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of such biologically active substances as rosemary, salvinic, ursular acids, vitamins PP and P, phy-
toncides, other flavonoids etc. 

Mint and basil extracts also have high rates, but in 2 times less than sage extract. Mint ex-
tract contains biologically active substances such as chlorogenic, ursular acid, terpenoids, rutin, 
hesperidins, oleanolic, vitamin C, flavonoids etc. [3, 4].

For extracts of plant raw materials as one of the ingredients of a health drink, the study of 
organoleptic characteristics is of decisive importance in assessing the quality, especially when de-
termining the taste, smell, color, transparency, such an analysis was carried out as a result of which 
was confirmed by the high quality of the obtained extracts. The results of evaluating the organolep-
tic indicators of samples of semi-finished products are presented in table 1. 

Table 1 – Organoleptic evaluation of herbal extracts 

Indicators
Characteristics and scoring of semi-finished juices

Salvia medicinal
extract

Peppermint extract Basil extract

Transparency, 
color

Transparent liquid of 
dark brown color, with-

out foreignimpurities

Transparent liquid of light 
brown color with a green 

tint, withou impurities

Transparent brown 
liquid, without

foreign impurities
0…4 points 4 4 4
Scent Strong sage aroma Strong mint aroma Weak basil aroma
0…2 points 1,5 2 1
Taste Intense herbaceous sage-

like bitter aftertaste
Herbal flavor, fresh

aftertaste typical of mint
Mild, bitter aftertaste, 

basil aftertaste
0…4 points 3 3,5 2
Overall score 8,5 9,5 7

In the course of the research, it was revealed that the use of plant extracts in the preparation 
of Wellness drinks contributes to an increase in their biological value, and also has a positive effect 
on the organoleptic characteristics of the product. 
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STUDY ON SOUS-VIDE COOKING PROCESSING PROPERTIES
OF SQUID

Cui Zhenkun2,3, Ph.D student, Tatiana Manoli1,2, PhD, Associate Professor, Haizhen Mo3,
Professor, Hao Zhang3, PhD, Associate Professor,
1Odessa National Academy of Food Technologies

2Sumy National Agrarian University
3School of Food Science Henan Institute of Science and Technology, Xinxiang, China 

The squid is rich in nutrients, high in protein and low in fat. Its essential amino acid compo-
sitions are close to whole egg protein. It is a nutritional and health-care product with good flavor 
[1]. General nutrient components in Illex Argentinus given in table 1. 
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Table 1 – General nutrient components in Illex Argentinus 

Component Moisture Crude
fat

Crude 
protein Ash Reducing

sugar
Total 
sugar

Wet
sample

(g/100g)
78.3±0.021 2.19±0.018 18.9±0.032 1.40±0.005 0.0280±0.002 0.0690±0.001

Dry
sample

(g/100g)
10.1±0.018 86.9±0.032 6.44±0.005 0.129±0.002 0.318±0.001

The traditional squid product industry chain node includes fishing, processing, wholesale, 
retail, catering and terminal consumption. The raw material market, which is dominated by chilled 
and fresh food, has led to the fact that processing is ignored. People are no longer satisfied with the 
demand for fresh squid products, conditioning products and other intensive processing forms of 
products are increasingly entering the ranks of consumer choice. 

At present, research on the processing technology of squid can be divided into two catego-
ries. One is the optimization and improvement of traditional squid processing technology, such as 
squid rings, dried squid, and frozen squid products. The other is the comprehensive processing and 
utilization of squid by-products or minced meat leftovers to extract biologically active peptides or 
squid flavor condiments [2].

Sous-vide (SV) differs from the traditional cooking in various aspects. Sous-vide cooking 
technology has the following advantages: avoid the again pollution in food processing, improve the 
overall texture, color of foods, and nutritional, etc. Advantages of sous-vide cooking: to reduce the 
negative effect of heating on nutrients; to improve the texture and color of food; to control volatile 
components and moisture loss; to prevent food oxidation; to extend storage life.

Sensory evaluation is one of the critical indicators of food quality. In this study, the sensory 
evaluation could distinguish the squid samples with different cooking methods. Sensory analysis of 
squid samples from different cooking methods was performed. Different cooking methods were 
selected as the preparation procedures for squid samples in this study: boiling (BO), steaming (ST), 
and sous-vide (SV). Different cooking methods have different sensory evaluations of squid. The 
comprehensive sensory score of SV samples was the best because of their tender texture and 
smoother appearance. However, the aroma and flavor of the SV samples were obviously insuffi-
cient and different from ST and BO. 

