склад хліба пшеничного і житнього на 100 г [25; 26] 

Вид хліба 

Б
іл

к
и

, 
г 

Ж
и

р
и

, 
г 

В
у

гл
ев

о
д

и
, 

г 

Мінеральні речовини, мг Вітаміни, мг 

K Ca Mg P B1 B4 B5 B6 Е РР 

Пшеничний 7,9 1,0 48,3 133 23 33 87 0,16 54 0,29 0,13 1,3 3,1 

Житній 6,6 1,2 33,4 245 35 47 158 0,18 60 0,6 0,17 1,4 2,0 

Основним функціональним інгредієнтом у рецептурі дитячих рибних котлет «Гарбу-
зові» є овочева сировина – гарбуз, який містить на 100 г: білків – 1,0 г; жирів – 0,1 г; 
вуглеводів (у т. ч. харчові волокна) – 6,5 (0,5) г; β-каротину – 3,1 мг; вітамінів, мг: В1 – 
0,05; В2  – 0,11; В4 – 8,2; В5 – 0,3; В6 – 0,06; С – 9,0; Е – 1,06; мінеральних речовин, мг: 
калію – 340; кальцію – 21; магнію – 12; фосфору – 44 [25; 26]. 
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У рецептурі котлет рибних дитячих «Гарбузові», яка наведена у таблиці 6, філе трі-

ски частково замінено на 20 % пюре гарбуза, що є оптимальним для отримання високих 

органолептичних показників страви.  

Таблиця 6 – Рецептура дитячих рибних котлет  «Гарбузові» 

№ 

пор. 

Назва сировини Маса сировини, г Відповідність сировини 

нормативній документації Брутто Нетто 

1 Філе тріски 55 50 ДСТУ 4868:2007 

2 Пюре гарбуза 30 20 ДСТУ 8061:2015 

3 Хліб житній 5 5 ДСТУ 4583:2006 

4 Цибуля ріпчаста 8 7 ДСТУ 3234-95 

5 Яйця перепелині 1 шт. 8 ДСТУ 4656:2006 

6 Молоко мигдальне 8 8 ДСТУ ISO 9001 ISO 22000 

7 Олія оливкова 1,5 1,5 ДСТУ 5065:2008 

8 Сіль йодована 0,5 0,5 ДСТУ 4307:2004 

Дані, які наведені в таблиці 7, показують, що масова частка сухих речовин у зразках 

дитячих рибних котлет «Гарбузові» нижча, ніж у прототипі. Завдяки цьому покращу-

ються органолептичні показники нових виробів, а саме консистенція – вона стає сокови-

тою. Масова частка жиру також зменшилась, тому, нові рибні котлети можуть бути ре-

комендовані як дієтичний продукт у дитячому харчуванні. 

Таблиця 7 – Фізико-хімічні показники зразків рибних котлет любительських (про-

тотип) та зразків дитячих рибних котлет «Гарбузові»  

Найменування показника 

Назва зразка 

Рибні котлети любительські (прототип 

за рецептурою № 390) [12] 

Дитячі рибні котлети 

«Гарбузові» 

Масова частка сухих речовин, % 28,6 25,6 

Масова частка жиру, % 2,81 2,47 

Масова частка хлориду натрію % 0,5 0,49 

Оцінку якості органолептичних показників зразків рибних котлет любительських 

(прототип за ТК № 390) [12] і котлет рибних дитячих «Гарбузові»  проводили за розроб-

леною  5-ти бальною шкалою. Котлети мають привабливий зовнішній вигляд, правильну 

форму, приємний  колір, соковиту, ніжну консистенцію,  гармонійні запах і смак. На під-

ставі отриманих даних побудовано профілограму органолептичних властивостей зразків, 

яка свідчить, що найкращі показники має зразок котлет рибних дитячих «Гарбузові» 

(рис. 1). Таким чином, удосконалення традиційної рецептури (прототипу) забезпечує 

отримання виробів з гармонійними органолептичними показниками. 

 

Рис. 1. Профілограма органолептичних властивостей рибних котлет любительських 

(прототип) та дитячих рибних котлет «Гарбузові» 
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Визначено, що вміст вітаміну С після теплової обробки у зразках дитячих рибних 

котлет «Гарбузові» становить 1,3 мг %. 

