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частиц становится выше температуры газа, направ-
ление теплового потока изменяется.  

 
 

 
Рис. 8. Распределения температур компонентов 

по высоте канала при разных скоростях движения 
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Вариантные расчеты по приведенным зависи-
мостям позволяют выбрать оптимальные режим-

ные параметры, обеспечивающие высокую ско-
рость сушки без перегрева материала.  

Выводы 
1. Расчет по зависимостям, описывающих 

сушку дисперсного материала в движущемся плот-
ном слое при микроволново-конвективном и мик-
роволновом подводе энергии, верно отражает фи-
зические процессы переноса теплоты и влаги в рас-
сматриваемых условиях. 

2. Приведенные зависимости позволяют ана-
литически определить влияние различных пара-
метров (мощность магнетронов, коэффициент ос-
лабления, скорость воздуха, скорость слоя, диаметр 
частиц) на распределение температур твердого и 
газового компонентов по высоте сушилки. 

3. С увеличением скорости газа разность 
температур компонентов уменьшается, что объяс-
няется интенсификацией межкомпонентного теп-
лообмена. 

Обозначения 

тd  - диаметр частиц, м; r  - удельная теплота парообразо-

вания, Дж/кг; Q  - тепловой поток, Вт; удq  -удельный расход 

энергии на испарение влаги, мДж/м2; 
Мq  - удельный тепловой 

поток, Вт/кг; vq  - производительность внутренних источников 

теплоты, Вт/м3; t  - температура, оС; u  - влагосодержание диспер-
сного материала, кг/кг; w  - скорость, м/с; x  - координата, м;   

- коэффициент теплоотдачи, Вт/(м2К);   - плотность укладки 

слоя;   - коэффициент теплопроводности, Вт/(м·К);   - плот-

ность, кг/м3;   - избыточная температура, К;   - время, с. Индек-

сы: г  - газовый, М  = межкомпонентный, т  - твердый, 0  - 
начальное значение, ст  - стенка. 
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Одеська національна академія харчових технологій 

ВПЛИВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ ПРИ ПОМІРНИХ ТЕМПЕРАТУРАХ  
НА ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ  

З МОРЕПРОДУКТІВ 
 

У статті наведені дослідження впливу теплової обробки 
при помірних температурах на зміни органолептичних показни-
ків кулінарних виробів з кальмара, рапани і товстолобика. Дос-
лідження органолептичних характеристик проводились профі-
льним методом. Наведено профілі зовнішнього виду, кольору, 
смаку, запаху і консистенції дослідних зразків. Показано, що 
підібрані режими обробки дозволяють отримати задані органо-
лептичні показники готових кулінарних виробів. 

Ключові слова: гидробионты, кулинарные изделия, теп-
ловая обработка, органолептические показатели. 

The article presents the study of the influence of heat treat-
ment at moderate temperatures to changes in organoleptic character-
istics of food products from squid, Rapana thomasiana and silver 
carp (Hypophthalmichthys). Studies carried out organoleptic profile 
method. Shown the profiles of appearance, color, taste, smell and 
texture prototypes. Shown that treatment regimens selected reference 
can be obtained organoleptic ready food products. 

Keywords: aquatic, culinary products, heat treatment, 
organoleptic characteristics. 

 
Кулінарне виробництво займає значне місце в 

рибопереробній галузі. Для кулінарного виробництва 
характерний великий асортимент, який продовжує 
постійно розширюватися. Водночас обсяги виробленої 
кулінарної продукції обмежені, так як більшість кулі-
нарної продукції належить до швидкопсувної з обме-
женими термінами зберігання. 

Широкий асортимент кулінарних виробів з 
морепродуктів дозволяє раціонально переробляти 
сировину. Зміна видового складу сировини диктує 
необхідність розробки нових видів кулінарних ви-
робів, що дасть можливість підвищити попит на ці 
продукти, а також збільшити обсяги продажів і 
споживання рибного білка. 

У кулінарному виробництві основною сиро-
виною може служити риба і нерибні об'єкти про-
мислу, в першу чергу, такі види, які не можуть бу-
ти успішно використані для випуску традиційної 
продукції [1, 2]. 

