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АНОТАЦІЯ 

У кваліфікаційній роботі представлено результати експериментальних 

досліджень щодо удосконалення технології приготування м’ясних 

напівфабрикатів із качиних гомілок шляхом використання маринадів на основі 

пряно-ароматичної сировини. Метою досліджень було визначення впливу 

розроблених пряного та пікантного маринадів на функціонально-технологічні, 

мікроструктурні та органолептичні властивості напівфабрикатів, а також оцінка 

їх стабільності під час зберігання. 

Пряний маринад складався із соєвого соусу, пюре брусниці та суміші 

пряно-ароматичних рослин ТзОВ «Велд оф спайсіз» («Приправа №11 Для всіх 

м’ясних виробів»), а пікантний – із соєвого соусу, соку чорноплідної горобини, 

тієї ж суміші спецій та подрібненого чебрецю. Проведене маринування у 

вакуумній мішалці при температурі 4 °C протягом 1–4 годин дозволило 

визначити оптимальний час обробки, що становив 3–4 години. У цей період 

відбувалося максимальне підвищення водозв’язуючої (до 72,4% у пряному 

маринаді) та водоутримувальної здатності (до 71,5%), що сприяло зменшенню 

втрат маси після термічної обробки (до 39,01% у пряному та 39,7% у пікантному 

маринаді). Показник рН знизився до 5,37–5,28, що позитивно вплинуло на 

гідратацію білкових структур і м’якість текстури. 

Мікроскопічний аналіз тканин показав, що у м’язових волокнах, 

оброблених пряним маринадом, відзначається помірне набухання та розширення 

міжволоконного простору без значних структурних пошкоджень. У пікантному 

маринаді цей ефект був вираженіший завдяки вищій кислотності соку 

чорноплідної горобини та наявності чебрецю, що забезпечило більшу дифузію 

маринаду у тканину, але потребує контролю часу маринування для уникнення 

надмірної розпушеності. 

Органолептична оцінка після запікання гомілок при 180 °C протягом 60 

хвилин показала високі споживчі якості обох зразків. Напівфабрикати у пряному 

маринаді характеризувалися рівномірним темно-карамельним кольором із 

глянцевим блиском, гармонійним смаком із фруктово-пряними нотами брусниці 
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та вираженим ароматом спецій. Зразки у пікантному маринаді мали аналогічний 

темно-карамельний колір, але з більш насиченим ароматом чебрецю та солодко-

кислим смаком з легкою гірчинкою чорноплідної горобини. Бальна оцінка за 5-

бальною шкалою підтвердила високу якість продукції: зовнішній вигляд – 5, 

смак – 5, запах – 4, консистенція – 5, соковитість – 4,9–5. 

Під час зберігання у вакуумній упаковці при 0…4 °C протягом 15 діб 

відзначено стабільність основних якісних показників. Кислотне число до кінця 

зберігання зросло до 4,0 мг КОН/г у пряному та 4,1 мг КОН/г у пікантному 

маринаді, а пероксидне число – до 0,039 та 0,0301 ммоль активного кисню/кг 

жиру відповідно. Це свідчить про ефективне гальмування окислювальних 

процесів за рахунок поліфенолів, флавоноїдів та ефірних олій, що містяться у 

складі пряно-ароматичної сировини. Дещо краща стабільність пероксидного 

числа у пікантному маринаді пояснюється високим вмістом органічних кислот 

та антиоксидантною активністю соку чорноплідної горобини. 

Таким чином, дослідження довели доцільність використання пряно-

ароматичної сировини у складі маринадів для підвищення якісних показників 

м’ясних напівфабрикатів та подовження терміну їх зберігання. Отримані 

результати свідчать про перспективність впровадження розроблених маринадів 

у виробництво та їх високий комерційний потенціал для закладів ресторанного 

господарства та торговельних мереж. 
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ВСТУП 

Сучасні тенденції у харчовій промисловості все більше орієнтовані на 

розроблення продуктів із покращеними органолептичними та функціонально-

технологічними властивостями. Особливе місце серед таких продуктів займають 

м’ясні напівфабрикати, які завдяки своїй універсальності та зручності у приготуванні 

користуються високим попитом серед споживачів. Одним із ефективних способів 

підвищення якості м’ясної продукції є застосування маринадів, що не лише 

покращують смакові характеристики, а й подовжують термін зберігання завдяки вмісту 

антимікробних та антиоксидантних компонентів. 

