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переробки винограду. Подальші дослідження потребують продовження для ви-
значення функціонально-технологічних властивостей нетрадиційної сировини й 
уточнення режимів всіх етапів виробництва цукристих кондитерських виробів. 
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У статті подано розробку технології та результати органолептичних 

досліджень м'ясо-рослинних січених напівфабрикатів підвищеної харчової цін-
ності. Розглянуто переваги використання йодовмісних добавок. 
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Постановка проблеми та її зв'язок із найважливішими науковими і 

практичними завданнями. Останнім часом перед людством гостро стоїть 
проблема якості споживаної їжі. Якісний склад продуктів харчування на почат-
ку третього тисячоліття значною мірою пов'язаний з різким погіршенням еко-
логічної ситуації в усьому світі, обумовленим інтенсивними викидами в навко-
лишнє середовище продуктів техногенної діяльності людини. 
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Дефіцит йоду та пов'язані з ним захворювання набули великого соціаль-
ного значення, а боротьба з йододефіцитом у населення стала одним із пріори-
тетних завдань охорони здоров'я. Відзначено істотне збільшення кількості лю-
дей з йодною недостатністю. Однією з причин гіпотиреозу є природний дефі-
цит йоду, який призводить до різкого збільшення випадків гіперплазії щитовид-
ної залози, гіпертиреозу вагітних і природного гіпотиреозу.  

Одним із шляхів вирішення проблеми забезпечення людей йодом є збага-
чення ним продуктів харчування. Цієї мети досягають шляхом введення в стра-
ву компонентів, багатих на йод. При цьому особливе значення мають йодоорга-
нічні сполуки, що містять йод у фізіологічно доступній формі. 

Слід зазначити, що особливо небезпечна йодна недостатність, якщо насе-
лення зазнала впливу радіації. У зв'язку з цим очевидно, що одним із шляхів 
зниження наслідків такого ураження, наприклад на Чорнобильській АЕС, може 
бути зниження йодної недостатності. 

Метою статті є теоретичне обґрунтування та розробка технологій нових 
м’ясо-рослинних страв з використанням водоростей вакаме та комбу, які є до-
сить багатим джерелом органічного йоду. За об’єкт дослідження було обрано 
м’ясо-овочеву січену масу, оскільки завдяки її консистенції можна розподілити 
водорості рівномірно по всьому об’єму, що приводить до зниження їх впливу 
на органолептичні показники готового виробу. 

Виклад основного матеріалу досліджень. У ході виконання роботи було 
розроблено технологію лінивих голубців, яка була вдосконалена введенням у 
неї вакаме й комбу та досліджено їх вплив на основні технологічні й органолеп-
тичні показники.  

Вакаме – морська водорість, яка є природним джерелом органічного йоду, 
необхідного для нормального функціонування щитовидної залози. Йод містить-
ся в ній у комплексі з амінокислотами, що сприяє більш ефективному його за-
своєнню організмом. 

Водорість вакаме містить речовину фукоксантин, яка є гарним антиокси-
дантом. Також фукоксантин збільшує швидкість утворення протеїнів і підви-
щує кількість жирних кислот омега-3 в організмі. Нормальна кількість цих кис-
лот запобігає інфарктам, інсультам та депресіям. Водорість вакаме багата на ві-
таміни, мікро- та макроелементи, має високу протибактеріальну і противірусну 
активність, регулює вуглеводний, пуриновий і ліпідний обмін, сприяє виведен-
ню з організму важких металів, зокрема стронцію та кадмію. Водорість містить 
полісахариди – альгінову кислоту та фукоїдан.  

Вакаме містить (мг): йод – 15; каротин – 3300, вітамін В1 – 0,3, вітамін В2 – 
1,15, вітамін С – 15, ніацин – 8; Са – 960, Nа – 6100, Р – 400, Fe – 7, К – 5500; 
білкові речовини – 15; ліпіди – 3; альгінову кислоту. 

Цю водорість можна використовувати в дієтичному харчуванні. Вона не 
впливає на вагу людини. Вакаме не викликає побічних реакцій, звикання, як це 
буває в разі тривалого застосування багатьох синтетичних препаратів. 

Комбу – широка, товста темно-зелена глибоководна морська водорість. 
Сушена комбу має специфічний«океанічний» аромат і приємну вологу структу-
ру. Використовується в натуральному вигляді, надає тонкого аромату стравам. 
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Завдяки вмісту великої кількості глютамінової кислоти комбу має яскраво ви-
ражений смак, а також багата на йод, кальцій і рослинну клітковину. 

Як і всі морські водорості, комбу дуже корисна для здоров'я. До її складу 
входять, крім вищезазначених компонентів, кальцій, кобальт, фосфор, мідь, 
фтор, залізо, вітаміни А, С. Найбільше цінуються її нижні, найтовші стебла. 
Комбу містить природні компоненти, які знімають високий тиск, а також вона 
малокалорійна. Водорість комбу містить біологічно активні речовини, що ма-
ють фармакологічну дію та позитивно впливають на нервову, серцево-судинну 
систему та функції різних органів і тканин людини. 

У 100 г цієї водорості в середньому міститься: жирів – 1,5 г; вуглеводів – 
10 г; білків – 2 г. Енергетична цінність – 86,7 ккал/100г. Вміст йоду на 100 г су-
хого продукту – 60 мг. Цю водорість можна використовувати в дієтичному хар-
чуванні. 

