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полностью соответствует норме. Показатели норм для этих индексов были определены на основа-
нии данных из паспорта «Карп Лахвинский Чешуйчатый, порода карпа прудовая Cyprinus carpio 
L.» [5, с. 151]. 

Вывод. Исследуемые карпы по органолептической оценке соответствовали норме. Морфомет-
рические показатели также соответствовали нормативу. Но экстерьерные показатели лишь ча-
стично удовлетворяли норматив. Причиной тому могут быть большая плотность посадки рыб, не-
достаток питательных веществ в рационе, недостаточный уровень кислорода в воде и болезни 
рыб. 
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Морепродукты – это ценный источник сырья для кулинарии. Они предлагают широкий спектр 

вкусов, текстур и питательных веществ, делая блюда не только вкусными, но и полезными. Раз-
личные виды рыб, моллюсков и ракообразных открывают безграничные возможности для созда-
ния уникальных и изысканных блюд. 

Обилие морепродуктов позволяет использовать их в самых разных кулинарных техниках. Рыбу 
можно жарить, варить, запекать, тушить, мариновать, коптить и даже употреблять в сыром виде, 
как, например, в суши и сашими. Моллюски, такие как мидии, устрицы и кальмары, прекрасно 
сочетаются с соусами, пастой и рисом. Креветки и другие ракообразные часто добавляют в салаты, 
супы и основные блюда, придавая им неповторимый аромат. 

Выбор морепродуктов для кулинарных целей зависит от личных предпочтений, бюджета и до-
ступности. Важно обращать внимание на свежесть и качество продуктов, приобретая их у надеж-
ных поставщиков. Правильное хранение и обработка морепродуктов также играют важную роль в 
сохранении их вкуса и питательных свойств. 

Экспериментируя с различными видами морепродуктов и кулинарными техниками, можно со-
здать множество интересных и оригинальных блюд. Морепродукты прекрасно сочетаются с ово-
щами, фруктами, крупами и специями, позволяя воплотить в жизнь самые смелые кулинарные 
идеи [1]. 

Морепродукты, охватывающие широкий спектр съедобных морских обитателей, от рыбы и 
моллюсков до ракообразных и водорослей, заслуженно считаются ценным компонентом здорово-
го рациона. Их пищевая и биологическая ценность обусловлена уникальным сочетанием макро- и 
микроэлементов, делающих их незаменимыми для поддержания оптимального здоровья. 

Белок, содержащийся в морепродуктах, отличается высокой биологической ценностью, по-
скольку включает в себя все незаменимые аминокислоты, необходимые для строительства и вос-
становления тканей организма.  

Жиры, присутствующие в морепродуктах, особенно в жирных сортах рыбы, богаты полинена-
сыщенными жирными кислотами омега-3, такими как EPA и DHA. Эти кислоты играют ключевую 
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роль в здоровье сердечно-сосудистой системы, функционировании мозга и снижении воспали-
тельных процессов в организме. Морепродукты также являются отличным источником витаминов 
и минералов.  

Они содержат витамины группы B, необходимые для энергетического обмена и нормальной 
работы нервной системы. Витамин D, также содержащийся в некоторых видах морепродуктов, 
важен для здоровья костей и иммунной системы. Среди минералов особенно выделяются йод, не-
обходимый для нормальной функции щитовидной железы, селен, обладающий антиоксидантными 
свойствами, и цинк, поддерживающий иммунную систему и процессы заживления [2]. 

Регулярное употребление морепродуктов может способствовать снижению риска развития сер-
дечно-сосудистых заболеваний, улучшению когнитивных функций, поддержанию здоровья глаз и 
укреплению иммунитета. Разнообразие морепродуктов позволяет включать их в рацион питания в 
различных формах, от вареных и запеченных блюд до салатов и закусок, делая их доступным и 
вкусным способом обогатить свой рацион полезными веществами. 
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Введение. Ассортимент сыров и их определений весьма разнообразен, так как, является исто-

рическим продуктом и многие народы имеют свой традиционный вид сыра. Разновидности сыров 
отличаются технологией производства, вкусовыми качествами, а также пищевыми свойствами.  

Сыр – молочный продукт или молочный составной продукт, произведенный из молока, молоч-
ных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока с использованием или без ис-
пользования специальных заквасок, технологий, обеспечивающих коагуляцию молочного белка с 
помощью молокосвертывающих ферментов, или кислотным, или термокислотным способом с по-
следующим отделением сырной массы от сыворотки, ее формованием, прессованием, с посолкой 
или без посолки, созреванием или без созревания с добавлением или без добавления немолочных 
компонентов, вводимых не в целях замены составных частей молока [1, с. 23]. 

Также в технологии производства сыров широко используются добавки растительного и жи-
вотного происхождения, за счет чего удается получить уникальные вкусовые сочетания и сыры с 
обогащённой пищевой ценностью.  

Цель работы: исследовать пищевую ценность сыров и установить оптимальный вид сыра для 
производства сыров с морепродуктами. 

Объект исследования: сыр сулугуни, сыр чеддер, сыр моцарелла.  
Предмет исследования: пищевая ценность сыров. 
Сыры сулугуни, чеддер и моцарелла относятся к группе сычужных рассольных сыров и имеют 

схожую технологию производства. Отличие в изготовление заключается во внесение разных видов 
заквасок и ферментов, а также разных температурах второго нагревания (сулугуни – 40 °С, чеддер 
– 41 °С, моцарелла – 39 °С), за счет этого вкусовые качества сыров отличаются и они имеют раз-
ную пищевую ценность, данные представлены в таблице [2, с. 60]. 
  