Маринування м’яса як технологічний прийом дозволяє забезпечити рівномірне 

проникнення спецій, органічних кислот та функціональних добавок у товщу м’язової 

тканини, що сприяє пом’якшенню текстури, збереженню соковитості та покращенню 

аромату готового виробу. Особливу увагу в останні роки приділяють використанню 

пряно-ароматичних рослин та фруктових інгредієнтів у складі маринадів, адже вони є 

джерелом природних антиоксидантів, поліфенолів та ефірних олій, здатних 

пригнічувати окислювальні процеси та забезпечувати безпечність продукції протягом 

зберігання. 

Водночас важливим є пошук нових технологічних рішень для удосконалення 

рецептур маринадів, зокрема за рахунок поєднання традиційних компонентів (соєвого 

соусу, кухонної солі) з фруктовими складовими (пюре брусниці, сік чорноплідної 

горобини) та сумішами прянощів. Це дозволяє формувати нові сенсорні профілі 

продукції та задовольняти вимоги ринку до натуральності та високої якості харчових 

виробів. 

У даній роботі увагу зосереджено на удосконаленні технології маринадів для 

м’ясних напівфабрикатів із качиних гомілок шляхом введення пряно-ароматичної 

сировини та фруктових інгредієнтів. Проведено комплекс досліджень з визначення 

впливу розроблених маринадів на фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні 

показники напівфабрикатів, а також здійснено економічне обґрунтування доцільності 

їх виробництва. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Використання маринадів як одного з способів покращення якості 

м’ясних напівфаборикатів 

 

Маринування – це поширений процес, який покращує сенсорні якості м'яса 

та його кулінарні властивості (наприклад, його вихід) [1]. Це також метод 

консервування [ 2-5 ]. Маринування передбачає додавання до м'ясних продуктів 

рідин, настояних на ароматизаторах, спеціях та функціональних добавках. 

Маринади зазвичай являють собою суміш різних інгредієнтів, включаючи водно-

олійні емульсії, органічні кислоти, екстракти, мінеральні солі, хімічні 

пом'якшувачі, ароматичні овочі, фруктові соки та оцти, лимонний сік, вино, 

соєвий соус, ефірні олії, ферментовані молочні продукти, трави та спеції [ 6-12 ]. 

Маринування – це нетермічна технологія, і деякі компоненти маринаду діють 

проти мікробів та автоокислення [ 13,14 ]. Процес маринування застосовується 

до різних видів м'яса, таких як свинина, яловичина, баранина, кролик, птиця та 

дичина [ 15 ]. 

Маринування м'яса здійснюється різними методами: зануренням, 

галтовкою та ін'єкцією в продукт [ 16-19 ]. Метод занурення передбачає 

занурення м'яса в маринад при низькій температурі на певний період. Цей метод 

використовується м'ясними компаніями різного розміру та в домашніх 

господарствах. Метод ін'єкції передбачає використання голок для застосування 

тиску та введення точної кількості маринаду в м'ясо. Галтовка передбачає 

обертання м'яса в горизонтально нахиленому барабані під час додавання 

маринаду [ 20]. Вдома споживачі зазвичай використовують техніку занурення 

для маринування м'яса. Комерційні маринади мають лужний pH, тоді як кислі 

маринади також використовуються в харчовій промисловості та вдома [ 21,22 ]. 

Лужні маринади містять фосфати, тоді як кислі маринади зазвичай готуються з 

додаванням органічних кислот або їх солей або на їх основі [ 23 ]. 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B22-foods-12-03638
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Низькі значення pH у кислих маринадах збільшують ніжність м'яса, 

знижуючи pH, що, у свою чергу, призводить до ослаблення м'язової структури 

[ 24-29 ]. Маринади збільшують вологоутримувальну здатність м'яса (ВВЗ), 

зменшують втрати під час приготування та покращують колір і соковитість м'яса 

[ 30,31 ]. Дослідження показали, що маринування покращує смак м'яса та може 

зменшити сторонні присмаки [ 32,33,34 ]. На загальну якість маринованих 

м'ясних продуктів впливають метод маринування, інгредієнти у складі маринаду 

та умови маринування (pH, час і температура) [ 35 ]. Повідомлялося, що 

використання маринадів покращує мікробіологічну якість м'яса, пригнічуючи 

ріст мікроорганізмів, що викликають псування, та патогенних мікроорганізмів, 

тим самим підвищуючи його безпеку [ 36,37 ]. 

