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ТЕХНОЛОГІЯ СТРАВ ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ З МІКРОВОДОРОСТЕЮ

Створення індустрії здорового харчування визначається необхідністю забезпечити населення країни здоровим харчуванням як основним елементом підвищення якості життя людини. Продукти оздоровчого призначення повинні забезпечувати 5-15% добового раціону.
Для розроблення технології м’ясних січених виробів оздоровчого призначення використовували мікроскопічну водорість хлорелу. Білок водорості представлений більш ніж 40 амінокислотами, в тому числі незамінними. В умовах достатнього азотного живлення хлорела містить близько: 50% протеїну, 35% вуглеводів, 5% жиру і до 10% мінеральних солей. Поживна цінність хлорели в 2 рази перевершує сою - 1 кг хлорели за харчовою цінністю дорівнює 4-5 кг сої. Відомо, що хлорелу, як добавку здорового харчування використовують в Японії. У вітчизняній харчовій індустрії її не використовують. Тому в нових технологіях м’ясних січених виробів використовували наступні концентрації сухої хлорели: 2 г (1,3%);  2,2 г (1,4%); 2,5 г (1,6%); 2,8 г (1,8%) та 3 г (2%) від маси сировини.
Важливим показником, що характеризує якість м’ясопродукти є вологоутримуюча здатність. Процеси зменшення вологоутримуючої здатності пов’язані зі змінами третинної структури м’язових білків і сприяють ущільненню готового виробу з відокремленням м’ясного соку. Досліджено, що при введенні водорості вологість фаршу та готових виробів збільшується, завдяки збільшення вмісту сухих речовин, зокрема білків. Найбільше утримання вологи виявлено при концентрації хлорели 1,6% – вологоутримуюча здатність в н⁄ф підвищується на 6,8% та готових виробах – на 10% у порівнянні з контролем.
При визначенні раціональної концентрації хлорели звертали увагу на зміну органолептичних та фізико-хімічних показників котлет. Раціональна концентрація хлорели в розроблених котлетах складає 1,3 – 2%. Так збільшення вмісту кислоти понад 2% погіршує органолептичні показники котлет. Залежність між концентрацією хлорели і комплексним показником якості описується регресійним аналізом, згідно формули (1) : 
Y = - 42,424 x3 – 3,0303x2 + 8,9545x + 48,133                    (1)
де х – концентрація хлорели, %;
Y – комплексний показник якості котлет, од.
Звідси визначаємо Y даної функції: Yв (max) =1,591=1,6
Отже, поліноміальний багатофакторний регресійний аналіз говорить про наявність поліноміального зв’язку між хлорелою і напівфабрикатом для раціонального її вмісту 1,6 ± 0,2%.
Аналізуючи розроблену технологію м’ясних січених виробів можна стверджувати, що мікроскопічна водорість хлорела сприяє покращенню органолептичних та фізико-хімічних показників страви. 
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