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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ З 

МОРЕПРОДУКТІВ ПРОЛОНГОВАНОГО ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ 
 

Асортимент кулінарних виробів, що виробляються з морської капусти, 

досить різноманітний. Він включає безліч видів салатів, наприклад «Прован-

саль», «Вітамінний», «Московський», «Сахалінський»; кілька видів ікри, 

таких, як «Ікра з морської капусти», «Дари моря», «Антарктична», а також 

солодкі вироби з морської капусти: джем «Здоров'я», варення брусничне (або 

журавлинне) з морською капустою. Для приготування цих кулінарних 

виробів використовують морожену або суху морську капусту, а також різні 

допоміжні матеріали (овочі, ягоди, майонез, прянощі). Проте особливістю 

такої продукції є надзвичайно малий термін зберігання – 36-72 години. 

Авторами запропоновано кулінарні продукти тривалого зберігання без 

хімічних консервантів та інших шкідливих добавок з ламінарії. Обґрунтовано 

вибір інгредієнтів, що володіють антисептичною і антиоксидантною 

активністю. Результатом проведених випробувань, удосконалення складу 

дозволяє збільшити термін придатності кулінарних виробів на основі 

морської капусти з 36 годин до 12 діб при температурі зберігання від 2 до 

5˚С [1]. Проте, не зважаючи на всі позитивні сторони дослідження, термін 12 

діб також не являється досить тривалим. 

Тому актуальним є розробка способу подовження терміну зберігання 

кулінарних виробів з нерибних об’єктів промислу пролонгованого терміну 

зберігання. 

Вирішенням проблеми «якість – стійкість при зберіганні» відносно 

продукції з гідробіонтів може бути використання бар’єрної технології, яка 

заснована на одночасному використанні декількох захисних засобів 

продуктів від псування [2]. До інформаційних показників при розробці 

бар’єрної технології відносіть сенсорні властивості, які досліджують на рівні 

одиничних або комплексних ознак, мікробіологічні показники, що 

нормуються нормативними документами на харчові продукти, біологічна 

цінність готового продукту. Як правило, динаміка якості харчового продукту 

обмежується моментом появи першої нестандартної ознаки, яку може 

визвати як дія мікроорганізмів, так власні ферменти [2]. Для пригнічення 

розвитку небажаних змін, утворення токсинів і з метою збільшення терміну 

зберігання харчових продуктів в них додають харчові добавки – консерванти. 

Проведені дослідження присвячені вирішенню задачі з удосконалення 

технології кулінарних виробів, а саме підвищення стійкості зберігання 
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продукції при помірних позитивних температурах 2-6 °С з використанням 

класичних власне консервантів. 

Дозволена кількість КУО плісеневих грибів становить 50 КУО/г. 

Оскільки на 2 тижні зберігання КУО плісеневих грибів перевищували норму 

і склали 105 КУО/г, то термін зберігання салатів із морської капусти без 

використання консерванту при температурі 5°С  зберігання становить 12 діб. 

Для забезпечення певних смакових якостей до кулінарних виробів додають 

оцтову кислоту, яка впливає не тільки на смак готового продукту, а також 

змінює активну кислотність, тобто перед усім для посилення бар’єрного 

ефекту [3]. Значення фізико-хімічних показників кулінарних виробів 

наведено в табл. 

Таблиця 

Фізико-хімічні показники кулінарних виробів 

Показник  Значення показника 

Масова частка кухонної солі, % 2,5 

Титрована кислотність, % 0,26. 

рН 4,79 

 

Масова частка солі в салатах із морської капусти становить 2,5% і не 

являється бар’єром при зберіганні кулінарних виробів. Титрована 

кислотність у салаті із морської капусти становить 0,26 % і забезпечує 

гармонійний смак. рН становить 4,79. Такий рівень свідчить, що для 

подовження терміну зберігання можливо використовувати комплексний. 

Використання суміші консервантів у співвідношенні 1:1 дозволить 

забезпечити більший термін зберігання, ніж кожний окремо, за рахунок 

розширення спектру дії.  

Висновок 

З даних досліджень видно, що термін зберігання кулінарних виробів 

при використанні комплексного консерванту становить 3 місяці. Збільшення 

терміну зберігання порівняно з окремим використанням бензойно-кислого 

натрію і сорбату калію пояснюється розширенням спектру дії. 
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