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яку визначали пенетрометром з використанням конусного індентора. Було відзначено, що 
при додаванні в модельні фаршеві системи  спіруліни, консистенція фаршу ущільнюється .  

Величину максимально допустимої кількості спіруліни, яку можна додавати в 
м’ясний фарш рубаних напівфабрикатів, визначали за органолептичними показниками гото-
вих виробів. Для цього готували і визначали якість контрольних і дослідних зразків, при 
цьому в дослідні зразки додавали від 0,5 до 4 % ламінарії.

Котлетний фарш для контрольних зразків готували шляхом змішування компонентів 
фаршу за рецептурою. Для дослідних зразків м'ясо індиків подрібнювали разом з розмоче-
ним у воді хлібом та спіруліною, потім змішували котлетну масу з меланжем, сіллю і перцем. 
Термообробку контрольних і дослідних зразків проводили при одинакових температурних 
параметрах.

Виходячи з отриманих результатів було встановлено, що найбільш раціонально без 
практичного зниження органолептичних показників, додати в рецептуру напівфабрикатів до 
3 % (до маси м’яса) спіруліни. На масу спіруліни зменшити кількість хліба в рецептурі руба-
них напівфабрикатів з м’яса індиків. Загальна оцінка зразків рубаних напівфабрикатів – кот-
лети «Індичи корисні» склала (7,56 + 0,3) бала, що відповідає ступеню якості від «доброї» до 
«дуже доброї».

ВИРОБНИЦТВО КОРМОВИХ ДОБАВОК ДЛЯ УСТРИЦЬ

Макаринська А.В., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Однією із інновацій в агросфері та комбікормовій галузі, здатною вирішити проблему 
дефіциту білка, є розведення аквакультури. Річний приріст світової аквакультури складає 
10 %, (в країнах середземноморського басейну – 25 %), у той час як приріст продукції світо-
вого сільського господарства дорівнює 2,8 % на рік. Одним з найбільш перспективних 
напрямків (технологій) аква-, маріокультури, є вирощування гідробіонтів (молюсків, рако-
подібних і т.п.). При правильному вирощуванні молюсків бізнес є рентабельним – він окупо-
вується за перший сезон, який триває 1,5-3 роки, а при ефективному менеджменті можливо 
отримувати щорічний прибуток 300 %. 

Промислове виробництво устриць в Європі активно розвивалося на початку 60-х рр. 
минулого століття, а споживання зросло приблизно до 2 кг/рік на людину. Сьогодні 
найбільшим виробником устриць є Китай, на частку країни доводиться 80 % світового виро-
бництва, після якого йдуть Корея, Японія, США і ЄС. Останні покривають повністю 
внутрішній попит, на експорт в основному йде продукція французького та італійського ви-
робництва. Найбільший ринок устриць у Європі приходиться на Францію, в якій виробляєть-
ся до 180 тис.т устриць на рік. При цьому країна споживає більше 90 % власного вироб-
ництва, решта експортується на ринки Бельгії, Німеччини і країн Азії.

В Україні на початку XX ст. чорноморське узбережжя від Ізмаїла до Севастополя було 
найбільшим експортером устриць у світі, добувалося близько 5 млн устриць на рік. Частина з 
них йшла на експорт - до Франції та Англії. Однак негативні зміни в екології знищили цей 
промисел. На початку 2000 років вирощування устриць в Україні відновила компанія «Уст-
риці Скіфії». Перша ферма відкрилася у 2005 році у Ялті, пізніше переїхала до Одеської обл. 
та на берег Тилігульського лиману (Миколаївська обл.), за рік тут вирощують близько 17 т 
устриць. Друга ферма з’явилася у 2014 р. у Херсонській області. У 2015 році на фермі «Уст-
риці Скіфії» виростили близько 17 т устриць, в 2016 - близько 40 т, в 2017 – понад 50 т, у 
2020 році планується підвищити продуктивність до 100 т, що суттєво потіснить на ринку 
імпортних молюсків. Так за даними Держстату, у 2016 році Україна експортувала до ЄС 
близько 130 т мідій, рапани й устриць.
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Основними інструментами здатними підвищити продуктивність устричних ферм є 
комбінований спосіб вирощування з використанням установок замкнутого водопостачання 
(УЗВ) та кормових добавок промислового виробництва.

Мета роботи - обґрунтування економічної привабливості  технології  вирощування та 
виробництва кормових добавок для устриць.

Для досягнення поставленої мети в роботі були вирішені наступні завдання: 
- проаналізовані об'єми вирощування устриць у світі та Україні; 
- надана оцінка хімічного складу і поживної цінності устриць; 
- надана характеристика та способи вирощування устриць;
- вивчені особливості годівлі устриць;
- проаналізовані ринок та характеристика кормових добавок і підкормок для 

устриць; 
- розраховано рецепт кормової добавки для устриць; 
- вивчені фізичні властивості кормової сировини і готових добавок для устриць;
- розроблена технологія виробництва кормової добавки для устриць.
В роботі при визначенні якості кормової сировини і готової кормової добавки засто-

совували стандартні методи досліджень. Експериментальні дослідження проводили в лабо-
раторних умовах кафедри технології комбікормів і біопалива ОНАХТ (м. Одеса) та дослідній 
лабораторії на базі відділу Інституту стоматології АМН України (м. Одеса).

Враховуючи особливості вирощування і годівлі устриць, доцільно використовувати 
два способи приготування кормових добавок:

- у рідкому стані;
- у виді подрібненого екструдату.
На основі аналізу літературних джерел з питань особливостей годівлі і уподобань 

устриць, а також рекомендацій з норм введення кормової сировини для аквакультури, до 
складу рідкої кормової добавки входить: хлорела суспензія; алімет; бетаїн. До складу сухої 
кормової добавки входить: зерно кукурудзи – 65; крилева мука, гамарус, мучний хробак – 10;
хлорела суха – 20; жир риб’ячий– 3; алімет – 0,8; бетаїн – 1,2. 