В якості об’єктів дослідження і сировини для ви-
робництва кулінарних виробів обрали товстолобика 
строкатого, оскільки риби внутрішніх водоймищ за-
ймають не останнє місце в рибопереробній галузі 
України, а також нерибні об'єкти – рапана чорномор-
ська і кальмар тихоокеанський. 

Кальмари знаходять широке застосування у 
виробництві кулінарних виробів. М'ясо кальмара 
характеризується високими смаковими властивос-
тями і харчовою цінністю, містить значну кількість 

білка (до 20 %), невелику кількість жиру (0,2 ... 1,4 
%). М'ясо кальмара багате екстрактивними азотис-
тими речовинами, що додають йому приємний сво-
єрідний смак. Перспективною сировиною в техно-
логії кулінарних виробів є також рапана чорномор-
ська (Rapana thomasiana) – черевоногий молюск, 
популяція якого в Чорному морі досягла промисло-
вих об’ємів [3]. 

Для приготування кулінарних виробів викорис-
товували теплову обробку при помірних температу-
рах, які забезпечують оптимальні умови для дії влас-
них ферментів, що розщеплюють білкові речовини і 
тим самим впливають на органолептичні властивості і 
якість кулінарних виробів. 

Попередні дослідження показали, що кіль-
кість азоту летких основ і буферна ємність м’язової 
тканини гідробіонтів зростають при обробці помір-
ними температурами, оскільки відбувається безпе-
рервне накопичення низькомолекулярних азотис-
тих речовин за рахунок створення оптимальних 
умов автопротеолізу. Найбільш інтенсивні зміни 
сировини відбувались при температурі 45 ºС [4, 5]. 

Кремоподібна консистенція для кожного виду 
гідробіонтів досягається у своєму температурному 
режимі, однак можна відзначити, що при помірних 
температурах, де спостерігаються менш істотні 
втрати поживних речовин, наприклад 45 ºС, можна 
отримати бажаний результат, змінюючи тільки 
тривалість обробки. 

Кулінарну обробку товстолобика, кальмара і 
рапани проводили при температурі 45 ºС протягом 
5-ти годин. В результаті такої обробки, як показали 
дослідження, значно змінюються реологічні влас-
тивості м’язової тканини сировини. Отже, надалі 
для розробки технології кулінарних виробів з гід-
робіонтів важливо дослідити вплив помірних тем-
ператур обробки на зміну органолептичних показ-
ників кулінарних виробів. 

Метою досліджень було встановлення впливу 
теплової обробки при помірних температурах на 
зміну органолептичних показників сировини. При 
дослідженні органолептичних характеристик кулі-
нарних виробів використовували профільний ме-
тод, застосування якого найбільш доцільно при 
розробці нових видів продукції, складанні нових 
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рецептур [6]. Профільний метод заснований на то-
му, що окремі смакові, нюхові та інші стимули, 
об'єднуючись, дають якісно нове відчуття флевора 
(поєднання органолептичних характеристик) про-
дукту. Виділення найбільш характерних для даного 
продукту елементів смаку і запаху дозволяє вста-
новити профіль смакоти продукту, а також вивчити 
вплив різних чинників (вихідної сировини, режимів 
виробництва, упаковки, умов зберігання тощо) [7]. 
Якість кулінарної продукції, як сукупність власти-
востей, закладається на стадії її розробки, забезпе-
чується при виробництві і підтримується в процесі 
реалізації. Органолептична оцінка дозволяє швидко 
і просто оцінити якість сировини, кулінарної про-
дукції, виявити порушення рецептури, технології 
виробництва та оформлення страв, що, в свою чер-
гу, дає можливість вжити заходів для усунення ви-
явлених недоліків. 

Якість кулінарної продукції, як правило, оці-
нюється такими органолептичними показниками: 
зовнішній вигляд, колір, консистенція, запах, смак.  

Зовнішній вигляд – комплексний показник, 
що характеризує загальне зорове враження від 
страви (виробу), включає в себе ряд таких одинич-
них показників, як форма, стан поверхні, якість 
оформлення. 

У кулінарній практиці зовнішній вид має ви-
рішальне фізіологічне і психологічне значення. 
При виборі того чи іншого блюда споживач керу-
ється головним чином зоровою оцінкою. Порушена 
форма говорить про недбале оформлення чи збері-
гання виробу, поява невластивого йому кольору 
може свідчити про псування продукту. 

