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фаршу для подальшого запікання, грилювання або смаження на вугіллі для отримання 
соковитого  і смачного кулінарного виробу. 

Матеріали і методи. В процесі досліджень вивчали можливість реуглювання 
показників якості (за варіантами) м'ясних фаршів з яловичини,  баранини та білого мяса 
курчат-бройлерів з використанням на стадії соління ферментного препарату 
мікробіологічного походження. 

В процесі досліджень використовувались традиційні методи визначення функціонально-
технологічних, реологічних показників фарщів, загального хімічного складу, органолептичнх 
показників. 

Результати та обговорення. Застосування ферментного препарату на етапі ферментації 
дозволило підвищити однорідність текстури фаршів та їх функціонально-технологічні 
показники, що дозволило склоротити час механічного масування комбінованих фаршів для  
виробництва люлякебабу, без погіршення якості кулінарних виробів.  

Цільова ферментація дозволила стандартизувати фінкціолнально-технорлогічні 
показники фаршів, досягти більшої соковитості і ніжності текстури кулінарних виробів.  

Висновки. Використання біотехнологічного впливу для мясної сировини дозволяє 
стандартизувати технологічні параметри м'ясних фаршів та зменшити час масування 
комбінованої фаршевої маси для виробництва люлякебабу на основі традиційних видів м'яса.  
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87. ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННИХ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ГІДРОБІОНТІВ 

У ТЕХНОЛОГІЇ СОУСІВ 
 

Сучасна кулінарія та ресторанний бізнес неможливі без використання соусів, які здатні 
не лише доповнити, а й кардинально змінити смакові та ароматичні характеристики страви, 
підвищити її поживну цінність та естетичну привабливість. Водночас рибна промисловість, 
що є постачальником цінної сировини для закладів харчування, стикається з проблемою 
утворення значної кількості вторинних продуктів переробки. Кістки, шкіра, луска та панцирі 
ракоподібних часто розглядаються як відходи і не знаходять раціонального застосування у 
харчових технологіях, що призводить до економічних збитків та екологічного навантаження 
[1]. Розробка технологій, спрямованих на комплексне використання цих ресурсів для 
створення нових харчових продуктів, зокрема соусів, є важливим кроком до сталого та 
безвідходного виробництва. 

Актуальність дослідження зумовлена необхідністю раціонального використання 
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вторинних біоресурсів водної сировини. Переробка риби неминуче пов'язана з утворенням до 
30% нехарчових відходів, які є цінним джерелом колагену, білка та мінеральних речовин [1]. 
На прикладі переробки товстолобика, масова частка вторинних продуктів становить 24,3% 
(14,7% – кістки, 5,1% – шкіра, 3,6% – луска), що в абсолютному вираженні становить 
близько 2 тисяч тонн щорічно. Ці ресурси здебільшого використовуються для кормових 
цілей, хоча їхній біохімічний склад відкриває широкі перспективи для створення продуктів 
харчування з високою біологічною цінністю. Аналогічна ситуація спостерігається і з 
переробкою ракоподібних, де вихід харчової частини становить лише 20-35%, а решта 
припадає на панцирі, які є джерелом білка та хітину. Таким чином, розробка науково 
обґрунтованої технології соусів на основі цих компонентів дозволить не лише розширити 
асортимент продукції, а й підвищити рентабельність виробництва та запропонувати 
споживачеві продукт із функціональними властивостями. 

Об'єктом дослідження є технологія розробки соусу-концентрату на бульйонній основі. 
Як основну сировину пропонується використовувати вторинні продукти переробки 
прісноводних гідробіонтів, а саме: рибні ресурси (кістки, шкіра та луска товстолобика); 
нерибні ресурси (панцирі річкових раків). 

Технологічний процес передбачає адаптацію класичних кулінарних підходів, зокрема 
принципів приготування французьких соусів на кшталт «Біск», до місцевої сировинної бази. 
Це дозволить сформувати високі смакоароматичні властивості кінцевого продукту. 
Передбачається використання сучасного технологічного обладнання з перемішуючими 
пристроями, що дає змогу автоматизувати процес та знизити трудомісткість виробництва. 
Оцінка якості готового продукту проводитиметься за стандартизованими органолептичними 
показниками, включаючи зовнішній вигляд, консистенцію, колір, запах та смак, з 
урахуванням недопустимих дефектів, таких як запах сирого борошна або підгорілих 
інгредієнтів. 

Аналіз хімічного складу вторинних продуктів переробки гідробіонтів підтверджує 
доцільність їх використання у технології соусів, оскільки вони є джерелом цінних харчових 
компонентів, що здатні суттєво покращити органолептичні та фізико-хімічні властивості 
кінцевого продукту [2]. 

