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РЕФЕРАТ 

 

Магістерська робота містить 6 розділів, 95 сторінок, 23 таблиці, 21 рисунок, 1 

технологічну схему та 47 використаних літературних джерел. 

Метою магістерської роботи є удосконалення технології  мусів з креветок. 

Об’єкт дослідження – технологія виготовлення мусів з креветок. 

Предмет дослідження – показники якості, безпечності рибної та рослинної 

сировини; показники якості та безпечності готового продукту та їх зміна в процесі 

зберігання; економічна ефективність виробництва мусів з креветок. 

Доведено доцільність використання креветок, тваринних та рослинних 

компонентів у технології кулінарних продуктів з гідробіонтів. 

Удосконалено технологію виготовлення мусів з креветок з додаванням сировини 

рослинного та тваринного походження, що включає етапи попередньої підготовки 

сировини. 

Досліджено органолептичні та фізико-хімічні показники готової продукції та їх 

зміну в процесі зберігання. 

Розраховано економічну доцільність виробництва продукту.  

На підставі аналізу теоретичних та експериментальних досліджень встановлено, 

що удосконалення технології виробництва мусів із креветок з додаванням тваринних 

та рослинних компонентів дозволяє отримати продукт з високою харчовою цінністю 

та органолептичними властивостями. Продукт є економічно доступний для 

споживачів та конкурентоспроможний на ринку товарів. 

Ключові слова: мус, креветки, технологічна схема, рецептура, харчова цінність. 
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Landhof (Німеччина), Springe OT Gestorf. 

15.09.2018-01.09.2020 року –  лаборант кафедри неорганічної та загальної хімії 

України. 
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