При характеристиці кольору визначають ос-
новний колір продукту, його інтенсивність і відтін-
ки; встановлюють відхилення від кольору, власти-
вого даному виробу; враховують, що чистота ко-
льору, особливо білого, для ряду харчових продук-
тів є показником забрудненості сторонніми доміш-
ками і пофарбованими частинками самого продук-
ту. Однією з визначальних показників якості про-
дукції є консистенція.  

Консистенція – показник якості, який харак-
теризує суму властивостей продукту, відтворюва-
них візуально або на дотик, аналізаторами пальців 
рук, шкірою і чутливими мускулами рота.  

При оцінці консистенції визначають агрегат-
ний стан продукту (рідке, тверде тощо), ступінь 
його однорідності (однорідна, пластівчаста), меха-
нічні властивості (крихкість, в'язкість, пружність, 
пластичність, еластичність тощо). 

Консистенцію визначають: дотиком до стра-
ви, легким промацуванням його вказівним і вели-
ким пальцями, а також додаванням зусиль – натис-
канням, проколюванням, розрізанням (риба, м'ясо, 
желе), розмазуванням (паштет, повидло), розжову-
ванням (капуста, огірки); по дотику в порожнині 
рота, густоті, клейкості і силі натиску на блюдо 
(виріб) (наприклад, консистенція рідка, густа, 

щільна або хрустка) а також на основі зорових від-
чуттів. 

Кінчиками пальців визначають ступінь пруж-
ності, твердості, пластичності різноманітної сиро-
вини. У порожнині рота при розжовуванні виника-
ють такі відчуття, як соковитість, розсипчастість, 
крихкість, однорідність , волокнистість , терпкість і 
ін. Запах – показник якості, який визначається за 
допомогою органів нюху. Інтенсивність запаху за-
лежить від кількості летючих речовин, що виділя-
ються з продукту, та їх хімічної природи. 

У застосуванні до харчової сировини і куліна-
рних виробів розрізняють такі поняття, що об'єд-
нуються загальним терміном «запах», як аромат – 
природний привабливий запах, властивий вихідній 
сировині, і букет – запах, що формується в процесі 
технологічної обробки продукту під впливом скла-
дних хімічних перетворень. 

При визначенні запаху встановлюють типо-
вий (властивий виробу) запах, а також наявність 
сторонніх запахів. 

Не властиві даному продукту запахи є наслід-
ком порушення технології приготування або псу-
вання при зберіганні. Іноді, щоб вирішити питання 
про придатність виробу для харчування, досить 
визначити його запах.  

Смак – найважливіший показник, що робить 
вирішальний вплив на оцінку якості продукції. 
Оцінка смаку продукту повинна включати в себе 
характеристику основних відчуттів, їх відтінків і 
ступеня супутніх відчуттів. До основних смакових 
відчуттів відносяться: гіркий, солодкий, кислий, 
солоний; якщо вони складні, але легко кваліфіку-
ються – кисло-солодкий, гірко-солоний, гострий, 
терпкий тощо. Поєднання різних продуктів при 
виготовленні страв дозволяє отримати дуже багаті 
«букети» і відтінки смаку, що визначається якісно і 
кількісно (інтенсивність смаку). 

Оцінюючи те або інше блюдо, можна випро-
бовувати не лише смакові відчуття, але і низку ін-
ших, що дають в сукупності уявлення про продукт. 
Тому показник, що визначається як смак, є сукуп-
ністю власне смакових, дотикових відчуттів і запа-
ху, що сприймаються при дегустації. Внаслідок 
тісного взаємозв'язку два самостійних показника – 
«смак» і «запах» – іноді можуть бути охарактери-
зовані одночасно [7]. Органолептична оцінка страв 
і кулінарних виробів може дати точні результати, 
якщо вона проведена методично правильно з до-
триманням низки правил. 

Черговість аналізу оцінки окремих показників 
якості продукції повинна відповідати природній 
послідовності органолептичної оцінки. Спочатку 
повинні бути прийняті до уваги показники, що ви-
значаються зором (зовнішній вигляд, форма, колір, 
прозорість, блиск тощо), потім нюхом і дотиком і, 
нарешті, властивості, оцінювані тільки за допомо-
гою дегустації (соковитість, крихкість, розсипчас-
тість, роздрібнення, смакота), і такі специфічні по-
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казники, як солоність м'ясних, рибних, овочевих і 
квашених продуктів, згірклого жиру тощо. При 
дегустації важливо виділяти не тільки позитивні 
смакові характеристики, але й негативні при їх на-
явності [6, 7]. 

