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ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ТА ОЦІНКА ЯКОСТІ КАПУСТИ МОРСЬКОЇ МАРИНОВАНОЇ
Морською капустою прийнято називати зелено-бурі морські водорості (ламінарії), що використовуються в харчуванні. Морська капуста є відмінним профілактичним засобом, що містить значну кількість вітамінів, мікроелементів і амінокислот, це також чудовий засіб для очищення організму від шлаків. 
Ламінарія сприяє поліпшенню травлення і обмінних процесів, зміцненню імунітету, нормалізації функцій щитовидної залози (до складу входить велика кількість легко засвоюваного йоду, який сприяє нормалізації функції щитовидної залози), центральної нервової системи та серцево-судинної систем, виводить токсини та радіонукліди. Антисклеротичний ефект водоростей пояснюється не тільки високим вмістом йоду, а й наявністю бетасітостерину, який сприяє розчиненню холестеринових відкладень на стінках судин. Морська капуста має антикоагулянтні властивості, тобто перешкоджає підвищенню згортання крові та утворенню тромбів. Також у водоростях виявлені гормоноподобні речовини антисклеротичної дії.
В 100 грамах сухих бурих водоростей міститься до 10 мікрограмів вітаміну В12. Великий інтерес в харчуванні представляють водорості в якості джерела вітаміну С. В ламінарії міститься досить велика кількість цього вітаміну: в 100 грамах сухої ламінарії – від 15 до 240 міліграмів, а в сирих водоростях – 30-47 міліграмів. За вмістом вітаміну С бурі водорості не поступаються апельсинам, ананасам, суниці, аґрусу, зеленій цибулі, щавлю. Також у водоростях містяться вітаміни D, К, РР (нікотинова кислота), пантотенова та фолієва кислоти [3].
Актуальність теми пов'язана з тим, що все більшого поширення у харчуванні людей набувають морські продукти, зокрема з вмістом водоростей. Це пов'язано з рядом факторів, зокрема зі зростанням захворюваності після аварії на Чорнобильській ЧАЕС (дифузна гіперплазія щитовидної залози І-ІІІ ступенів, аутоімунний тереоїд, гіпотиреоз, змішаний та вузловий зоб, рак залози).
Мета роботи – дати товарознавчу характеристику та провести
оцінку якості капусти морської маринованої, що реалізується в торговельній мережі м. Полтава.
Водорості складаються з черенкоподібних стволів товщиною до 10 см і великих листовидних м’ясистих слоєвищ, які і використовуються для харчових потреб.

Морську капусту відносять до роду бурих водоростей, вона має пластинчаті слоєвища шириною до 0,5 м і довжиною до 25 м. Найбільша кількість бурих водоростей знаходиться в холодних морях (Льодовитому океані, Північному морі). В південних морях морська капуста досягає лише середньої величини і вважається менш корисною, значно поступаючись іншим за хімічним складом. 
Біологи запевняють, що в морях та океанах планети налічується понад 28 тисяч видів водоростей. У промислових масштабах добувають лише близько сотні, в основному це – ламінарія цукриста, ламінарія пальчаторозсічена, ламінарія північна, ламінарія японська і ламінарія вузька, які в якості продуктів харчування ми і називаємо морською капустою. А в Китаї, наприклад, морську капусту називають морським женьшенем.
Морська капуста надходить на полиці магазинів у сушеному вигляді, свіжому, консервованому або у вигляді порошку. Сушену й свіжу ламінарію вживають в їжу, порошкоподібну використовують в якості додаткового інгредієнта або приправи до різних страв.
Для проведення досліджень в супермаркеті «Фуршет» міста Полтава було закуплено три зразки капусти морської маринованої: зразок №1 – капуста морська по-корейськи з грибами ТМ «Санта-Бремор», зразок №2 – морська капуста класична ТМ «Русалочка» виробник ПП «Сільвер Фуд» м. Золотоноша Черкаської обл., зразок №3 – салат з морської капусти «Ламінарія» маринований ТМ «Гурману по карману» виробник ТОВ «Дари моря» м. Київ. 
Оцінка якості капусти морської була проведена за органолептичними, фізико-хімічними показниками та баловою оцінкою. 
Результати оцінки якості капусти морської маринованої за органолептичними показниками свідчать про те, що: салат з морської капусти маринованої ТМ «Санта Бремор» за показниками зовнішній вигляд, смак і запах, структура відповідає вимогам ТУ РБ 05421232.001-99 [4], а за кольором не відповідає вимогам ТУ. Капуста морська ТМ «Русалочка» за показниками колір, смак, запах, структура знаходяться в межах норми, а зовнішній вигляд не відповідає вимогам ТУ. Салат з морської капусти маринованої ТМ «Гурману по карману» за показниками колір, смак і запах, структура знаходяться в межах норми, а зовнішній вигляд не відповідає вимогам ТУ [4].

Із фізико-хімічних показників визначали масову частку кухонної солі, овочів і морської капусти та титровану кислотність [1, 2]. 
Результати досліджень фізико-хімічних показників капусти морської маринованої показали, що салат з морської капусти маринованої ТМ «Санта Бремор» за вмістом кухонної солі та титрованою кислотністю знаходяться в межах норм, а масова частка овочів і морської капусти – не відповідає вимогам ТУ, так як містить всього 35 % маси овочів. Капуста морська ТМ «Русалочка» та салат з морської капусти маринованої ТМ «Гурману по карману» за вмістом кухонної солі та титрованою кислотністю знаходяться в межах гранично допустимих норм, що регламентуються ТУ РБ 05421232.001-99 [4].
Результати балової оцінки якості капусти морської маринованої свідчать про те, що капуста морська ТМ «Русалочка» має відмінний рівень якості, тому що отримала 18,8 балів. Капуста морська ТМ «Санта Бремор» має добрий рівень якості так як набрала 15,0 балів, а зразок ТМ «Гурману по карману» має задовільний рівень якості – 14,7 балів.
Отже, за результатами фізико-хімічних досліджень всі зразки відповідають вимогам ТУ, а за органолептичними показниками зразки ТМ «Русалочка» та «Санта Бремор» були неоднорідні за зовнішнім виглядом: половина у вигляді соломки, а інша – у вигляді шматків, що не відповідає вимогам ТУ, хоча на смакові властивості це суттєво не вплинуло. За результатами балової оцінки якості тільки капуста морська ТМ «Русалочка» має відмінну якість. 

Враховуючи вищевикладене, доцільно внести такі пропозиції: дотримуватись технології виробництва, особливо при нарізанні капусти морської та розробити відповідну державну нормативну документацію для салатів з морської капусти.
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