Біологічну цінність білків дитячих котлет рибних «Гарбузові» розраховано методом 

амінокислотного скору (табл. 8). 

Таблиця 8 – Амінокислотний скор білків дитячих рибних котлет «Гарбузові» 

Амінокислота 

Вміст НАК в ідеальному 

білку, мг/г  

(за даними ВООЗ) 

Вміст НАК у дитячих рибних  

котлетах «Гарбузові» АС, % 

мг / 100 г котлет мг / 1 г білка 

Валін 50 502,9 47,9 95,8 

Ізолейцин 40 492,7 46,9 117,3 

Лейцин 70 847,4 80,7 115,3 

Лізин 55 928,4 88,4 160,7 

Метіонін + цистин 35 475,9 45,3 129,4 

Триптофан 10 121,9 11,6 116,0 

Фенілаланін + тирозин 60 790,5 75,3 125,5 

Треонін 40 456,2 43,4 108,5 

Першою лімітуючою амінокислотою є валін (АС = 95,8 %), таким чином білок котлет 

рибних дитячих «Гарбузові» засвоюється на 95,8 % і є повноцінним. 

Методом Харрингтона проведено комплексну оцінку якості нових дитячих рибних 

котлет. Цей метод передбачає 5 інтервалів, у загальному інтервалі шкали від 1 до 0: 

1,00...0,80 - дуже добре (відмінно); 0,80...0,63 – добре; 0,63...0,37 – задовільно; 0,37...0,20 

– погано; 0,20...0,00 – дуже погано [21]. Для розрахунку кількісної оцінки якості визна-

чено стандартні та оригінальні показники. Стандартні показники якості –органолепти-

чні, фізико-хімічні показники, показники безпеки та мікробіологічні. До оригінальних 

показників відносять вміст білків, вуглеводів, жирів, мінеральних речовин, вітамінів. 

Обґрунтування вузлових значень показників якості дитячих рибних котлет «Гарбу-

зові» наведено в таблиці 9. Нормовані значення представлені у вигляді відносного пока-

зника якості – Кі = 0,37 та виділено жирним шрифтом. 

Таблиця 9 – Шкала вузлових значень показників якості дитячих рибних котлет 

«Гарбузові» 

Назва показника, одиниця виміру 

Оцінка Кi 

1,00 0,80 0,65 0,37 0,20 0,00 

Кодоване значення У 

3,00 1,50 0,85 0,00 -0,50 -3,00 

1 2 3 4 5 6 7 

Органолептичні показники 

Зовнішній вигляд 5,0 4,0 3,0 2,0 1,5 1,0 

Колір 5,0 4,0 3,0 2,0 1,5 1,0 

Консистенція 5,0 4,0 3,0 2,0 1,5 1,0 

Запах 5,0 4,0 3,0 2,0 1,5 1,0 

Смак 5,0 4,0 3,0 2,0 1,5 1,0 

Фізико-хімічні показники 

МЧ сухих речовин, % 24,4 24,8 25,2 25,6 26,4 27,2 

МЧ жиру, % 2,2 2,3 2,4 2,47 3,0 3,5 

МЧ хлориду натрію (кухонної солі),% 0,34 0,39 0,44 0,49 0,7 0,8 

Показники безпеки 

Свинець, мг/кг, не більше 0,03 0,05 0,07 0,1 0,2 0,5 

Кадмій, мг/кг, не більше 0,005 0,01 0,02 0,03 0,2 0,4 

Миш’як, мг/кг, не більше 0,001 0,005 0,01 0,05 0,2 0,6 

Ртуть, мг/кг, не більше 0,001 0,002 0,003 0,005 0,1 0,3 

Цинк, мг/кг, не більше 2,0 3,0 4,0 5,0 7,0 9,0 

Мідь, мг/кг, не більше 0,05 0,1 0,3 0,5 1,0 1,4 
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Закінчення табл. 9 
1 2 3 4 5 6 7 

