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З МОЛЮСКА ПРІСНОВОДНОГО 
 

Головко М.П., д-р. техн. наук, професор, Головко Т.М., канд. техн. наук., доцент, 
Геліх А.О., аспірант 

Харківський державний університет харчування та торгівлі 
 

Вступ. Представлені результати дослідження раціональних режимів теплової обробки 
формованих виробів на основі напівфабрикату з молюска прісноводного. Дані дослідження 
показують вплив способу термічної обробки на вихід готової продукції і органолептичні по-
казники.  

Одним з основних способів використання напівфабрикату з молюсків прісноводних є 
виробництво формованих виробів. Приготування формованих виробів (котлет, биточків, 
тефтелей і фрикаделей) практично ідентично в технологічному плані, основні відмінності 
полягають в рецептурах фаршевих сумішей, формі і масі виробів. Тому технологію приготу-
вання формованих виробів доцільно розглянути на прикладі котлет. При прогріванні м’якого 
тіла молюсків до температури 37-50 °С починається процес денатурації і коагуляції білків, а 
при досягненні температури 80-90 °С коагуляція білків досягає максимуму. При температурі 
понад 120 °С може відбуватися розпад білків з утворенням аміаку, сірководню та інших лет-
ких основ, знижується біологічна цінність напівфабрикату. Для доведення продукту до стану 
повної кулінарної готовності потрібно, щоб температура досягала до 90-100 °С або необхідна 
більш тривала часова витримка виробів при температурі 70-80 °С, коли гине більша частина 
мікроорганізмів. При цьому зайва теплова обробка може привести до дезагрегації глютину і 
ослаблення консистенції формованого виробу. Актуальним завданням є дослідження 
способів збереження нативних властивостей м’якого тіла молюсків в умовах теплової оброб-
ки.  

Матеріали і методи. Матеріалом для досліджень був напівфабрикат варено-
морожений з молюска прісноводного. Відбір проб для аналізу проводили згідно з методикою 
ГОСТ 7631-2008 на вагах ВЛР–200 (виробник: Санкт-Петербургський завод «Госметр», Ро-
сія). 

Втрати маси (%) при тепловій обробці зразків визначали методом зважування до і піс-
ля термічної обробки (після охолодження до температури 40±2 ºС).  
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Органолептичну оцінку якості готового продукту здійснювали аналітичними метода-
ми – якісним та методом профільного аналізу. Сутність профільного методу полягає в тому, 
що складне поняття одного з органолептичних показників (консистенція, смак та запах, ко-
лір) було представлено у вигляді сукупності складових (дескрипторів), які оцінювалися екс-
пертами за показниками якості, інтенсивності та порядку проявлення. 

Результати. Одним з основних способів приготування формованих виробів є обсма-
жування. В процесі обсмажування в тканинах м’якого тіла молюсків відбуваються складні 
процеси, що призводять до зміни їх фізико-хімічних, структурно-механічних властивостей і 
гістологічної структури. Жир, що знаходиться в тканинах молюсків під час обсмажування 
частково витоплюється і змішується з рослинним маслом, в якому обсмажуються формовані 
вироби. Разом з тим олія вбирається в м’яке тіло молюсків внаслідок капілярного поглинання 
його тканинами.  

Основною сировиною для виробництва формованих виробів був  напівфабрикат з 
молюсків прісноводних. Напівфабрикат подрібнювали на м'ясорубці з діаметром отворів 
решітки 3 мм. У процесі приготування котлет рослинні компоненти попередньо 
подрібнювали до гомогенного стану і змішували з фаршем. Далі вводилися інші компоненти 
(перець чорний, сіль і яєчний порошок) і також перемішували. З отриманої маси формували-
ся котлети овальної форми. Маса однієї котлети 65 ± 3 г. Для того щоб встановити опти-
мальний режим термічної обробки, використовували два способи приготування кулінарних 
виробів:  

1. Напівфабрикати поміщали в пароварку, в якій піддавали тепловій обробці протягом 
10 хв до досягнення кулінарної готовності.  

3. Напівфабрикати панірували в панірувальних середовищах, обсмажували в 
рослинній олії (фритюрі) при температурі 160 °С протягом 15 хв. Після термічної обробки 
всі котлети охолоджувалися на повітрі до температури не вище +15 °С.  

Після обсмажування кількість білка в м’якому тілі збільшилася на 3,1% - в пароварці і 
на 3,3% - в олії. Це пояснюється зневодненням м’якого тіла молюсків при впливі на нього 
високої температури внаслідок активної денатурації структури молекул білка. Частина рос-
линного масла при обсмажуванні вбирається, що збільшує вміст жиру в котлетах при сма-
женні в олії на 3,0%. Застосування жорстких температурних режимів при термообробці фор-
мованих виробів з напівфабрикату призводить до значних втрат маси продукту, пов'язаних з 
виділенням і випаровуванням води і підвищенням ступеня денатурації м'язових білків, що в 
цілому негативно позначається на виході готової продукції, а також її консистенції.  

