
 110 

УДК 664.841.8: 639.64 

 

Лебединець В. Т., 

к.т.н., доц. кафедри товарознавства і технологій виробництва харчових продуктів, Львівсь-

ка комерційна академія, м. Львів 

 

Буряченко Л. Ю., 

здобувач, Львівська комерційна академія, м. Львів 
 

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ 

ОВОЧЕВИХ САЛАТІВ ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ 
 
Анотація. У статті розглянуто проблеми йододефіциту та створення нових харчових продуктів із 

підвищеним вмістом йоду. Тому запропоновано й обґрунтовано можливість використання морських водо-

ростей у рецептурах овочевих салатів з метою підвищення їх біологічної цінності. Подано рецептуру та 
технологію виготовлення овочевих салатів “Осінь” із використанням ламінарії та цистозіри. Проведена 

органолептична оцінка овочевих салатів із водоростями для визначення їх оптимальної кількості у рецеп-
турах. Встановлено, що за органолептичними та технологічними властивостями доцільно використову-

вати ламінарію або цистозіру в кількості 4% до маси білоголової капусти. Така кількість морських водо-

ростей відповідає фізіологічній добовій нормі йоду, враховуючи втрату йоду та інших мікроелементів 
при термічній обробці. При цьому одночасно нами було поставлено завдання збагатити раціон харчу-

вання дефіцитними для населення вітамінами, макро- та мікроелементами, особливо йодом. 
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Abstract. The problems of iodine deficiency and the creation of new food products with  high content of iodine 

are considered in the article. Therefore, the possibility of seaweeds using in vegetable salads recipes to increase 
their biological value has been proposed. The recipes and production technology for vegetable salad “Autumn” 

with the use of Laminaria and Cystoseira has been proposed. Conducted the organoleptic evaluation of vegetable 

salads with seaweeds to determine their optimal volume in recipes. Established that by the organoleptic and 

technological properties is expedient to use Laminaria or Cystoseira in the amount of 4% to the weight of cabba-

ge. Such amount corresponds to physiological daily rate of iodine, considering the loss of iodine and other micro-
nutrients during thermal treatment. Thus at the same time we had the task to enrich the diet of the population by 

scarce vitamins, macro- and micronutrients, especially by iodine.  

 
Keywords: canned vegetables, Laminaria, Cystoseira, mineral composition, vitamin composition, iodine. 
 

Постановка проблеми. В даний час кожна лю-

дина проінформована, наскільки зовнішнє середо-

вище і харчування впливають на стан її здоров’я. І 

саме тому вона намагається запобігти несприятли-

вому впливу навколишнього середовища на свій 

організм.  

Випробування ядерної зброї та аварії на атом-

них реакторах (подібні до аварії на Чорнобильській 

АЕС) спричинили радіоактивне забруднення вели-

ких територій. Останніми роками в Україні після 

Чорнобильської катастрофи рівні забруднення про-

дуктів харчування місцевого виробництва 
137

Cs ще 

залишаються вище національних допустимих рівнів.  

У зв’язку з цим упродовж тривалого часу радіо-

нукліди переходять у сільськогосподарські культу-

ри, молочні, м’ясні та рибні харчові продукти [1, 2]. 

Все це, можливо, є однією з причин зниження на-

роджуваності, зростання захворюваності та смерт-

ності населення. Особливо непокоїть вчених неста-
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ча у раціонах харчування дітей мікроелементів – 

йоду, селену, заліза, міді, цинку, кобальту та ін. 

Нестача йоду в продуктах харчування – загаль-

носвітова проблема, що стосується 2 млрд. населен-

ня земної кулі й зумовлює виникнення цілого 

спектра патологічних станів, що отримали назву 

йододефіцитних захворювань (ЙДЗ). Серед них: 

кретинізм, вроджений зоб, вроджений гіпотиреоз, 

висока перинатальна смертність, вроджені вади 

розвитку, відставання у фізичному і психічному 

розвитку, глухонімота, спастичні диплегії, висока 

смертність немовлят, ювенільний гіпотиреоз, ане-

мії, порушення репродуктивної функції: безплід-

ність, невиношування вагітності, передчасні пологи 

та інші. Вирішенню цієї проблеми було присвячено 

ряд сесій ООН, рішень ВООЗ, Дитячого фонду ООН. 