Мікотоксини       

Зааренол, мг/кг, не більше 0,0 0,3 0,6 1,0 1,5 2,0 

Патулін , мг/кг, не більше 0,0 0,01 0,03 0,05 0,1 0,2 

Афлатоксин β1, мг/кг, не більше 0,0 0,001 0,003 0,005 0,01 0,02 

Пестициди       

ГХЦГ( γ-ізомери), мг/кг, не більше 0,0 0,01 0,5 1,0 1,5 2,0 

Гептахлор ГПХ (епоксид гептахлора), мг/кг, 

не більше 
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Радіонукліди       

Cs137, Бк/кг 10 200 400 600 800 1000 

Sr 90, Бк/кг 10 100 150 200 400 600 

Мікробіологічні показники 

Кількість МАФАнМ в 1 см3, КУО, не більше 1∙10 5∙10 5∙102 5∙103 2∙104 5∙104 

Бактерії групи кишкової палички в 0,1 см3, не 

більше 
0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,3 

Staphylococcus aureus в 1,0  см3продукту, не 

більше 
0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,3 

Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії 

роду Salmonella, в 25 г продукту, не більше 
0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,3 

Дріжджі КУО, не більше в 1 г продукту, не бі-

льше 
0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 1,0 

Плісняві гриби КУО, в 1 г продукту, не бі-

льше 
2 20 50 100 200 300 

Макронутрієнти, г 

Білки у 100 г продукту 
Новий продукт 12,0 11,4 11,0 10,5 9,6 9,1 

Прототип 12,4 11,8 10,6 10,4 9,6 8,6 

Жири у 100 г продукту 
Новий продукт 1,5 1,9 2,2 2,47 3,5 4,2 

Прототип 1,3 1,8 2,0 2,81 3,8 4,4 

Вуглеводи (харчові воло-

кна) у 100 г продукту 

Новий продукт 5,9 5,0 4,5 3,75 2,8 1,4 

Прототип 5,8 5,0 3,9 2,98 2,0 0,6 

Мінеральні речовини, мг 

Кальцій у 100 г продукту 
Новий продукт 23,3 26,7 26,0 25,4 23,8 22,7 

Прототип 46,0 44,7 43,8 42,6 40,9 38,5 

Калій у 100 г продукту 
Новий продукт 262,5 260,2 259,5 258,7 256,1 254,1 

Прототип 199,6 199,4 199,1 197,5 190,2 184,2 

Магній у 100 г продукту 
Новий продукт 28,3 27,8 27,13 26,07 23,2 21,4 

Прототип 28,1 27,5 26,8 25,9 23,8 22,2 

Фосфор у 100 г продукту 
Новий продукт 152,3 150,6 149,2 146,88 143,3 139,7 

   Прототип 208,2 203 199,4 197,0 193,0 186,2 

Залізо у 100 г продукту 
Новий продукт 2,03 1,84 1,72 1,51 1,27 1,03 

Прототип 1,0 0,95 0,9 0,74 0,6 0,45 

Вітаміни, мг 

Вітаміну В1 у 100 г проду-

кту 

Новий продукт 0,193 0,183 0,173 0,165 0,153 0,143 

Прототип 0,09 0,08 0,06 0,055 0,04 0,03 

Вітамін В2  у 100 г продукту Новий продукт 0,189 0,169 0,149 0,126 0,099 0,079 

Прототип 0,17 0,15 0,13 0,108 0,09 0,06 

Вітамін В4  у 100 г продукту Новий продукт 61,7 61,1 60,4 59,53 57,4 55,8 

Прототип 74,9 74,3 73,6 72,74 70,6 69,0 

Вітамін В6 у 100 г продукту Новий продукт 0,30 0,25 0,2 0,16 0,11 0,08 

Прототип 0,24 0,19 0,14 0,10 0,05 0 

Вітамін С у 100 г продукту Новий продукт 2,32 2,13 2,01 1,8 1,56 1,32 

Прототип 2,9 2,4 1,9 1,35 2,0 2,3 

β-каротин у 100 г продукту Новий продукт 0,75 0,7 0,65 0,6 0,4 0,3 

Прототип 2,7 2,1 2,15 2,1 1,9 1,8 
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За даними таблиці 9, у зразках котлет рибних дитячих «Гарбузові» збільшився вміст 

калію, магнію та заліза (мг) на 61,2; 0,17; 0,77 відповідно, а також збільшився вміст на-

ступних вітамінів: В1, В2, В6, С (мг) на 0,11; 0,02; 0,06; 0,45 відповідно. Вміст жиру зме-

ншився на 0,34 г, харчових волокон – збільшився на 0,77 г. 