У наш час виготовляють декілька видів м'ясо-рослинних страв, таких як 
перець, фарширований м’ясо-круп’яним фаршем, голубці, баклажани та кабач-
ки фаршировані. Проте технологія їх приготування потребує великих затрат 
ручної праці. Саме тому в меню підприємств ресторанного господарства ці 
страви можна зустріти дуже рідко, що збіднює раціон харчування споживачів. 

Однією з масових страв цього виду є голубці. Ця страва має великий по-
пит у споживачів. Цей кулінарний виріб – приклад раціонального поєднання 
продуктів рослинного і тваринного походження. В останні роки була розробле-
на нова технологія приготування голубців, у якій, на відміну від звичайної, ско-
рочено втрати сировини та затрати ручної праці на приготування страви та під-
готовки сировини. 

У ході розробки технології нової страви було вирішено додати суху водо-
рість комбу в кількості 1,5% від сумарної маси сировини, вилучивши відповід-
ну кількість капусти, щоб дослідити її вплив на органолептичні показники го-
тової страви. Було отримано нову рецептуру з комбу. Технологічна схема при-
готування страви «Голубці ліниві» з комбу подана на рисунку 1. 

У ході розробки технології нової страви також було вирішено додати су-
ху водорість вакаме в кількості 3% від сумарної маси сировини, вилучивши від-
повідну кількість капусти та м’яса , щоб дослідити її вплив на органолептичні 
показники готової страви. Також додали петрушку. Було отримано нову рецеп-
туру з вакаме. 

У ході органолептичної оцінки було проведено дослідження якості ліни-
вих голубців за рецептурою № 230, голубців, у які було додано комбу в кількос-
ті 1,5% від норми закладення сировини, та вакаме в кількості 3%. Розглянуто 
вплив водоростей на основні органолептичні показники, такі як: зовнішній ви-
гляд, консистенція, колір, запах і смак готової страви. Отримані в ході перевір-
ки результати були наведені в таблиці 1.  

Кількість водоростей, яка використовується в рецептурах, не впливає на 
технологічні й органолептичні показники страв і збагачує їх таким важливим 
мікроелементом, як йод, що допомагає вирішити проблеми йододефіциту в ор-
ганізмі. А за такими показниками, як вологість і консистенція страви, в які до-
дали водорість, навіть перевищують показники страви-аналога. 
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Рисунок 1 – Технологічна схема приготування страви «Голубці ліниві» з 

комбу 
 
Таблиця 1 – Органолептичні показники якості м'ясо-рослинних страв 

Показник Голубці ліниві Голубці ліниві з комбу Голубці ліниві з вакаме 
1 2 3 4 

Зовнішній 
вигляд 

Порційні котлетки, 
поверхня підрум’я-
нена, покрита со-
усом; на розрізі; 
складові рівномір-
но розміщені по 
виробу, сторонніх 
включень немає 

Порційні котлетки, 
поверхня рівномірно 
підрум’янена та по-
крита соусом, на роз-
різі мало відрізняєть-
ся від страви аналога 

Порційні котлетки, по-
верхня рівномірно під-
рум’янена та покрита 
соусом, на розрізі по-
мітно вкраплення зеле-
ні та водоростей, сто-
ронніх включень немає 

Консис-
тенція 

М’яка, соковита М’яка, досить соко-
вита 

М’яка, досить соковита 

Колір Характерний для 
складових 

Характерний для 
складових 

Характерний для  скла-
дових з вкрапленнями 
петрушки та вакаме 

Запах Властивий складо-
вим, чітко вираже-
ний аромат томат-
ної пасти 

Властивий складо-
вим, ледь відчутний 
запах, характерний 
для комбу 

Властивий складовим, 
ледь відчутний запах, 
характерний для вакаме 
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Продовження таблиці 1 
1 2 3 4 

Смак Притаманний скла-
довим страви, без 
стороннього при-
смаку 

Притаманний скла-
довим страви є лег-
кий присмак водо-
ростей 

Притаманний складо-
вим страви, з легким 
присмаком водоростей 

 
Порівняно зі стравою аналогом, страви, у які додано водорості вакаме та 

комбу, суттєво не відрізняються за харчовою та енергетичною цінністю. Ці 
параметри розраховували за допомогою програми Caloriccontent. Порівняльна 
характеристика цих показників наведена в таблиці 2. 

 
Таблиця 2 – Харчова та енергетична цінність м'ясо-рослинних страв 

Показник (у 100 г продукту) Голубці ліниві Голубці ліниві  
з комбу 

Голубці ліниві  
з вакаме 

Білки, г 11,3 11,4 11 
Жири, г 7,7 7,7 7,6 
Вуглеводи, г 10,25 10,3 9,75 
Енергетична цінність, кКал 155,2 156,3 150,8 

 
Висновки. Таким чином, доведена актуальність і доцільність розробки 

технологій м’ясо-овочевих страв з додаванням йодовмісних водоростей комбу 
та вакаме для подальшого їх використання в технологіях продукції підприємств 
ресторанного господарства. Розроблено нові технології страв, які отримали піс-
ля введення в рецептуру водорості комбу та вакаме. Було виявлено, що кіль-
кість водорості, яка використовується в рецептурі, не впливає на технологічні й 
органолептичні показники та збагачує її таким важливим мікроелементом як 
йод, що допомагає вирішити проблеми йододефіциту в організмі людини. 

У подальшому в дослідженнях планується визначити вміст йоду в роз-
роблених стравах з додаванням йодовмісних добавок і вплив температурної об-
робки на кількість йоду в продукті.  
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