Маринування використовується в м'ясній промисловості вже кілька 

десятиліть, але процес продовжує вдосконалюватися шляхом вибору 

інгредієнтів для рецептури маринаду, контролю процесу та технологічних 

підходів для покращення якісних характеристик кінцевих м'ясних продуктів, 

особливо найбільш бажаного – ніжності. Для підвищення ніжності м'яса 

застосовуються інші стратегії, такі як хімічні та механічні методи [ 38 ], але 

останнім часом споживачі вимагають, щоб різні продукти, включаючи м'ясо та 

м'ясні продукти, мали чисте етикетування, а їх виробництво не включало 

консервантів або синтетичних компонентів [ 39, 40 ]. 

Водні розчини з хлоридом натрію та цукрами [ 41 ] та NaCl з 

триполіфосфатом натрію [ 42,43 ], з бікарбонатом [ 44] або з комбінацією всіх 

цих інгредієнтів [ 45, 46 ] є особливо важливими у виробництві традиційних 

маринадів, що застосовуються для птиці [ 47 ] та яловичини. Деякі автори 

вказують на складніший склад маринаду для птиці, що включає воду (80%), NaCl 

(3%), цукрову суміш (декстроза, лактоза та сахароза, 9,5%), пшеничне борошно 

(4%) та молочні білки (3,5%), а також фосфати та поліфосфати (60%), сіль (27%), 

карагенан (10%) та 3% гуарової камеді (0, 0,05, 0,1, 0,15 та 0,2%) [ 48 ]. 

Маринування традиційним способом покращує ніжність та смак м'яса, а 

також його соковитість. Його також використовували як метод тендеризації, 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B37-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B40-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B47-foods-12-03638
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оскільки дисперсія іонів, таких як натрій та фосфат, у маринадах призводить до 

тендеризуючого ефекту завдяки зв'язку цих іонів з білком. Додавання фосфатних 

солей, зокрема пірофосфату та триполіфосфату, збільшує вологоутримувальну 

здатність (ВУЗ) м'яса, покращує текстуру та вихід продукту, а також зменшує 

втрати під час приготування [ 49 ]. Вважається, що концентрація фосфату 

близько 0,3% або вище впливає на м'язові білки, підвищуючи pH та іонну силу, 

а також, зокрема, комплексуючи зв'язані з білком Mg та Ca, що призводить до 

посилення розчинності міозину та актину (дисоціація актоміозину та 

деполімеризація товстих і тонких ниток) [ 50 ]. 

Деякі інгредієнти, такі як бікарбонат натрію, використовувалися в 

маринадах для свинини та птиці, щоб мінімізувати проблему блідого, м'якого та 

ексудативного м'яса (PSE) [ 51-53 ].  

 

 

 

1.2. Характеристика маринадів на основі соків і органічних кислот 

 

Маринування з використанням фруктових та овочевих соків впливає на 

вологоутримувальну здатність м'яса, що підвищує ефективність приготування 

продукту. Додавання фруктових та овочевих соків до маринадів може посилити 

аромат, смак, соковитість та ніжність м'яса завдяки денатурації білків [ 54 ]. 

Зниження pH м'яса нижче ізоелектричної точки може збільшити позитивний 

заряд міофібрилярних білків, тим самим викликаючи більше сил відштовхування 

між товстими та тонкими філаментами, що призводить до розширення білкової 

мережі [ 55 ]. 

