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ми, шлунково-кишкового тракту, нервової системи, щитовидної залози, кашель, гикавка, 
стреси, цукровий діабет, запори, гастрит, гіповітаміноз, алергія, рахіт [5].

Висновки. У результаті проведеного літературного огляду є актуальним напрямком 
виготовлення олії з абрикосових кісточок. Також є доцільним використання абрикосової олії 
у косметичних продуктах. Перспективним дослідженням є визначення біологічної ефектив-
ності.
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М’ЯСНІ ПРОДУКТИ ДЛЯ ЗДОРОВОГО СПОСОБУ ЖИТТЯ 

Шлапак Г.В., к.т.н., доц., Азарова Н.Г., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Одним з найбільш дієвих шляхів покращення стану здоров’я спаживачів є розширен-
ня асортименту продукції для здорового харчування. Асортимент таких продуктів постійно 
розширюється. Особливій інтерес викликає використання у рецептурах нетрадиційної сиро-
вини, тому робота по введенню такого інгредієнта, як мікроводорості спіруліни, до складу 
м’ясних рубаних напівфабрикатів, є актуальною. Терапевтичний й профілактичній єфект 
спiрулiни обумовлений її уникальним хімічним складом. Це білок, який включаеє 8 незамін-
них амінокислот; хлорофілл; вітаміни групи В, бета-каротин (про-вітамін А) і вітамін Е; ан-
тиоксиданти; гамма ліноленова кислота (для здоровя иммунітета, кожи, сердця, крові і моз-
ку); мінерали, такі як магний, кальцій, залізо, калій, цинк і мікроєлементи – селен, хром, літій 
і марганець. При прийманні спіруліни доказані наступні єффекти: зніження холестерину у 
крові; протипухлинна і радіопротекторна дія; зніження цукру у крові, загальна оздоровча дія 
за рахунок гамма-лінолевої кислоти та інши. Спіруліна містить таку сполуку як фикоціанін. 
Це дієвий антиоксидант, імуностімулятор, який покращує стан стовбурових клітин костного 
мозку. Враховуючи корисність спіруліни, вона була вибрана для використання в якості дже-
рела рослинного білку при виробництві м’ясних напівфабрикатів.

Особливий інтерес викликає поєднання в рецептурі напівфабрикатів дієтичного м’яса 
індиків та нетрадиційної рослинної сировини – спіруліни. Тому метою роботи була розробка 
рецептури рубаних напівфабрикатів з м’яса індиків з додаванням спіруліни.

Для виконання плану робіт були проведені дослідження по встановленню впливу спі-
руліни на функціонально-технологичні властивості фаршевих систем із м’яса індиків. 

Дослідження показали, що додавання  спіруліни в модельні м’ясні фарші із м’яса ін-
диків призводить до зменьшення у них масової долі вологі. Це пояснюється тим, що спірулі-
на додавалася у вигляді сухої рослинної добавки, яка характеризувалася міньшою вологістю, 
ніж вологість фаршу з м’яса індиків. Тому волога розподілилась в обсязі фаршу. Во-
дозв’язуюча здатність (ВЗЗ) дослідних зразків підвищується, що повязано зі знниженням в 
них вологи при додаванні спіруліни. Підвищення ВЗЗ сприяло зниженню втрат маси зразків 
при термообробці. Консистенцію зразків визначали значенням гранічного напруження зсуву, 
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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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