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РАПАНА ЧОРНОМОРСЬКА – ПЕРСПЕКТИВНА
СИРОВИНА ДЛЯ ОЗДОРОВЧИХ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ

Малінський І.В., студент VI року навчання, факультету ТтаТХПіПБ
Гошев Д. І., студент VI року навчання, факультету ТтаТХПіПБ

Одеська національна академія харчових технологій, 
м. Одеса

Тема наукової роботи присвячена вирішенню актуальної 
проблеми Азово-Чорноморського басейну з розробки раціонального 
способу переробки чорноморського молюска, рапани, який набув 
поширення в середині минулого століття. На сьогодні рапана 
чорноморська становить серйозну загрозу для стулкових молюсків 
Чорного і Азовського морів (для мідій, в першу чергу). Завдяки 
наявності багатої кормової бази, рапана чудово акліматизувалася і має 
сприятливі умови для розмноження, що підтверджується наявністю 
квоти на вилов. Однак, належна промислова переробка в Україні не 
ведеться. З огляду на зростання споживчого попиту на делікатесну 
продукцію з морепродуктів і доступність сировини, розробка 
технології нових кулінарних виробів з рапани чорноморської є 
актуальною. Крім високих кулінарних властивостей, м'язова тканина 
рапани характеризується високим вмістом колагенових білків, які за 
сучасними науковими поглядами, мають лікувальні властивості. Тому 
розробка технології нових кулінарних виробів з рапани чорноморської, 
що володіють яскравими органолептичними та лікувально-
профілактичними властивостями є своєчасною і актуальною.

Проведені дослідження з визначення широкого комплексу 
експериментів з визначення основних показників хімічного і розмірно-
масового складу сировини; з дослідження впливу ряду факторів на 
вибір і обґрунтування параметрів проведення основних технологічних 
процесів підготовки молюска перед фасуванням; підбір рецептур, 
математична обробка отриманих експериментальних даних.

Проведення технологічних процесів за параметрами, 
отриманими в результаті експериментальних досліджень дозволяє 
отримати кулінарні вироби з високими органолептичними 
властивостями, які можуть бути успішно реалізовані в умовах 
сучасних рибопереробних підприємств

Наукові керівники – канд. техн. наук, доцент Манолі Т.А.;
канд. техн. наук, доцнтНікітчіна Т.І.
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