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ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ ЧОРНОМОРСЬКИХ МЕДУЗ 

Рибалка А.Ю., студент ОКР «Бакалавр» факультету ТХППКЗЕтаТ 
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Освоєння просторів і ресурсів Світового океану – один з головних напрямків ро-
звитку світової цивілізації в третьому тисячолітті. Скорочення запасів традиційних 
об'єктів морського промислу та необхідність збільшення виробництва харчової продук-
ції з водних біоресурсів обумовлюють пошук і нетрадиційних видів біоресурсів Світо-
вого океану. Такими об'єктами є сцифоїдні медузи, що мають перспективне промислове 
значення. Медузи знаходяться в надлишку майже у всіх океанах світу, що вже змушує 
експертів говорити про глобальне перехід від рибного океану до океану медуз, де меду-
зи починають витісняти рибу. В даний час світовий широкомасштабний промисел і ек-
спорт харчової продукції з медуз ведуть близько 40 років країни Південно-Східної Азії 
- щорічний світовий вилов становить 300-320 тис. т. Японія імпортує до 10 тис. т. напі-
всухого напівфабрикату медузи. У кулінарії медуз в Японії, Китаї, Кореї, Таїланді, Ін-
донезії, Малайзії і на Філіппінах вживають в їжу з дуже давніх часів - більше VII-ти 
століть, називаючи їх «кришталевим м'ясом» 

Біомаса сцифоїдних медуз у Чорному та Азовському морях фахівців (в залежно-
сті від сезонних коливань) становить від 1 до 3 млн т. Серед них особливе місце займа-
ють два види медуз: аурелія (аurelia aurita) і корнерот (rhizostoma (=pilema) pulmo). Але 
незважаючи на їх високу чисельність, придатність для використання у різних напрям-
ках та доступність для промислу, не приділяється достатньої уваги. Незважаючи на ве-
лику зацікавленість в даний час немає системних досліджень цього об'єкта, що дозво-
ляють встановити залежність структури, хімічного складу і якості продукції для харчо-
вого застосування. До сих пір не існує нормативної документації, що визначає парамет-
ри безпеки, терміни зберігання і способи заготівлі та зберігання цього об'єкту. 

Як показали аналітичні дослідження літературних джерел та експериментальні 
дослідження хімічного складу обидва види чорноморських медуз аурелія (аurelia aurita) 
і корнерот (rhizostoma (=pilema) pulmo) містять цінні біологічні та харчові компоненти 
придатні для виробництва харчової продукції. 
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Відразу після вилову тіло медузи швидко руйнується, спостерігається процес ін-
тенсивного відділення рідини. За різними даними обводненість (до 95-98 %) тіла медуз 
обумовлює осмотичне виділення мезоглеальної рідини нативного зразка в умовах ви-
лучення його з природного середовища існування. Встановлено, що медузи rhizostoma 
pulmo та аurelia aurita виділяють 52,0 та 58,0 % рідкої субстанції відповідно, при цьому 
40,0-44,0 % рідини відділяється протягом перших 60 хв, що узгоджується з даними ін-
ших авторів. 

Один з основних способів виробництва напівфабрикату з медуз в загальних ри-
сах являє собою багаторазове перекладання їх у кухонній солі та різних галунів, голов-
ним чином алюмокаліевих, іноді в їх суміші. Раніше замість галунів в Китаї застосову-
вали кору дерев, що містить дубильні речовини. Використання галунів доцільно, тому, 
що вони дещо знижують pH продукту, дезінфікують і ущільнюють його, продукт зне-
воднюється, відбувається його затвердіння. Залежно від розмірів медузи для завершен-
ня обробки потрібно від 20 до 40 днів. Тому були проведені дослідження по інтенсифі-
кації процесу просолювання за рахунок використання комбінації сухого посолу та 
струминної голчатої обробки напівфабрикату із застосуванням різних дубильних речо-
вин. Встановлено, що застосування комбінації сухого посолу та струминної голчатої 
обробки дозволяє у 1,7 рази скоротити тривалість первинної обробки напівфабрикату. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Герасим Г.С. 
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Ферментовані ковбаси є одним з найдавніших видів ковбас, виробництво яких 
завжди вважалося вінцем майстерності будь-якого виробника. Вони відносяться до де-
лікатесних продуктів, найулюбленіших із усього асортименту ковбас із-за високої якос-
ті і органолептичних властивостей. 

Виробництво цих ковбас – одна із найважчих областей виробництва м’ясних 
продуктів. Це пов’язано з тим, що сухі ковбаси, на відміну від інших видів ковбас, го-
тують із сирого м’яса, не піддаючи тепловій обробці, а використовуючи тільки біотех-
нологічний прийом – ферментацію. Значним недоліком природної ферментації є її дов-
готривалість. 

Успіхи наукових досліджень в галузі біотехнології привели до розробки нових 
технологій, що дозволяють прискорити виробництво ферментованих ковбас, поліпшити 
їх органолептичні властивості і значно підвищити гарантію виробництва високоякісних 
продуктів. Одним із способів інтенсифікації технологічного процесу є використання 
стартових культур [3]. Їх внесення дозволяє регулювати процес кольороутворення, 
створювати специфічний аромат сирокопчених продуктів, пригнічувати ріст небажаної 
мікрофлори, впливати на процеси зневоднення сировини. 

Стартові культури – препарати, що містять живі або ті, які знаходяться в спокої, 
форми мікроорганізмів, які розвивають в ферментативному субстраті бажану метаболі-
чну діяльність. Як правило, але не обов'язково, вони ростуть (розмножуються поділом) 
в даному субстраті. 

До складу стартових культур можуть входити лактобацили, що відповідають за 
зниження pH, кольороутворення, утворення ароматичних компонентів; стафілококи і 
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