Таким чином, котлети рибні дитячі «Гарбузові» збагачені певними нутрієнтами: ка-

лієм, магнієм, залізом, вітаміном С і вітамінами групи В. Часткова заміна філе тріски в 

традиційній рецептурі на пюре гарбуза призвела до зниження вмісту жиру у зразках на 

12,1%. Внесення овочевої сировини у рецептуру котлет рибних дитячих, збагатило зра-

зки нової продукції харчовими волокнами. 

Котлети рибні дитячі «Гарбузові» мають нескладний технологічний процес приготу-

вання, їх готують на пару, температура подавання – 65 0С. 

У подальшому плануються дослідження з визначення реологічних властивостей, мікро-

біологічних та санітарно-гігієнічних показників якості котлет рибних дитячих «Гарбузові». 

Висновки. Є доцільною модифікація традиційної рецептури рибних котлет люби-

тельських, які включені у сезонне меню для дітей віком від 1 до 6 (7) років для навчаль-

них закладів, шляхом повної заміни основної рибної сировини на філе тріски з доданням 

пюре з гарбуза та повної заміни допоміжної сировини на хліб житній, яйця перепелині, 

молоко мигдалеве, олію оливкову. Введення овочевої сировини (гарбуза) у кількості 20 % 

у рецептуру котлет «Гарбузові» поліпшує в готовій страві органолептичні показники в 

порівнянні з прототипом. Заміна філе тріски в традиційній рецептурі на пюре гарбуза 

призвела до зниження вмісту жиру на 12,1 %. Білок котлет рибних дитячих «Гарбузові» 

є повноцінним і має високий ступінь засвоюваності – 95,8 %. 

Комплексна оцінка якості котлет «Гарбузові» довела, що внаслідок часткової заміни 

філе тріски пюре з гарбуза і повної заміни допоміжної сировини, у котлетах «Гарбузові» 

підвищується вміст дефіцитних для дітей нутрієнтів, а саме калію, магнію, заліза, віта-

міну С і вітамінів групи В; харчових волокон, завдяки чому котлети «Гарбузові» можуть 

розглядатися як страва підвищеної біологічної цінності. 

Дитячі рибні котлети «Гарбузові» мають нескладний технологічний процес приготу-

вання і можуть бути введені  до дитячого меню закладів готельно-ресторанного бізнесу. 
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USE OF PUMPKIN IN THE PRODUCTION OF BABY FISH CUTLETS 

Modern baby food is characterized by a marked deterioration in children's eating habits. Unhealthy foods (snacks and sweets) 

are increasingly appearing in children's diets, and the amount of nutritionally valuable foods (vegetables, fish, etc.) is significantly 

decreasing. That is why it is important to introduce dishes with a balanced nutritional composition into children's diets. 

An analysis of research and publications in the field of baby food technology has shown that little attention has been paid 

to the development of recipes for multicomponent fish dishes for the children's menu of hotel and restaurant business estab-

lishments in the scientific literature today. 

The aim of the article is to substantiate the recipe for children's fish cutlets "Pumpkin" with enrichment with functional 

ingredients to increase the biological value and improve the organoleptic properties of the finished dish. 

The recipe of children's fish cutlets "Pumpkin" was developed by completely replacing the main fish raw material in the 

traditional recipe of amateur fish cakes with cod fillets with the addition of pumpkin purée and completely replacing the aux-

iliary raw materials with rye bread, quail eggs, almond milk, olive oil. Samples of the new dish were made, its organoleptic 

and physicochemical quality indicators were studied, and its biological value was calculated. A comprehensive assessment of 

the quality of children's fish cutlets "Pumpkin" was carried out using the Harrington method. 

Fish cutlets for children "Pumpkin" have a simple technological process of preparation and can be included in the chil-

dren's menu of hotel and restaurant business establishments.  

Keywords: baby food; fish cutlets for children; cod; pumpkin; biological value; organoleptic parameters; quality assessment. 
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