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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ СКОРОЧЕНЬ

НАССР – функціонально-технологічні властивості
ККТ – молоко сухе знежирене 

Анотація

Бедошвілі А. А. «Розробка технології соусів з використанням головоногих молюсків».

Магістерська робота присвячена розробці технології соусів на емульсійній основі з використанням головоногих молюсків (білкових гідролізатів, отриманих ферментативним шляхом).
Мета роботи полягає у розробці наукових та практичних основ технології соусів на емульсійній сонові з використанням білкових гідролізатів, отриманих ферментативним шляхом.
Об'єктом дослідження є технологія соусів на емульсійній основі.
Магістерська робота складається з вступу, п’яти розділів, висновків, списку використаних джерел та додатків.
На основі аналізу літературних джерел показані сучасні тенденції при створенні соусів на емульсійній основі, доведено перспективність використання  при їх виготовленні гідролізатів з кальмарів.
Експериментально підтверджено, що утворення стабільних систем можливо при сумісному використанні білкових гідролізатів та стабілізаторів системи – йота-карагінану. 

Дослідженні органолептичні та фізико хімічні показники соусу як після приготування, так і при зберіганні. Подовження термінів придатності розроблених соусів забезпечується завдяки використанню пряно-масляних екстрактів, складовими яких є гвоздика, пімента сушені та олія. 

Ключові слова: головоногі молюски (кальмари), соуси на емульсійній основі, гідролізат, показники якості, НАССР.
Аннотация

Бедошвили А. А. «Разработка технологи соусов с использованием головоногих моллюсков».

Магистерская робота посвящена разработке технологи соусов на эмульсионной основе с использованием головоногих моллюсков (белковых гидролизатов, полученных ферментативным путем).
Цель работы – разработка научных и практических основ технологи соусов на эмульсионной основе с использованием белковых гидролизатов, полученных ферментативным путем.
Объект исследования – технология соусов на эмульсионной основе.
Магистерская робота состоит из введения, пяти разделов, выводов, списка использованных литературных источников и приложений.
Экспериментально подтверждено, что образование стабильных во времени и при влиянии температурных факторов систем возможно при совместном использовании гидролизатов и стабилизаторов системы – йота-каррагинана. 

Исследованы органолептические и физико-химические показатели качества соусов как после приготовления, так и при хранении. Увеличение сроков хранения соусов обеспечивается благодаря использованию пряно-масляных экстрактов, полученных методом настаивания. 
Ключевые слова: головоногие моллюски (кальмары), соусы на эмульсионной основе, гидролизат, показатели качества, НАССР.
ВСТУП
Актуальність теми. Для забезпечення повноцінного та збалансованого харчування людини потрібно щоденне потрапляння біля 600 необхідних для організму людини нутрієнтів. Соуси є найбільш зручними системами для створення продуктів харчування, оскільки технології їх отримання дозволяють варіювати хімічний склад компонентів, що до них входять. Крім того, емульсійні соуси  широко користуються попитом і входять як складові як щоденного, так і святкового меню. Вони покращують зовнішній вигляд та смакові властивості їжі, підвищують її поживну цінність та засвоюваність.

Найбільш розповсюдженими серед соусів є емульсійні. Згідно з думкою більшості дієтологів - майонези, приготовані по класичній рецептурі та технології, рекомендовані до вживання в їжу в обмеженій кількості. Аналіз наукової літератури з даної проблеми показав, що інноваційні технології виробництва емульсійних соусів повинні забезпечити зниження калорійності, збагачення її тваринними білками, вітамінами, мікроелементами, харчовими волокнами. З урахуванням сучасних тенденцій в області харчування підвищити їх поживну цінність можливо при використанні нерибних продуктів моря, зокрема головоногих молюсків (кальмарів)
Розробкою технологій використання головоногих молюсків при створенні продуктів харчування займалися вчені Антіпова Л.В., Аюшина Н.Б.. Баштова А.Н.. Кизеветтер Н.В., Кучеренкуо Н.А., Михлай С.А., Міхєєв Е.В.. Нікітіна Н.Н., Ташкевич С.Н., Нгуен Тхи Чук Лоан, Takeshi Watanabe, Hitoshi Imaizumi, Jaswal А. S. 
Аналітичними дослідженнями на сьогодні не виявлено інформації стосовно використання гідролізатів з кальмарів у технологіях соусів. Не визначено параметри отримання високоякісних соусів, не знайдено відомостей про вплив гідролізатів з кальмарів на функціональні властивості (ФВ) харчової системи, не розроблено технологію отримання соусів з використанням головоногих молюсків.
Ураховуючи все вище зазначене, актуальною є розробка технології соусів з використанням гідролізатів з кальмарів. Їх застосування дозволить створювати високоякісну й безпечну продукцію, дозволить розширити її асортимент, змінити харчову цінність соусу та зменшити їх калорійність. 
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Магістерську роботу виконано відповідно до основних напрямів наукових досліджень Полтавського університету економіки та торгівлі за темою “Розробка технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності” 0114U003955; автором разом з керівником розроблено технологію соусів з використанням гідролізатів з кальмарів.

Мета дослідження полягає в розробці технології соусів емульсійного типу з використанням гідролізатів кальмарів.

