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Метою роботи було отримання закусочного продукту високої 

якості з рапани чорноморської. При виконанні роботи вирішували такі 

завдання: удосконалення технології тузлучного посолу рапани 

чорноморської шляхом використання технічних засобів отримання 

шматків і нарізки р ізних розмірів і товщини, а також удосконалення 

технологічного процесу штучного в’ялення рапани чорноморської 

(визначення оптимальних режимів процесу). 

Рапана чорноморська – це досить новий продукт для 

вітчизняного споживача, а особливий інтерес до м’яса цього 

морепродукту пояснюється підвищеною харчовою цінністю і вм істом 

білків, що в два рази перевищує ті ж характеристики м’яса великої 

рогатої худоби та інших домашніх тварин сільськогосподарського 

призначення. Доведено, що м’ясо молюска сприяє підсиленому 

виділенню шлункового соку, прискореному переварюванню 

морепродукту і майже повному його засвоєнню. Включення 

екзотичного продукту в раціон призводить до покращення обміну 

речовин і процесів кровотворення, підвищенню іммунітету тощо.  

Процес дефростації рапани чорномосрької варено -мороженої 

проводили повітряним способом при температурі навколишнього 

середовища 19...21 
о
С, процес тузлучного посолу – з використанням 

сумішей для посолу (для дозрівання) та консервата (контроль – без їх 

додавання). Щільність тузлуку становила 1.06–1.14–1.17 г/см
3
. Спроби 

прискорити процес дозрівання рапани з використанням ферментних 

засобів не використовували через їх здатність змінювати структуру 

м’яса та втрату його смакових якостей. Процес в’ялення рапани 

проводили при температурах 60 
о
С і 105 

о
С. При в’яленні при 60 

о
С 

протягом першої години дотримувались температури 30 
о
С. Більш 

інтенсивне зневоження м’яса молюска відбувається при температурі 

105 
о
С, що дозволило значно скоротити тривалість в’ялення. Щоб 

попередити інтенсивне скручування продукту при цьому протягом 

перших 2 годин витримували температури 30 
о
С та 60 

о
С, а потім  

105 
о
С. Визначені оптимальні для підприємства режими процесів 

отримання якісної продукції – сушено-в’яленої та в’яленої рапани 

чорноморської. 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

