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скоринки, м’якушки та смаком, які залишалися стардартними 
для даного виду продукції. При введенні 7% шроту якість хліба 
помітно знижувалася: скоринка втрачала привабливість, а смак 
обліпихи ставав занадто інтенсивним. 

Мікрoбіoлoгічні дocлідження готових хлібобулочних виробів 
пoказали, щo усі дocліджувані зразки відпoвідали вимогам 
чиннoгo ДCТУ. 

Таким чином, використання вторинної сировини, а саме 
обліпихового шроту у кількості 3–5 % від мaси бoрoшнa у якoсті 
прирoдньoгo збагачувача та пoліпшувaчa влaстивoстей дріжджo-
вoгo тістa, сприяє покращенню нутрієнтного складу й структур-
нo-мехaнічних влaстивoстей хлібобулочних виробів.  
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Одна з найвагоміших проблем сучасності – забезпечення 
населення повноцінними харчовими продуктами. Важливу роль 
в швидкому заповненні раціону харчування людини дефіцит-
ними ессенціальними речовинами, підвищенні опірності орга-
нізму до впливу навколишнього середовища може дати постійне 
споживання морепродуктів.  

Морепродукти займають особливе місце в раціоні харчу-
вання людини, тому що їх цінність підтверджена тривалою істо-
рією використання. За біологічною та харчовою цінністю море-
продуктам немає рівних за високим ступенем засвоюваності 
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повноцінного білка, за вмістом великої кількості інших біоло-
гічно активних речовин, які відсутні в сировині наземного 
походження.  

Склад нерибних морепродуктів тваринного походження 
об’єднує велику кількість найрізноманітніших живих організмів 
їстівних для людини, які поділяються на три групи: ракоподібні, 
молюски та голкошкірі. В групі молюсків знаходяться різні види 
м’якотілих: головоногі (кальмари, восьминоги, каракатиці), 
двостулкові (гребінці, мідії, устриці). 

Морепродукти за поживними речовинами є цінним джерелом 
білка, хоча білок у більшості морепродуктів має більш волок-
нисту структуру, що погіршує процес його засвоєння, але на від-
міну від білка риб, він дає більш швидке відчуття ситості. Море-
продукти також містять у своєму складі різні вітаміни, зокрема, 
водорозчинні групи В (В1, В2, В6 та В12), а також жиророзчинні 
А і Є. У мінеральному складі морепродуктів багатий вміст каль-
цію, а вміст заліза, важливого для формування клітин, переви-
щує навіть його вміст у м’ясі. Виявлено в їх складі фосфор, 
необхідний для ефективного засвоєння вітамінів групи В, та 
цинк, який важливий для загоєння ран. Значна кількість гліко-
гену сприяє наданню солодкуватого смаку продуктів їх пере-
робки. 

Наявність в м’ясі молюсків усіх незамінних речовин свідчить 
про його високу харчову та біологічну цінність. Науковцями 
визначено, що м’ясо молюсків виявляє позитивний вплив на 
ліпідний обмін, проникність капілярів, підвищує виділення 
холестерину з організму. М’ясо морепродуктів практично немає 
протипоказань.  

Проведені дослідження галузевими та науковими центрами 
визначили перспективними види марикультурного культивуван-
ня у Чорному морі серед морепродуктів: молюски – мідія 
(Mytilus galloprovincialis), устриці (плоска Ostrea edulis та гігант-
ська Crassostrea gigas), брюхоногий молюск (Rapana thomassia), 
анадара (Anadara inaequivalvis), гребінець (Pecten jacobaeus). 

Морський гребінець є найбільш цінним двостулковим мо-
люском. В їжу використовується його мантія і мускул, який є 
особливо делікатесний. М’ясо низькокалорійне. Цінна і ікра 
молюска. Морський гребінець вживається сирим або смаженим, 
як інгредієнт для салатів і супів.  
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Враховуючи високу засвоюваність білків і вуглеводів молюс-
ків, біологічну ефективність ліпідів, а також значний вміст 
мінеральних речовин, визначена доцільність розширення 
асортименту кулінарних страв з використанням в рецептурному 
складі м’яса морського гребінця, що підтверджує актуальність і 
перспективність досліджень у цьому напрямку. 

Метою роботи є удосконалення технології отримання напів-
фабрикату з м’яса морського гребінця та використання його в 
технології кулінарних страв. 

Предметом досліджень був морський гребінець варено-
морожений придбаний в торгівельній мережі. 

М’ясо гребінця попередньо розморожували і визначали в 
його складі масову частку вологи, вологоутримуючу здатність. 

Враховуючи проведені дослідження з іншими видами море-
продуктів (креветки, рапана) було визначено, що найкращими 
видами попередньої обробки було попереднє маринування 
морепродуктів з використанням у складі маринаду фруктових 
соків [1, 2].  

Для поліпшення смакових властивостей м’яса гребінця перед 
використанням у рецептурі кулінарних страв проводили також 
його маринування. В якості складових маринадів використову-
вали соки хеномелесу, журавлини, лимону, в складі яких міс-
титься значний вміст природних органічних кислот. В процесі 
маринування під час розм’якшення м’яса органічними кисло-
тами колагенові волокна набухають і їх набухання тим вище, 
чим нижче рН середовища, в якому витримується м’ясо. 

Окрім того, харчові органічні кислоти під час взаємодії з 
компонентами сировини, формують приємний специфічний 
смак і аромат продукту, проходить часткове розщеплення біл-
ків і жирів, що робить м’ясо більш м’яким і смачним. 

Після маринування в дослідних зразках м’яса гребінця мор-
ського визначали показник вологоутримуючої здатності. Найви-
ще значення досягається в зразку з використанням соку хеноме-
лесу, на 8,5 % вище в порівнянні з контрольним зразком (розмо-
рожене варено-морожене м’ясо гребінця без маринування). 
Дещо нижчі показники у зразках з використанням лимону і 
журавлини (на 6,5 % та 5,9 % вище в порівнянні з контрольним 
зразком). 

Використовували м’ясо гребінця морського в технології 
приготування різотто та салатів.  
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Отже, визначено за результатами проведених досліджень, що 
попереднє маринування м’яса гребінця з використанням фрук-
тових соків в складі маринаду, є найбільш ефективним способом 
переробки і позитивно впливає на його показники якості, надаю-
чи продукту оригінальних смакових властивостей. Рекомендо-
вано використовувати мариноване м’ясо гребінця в технології 
різотто та салатів. 
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Функціональними вважаються харчові продукти, які, окрім 
втамування голоду та забезпечення поживними речовинами, 
створюють позитивний фізіологічний ефект в організмі.  

Розробка нових функціональних напоїв є популярною тен-
денцією в харчовій промисловості, зумовленою зростанням 
попиту на більш здорові продукти. Завдяки високим концентра-
ціям біологічно активних сполук ринок функціональних напоїв 
на основі рослинної сировини є одним із швидкозростаючих. 
Головним споживчим мотивом для придбання функціональних 
продуктів є популяризація здорового способу життя. Це пов’яза-
но з тим, що їх регулярне вживання в їжу може пом’якшити 
хронічні захворювання, покращити загальне самопочуття шля-
хом збільшення енергії та зміцнення імунної системи. 
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