Мета і завдання дослідження. Мета магістерської роботи полягає у розробці технології соусів на емульсійній основі з використанням головоногих малюсків- гідролізатів, отриманих з кальмарів.
Для досягнення поставленої мети необхідно було вирішити низку взаємопов’язаних завдань:

- обґрунтувати доцільність використання кальмарів у технологіях соусів на емульсійній основі;
- обґрунтувати вибір стабілізатора системи;
- дослідити  функціонально-технологічні властивості гідролізатів з кальмарів;  

- обґрунтувати концентрацію складових компонентів соусу;

- дослідити виробництво соусів на емульсійній основі з використанням кальмарів як цілісної технологічної системи та розробити технологію і їх рецептурний склад;

- визначити сукупність споживчих властивостей (органолептичних, фізико-хімічних, мікробіологічних) і харчову цінність, дослідити зміни соусів при зберіганні;
- розробити проект нормативної документації на соуси з використанням гідролізатів з кальмарів;
- із застосуванням методологічних прийомів системи аналізу небезпечних чинників та критичних точок контролю (НАССР) визначати небезпечні чинники та встановити критичні контрольні точки (ККТ);
.
- провести комплекс організаційно-технологічних заходів щодо впровадження результатів дослідження у виробництво. 

Об’єкт дослідження – технологія соусів на емульсійній основі з використанням гідролізатів з кальмарів.
Предмет дослідження – гідролізати з кальмарів, модельні системи, соуси на емульсійній основі.
Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, методи системного аналізу, планування і математичної обробки експериментальних даних з використанням комп’ютерних технологій.
       Наукова новизна. Отримані дані, які характеризують функціонально-технологічні властивості гідролізатів з кальмарів, що підтвердили доцільність їх використання при виробництві соусів емульсійного типу. Встановлені співвідношення основних компонентів системи – основи з гідролізату кальмарів та йота-карагінану, з метою подовження термінів придатності запропоновано використовувати пряно-масляний екстракт олії, для отриманн якого використовуються сушена гвоздика та пімента.

Практичне значення одержаних результатів. На підставі проведених аналітичних і експериментальних досліджень розроблена та впроваджена технологія соусів на емульсійній основі, отриманих з використанням гідролізатів з кальмарів. Розроблено проект нормативної документації ( технічні умови та технологічну інструкцію) Соціально-економічна ефективність розробок полягає зниженні калорійності,створенні продуктів з новими смаковими властивостями, виключення  рецептурного складу консервантів хімічного походження, задоволенні попиту споживачів на високоякісну продукцію з емульсійною структурою.
Особистий внесок автора. Складання плану теоретичних та експериментальних робіт, аналіз і узагальнення результатів досліджень, формулювання висновків, підготовка матеріалів до публікації проведені спільно з науковим керівником к.т.н., доцентом Положишниковою Л.О.
Галузь застосування: соуси на емульсійній основі з використанням головоногих молюсків (гідролізатів з кальмарів) можуть вироблятися і реалізовуватися як у закладах ресторанного господарства, так і можливі до впровадження на підприємствах харчової промисловості.

Публікації. За матеріалами магістерської роботи подано до опублікування стаття у збірник наукових праць магістрів ПУЕТ на тему: «Обґрунтування використання головоногих молюсків у технологіях соусів».
Апробація результатів. Cоуси демонструвалися на щорічній виставці-дегустації, кафедри технологій харчових виробництв і ресторанного господарства ПУЕТ (2019 р.), де отримали позитивну оцінку фахівців. 
Структура та обсяг магістерської роботи. Магістерська робота складається зі вступу, 5 розділів, висновків, списку використаних джерел і 5 додатків. Магістерську роботу викладено на 93 сторінках, вона містить 16 таблиць і 14 рисунків. Список використаних джерел включає 103 найменування, у тому числі 12 зарубіжних.
ВИСНОВКИ

1. Аналіз і систематизація літературних даних показали, що однією із важливих проблем, які стоїть на порядку денному перед ученими і практиками, є забезпечення продуктами харчування, які здатні задовольняти фізіологічним потребам та виконувати лікувально-профілактичні функції. Доведена актуальність та доцільність використання головногих молюсків у технологіях соусів на емульсійній основі. 
2. Аналіз наукової літератури показав, що при розробці технологій соусів з використанням головоногих молюсків використовувати гідролізати з кальмарів, отримані ферментативним шляхом. Як стабілізатор системи використовувати йота-карагінан.

3. Визначено режими отримання гідролізатів з кальмарів: тривалість гідролізу 60 хв, вміст кальмарів у системі 50%, вміст стабілізатору- йота-карагінану – 0,5%.

4. Розроблено рецептурний склад та технологічну схему соусів на емульсійній основі.
5. Визначено органолептичні, основні фізико-хімічні показники та показники безпеки розроблених соусів на емульсійній основі, визначено їх харчову цінність. Необхідно відмітити, що використання пряно-масляних екстрактів дозволяє виключити з рецептурного складу консерванітві. Тривалість зберігання соусів – 40 діб при 
температурі 0…+4 °C.

6.    Розроблено проект нормативної документації на соус, отриманий за розробленою технологією(“Дари моря”), технологічну інструкцію з його виготовлення. Проведено апробацію (акт дегустації від 21.11.2019 р.).
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