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отримати при переробці бульб топінамбура, були проведені дослідження методів попе-
редньої обробки бульб та якості пюре, соку і сирої маси з бульб топінамбура. Для під-
готовки маси, бульби топінамбура мили, очищували ві дшкіри і подрібнювали. Отри-
мана сира маса мала специфічний стійкій запах і буре забарвлення, що визивало зміну
органолептичних показників м’ясних фаршевих систем і виключало її використання як 
рослинної домішки. Для отримання пюре підготовлені бульби топінамбура бланшували 
у воді, паром та ЗВЧ обробкою. Після їх подрібнювали і отримували пюре. Було від-
значено, що пюре має світлій колір та незначний специфічній запах. Для отримання со-
ку топінамбура, сирі бульби подрібнювали та віджимали сік. Однак сік відразу починав
змінювати забарвлення (ставав бурим) за рахунок ферменту поліфенолоксидази. Для 
запобігання такого явища бульби топінамбура спочатку бланшували, потім їх подріб-
нювали і пресували. Сік характеризувався світлим кольором та незначним специфічним
запахом.

Дослідження показали, що в якості рослинної домішки для надання діабетичних
властивостей м’ясним виробам, економічно доцільно використовувати пюре з бульб
топінамбура.

Науковий керівник - канд. техн. наук, доцент Азарова Н.Г.

ПРИНЦИПИ ВИКОРИСТАННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ДОМІШОК 
ПРИ ВИРОБНИЦТВІ СЛАБОСОЛОНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

З ЛОСОСЕВИХ РИБ

Шестопалова Т.І., магістрант ІІ курсу факультету ТтаТХППБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сучасна технологія пресервів є однією з сучасних напрямків технологій обробки 
риби, що динамічно розвиваються. Особливу значущість даного виду виробництва 
обумовлює можливість використання лососевих риб, які є на сьогоднішній день попу-
лярним та досить масовим видом сировини. В Україні випускається до 25,5 тис. тонн 
солоної продукції з лососевих риб на рік, та для 95 % рибообробних підприємств лосо-
севі риби стали основним об'єктом переробки при виробництві пресервів. 

Сучасне виробництво пресервів включає застосування функціональних добавок, 
що прискорюють і полегшують ведення технологічного процесу, впливають на ступінь 
дозрівання. Актуальність використання добавок, що впливають на дозрівання, при ви-
робництві солоної рибної продукції і пресервів визначається цілою низкою чинників, 
основними з яких є можливість створення нових технологій, що дозволяють частково 
виключити трудомісткі технологічні операції, що призводить до вираженого економіч-
ного ефекту, а також отримання продукції високої якості з підвищеним терміном збері-
гання. Однак використання таких добавок має ряд особливостей і проблем. Серед осно-
вних можна виділити проблему нерівномірності ефектів застосування добавок, можли-
вість отримання продукції з нетрадиційним, незвичним для споживача смаком і арома-
том. Таким чином, виникає необхідність в проведенні досліджень, спрямованих на ви-
явлення механізму дії таких компонентів функціональних добавок, як хлористий на-
трій, moho-, ді- полісахариди, ферментні препарати і регулятори кислотності. 
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При виробництві пресервів виникає серйозна проблема, рішенням якої є пошук 
речовин, що на першому етапі прискорюють, а на останньому пригнічують процес до-
зрівання і володіють при цьому антиоксидантними властивостями. Задоволення супе-
речливих запитів виробника рибної продукції - виробництво пресервів із застосуванням 
технології прискорення дозрівання і здатних до тривалого зберігання - вимагає від нау-
ки впровадження обґрунтованих параметрів заспосолу, глибокого розуміння процесів і 
факторів, що впливають на органолептичні властивості і якість пресервів. Метою даної 
роботи є обґрунтування принципів застосування функціональних добавок і підвищення 
ефективності їх використання при виробництві пресервів з лососевих риб. Об'єктом до-
слідження в даній роботі була сьомга морожена (атлантичний лосось - Salmosalar), що 
відповідна вимогам за якістю до діючих стандартів ГОСТ 32366-2013.  

У наукових дослідженнях використовували загальноприйняті хімічні, фізико-
хімічні, органолептичні та мікробіологічні методи оцінки якості та ступеня дозрівання 
пресервів. 

Дослідження показали, що для досягнення у солоній рибній продукції оптима-
льних показників якості необхідно зберігання малосолоної, слабосолоної і средньосо-
лоної сьомги у необробленому вигляді не менше 35, 130 і 200 діб відповідно. Інтенси-
фікувати процес можна за рахунок застосування при посол риби спеціальних смакоа-
роматичних добавок, що виконують функцію регуляторів дозрівання.

Наукові керівники – к.т.н., доц., Паламарчук А.С., к.т.н., доц., Кушніренко Н.М.амаама
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