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Сьогодні науковці в галузі харчування більшості країн світу акцентують особливу увагу на 
виробництві продуктів, які здатні підтримувати стан здоров’я споживачів на належному рівні, а 
також знижувати ризик цілого ряду захворювань. Виробництво таких продуктів є реалізацією 
концепції оптимального або здорового харчування. Такі продукти називають оздоровчі або 
фізіологічно функціональні. До них відносять харчові продукти (в тому числі біологічно активні 
добавки до їжі), призначені для харчування основних груп населення, корисні для здоров’я, які, 
окрім харчової цінності основних нутрієнтів, завдяки добавкам функціональних інгредієнтів, мають 
профілактичні та оздоровчі властивості 

Медики стверджують, що за складом активних речовин корисність водоростів перевершує 
позитивну дію усіх інших видів рослин. Це пов’язано з тим фактом, що кількісний та якісний склад 
макро- та мікроелементів у даному продукті майже аналогічний складу крові людини. Останнім 
часом попит на продукти з водоростями почав зростати. 

Комбінацією декількох харчових продуктів можна забезпечити організм необхідними для нього 
корисними речовин. До того ж, часто процеси засвоєння та обміну мікрокомпонентів різко 
активізуються в присутності інших харчових речовин, іноді декількох. На сьогоднішній день стає 
зрозумілим те, що ліквідація дефіциту одного елементу у організмі не може повністю покращити 
стан здоров’я людини, тому на даний момент актуальним є комплексне збагачення харчових 
продуктів різними нутрієнтами. 

Овочеві салати користуються великим попитом у населення, але навіть комбінація овочів у 
продукті все одно містять недостатню кількість білка та мікроелементів ( особливо це стосується 
селену та йоду). Вирішити цю проблему можливо за рахунок введення до рецептури салатів 
водоростів різних видів. Також такі овочі, як солодкий перець, зелений горошок тощо неможливо 
споживати свіжими протягом усього року. Тому метою є створення швидкозаморожених 
функціональних овочевих салатів з водоростями, що містять у своєму складі достатню кількість 
макро- та мікронутрієнтів для нормального функціонування організму людини.  

Запропонований спосіб виробництва швидкозамороженого овочевого салату з водоростями дає 
новий технічний результат: дозволяє отримати страву з покращеними органолептичними 
властивостями, підвищеної харчової цінності ( підвищений вміст білка, полісахаридів, йоду та 
селену). Для виробництва продукту використана сучасна маловідходна технологія переробки 
водоростей та овочевої сировини. Обрані режими технологічного процесу, а також спосіб 
консервування забезпечують високу якість і харчову цінність готової продукції. Даний продукт 
рекомендований для всіх груп населення, а також для людей з послабленим здоров’ям ( з дефіцитом 
йоду, нестачею вітамінів, мінералів тощо). 
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