 

 
Рис. 1. Профілограми зовнішнього вигляду і кольору, 
запаху, смаку та консистенції кулінарних виробів з 

рапани 
 

При дослідженні органолептичних показників 
якості кулінарних виробів з рапани, кальмару та 
товстолобика використовували профільний метод. 
Дослідження проводили за наступною черговістю: 
спочатку оцінювали зовнішній вигляд виробів, при 
цьому відмічали властивість стану поверхні, відпо-
відність форми. Далі оцінювали колір зразків: влас-
тивість, однорідність, наявність характерних для 
даної сировини відтінків, відсутність небажаних 
змін кольору – потемніння тощо. При дослідженні 
смаку та запаху спочатку визначали профіль запа-
ху, потім – смаку та консистенції при розжовуван-
ні. При дегустації важливо відчути черговість поя-
ви та інтенсивність окремих сенсорних імпульсів.  

Інтенсивність відчуттів оцінювали за умов-
ною шкалою: 0 – ознака відсутня; 1 – тільки упіз-
нається або відчувається; 2 – слабка інтенсивність; 
3 – помірна інтенсивність; 4 – сильна; 5 – дуже си-
льна інтенсивність. 

Результати дослідження кулінарних виробів з 
рапани профільним методом представлені графічно 
у вигляді профільних діаграм на рисунку 1. 

Наведені профільні діаграми наглядно демон-
струють, що теплова обробка рапани при темпера-
турі 45 ºС на протязі 5-ти годин позитивно впливає 

на зміну органолептичних показників. Готові кулі-
нарні вироби з рапани характеризуються відповід-
ною формою, властивим станом поверхні. В ре-
зультаті обробки зразки з рапани набувають влас-
тивого готовим виробам однорідного кольору з 
приємним жовтуватим відтінком. 

Зразки мають властивий смак з вираженою 
солодкуватістю, відповідний запах помірної інтен-
сивності, при розжовуванні відмічено соковитість 
зразків, але консистенція виробів з рапани не є ма-
зкою, а скоріше пружною. 

 

 
Рис. 2. Профілограми зовнішнього вигляду і кольору, 
запаху, смаку та консистенції кулінарних виробів з 

кальмара 
 

Аналогічно проводили дослідження органо-
лептичних показників кулінарних виробів з каль-
мара та товстолобика. Результати наведені у вигля-
ді профілограм на рисунках 2 і 3 відповідно 

З профілограм видно, що кулінарний виріб з 
кальмару також характеризується позитивними 
органолептичними ознаками. Зразки мали власти-
вий стан поверхні, форма готових кулінарних ви-
робів дещо відрізнялась від форми закладеної си-
ровини, але залишилась задовільною. Її зміни мож-
на пояснити достатньо великим вмістом вологи, 
яка зазнала перерозподілу в результаті теплової 
обробки і деякими змінами білкових речовин, а 
також достатньо ніжною консистенцією цього виду 
сировини. Колір в результаті теплової обробки пе-
реходить з природного в злегка рожевий, що є вла-
стивим для готового продукту, потемніння відсут-
нє. Запах продукту властивий, без ознак сторон-
нього або сируватого, інтенсивність помірна, трохи 



Процеси, обладнання, автоматизація, управління і економіка 

 

 

Харчова наука і технологія 150  4(25)*2013
 

рецептур [6]. Профільний метод заснований на то-
му, що окремі смакові, нюхові та інші стимули, 
об'єднуючись, дають якісно нове відчуття флевора 
(поєднання органолептичних характеристик) про-
дукту. Виділення найбільш характерних для даного 
продукту елементів смаку і запаху дозволяє вста-
новити профіль смакоти продукту, а також вивчити 
вплив різних чинників (вихідної сировини, режимів 
виробництва, упаковки, умов зберігання тощо) [7]. 
Якість кулінарної продукції, як сукупність власти-
востей, закладається на стадії її розробки, забезпе-
чується при виробництві і підтримується в процесі 
реалізації. Органолептична оцінка дозволяє швидко 
і просто оцінити якість сировини, кулінарної про-
дукції, виявити порушення рецептури, технології 
виробництва та оформлення страв, що, в свою чер-
гу, дає можливість вжити заходів для усунення ви-
явлених недоліків. 