Україна включена у програми ЮНІСЕФ і 

Міжнародної ради ВООЗ із контролю за йодною 

нестачею. В межах реалізації цієї програми визна-

чені території України, які відносяться до йододе-

фіцитних, прийняті заходи із забезпечення великих 

груп населення додатковою кількістю йоду шляхом 

введення у раціон харчування водовмісних і збага-

чених йодом продуктів [5]. 

Актуальність йодної профілактики в Україні 

обумовлена ще й і тим, що майже вся територія 

України знаходиться у зоні епідемічного дефіциту 

йоду. 

Збагачення харчових продуктів – ефективний 

механізм для корекції харчування населення. Для 

цього використовують ті мікронутрієнти, дефіцит 

яких реально має місце, достатньо широко розпов-

сюджений і небезпечний для здоров’я. Йодна про-

філактика насамперед спрямована на захист щи-

топодібної залози від накопичення радіоактивних 

ізотопів йоду, які на ранній фазі радіаційної аварії 

проникають інгаляційним шляхом у щитоподібну 

залозу. Найбільш вдалим методом збагачення пер-

манентної потреби організму в йоді є збагачення 

харчових продуктів морськими водоростями. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проб-

лемам йододефіциту та створення нових харчових 

продуктів із підвищеним вмістом йоду із застосу-

ванням морських водоростей присвячені багаточис-

ленні праці Корзуна В. Н., Дробот В. І., Арсеньє- 

вої Л. Ю., Рудавської Г. Б., Головко М. П., Пересіч-

ного М. І. та інших науковців. 

 

Постановка завдання. Використання морсь-

ких водоростей при виробництві овочевих консер-

вів дозволить розширити сировинну базу консерв-

ної промисловості та асортимент овочевих салатів 

та маринадів. Одночасно використання ламінарії й 

цистозіри у рецептурі овочевих консервів сприяє 

поліпшенню їх вітамінного та мінерального складу, 

особливо збільшенню вмісту вітамінів А, Е, С, РР 

та мінеральних речовин калію, магнію, натрію та 

особливо йоду. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Для боротьби з дефіцитом йоду ВООЗ, ЮНІСЕФ і 

ICCIDD (Міжнародна рада з контролю йододефі-

цитних захворювань) рекомендують використову-

вати йодовану сіль. Йодування солі – це метод дос-

тупний і дешевий, але має один важливий недолік: 

значне зменшення вмісту йоду в солі при збері-

ганні. Одночасно застосовується йодування і інших 

харчових продуктів, таких як хлібобулочні вироби, 

рослинна олія, а також продукція тваринництва. 

В якості цінної йодвмісної добавки у харчові 

продукти рекомендують використовувати гідро-

біонти рослинного походження –морські водорості. 

Вони дозволяють збагатити харчовий раціон дефі-

цитними для більшості продуктів біогенними еле-

ментами, йодвмісними сполуками, поліненасиче-

ними жирними кислотами, харчовими кислотами. 

Біологічно активні речовини водоростей мають ба-

гатоаспектну позитивну дію на організм людини [3]. 

На основі раціонального поєднання традицій-

них овочевих інгредієнтів та морських водоростей 

(ламінарії та цистозіри) вперше розроблена рецеп-

тура та створена технологія виробництва овочевих 

консервів-салатів як функціональних продуктів 

спеціального харчування населення з метою профі-

лактики йододефіцитних захворювань. 

При розробці спеціальних продуктів головними 

вимогами ми вважали їх нешкідливість при трива-

лому використанні, відповідно відмінні органолеп-

тичні властивості, високу харчову та біологічну 

цінність, простоту приготування [4]. 

Використання морських водоростей у рецеп-

турі овочевих консервів сприяє підвищенню їх біо-

логічної цінності завдяки їх цінному хімічному 

складу.  