Кілька досліджень [ 56,57 ] повідомляли, що органічні кислоти, наприклад, 

лимонний або цитрусовий сік у маринованому розчині, отримані з фруктів, 

можуть відігравати вирішальну роль у розм'якшенні маринованого м'яса. Вони 

сприяють деградації та розчиненню сполучних тканин, що призводить до 

зменшення діаметра та товщини м'язових волокон, що, у свою чергу, спричиняє 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B49-foods-12-03638


11 
 

набухання м'ясних волокон та посилення протеолізу катепсинами (оптимальний 

pH для цієї активності знаходиться в діапазоні 3,5–5,0). Також спостерігається 

підвищене перетворення колагену в желатин при низькому pH під час термічної 

обробки. Цей процес послаблює електростатичні взаємодії між міофібрилярними 

білковими ланцюгами та сполучними тканинами, одночасно збільшуючи 

протеоліз, опосередкований катепсином. Маринади, що містять протеолітичні 

ферменти або характеризуються низьким pH, можуть бути використані як 

тендеризатори у в'яленому м'ясі, виготовленому з спочатку жорсткого м'яса, 

такого як м'ясо дикого кабана. Маринади на основі лимона та меду, а також оцту 

можуть бути використані для ароматизації ніжного м'яса з інтенсивним ароматом 

[ 58 ]. Маринування скибочок свинячої вирізки з використанням розчину із 

сумішшю оливкової олії першого віджиму, пива та лимонного соку призводить 

до загального покращення технологічних та сенсорних властивостей м'яса, 

подовжуючи термін зберігання до шести днів [ 59]. Маринування фруктовим 

соком вплинуло на вологоутримуючі властивості зразків курячого та індичого 

м'яса. Що стосується текстурних властивостей, маринування позитивно 

вплинуло на ніжність індичого м'яса. Зразки грудки індички, мариновані в соку 

чорного винограду, були визнані найніжнішими. Крім того, маринування 

натуральними фруктовими соками значно пригнічувало окислення ліпідів у 

курячому та індичому м'ясі порівняно з немаринованою групою [ 60 ]. 

Згідно з Samant et al. [ 61 ], кислі маринади можуть негативно впливати на 

сенсорні характеристики продукту. Інші автори [ 62,63 ] стверджували, що 

додавання лимонної та оцтової кислот не викликало жодних негативних змін у 

досліджуваних ними продуктах, окрім легкого кислого смаку та інтенсивного 

запаху після тривалого маринування в деяких випадках. Тип маринаду, особливо 

маринади на основі фруктів та фруктових соків, впливає на колір м'яса, такого як 

курка та індичка, і зокрема збільшує значення яскравості які пов'язані, 

наприклад, з наявністю каротиноїдів [ 64,65 ]. 

Наприклад, екстракт гранатового соку, нанесений на курячі котлети, не 

викликав значних змін [ 66 ]. Однак, незначне підвищення pH спостерігалося 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B71-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B75-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B90-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B95-foods-12-03638
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після зберігання, коли фенольний розчин гранатового соку використовували на 

курячій грудці [ 67 ]. Інші автори повідомляли, що втрати при готуванні зразків 

м'яса, оброблених лимонною кислотою та грейпфрутовим соком, коливалися від 

22,4 до 33,3%. Автори повідомили, що поліфеноли шовковиці значно знижували 

загальної кількості  бактерій, що міститься в м'ясі сушених шматочків свинячого 

фаршу [ 68 ], а гранатовий сік міг затримувати значення TBARS у зразках курки, 

що зберігалися при температурі 4 °C протягом 28 днів. Ці ефекти є результатом 

антиоксидантної дії фенольних кислот, флаванолів та антоціанів з м'якоті 

шовковиці [ 69]; катехінів, кверцетину та його похідних (флаванолів), а також 

антоціанідинів з виноградних вичавок [ 70 ]; а також поліфенолів (танінів та 

флавоноїдів) та антоціанів з гранатового соку [ 71,72 ].  

 Екзогенні протеолітичні ферменти рослинного походження, такі як 

папаїн, бромелайн та фікин, відіграють домінуючу роль у розм'якшенні м'яса 

(яловичини та оленини). Ці природні розм'якшувачі отримують з різних 

рослинних джерел, таких як фрукти та овочі (стебла та листя) [ 73, 74 ]. Кінцева 

текстура та зовнішній вигляд м'яса можуть відрізнятися залежно від типу, 

кількості ферменту та способу його введення в м'яз: занурення в розчин, 

закачування розчину ферменту в кровоносні судини або регідратація 

ліофілізованого м'яса. Однак методи занурення та закачування виявилися 

незадовільними через їх надмірне розм'якшення [ 75 ]. 