Якість кулінарної продукції, як правило, оці-
нюється такими органолептичними показниками: 
зовнішній вигляд, колір, консистенція, запах, смак.  

Зовнішній вигляд – комплексний показник, 
що характеризує загальне зорове враження від 
страви (виробу), включає в себе ряд таких одинич-
них показників, як форма, стан поверхні, якість 
оформлення. 

У кулінарній практиці зовнішній вид має ви-
рішальне фізіологічне і психологічне значення. 
При виборі того чи іншого блюда споживач керу-
ється головним чином зоровою оцінкою. Порушена 
форма говорить про недбале оформлення чи збері-
гання виробу, поява невластивого йому кольору 
може свідчити про псування продукту. 

При характеристиці кольору визначають ос-
новний колір продукту, його інтенсивність і відтін-
ки; встановлюють відхилення від кольору, власти-
вого даному виробу; враховують, що чистота ко-
льору, особливо білого, для ряду харчових продук-
тів є показником забрудненості сторонніми доміш-
ками і пофарбованими частинками самого продук-
ту. Однією з визначальних показників якості про-
дукції є консистенція.  

Консистенція – показник якості, який харак-
теризує суму властивостей продукту, відтворюва-
них візуально або на дотик, аналізаторами пальців 
рук, шкірою і чутливими мускулами рота.  

При оцінці консистенції визначають агрегат-
ний стан продукту (рідке, тверде тощо), ступінь 
його однорідності (однорідна, пластівчаста), меха-
нічні властивості (крихкість, в'язкість, пружність, 
пластичність, еластичність тощо). 

Консистенцію визначають: дотиком до стра-
ви, легким промацуванням його вказівним і вели-
ким пальцями, а також додаванням зусиль – натис-
канням, проколюванням, розрізанням (риба, м'ясо, 
желе), розмазуванням (паштет, повидло), розжову-
ванням (капуста, огірки); по дотику в порожнині 
рота, густоті, клейкості і силі натиску на блюдо 
(виріб) (наприклад, консистенція рідка, густа, 

щільна або хрустка) а також на основі зорових від-
чуттів. 

Кінчиками пальців визначають ступінь пруж-
ності, твердості, пластичності різноманітної сиро-
вини. У порожнині рота при розжовуванні виника-
ють такі відчуття, як соковитість, розсипчастість, 
крихкість, однорідність , волокнистість , терпкість і 
ін. Запах – показник якості, який визначається за 
допомогою органів нюху. Інтенсивність запаху за-
лежить від кількості летючих речовин, що виділя-
ються з продукту, та їх хімічної природи. 

У застосуванні до харчової сировини і куліна-
рних виробів розрізняють такі поняття, що об'єд-
нуються загальним терміном «запах», як аромат – 
природний привабливий запах, властивий вихідній 
сировині, і букет – запах, що формується в процесі 
технологічної обробки продукту під впливом скла-
дних хімічних перетворень. 

При визначенні запаху встановлюють типо-
вий (властивий виробу) запах, а також наявність 
сторонніх запахів. 

Не властиві даному продукту запахи є наслід-
ком порушення технології приготування або псу-
вання при зберіганні. Іноді, щоб вирішити питання 
про придатність виробу для харчування, досить 
визначити його запах.  

Смак – найважливіший показник, що робить 
вирішальний вплив на оцінку якості продукції. 
Оцінка смаку продукту повинна включати в себе 
характеристику основних відчуттів, їх відтінків і 
ступеня супутніх відчуттів. До основних смакових 
відчуттів відносяться: гіркий, солодкий, кислий, 
солоний; якщо вони складні, але легко кваліфіку-
ються – кисло-солодкий, гірко-солоний, гострий, 
терпкий тощо. Поєднання різних продуктів при 
виготовленні страв дозволяє отримати дуже багаті 
«букети» і відтінки смаку, що визначається якісно і 
кількісно (інтенсивність смаку). 