Основну цінність водоростей визначають вуг-

леводи та мінеральні речовини (макро- та мікроеле-

менти). Серед мінеральних речовин велике значен-

ня мають йод та селен. Вміст йоду в водоростях 

Чорного моря – 0,01-0,05 % на суху масу для предс-

тавників червоних та бурих водоростей. Морські 

водорості – єдине природне джерело йоду і його 

органічних сполук. Велика його кількість міститься 

у бурих водоростях і дещо менше – в червоних. 

Дуже важливо те, що йод міститься у вигляді 

йодорганічних речовин. Це сприяє більш легкому 

їх засвоєнню порівняно з мінеральним йодом і 

використовується при лікуванні щитовидної залози 

і судинних захворювань. 

Під час розробки рецептур овочевих консервів, 

а саме: салатів із ламінарією, нами виготовлено 

пробні зразки та проведено дегустаційну оцінку роз-

роблених овочевих салатів з добавками морських во-

доростей у кількості від 4 до 8% до маси основної 

сировини, а в даному випадку білоголової капусти. 

Така кількість морських водоростей (4-8%) 

відповідає фізіологічній добовій нормі йоду (100-

250 мкг/добу), враховуючи втрату йоду та інших 

мікроелементів при термічній обробці. При цьому 

ми одночасно ставили завдання збагатити раціон 

харчування дефіцитними для населення макро- та 

мікроелементами: кальцієм, магнієм, залізом, йо-

дом, селеном, міддю, цинком та ін.  

Проведена органолептична оцінка консервова-

них овочевих салатів із водоростями для визначен-

ня раціональної (оптимальної) концентрації морсь-
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ких водоростей. Встановлено, що за органолептич-

ними та технологічними властивостями доцільно 

використовувати водорості у концентрації 4% до маси 

білоголової капусти для овочевого салату “Осінь”.  

У результаті проведених досліджень нами було 

розроблено рецептуру і технологію виготовлення 

салату “Осінь” із білоголової капусти та морських 

водоростей (табл. 1 і рис. 1). 

Для приготування овочевого салату “Осінь” ви-

користали основну сировину: білоголову капусту, 

перець солодкий, моркву, цибулю ріпчасту та морські 

водорості, й додаткову: олію, сіль, оцет яблучний в 

якості консерванту. Для доведення овочевого сала-

ту до смаку використали перець духмяний та гвоз-

дику. 

При виробництві овочевих салатів спочатку 

основну сировину піддавали попередній обробці, 

що включає калібрування, миття, сортування та 

очищення. Після перерахованих операцій овочі під-

давали механічній обробці, а саме: нарізуванню у 

відповідності до технології виготовлення. 

Таблиця 1 

Рецептура овочевого салату “Осінь” із білоголової 

капусти та морськими водоростями 

 

Кількість сировини, нетто, г 

Назва сировини 
салат 

“Вітамінний” 

(контроль) 

салат “Осінь” 

з водорос-

тями 

Капуста білоголова  533 493 

Перець солодкий 150 150 

Морква 150 150 

Цибуля ріпчаста  67 67 

Морські водорості 

відварені 

(ламінарія або 

цистозіра) 

- 40 

Оцет яблучний 30 30 

Олія соняшникова 50 50 

Сіль  19,6 19,6 

Перець духмяний  0,2 0,2 

Гвоздика 0,2 0,2 

Вихід 1000 1000 

 
 

Рис. 1. Технологічна схема виробництва овочевих консервів - салату “Осінь” із білоголової капусти та 

морськими водоростями 

Сіль 
Капуста 

білоголова 

Перець 

солодкий 

Цибуля 

ріпчаста 

Механічна обробка 

Шаткування Нарізування 

шматочками 

шириною  

3 мм 

Нарізування 

соломкою 

довжиною 

30-40 мм 

Подрібнення 

Посипання 

Перемішування 

Заправляння  

Доведення до 

смаку 

Оцет 

Рослинна олія 

Спеції 

Морські 

водорості 

Морква 
Вода 

Заливання 

гідромодуль 

1:8 

Набухання 

Т=12*60
2
с 

Промивання 

Варіння 

Т=2*60
2
с 

 

 

Подрібнення 

Фасування у 

банки 

Закупорювання 

Стерилізація й 

охолодження 

Салат із білоголової капусти та 

морськими водоростями 
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При цьому підготовлену білоголову капусту 

шаткували та посипали сіллю, перець червоний 

солодкий – розрізали на шматки шириною до 3 мм, 

моркву – соломкою довжиною 30-40 мм, цибулю – 

смужками до 3 мм.  

