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В якості структуроутворювача для отримання десертної страви 

використовували агар, який являє собою суміш полісахаридів, містить 

близько 1,5-4% мінеральних солей, 10-20% води і 70-80% 

полісахаридів, у складі яких виявлені D- і L-галактози, 3,6-

ангідрогалактози, пентози, D-глюкуронова і піровиноградна кислоти. 

До складу агару входить фолієва кислота, пантотенова кислота, 

вітаміни К, Е, В6 і рибофлавін, а також марганець, магній, залізо, 

кальцій, натрій і цинк. Агар сприяє виведення з організму токсинів і 

продуктів життєдіяльності кишкової мікрофлори, а також очищенню 

печінки від шкідливих сполук і надлишку жовчі.Завдяки використаним 

рецептурним інгредієнтам була отримана десертна страва, яка поряд з 

добрими органолептичними показниками, володіє функціональними 

властивостями, а використання цукорозамінника природного 

походження дозволяє її рекомендувати також людям, хворим на 

цукровий діабет. 
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Аналіз сучасних способів переробки рибної сировини свідчить 

про доцільність збільшення випуску натуральних рибних 

напівфабрикатів, подальший розвиток виробництва яких планується у 

напрямі підвищення якості продукції та забезпечення її смакових 

переваг. У зв'язку з цим актуальним є пошук нових технологічних 

рішень для збереження якості охолоджених напівфабрикатів без 

використання хімічних консервантів. 
У роботах багатьох авторів представлений досвід застосування 

антимікробних композицій на основі молочної кислоти та її солей у 
харчових технологіях. Ефективними антимікробними композиціями, 
що виявляють бактеріостатичні властивості та дозволені до 
застосування у харчовій промисловості є препарати на основі молочної 
кислоти та лактатів натрію і кальцію. Ці композиції набувають 
популярності також в технології переробки рибної сировини та 
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сприяють отриманню продуктів із поліпшеними споживчими 
властивостями та пролонгованими термінами придатності. 

Актуальним питанням є дослідження ефективності 
антимікробних композицій та розроблення технології їх застосування 
при холодильному зберіганні натуральних рибних напівфабрикатів та 
напівфабрикатів високого ступеня готовності. 

У технології натуральних рибних напівфабрикатів доцільним є 
також вдосконалення режимів їхньої кулінарної обробки з 
використанням технології sous-vide для збереження цінних харчових 
нутрієнтів та отримання напівфабрикатів високого ступеня готовності.  

Висновок. Отримання рибних напівфабрикатів високого 
ступеня готовності зі збільшеними термінами придатності та 
мінімізованими втратами маси та харчової цінності можливе шляхом 
розроблення способу оброблення сировини і напівфабрикатів 
антимікробними композиціями на основі молочної кислоти та її солей і 
вдосконалення режимів теплової обробки рибних напівфабрикатів з 
використанням елементів технології sous-vide.  

 

Науковий керівник - канд.тех.наук,  

доцент Менчинська А.А. 
 

 

УДОСКОНАЛЕННЯ НУТРІЄНТНОГО СКЛАДУ 

БІСКВІТНОГО НАПІВФАБРИКАТУ 
 

Нападовська М.С., аспірант  

кафедри ТРіОХ факультету ІТХіРГБ 

Одеський національний технологічний університет, 

м. Одеса 
 

Згідно з оцінкою експертів ВООЗ, здоров’я населення на 50% 

залежить від соціально-економічних умов та способу життя, 

найважливішою складовою якого є харчування. Виходячи із оцінки 

якості харчування населення України, можна зробити висновок, що за 

останні 10-15 років суттєво знизилось споживання продуктів, які 

багаті на біологічно активні речовини.  

За даними медичних обстежень тільки 20% населення можна 

вважати умовно здоровими; 40% – в результаті харчових дефіцитів 

знаходиться в стані адаптації; 20% – в граничному стані між хворобою 

та здоров`ям. Таким чином, більше половини населення потребує 

значного корегування харчових раціонів.  
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