Оцінюючи те або інше блюдо, можна випро-
бовувати не лише смакові відчуття, але і низку ін-
ших, що дають в сукупності уявлення про продукт. 
Тому показник, що визначається як смак, є сукуп-
ністю власне смакових, дотикових відчуттів і запа-
ху, що сприймаються при дегустації. Внаслідок 
тісного взаємозв'язку два самостійних показника – 
«смак» і «запах» – іноді можуть бути охарактери-
зовані одночасно [7]. Органолептична оцінка страв 
і кулінарних виробів може дати точні результати, 
якщо вона проведена методично правильно з до-
триманням низки правил. 

Черговість аналізу оцінки окремих показників 
якості продукції повинна відповідати природній 
послідовності органолептичної оцінки. Спочатку 
повинні бути прийняті до уваги показники, що ви-
значаються зором (зовнішній вигляд, форма, колір, 
прозорість, блиск тощо), потім нюхом і дотиком і, 
нарешті, властивості, оцінювані тільки за допомо-
гою дегустації (соковитість, крихкість, розсипчас-
тість, роздрібнення, смакота), і такі специфічні по-
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казники, як солоність м'ясних, рибних, овочевих і 
квашених продуктів, згірклого жиру тощо. При 
дегустації важливо виділяти не тільки позитивні 
смакові характеристики, але й негативні при їх на-
явності [6, 7]. 

 

 
Рис. 1. Профілограми зовнішнього вигляду і кольору, 
запаху, смаку та консистенції кулінарних виробів з 

рапани 
 

При дослідженні органолептичних показників 
якості кулінарних виробів з рапани, кальмару та 
товстолобика використовували профільний метод. 
Дослідження проводили за наступною черговістю: 
спочатку оцінювали зовнішній вигляд виробів, при 
цьому відмічали властивість стану поверхні, відпо-
відність форми. Далі оцінювали колір зразків: влас-
тивість, однорідність, наявність характерних для 
даної сировини відтінків, відсутність небажаних 
змін кольору – потемніння тощо. При дослідженні 
смаку та запаху спочатку визначали профіль запа-
ху, потім – смаку та консистенції при розжовуван-
ні. При дегустації важливо відчути черговість поя-
ви та інтенсивність окремих сенсорних імпульсів.  

Інтенсивність відчуттів оцінювали за умов-
ною шкалою: 0 – ознака відсутня; 1 – тільки упіз-
нається або відчувається; 2 – слабка інтенсивність; 
3 – помірна інтенсивність; 4 – сильна; 5 – дуже си-
льна інтенсивність. 

Результати дослідження кулінарних виробів з 
рапани профільним методом представлені графічно 
у вигляді профільних діаграм на рисунку 1. 

Наведені профільні діаграми наглядно демон-
струють, що теплова обробка рапани при темпера-
турі 45 ºС на протязі 5-ти годин позитивно впливає 

на зміну органолептичних показників. Готові кулі-
нарні вироби з рапани характеризуються відповід-
ною формою, властивим станом поверхні. В ре-
зультаті обробки зразки з рапани набувають влас-
тивого готовим виробам однорідного кольору з 
приємним жовтуватим відтінком. 

Зразки мають властивий смак з вираженою 
солодкуватістю, відповідний запах помірної інтен-
сивності, при розжовуванні відмічено соковитість 
зразків, але консистенція виробів з рапани не є ма-
зкою, а скоріше пружною. 

 

 
Рис. 2. Профілограми зовнішнього вигляду і кольору, 
запаху, смаку та консистенції кулінарних виробів з 

кальмара 
 

Аналогічно проводили дослідження органо-
лептичних показників кулінарних виробів з каль-
мара та товстолобика. Результати наведені у вигля-
ді профілограм на рисунках 2 і 3 відповідно 

З профілограм видно, що кулінарний виріб з 
кальмару також характеризується позитивними 
органолептичними ознаками. Зразки мали власти-
вий стан поверхні, форма готових кулінарних ви-
робів дещо відрізнялась від форми закладеної си-
ровини, але залишилась задовільною. Її зміни мож-
на пояснити достатньо великим вмістом вологи, 
яка зазнала перерозподілу в результаті теплової 
обробки і деякими змінами білкових речовин, а 
також достатньо ніжною консистенцією цього виду 
сировини. Колір в результаті теплової обробки пе-
реходить з природного в злегка рожевий, що є вла-
стивим для готового продукту, потемніння відсут-
нє. Запах продукту властивий, без ознак сторон-
нього або сируватого, інтенсивність помірна, трохи 
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менша в порівнянні з виробами з рапани. Смак вла-
стивий, ніжний, присутній солодкуватий присмак, 
але також в меншій мірі ніж у рапани. Консистен-
ція достатньо соковита, кремоподібна або навіть 
мазка. 

