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З метою розширення асортименту соусу біск, можна додавати інші 
овочі, вершки, томатний соус, коньяк, бренді та ін. 

Для тривалого зберігання або ж для реалізації в торгівельних мережах, 
соус необхідно стерилізувати. 

 
Висновок 

Отримання соусу біск з панцирів та голів креветок дозволить 
розширити асортимент кулінарних продуктів, а також вирішити проблему 
утилізації відходів перероблення ракоподібних. 
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РЕГУЛЮВАННЯ ВМІСТУ БІОГЕННИХ АМІНІВ У ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТАХ 

Гістамін є термостабільним і не виявляється органолептичними 
шляхом навіть освіченими дегустаторами. Температура зберігання є 
найбільш важливим фактором, який сприяє утворенню біогенних амінів. 
Температура 25 °С є оптимальною для утворення гістаміну, а при 4 °C 
гальмується накопичення до 14 днів. Таким чином, утворення біогенних 
амінів у харчових продуктах може контролюватися суворим дотриманням 
холодильного ланцюга [1-3]. Заморожування більш ефективно, ніж 
охолодження, в запобіганні утворення БА [4]. 

Високотемпературна обробка, призначена для знищення бактеріальних 
видів, відповідальних за утворення гістаміну, може запобігти подальшому 
його накопиченню. Для гістамінутворюючого штаму Hafnia alvei, який було 
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виявлено при виробництві ковбас гарячого копчення, при температурах в 
діапазоні 54-58 °C значення D (час, необхідний для знищення 90% бактерій) 
становили від 51 до 20 с, а для М. morgani при температурах між 58 і 62 °С 
значення D складали від 15 до 1,5 с [1, 5].  

Встановлено, що застосування таких гідроколоїдів рослинного 
походження, як низько- і високоетерифіковані пектинові речовини в 
технології рибних гарячих маринадів сприяє уповільненню накопичення 
гістаміну при зберіганні. Максимальну здатність до зв'язування гістаміну 
мають пектинові речовини зі ступенем етерифікації 42% і масовою часткою 
низькоетерифікованого пектину 2%. При цьому вміст гістаміну склав 
13,1 мг/кг, а з масовою часткою 1,5% 15,8%. Зразки з високоетерифікованими 
пектиновими речовинами з масовою часткою 2,0% містили 21 мг/кг, а зразки 
з масовою часткою 1,5% 24,8 мг/кг. Тобто, всі зразки за змістом гістаміну 
відповідали вимогам, прийнятим в нашій країні (не більше 100 мг/кг) [4]. 

Дослідження показали, що високий вміст кухонної солі може впливати 
на утворення біогенних амінів у харчових продуктах. Чим вище кінцева 
концентрація кухонної солі, тим нижче рівень біогенних амінів. Вміст 6 % 
солі зменшує загальний рівень БА у порівнянні з 3 % вмістом солі у 
досліджуємому об’єкті [7].  

В даний час для збільшення термінів зберігання різних харчових 
продуктів використовується модифікована атмосфера, зокрема, упаковка 
продуктів у модифікованій атмосфері (МАР). При 2 °С і 10 °С м'язову 
тканину тунця контамінували психротолерантними бактеріями. 
Модифіковані упаковки (склад модифікованої атмосфери 40% CO2 та 60% О2) 
інгібують утворення гістаміну [8]. 

Опромінення є одним з важливих методів збереження їжі. Крім 
мікробної інактивації, опромінення також здатне індукувати радіолітичну 
деградацію БА. У риб опромінення дозою від 1 до 3 кГр значно гальмує 
утворення гістаміну, тираміну, кадаверину і путресцину. В 
експериментальних зразках ставриди БА було виявлено тільки в контролі 
після 23 днів холодильного зберігання [9]. 

Висновок. Проаналізовані способи регулювання вмістом БА у харчо-
вих продуктах, до яких відносять температуру зберігання, високотемператур-
ну обробку, застосування гідроколоїдів рослинного походження, вміст 
кухонної солі, зберігання харчових у модифікованій атмосфері, опромінення 
дозою від 1 до 3 кГр.   
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