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водоростей. Морські водорості вносили в кількості 1,0; 1,5; 2,0; 2,5; 3,0; 3,5; 
4,0 %. За результатами органолептичних та технологічних досліджень 
встановлена оптимальна кількість добавки, що забезпечує високі 
органолептичні та структурні показники готової продукції. На основі 
органолептичних показників встановлено, що оптимальна кількість, яка 
дозволяє отримати добрі смакові показники збагаченого вершкового масла з 
спіруліною -  3,5 г, а із цистозірою 3,0 г на 100 грам масла вершкового.

Проведені дослідження властивостей збагаченого вершкового масла 
встановили, що додавання морських водоростей -  спіруліни та цистозіри, 
покращують смакові властивості продукту: вершкове масло з спіруліною 
мало фісташковий відтінок та характеризувалося високими смаковими 
властивостями, подібними до присмаку оселедця. Вершкове масло з 
цистозірою мало темно-кремовий колір. Смак цього зразку нагадував 
присмак шоколадного вершкового масла. Обидва зразки мали пластичну, 
щільну на вид, однорідну за всією масою консистенцією.

Висновки
Виходячи з даних органолептичних досліджень встановлено, що морські 

водорості добре поєднуються з молочною основою і надають маслу 
вершковому вишуканого та приємного смаку та аромату. Вершкове масло з 
морськими водоростями можуть бути використані в закладах ресторанного 
господарства в натуральному вигляді та у складі нових вишуканих блюд, що 
будуть задовольняти вимоги клієнтів з точки зору смакових вподобань та 
концепції здорового харчування.
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КИСЛОТАМИ

В технології м'ясних продуктів функціонального призначення особлива 
ніша належить використанню м'яса кролів. За хімічним складом м'ясо кролів 
відрізняється від м'яса інших сільськогосподарських тварин більш високим 
вмістом повноцінних білків (табл.1), меншою кількістю жиру, екстрактивних



і

речовин, пурйнових основ. Кролячий жир характеризується високим вмістом 
поліненасичених жирних кислот. За комплексом вітамінів і мінеральних 
речовин кролятина переважає будь-яке інше м'ясо. Вона містить вітамін С, 
вітаміни групи В, нікотинову кислоту. З мінералів присутній фосфор, залізо, 
кобальт, марганець, фтор, калій. Поряд з цим, м'ясо кролів бідне солями 
натрію, холестерином, що робить його незамінним в дієтичному харчуванні. 
Воно має добрі смакові та кулінарні властивості, легко засвоюється 
організмом людини (96%).

Таблиця 1 Хімічний склад м'яса
Вид

сировини
Масова частка хімічних речовин, % Енергетична 

цінність, кКалволога білок жир Зола
Кролятина 70,3-74,2 17,4-21,7 3,3-11,0 1,0-1,2 120
Яловичина 67,7 18,9 12,1 1,0 158
Курятина 61,9 18,2 18,1 0,8 185
М'ясо гусей 45,0 15,2 39,0 08 395

Дослідження м'яса кролів показали високий вміст оксипроліну (9,3 мг в 
1 г білка). Оксипролін -  амінокислота, яка присутня у білках сполучних 
тканин (склеропротеїни, кератини) і також, як пролін, відіграє важливу роль 
в організації вторинної структури молекул колагену. Це приводить до 
підвищення жорсткості м’яса, погіршує розжовування їжі і перешкоджає 
просочуванню травними ферментами. Дослідженнями вчених доведено, що 
колаген має два взаємно протилежних за знаком заряду центри, внаслідок 
чого в ньому утворюються стабілізуючі структуру сольові зв'язки. При дії на 
колаген кислот в ньому виникає позитивний надлишковий заряд, і структура 
колагену розпушується за рахунок розширення фібрил в полярних областях 
через відштовхування однойменно заряджених груп. У розширену 
область надходить вода і відбувається набухання. Це також призводить до 
збільшення ніжності м'яса. Набряклий, розпушений колаген 
стає більш доступним травним ферментам.

Традиційно, перед кулінарною обробкою м'ясо кролів вимочують у 
слабкому розчині оцтової кислоти. Завдяки вимочуванню м’ясо стає ніжним і 
м’яким. Вимочування допомагає усунути проблему специфічного запаху та 
смаку, надмірної жорсткості.

На першому етапі наших досліджень було обрано органічні кислоти 
для обробки та ступінь їх розведення. Показником за яким орієнтувалися у 
розрахунку ступеню розведення було значення рН. Для сирого м’яса кроля 
рН 5,63. Для вимочування створювали модельні розчини кислот: оцтової, 
яблучної і лимонної та молочної сироватки, із різним співвідношенням 
компонентів За результатами досліджень було обрано для оцтової кислоти 
розведення 1:20 (рН 5,8), яблучної 1:700 (рН 5,5), для лимонної 1:600 (рН 5,2) 
і молочної сироватки 1:1 (рН 5,5).
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