 
Рис. 3. Профілограми зовнішнього вигляду і кольору, 
запаху, смаку та консистенції кулінарних виробів з 

товстолобика 
 

Як видно з профільних діаграм зразки куліна-
рних виробів з товстолобика характеризується та-
кими органолептичними ознаками: стан поверхні 
властивий, форма готових кулінарних виробів де-
що відрізнялась від форми закладеної сировини, 

але залишилась відповідною. Колір в результаті 
теплової обробки переходить з тьмяно-білого до 
кремово-білого, що є властивим для готового про-
дукту з рибної сировини, потемніння відсутнє. За-
пах продукту властивий, рибний, без ознак сторон-
нього або сируватого, інтенсивність помірна. Смак 
властивий, показники солодкуватого присмаку і 
ніжного смаку дещо менші в порівнянні з виробами 
з рапани і кальмару. Консистенція менш соковита, 
в міру розм’якшена. 

Таким чином було встановлено, що теплова 
обробка при помірних температурах (45 ºС) протя-
гом 5-ти годин позитивно впливає на органолепти-
чні показники кулінарних виробів з рапани, каль-
мару та товстолобика. Всі кулінарні зразки збері-
гають по закінченні обробки властиву форму, ма-
ють приємний стан поверхні. Колір зразків однорі-
дний, властивий готовим виробам, з характерними 
для кожного виду сировини відтінками. Смак та 
запах виробів властивий, приємний, ніжний. Сто-
ронніх та сируватих присмаку і запаху не виявлено. 
Консистенція зразків в результаті теплової обробки 
розм’якшується, але в різній мірі. Найбільше 
розм’якшення спостерігалось у кальмара, який мав 
мазку консистенцію, найменше – у рапани, що мо-
жна пояснити високим вмістом сполучнотканинних 
білків. 

Отже можна зробити висновок, що запропо-
новані умови оброки зразків з рапани, кальмара та 
товстолобика при помірних температурах (45 ºС) 
протягом 5-ти годин дозволяють отримати готові 
кулінарні вироби, які володіють бажаними органо-
лептичними характеристиками: розм’якшеною 
консистенцією, приємним зовнішнім виглядом та 
властивими смаковими якостями. 
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ЕЛЕКТРОХІМІЧНІ МЕТОДИ ОБРОБКИ ВОДИ:  
ПЕРЕВАГИ ТА ПЕРСПЕКТИВИ 

 
На основі досліджень літератури та з урахуванням сучас-

них гіпотез структури природної води розглянуті недоліки ос-
новних методів водопідготовки у харчових виробництвах – 
іонообмінного пом’якшення та зворот-ного осмосу. Електроме-
мбранні методи водпідготовки, зокрема електродіаліз з біполяр-
ними мембранами мо-жуть стати альтернативою іонообмінному 
пом’якшенню. Перевагою цього методу є зменшення часу кон-
такту води з іонообмінними матеріалами та відповідне змен-
шення забруднення води продуктами розкладу іонообмін-них 
смол. В разі виявлення збіднення пермеату зворотного осмосу за 
вмістом дейтерію та відповідного зниження його біологічної 
цінності в якості альтернативи може використовуватися елект-
родіалізне опріснення.  

Ключові слова: водо підготовка, пом’якшення, зворот-
ний осмос, іонний обмін, електродіаліз, мембранний електроліз, 
біполярний електродіаліз. 

On the basis of studies of literature and taking into account 
modern hypotheses patterns of natural water reviewed disadvantages 
of the basic methods of water treatment in the food industries - ion-
exchange softening and reverse osmosis. Electromembrane methods 
of water treatment, in particular electrodialysis with bipolar mem-
branes may become an alternative to ion-exchanging softening. The 
advantage of this method is to reduce the time of water contact with 
ion-exchange materials and the corresponding reduction of the pollu-
tion of water decomposition products ion exchange resins. In case of 
detection of depletion permeate of reverse osmosis at the content of 
deuterium and a corresponding reduction in its biological value as an 
alternative can be used desalination by electrodialysis. 