Морські водорості використовували у сушено-

му вигляді. Їх заливали холодною водою у співвід-

ношенні 1:8 та залишали для набухання на 12 

годин. Після цього водорості промивали до повного 

видалення піску та інших механічних домішок. Від-

жату водорість занурювали у киплячу воду (на 1 кг 

водоростей брали 2 л води) і варили протягом 2 го-

дин до розм’якшення, охолоджували, нарізали 

смужками до 4-5 мм. 

Подрібнені овочі пересипали сіллю, додавали 

олію, яблучний оцет, перець духмяний, гвоздику та 

перемішували. Готовий салат закладали у чисті, 

попередньо підготовлені скляні банки місткістю 0,5 

літра, закупорювали і стерилізували.  

Нами було проведено дегустаційну оцінку ово-

чевого салату “Осінь” із морськими водоростями. 

Розроблені овочеві салати з водоростями характе-

ризувалися відмінним зовнішнім виглядом, приєм-

ним запахом та смаком із легким присмаком водо-

ростей. Слід відзначити, що за консистенцією сала-

ти відрізнялися соковитістю та легкою хрумкістю. 

При аналізі харчової та енергетичної цінності 

салатів із морськими водоростями видно, що за 

вмістом білків, жирів, вуглеводів та енергетичною 

цінністю нові вироби суттєво не відрізняються від 

контрольних. Одночасно з харчовою цінністю ово-

чевих салатів із морськими водоростями нами було 

досліджено їх біологічну цінність, а саме: мінераль-

ний склад (табл. 2). 

Як видно з табл. 2, у розроблених овочевих 

салатах значно зросла кількість мікроелементів, а 

особливо калію, магнію і натрію. Так, завдяки ви-

користанню морських водоростей в овочевих са-

латах із морськими водоростями кількість заліза 

збільшилася у понад 2 рази, магнію – у 1,5 рази та 

натрію – 1,2 рази. 

Суттєво змінився мікроелементний склад роз-

роблених овочевих салатів. Так, вміст йоду в овоче-

вому салаті з білоголової капусти з ламінарією та 

цистозірою (4% водоростей на заміну основної си-

ровини) складає 1570,0 мкг та 365,0 мкг відповідно, 

тобто збільшився у 500 та 120 разів у порівнянні з 

контрольним зразком. 

Слід зауважити, що в овочевих салатах із морсь-

кими водоростями значно зріс вміст селену. Так, 

при внесенні до складу овочевих салатів ламінарії 

та цистозіри його вміст складає 35,4 і 38,6 мкг від-

повідно, а у контролі – 2,1 мкг, тобто збільшився у 

17 раз. 

 

Висновки і перспективи подальших дослід-

жень у даному напрямі. У науковців і виробників 

зростає інтерес до розробки овочевих салатів із 

використанням морських водоростей як джерела 

цінних біологічно активних речовин. Рецептура і 

технологія виготовлення консервованих овочевих 

салатів “Осінь” ламінарією та цистозірою досить 

вдало підібрана із застосуванням фізіологічно функ-

ціональних інгредієнтів природного походження, 

що дозволяє усунути дефіцит незамінних харчових 

сполук і поліпшити органолептичні властивості 

розроблених виробів. Встановлено за функціональ-

ними та органолептичними властивостями раціо-

нальність та доцільність використання водоростей 

ламінарії та цистозіри у кількості 4% для розроб-

лених салатів. 
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Таблиця 2 
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контрольний зразок 

салат “Осінь” з 

ламінарією 

салат “Осінь” з 

цистозірою 

Макроелементи, мг/100 г 

Fe 0,63±0,05 1,4±0,11 1,3±0,12 

K 165,0±14,7 218,0±20,0 268,8±23,3 
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