The electronic nose (PEN 3, Germany AirSense) was used to preliminarily evaluate the 
aroma profile of the squid samples. Compared with traditional sensory analysis, electronic nose is 
simple, fast, objective, and intuitive. The difference in volatile flavor compounds from different 
squid samples was mainly aromatic compounds, sulfur organic compounds, and nitrogen oxide 
compounds.

SV technology produces high-quality sensory characteristics of meat products. Studies have 
shown that a slow heating rate and maintaining the meat core temperature closed to 60°C for a long 
time is key to generating tender meat [3, 4]. Of course, the prolonged heating time of SV reduces 
the lipid oxidation of carbonyl compounds in food, which indicates that they further react with other 
compounds (proteins, amino acids, etc.) to produce new, more desirable volatiles [5, 0].

Given the many advantages of SV and the growing demand for nutritious and convenient 
foods, the application of SV technology in the industrial production of squid is feasible. 
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АКТУАЛЬНІТЬ ВИКОРИСТАННЯ НИЗЬКОТЕМПЕРАТУРНОГО 
ТРИВАЛОГО ОБРОБЛЕННЯ ДЛЯ М'ЯСОПРОДУКТІВ

Віннікова Л.Г., д.т.н., проф., Синиця О.В., асп.
Одеська національна академія харчових технологій

М'ясо та м’ясні продукти відіграють життєво важливу роль у здоровому функціонуван-
ні організму та є необхідними і незамінними для харчування людини, оскільки є основним
джерелом багатьох біологічно активних сполук. Крім білків і жирів, м'ясо та м'ясопродукти є 
носіями заліза, цинку,селену, кон'югованої лінолевої кислоти і вітамінів групи В [1].

В процесі виробництва більшість м'ясних продуктів піддаються температурному обро-
бленню, що в свою чергу тягне за собою зміни, які впливають на якість готової продукції.
Температурне оброблення зумовлює теплову денатурацію білкових речовин; зварювання і 
гідротермічний розпад колагену; зміну екстрактивних речовин та вітамінів; зміну структур-
но-механічних властивостей, волого-зв’язуючої здатності; утворення компонентів смаку та 
аромату; зміну кольору; втрати складових частин продукту в навколишнє середовище; спри-
яє кращій засвоюваності м’ясного продукту організмом людини. Сукупність вищевказаних 
процесів зумовлює якість м'ясного продукту [2]. 

Найбільш популярними є традиційні способи теплового оброблення, що призводить до 
значних незворотних втрат цінних поживних властивостей, вітамінів, мінеральних речовин, а 
також суттєвих втрат маси та органолептичних змін. Це одна із важливих технологічних
проблем на сучасних м'ясопереробних підприємствах [3].

Для споживача харчова та біологічна цінність, ніжність, соковитість і смак є основними 
факторами, що впливають на вибір і прийняття приготованого м'яса. Тому постійною метою 
м'ясної промисловості є пошук раціональних методів оброблення, які забезпечують і покра-
щують ці бажані властивості, в той же час виробляючи продукт, який безпечний для спожи-
вання.

Одним з актуальних напрямків розвитку температурного оброблення продуктів харчу-
вання є застосування методу термооброблення при низькотемпературних режимах протягом 
тривалого часу LTLT (low temperature, long time). Як видно з назви, метод полягає в нагрі-
ванні продукту до низької кінцевої температури з використанням збільшеного часу нагріву. 
Температура приготування відбувається в інтервалі від 50 до 65 °C і продукт зберігається 
ізотермічно протягом тривалого часу, від годин до навіть днів. Приготування таким спосо-
бом надає м'ясу високі сенсорні якості, незмінну ніжність і соковитість та менші втрати маси 
ніж приготування при більш високих температурах. Використання даної технології дозволяє 
підтримувати вітаміни, білки, вуглеводи, жири, макро- і мікроелементи сировини у значній 
кількості і захищає їжу від небажаних органолептичних змін, що відбуваються при традицій-
ному тепловому обробленні [4-5]. 

Забезпечення кулінарної готовності продукту виготовленого методом LTLT досягаєть-
ся за рахунок денатурації білкових складових та інактивації вегетативних форм мікрооргані-
змів.
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