Keywords: water treatment, softening, reverse osmosis, ion 
exchange, electrodialysis, membrane electrolysis, bipolar 
electrodialysis. 

 
Сучасна гігієна харчування приділяє надзви-

чайно важливу увагу якості питної води та техно-
логічної води для харчової промисловості. Адже 
вода складає значну частку маси харчових продук-
тів, досягаючи, наприклад, у складі напоїв більше 
90 %.  

На жаль, в Україні нині дуже великий вплив 
на стан гідросфери справляє антропогенна діяль-
ність, і майже не залишилось природних джерел, 
воду з яких можна було б використовувати безпо-
середньо в якості питної води або сировини харчо-
вої промисловості без попередньої підготовки. Для 
кондиціювання води перед використанням все час-
тіше використовують сорбційні та баромембранні 
методи обробки, зокрема іонообмінне пом’якшення 
та зворотний осмос. Вода,отримана після такої об-
робки, зазвичай відповідає регламентованим вимо-
гам відповідних галузей харчових виробництв. 
Проте, останні дослідження показують, що контакт 
з розвиненою поверхнею іонообмінних матеріалів 
викликає вторинне забруднення води органічними 
продуктами розкладу іонообмінних смол [1]. Кон-
центрація таких забруднювачів, порівняно невели-
ка у початковому періоді експлуатації цих сорбен-
тів, збільшується в рази при використанні їх протя-

гом 5 років та більше. Особливу небезпеку станов-
лять порушення у технології експлуатації іонооб-
мінних фільтрів, що призводять до мікробіальної 
деструкції іонообмінних матеріалів. Внаслідок цьо-
го вміст в обробленій воді продуктів розкладу ио-
нообмінників може зрости в десятки разів. 

На відміну від іонообмінного пом’якшення, 
зворотноосмотична обробка не супроводжується 
контактом води з іонообмінними смолами. Навпа-
ки, як показано у тій же роботі, зворотний осмос 
здатний майже повністю вилучати з води разом з 
мінеральними солями також і органічні речовини. 
Проте, як показано у роботах російських та україн-
ських вчених [2, 3], навіть після ремінералізації, 
тобто часткового насичення води необхідними мі-
неральними солями (перш за все, солями магнію та 
кальцію) оброблена зворотним осмосом вода може 
бути фізіологічно неповноцінною. 

А.В. Сироєшкін та співавтори [2] довели, що 
для біологічної цінності води велике значення має 
її ізотопний склад, а саме, співвідношення H/D. 
Автори цієї роботи вивчали властивості води за 
допомогою дафнієвих тестів. З’ясувалося, що най-
більш повноцінною є вода із вмістом дейтерію бли-
зьким до такого у природній воді – 0,067 %. Будь-
які істотні відхилення від цього значення призво-
дять до пригнічення, а згодом – і загибелі дафній 
протягом від декількох годин до декількох діб. 

Водночас дослідження з використанням лазе-
рного інфрачервоного малокутового вимірювача 
розсіювання розробки Інституту колоїдної хімії та 
хімії води, м. Київ [3] доводять, що природна вода 
значною мірою складається з гігантських гетеро-
генних кластерів розміром від десятків до сотень 
мікронів, причому частка води, що знаходиться у 
кластерній формі, становить приблизно 60 %, а 
решта близько 40 % – вода у вигляді індивідуаль-
них молекул, пов’язаних між собою водневими 
зв’язками. Таке співвідношення «кластерної» та 
«вільної» води вирішальним чином залежить від 
співвідношення протію та дейтерію. Будь-які сут-
тєві відхилення від вмісту дейтерію 0,067 % в один 
або інший бік призводять до зменшення частки 
структурованої води. Отже, було зроблено припу-
щення про те, що саме молекули важкої води є 
центрами неоднорідності, навколо яких і утворю-
ються гігантські гетерогенні водні кластери. 

Сьогодні у харчовій промисловості та підго-
товці питної води широко застосовується демінера-
лізація зворотним осмосом. Цей процес полягає у 
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