Рибні кістки, які зазвичай використовуються лише для приготування бульйонів , є 
багатим джерелом не тільки білка, а й мінеральних речовин. Наприклад, у кістках 
товстолобика вміст білка сягає 37,7% на суху вагу, також вони містять значну кількість жиру 
– 23,3%. Їх мінеральний склад значно переважає м’язову тканину: вміст кальцію вищий у 6,2 
раза, а магнію – у 8 разів. Основу мінеральної частини (золи), яка становить до 4,12%, 
складають фосфорнокислий кальцій (близько 80%) та вуглекислий кальцій (близько 7%), а 
також у невеликих кількостях солі фтористого кальцію та хлористого натрію. Хоча основний 
білок кісток, оссеїн, є неповноцінним, він містить велику кількість замінних амінокислот. 
Використання кісток як харчової добавки робить виробництво більш рентабельним та 
ресурсозберігаючим. 

Шкіра риб є цінною високобілковою та колагенвмісною сировиною, яку рибопереробні 
підприємства переважно спрямовують на виробництво косметичної або кормової продукції. 
Вміст колагену в ній досягає 86-90% від загальної кількості білка, тоді як кількість 
мінеральних речовин незначна – на рівні 1,0-1,5%. Залучення цього компонента до технології 
соусів дозволяє не лише збагатити продукт важливим структурним білком, але й знайти 
нове, більш раціональне застосування для цінного харчового ресурсу.  

Луска товстолобика, яка на підприємствах практично не переробляється , вирізняється 
надзвичайно високим вмістом білка – 76,8% при вологості 12,8%. Особливу цінність їй надає 
наявність глутамінової та аспарагінової амінокислот, які є потужними природними 
підсилювачами смаку та аромату. Їх введення до рецептури соусу сприяє формуванню 
глибокого, насиченого смаку, що є ключовою характеристикою якісного продукту.  

Панцирі ракоподібних (зокрема, річкових раків) є носіями унікальних органолептичних 
властивостей, що надають соусу вишуканого аромату морепродуктів. Переробка 
ракоподібних пов'язана з утворенням значної кількості відходів (до 65-80%), оскільки вихід 
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харчової частини становить лише 20-35%. Ці панцирі містять близько 20% повноцінного 
білка, дефіцит якого відчувається у планетарному масштабі, а також є цінним джерелом 
хітозану та його похідних, що мають доведені функціональні властивості.

Таким чином, комбіноване використання зазначених вторинних ресурсів дозволяє 
отримати виражений синергетичний ефект. Поєднання принципів класичних французьких 
технологій приготування соусів з місцевою сировиною дає змогу створити продукт з 
високими органолептичними показниками, харчовою цінністю та економічною
ефективністю. Такий соус призначений для використання у ресторанних технологіях страв із 
морепродуктів, які зазвичай мають найвищу вартість у меню. Його застосування не тільки 
покращить смакоароматичні показники страви, але й збільшить її вихід. Це є економічно 
доцільним для закладів ресторанного господарства, оскільки дозволяє підвищити якість та 
ефективність виробництва, перетворюючи відходи на цінний харчовий інгредієнт.

Висновок.Комплексна переробка вторинних продуктів рибної промисловості та 
аквакультури є перспективним напрямом для створення інноваційних харчових продуктів. 
Запропонована технологія соусу на основі кісток, шкіри, луски риби та панцирів 
ракоподібних дозволяє раціонально використовувати цінні біоресурси, які раніше вважалися 
відходами. Розроблений соус матиме високі органолептичні показники та підвищену харчову 
цінність завдяки багатому вмісту білка, колагену, мінеральних речовин та природних 
смакових сполук. Впровадження такої технології у закладах ресторанного господарства 
сприятиме підвищенню ефективності виробництва, розширенню асортименту та створенню 
конкурентних переваг на ринку.
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88. УПРАВЛІННЯ КРИЗОВИМИ СИТУАЦІЯМИ БЕЗПЕКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ У 
СОЦІАЛЬНИХ МЕРЕЖАХ

Соціальні мережі стали найшвидшим і найпомітнішим каналом поширення інформації про 
проблеми безпеки харчових продуктів, водночас залишаючись менш контрольованими порівняно з 
традиційними медіа. Так, за першу половину 2025 року у TikTok було опубліковано понад 120 тисяч 
постів із хештегом #recall, а в Instagram — 423 тисячі, значна частина яких поширювалася 
неперевіреними користувачами без належного контексту. Один вірусний пост може набрати значного 
охоплення ще до того, як компанія опублікує офіційне повідомлення.

Рисунок 1- Аналіз активності у соціальних мережах
Дані на Рис.1 показують, що Instagram залишається найактивнішою платформою для 

обговорення питань безпеки харчових продуктів, за ним слідує Facebook. TikTok демонструє швидке 
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