В залежності від характеристик готової кормової добавки для устриць, технологічна 
схема виробництва рідкої кормової добавки для устриць включає наступні операції: прийом 
та розміщення сировини; дозування і змішування компонентів, розлив.

Рідкі компоненти поступають в жорстких контейнерах або флягах. Відповідно до 
рецепту компоненти перед дозуванням проходять очистку на фільтрах грубої і тонкої 
очистки. Здозовані компоненти перемішуються протягом 15 хв. Готова суміш розливається в 
жорсткі контейнера готової продукції.

Технологічна схема виробництва екструдованої кормової добавки для устриць 
включає наступні операції: прийом та розтарювання усіх видів сировини; очистка сировини; 
подрібнення та гранулометрична підготовка сировини (рибна мука, крилева мука); дозування 
і змішування компонентів; зволоження одержаної суміші; екструдування, охолодження та 
подрібнення готового екструдату; пакування екструдованої кормової добавки.

Усі види сухої сировини для виробництва кормової добавки для устриць надходять 
певної крупності у затареному виді у мішках і повинні характеризуватися проходом сита ПР 
№ 30 (полотно решітне з діаметром отворів 3 мм) не менше ніж 95 %. Рідкі види сировини 
постачаються у жорстких  контейнерах або флягах.

Сировину по черзі подають на розтарювання у розтарочну шафу, в якій встановлена 
сітка металева з розмірами отворів 50 х 50 мм, для вилучення випадкових домішок.

При необхідності сировину подрібнюють в молотковій дробарці, в якій встановлюють 
ситову обичайку з діаметром отворів 3 мм. Продукти подрібнення направляють в 
просіювальну машину, в якій встановлюють сито – полотно решітне ПР № 30 з діаметром 
отворів 3 мм. Схід сита ПР № 30 з діаметром отворів 3 мм направляють на повторне 
подрібнення у ту ж саму молоткову дробарку. Прохід сита ПР № 30 з діаметром отворів 
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3 мм. Підготовлені сухі компоненти направляють в електромагнітний сепаратор для 
виділення металомагнітних домішок, а далі в наддозаторні бункери.

Підготовлені компоненти дозують відповідно рецепту на ваговому дозаторі, а далі 
змішують у змішувачі періодичної дії з лопатевим перемішуючим пристроєм протягом 
180…240 с при частоті обертання робочого органу змішувача n = 1,25…1,4 c-1 .

Готову кормовудобавку для устриць направляють на зволоження за допомогою рідких 
добавок, а далі зволожену до 17-18 % суміш направляють на екструдування. 

Екструдування проводили при наступних технологічних режимах: W=16-18%, 
Т=130±5оC, Р=2-3 МПа.

Враховуючи особливості утримання та досвід їх вирощування була розроблена про-
грама годівлі устриць при виживанні 50 %, яка може бути здійснена наступним чином: 

- з 1 по 14 добу спат (молодь) устриць потребує інтенсивного додавання 
мікроводоростей та кормову добавку у рідкому стані;

- з 7 доби до складу кормової добавки слід включати гамарус, рибну або крилеву 
муку, а добавку виготовляти у виді тонкоподрібненого екструдату; 

- розмір частинок кормової добавки на початку вирощування повинен рівнятися 50 
мкм, при подальшому вирощуванні він збільшується до 250 мкм;

- в зимовий період вирощування доцільно використовувати установки УЗВ.

НАДАННЯ СКЛАДНОГО АРОМАТУ ВИНАМТА МІЦНИМ 
АЛКОГОЛЬНИМ НАПОЯМ

Безусов А.Т., д.т.н, проф., КалмиковаІ.С., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Новійнезвичайніаромативин і міцних алкогольних напоїв єголовноюпринадоюдляс-
поживачів.Тому виготовлення виноробної продукції згарантованимяскравовиражени-
мквітково-фруктовимароматомє актуальним завданням для виноробства.

Метою роботи була розробка композиції на основі бджолиного воску та рослинних 
олій длянадаванняскладногоароматувинамта міцним алкогольним напоям, якіодержуютьме-
тодомбродіння з подальшою перегонкою. 

Відомо, що ненасичені довголанцюгові жирні кислоти (НЖК) відіграють роль актива-
торів росту дріжджів та факторів їх виживання, утворюючи частину плазматичної мембрани, 
регулюючи обмін сполуками між внутрішньою клітиною та навколишнім середовищем. 
НЖК необхідні для дріжджів Saccharomyces cerevisiae при розмноженні в анаеробних умо-
вах. Вони є важливими не лише для збереження цілісності та функцій мембран дріжджів, але 
також для адаптації до стресових процесів ферментації, таких як висока токсичність цукру та 
етанолу.

Особливий аромат вина залежить від багато хімічних сполук. Всі речовини аромату 
вина – леткі органічні речовини, які представлені наступними класами речовин:

– терпени (моно-, сексві- та дитерпени) і терпеноїди (похідні терпенів);
– ароматичні сполуки (фенілпропаноїди/бензоїди);
– похідні жирних кислот;
– похідні амінокислот (крім фенілаланіну), 
– сірковмісні сполуки. 
Похідні жирних кислот, як правило, значно модифікуються (окислюються, етилюють-

ся, етерифікуються тощо), продукуючи багато запахів. Таким чином, НЖК разом з вуглево-
дами та амінокислотами є природними прекурсорами (попередниками) ароматичних
сполук [1].
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