Також нами проведена органолептична характеристика готових формованих виробів з 
молюска прісноводного після термообробки. В результаті органолептичної аналізу встанов-
лено, що всі готові вироби за зовнішнім виглядом мають правильну, круглу форму з рівним 
контуром. У всіх зразків при розрізанні є невелика рихлість на зрізі, яка не впливає на 
консистенцію готової продукції. Виріб № 1 має світло-сірий колір, смак і запах, характерний 
для даної сировини. Консистенція дуже соковита, ніжна, зайвої води немає. Зразок № 2, по-
верхня якого має незвично привабливу темно-коричневу скоринку шоколадного кольору, 
при розрізанні колір м'яса світлий, аромат смажених рибних виробів. Смаковий букет приє-
мний, рибний, при розжовування з'являється невелика вологість. 

Висновки. Як свідчать дослідження, найменші денатураційні зміни білка в формова-
них виробах відбулися в зразках, отриманих при приготуванні на пару, найбільші - при об-
смажуванні в олії. Отже, нами визначено, що на вихід формованих виробів на основі напів-
фабрикату з молюска прісноводного впливає вибір способу і режиму теплової обробки, а 
також використання чи відсутність панірувального середовища, яке зменшує втрати формо-
ваного виробу. Органолептичні дослідження показали, що всі готові вироби після термічної 
обробки мають високі сенсорні показники. 
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ОСНОВІ ХІТОЗАНУ 
 

Костик О.А., Будішевська О.Г., д.х.н., проф., Вострес В.А., к.х.н. 
Національний університет «Львівська політехніка» 

 
Останнім часом зростають обсяги використання природних біополімерів у різних га-

лузях – медицині, сільському господарстві, промисловості. Одними з найпоширеніших і 
дешевих є полісахариди. Особливо цікавим є хітозан (Хіт). Його використовують в медицині, 
біоінженерії, фармацевтичній, косметичній та харчовій промисловості. Хітозан-полі-β-1,4-(2-
дезокси-2-аміно-D-глюкоза) – продукт деацетилювання хітину, другого за поширенням 
полісахариду у природі. Хіт має унікальні властивості – біосумісність, біодеградабельність, 
нетоксичність, антибактеріальність, здатність до полімераналогічних перетворень, джерела 
його добування є поновлюваними і невичерпними. Однак можливості використання Хіт об-
межуються такими недоліками, як селективна розчинність, жорсткість макромолекул, 
термодинамічна несумісність з багатьма матеріалами. Тому у використанні мають особливе 
значення його модифіковані форми і різноманітні композиції з синтетичними полімерами. 

Макромолекули Хіт містять первинні аміногрупи уздовж полімерного ланцюга, які у 
кислому водному середовищі перетворюються на амонійні катіони, надаючи макромолекулі 
Хіт властивості поліелектроліта – полікатіона. Завдяки цьому макромолекула Хіт має рН-
чутливу поведінку поліоснови: вона позитивно заряджена, гідратована і розчиняється у ки-
слому водному середовищі і не заряджена та не розчинна при рН >7. Завдяки цьому гідрогелі 
на основі Хіт з тривимірним ковалентно зшитим каркасом є рН залежними [1]. Разом з тим, 
модифікація Хіт його прищепленою кополімеризацією з гідроксиетилакрилатом (ГЕА) доз-
волила одержати рН і температурочутливі гідрогелі. Відомо, що полімери і кополімери на 
основі полігідроксиетилакрилату (ПГЕА) проявляють термочутливість [2]. Набрякання 
гідрогелів, створених з певною часткою фрагментів ПГЕА залежить від температури 
унаслідок зміни структури водневих зв’язків [3]. Завдяки біосумісності гідрофільності їх ви-
користовують у сільському господарстві, у біомедичних матеріалах (контактні лінзи, штучні 
рогівці, замінники м'яких тканин, ендопротези), вносять у склад субстратів для отримання 
тромборезистентних катетрів та детоксикантів крові, для покриття поверхні обладнання для 
культивування клітин в галузі досліджень проблем раку. Гідрогелі на основі ПГЕА, 
просочені біологічно активними і лікарськими засобами використовують як системи 
контрольованої доставки ліків. Такі матеріали стійкі до ультрафіолетових променів, 
гідролізу, окиснення, швидко сохнуть. 

рН і температурочутливі гідрогелі одержували радикальною прищепленою 
кополімеризацією Хіт і ГЕА у водному середовищі. Провести таку кополімеризацію дозво-
лило введення в структуру хітозану пероксидних груп і одержання пероксихітозанів. 
Пероксихітозани одержували взаємодією трет-бутилпероксиметилмалеїнату з аміногрупою 
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