Оцти можуть виготовлятися з різної сировини, такої як фрукти (аронія, 

виноград, глід), овочі та злаки, і називаються відповідно до цих матеріалів. Склад 

оцту може змінюватися залежно від сировини та використовуваного 

виробничого процесу [ 76 ]. Фруктові оцти багаті на органічні кислоти, такі як 

оцтова, винна, мурашина, молочна, лимонна та яблучна, але також містять 

високий рівень фенольних сполук, вітамінів та мінералів [ 77 ]. 

Вважається, що наявність органічних кислот в оцтах відповідає за нижчий 

pH зразків маринованого м'яса, що зменшує втрати м'яса під час приготування. 

У цих випадках м'ясні білки можуть постраждати від маринування оцтом через 

низькі значення pH. Маринування фруктовими оцтами призводить до значного 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B96-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B98-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B100-foods-12-03638
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погіршення стану м'язових волокон та нерегулярних м'язових волокон, що 

робить м'ясо ніжнішим [ 78 ]. Оцтові маринади зменшують твердість та 

жувальну здатність м'яса, і, як наслідок, зменшують товщину та діаметр волокон 

зразків м'язів, що можна побачити на зображеннях мікроструктури. У 

проведених випробуваннях маринад з використанням виноградного оцту був 

найефективнішим з точки зору сенсорних властивостей м'яса, тоді як 

маринування з оцтами з чорноплідної горобини та глоду негативно вплинуло на 

запах зразків, але позитивно вплинуло на текстуру птиці [ 79 ]. 

 

 

 

1.3. Характеристика маринадів, що містять пряно-ароматичні рослини та 

їх вплив на якість м’ясних напівфабрикатів 

 

Розчини маринадів, що включають «натуральні» інгредієнти (наприклад, 

спеції, трави, ефірні олії, отримані з квітів, плодів, коріння, бруньок та листя за 

допомогою процесів дистиляції тощо), широко поширені в м'ясній 

промисловості для птиці, яловичини та свинини завдяки своїм органолептичним, 

антимікробним та антиоксидантним властивостям [ 80-82 ]. Спеції та екстракти 

з антимікробними та антиоксидантними властивостями також додаються до 

маринадів для додання смаку та збільшення терміну зберігання м'ясних 

продуктів. 

Спеції та трави в маринадах можуть суттєво впливати на якість м'яса з 

точки зору його смаку, ніжності та загальної якості [ 83-85 ], а також можуть 

допомогти збалансувати смаки інгредієнтів маринаду (наприклад, порошок чилі 

або чорний перець, збалансований солодкими інгредієнтами, такими як мед) та 

гармонізувати смаковий профіль. Вони відповідають за посилення смаку м'яса та 

створення унікального сенсорного профілю м'яса. Маринування зі спеціями та 

травами використовувалося для покращення функціональності та безпеки м'яса. 

Нассу та ін. [ 86] повідомляли, що антиоксидант, такий як розмарин, уповільнює 
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розвиток окислених ароматів та смаків. Спеції є центральними для маринадів, 

оскільки вони забезпечують широкий спектр смаків та ароматів [ 87-90 ]. 

Такі поширені спеції, як паприка, перець, порошок чилі, часник, імбир, 

кмин та куркума, можуть додати глибини та складності смаку м'яса [91 ]. У 

м'ясних маринадах перець (чорний, білий та зелений) є популярною спецією, яку 

часто використовують для додання смаків, ароматів та натяку на гостроту . Вибір 

між видами перцю залежить від кулінарних уподобань та конкретного смаку, 

який потрібно отримати. Кожен вид має свої унікальні характеристики, які 

можуть підкреслити різні види м'яса та інших продуктів. Крім того, чорний 

перець ( Piper nigrum ) збагачений фенольними сполуками, головним чином 

піперином, алкалоїдом, який відповідає за гостроту чорного перцю. 

Антиоксидантні властивості поліфенольних сполук, що містяться в чорному 

перці, були підтверджені в дослідженнях, проведених на яловичих гамбургерах. 

Додавання чорного перцю мало значний ефект, знижуючи вміст малонового 

діальдегіду (МДА) у досліджуваних гамбургерах порівняно з контрольною 

групою. Крім того, це дослідження продемонструвало синергетичний ефект 

чорного перцю на куркуму, оскільки їх поєднання значно знизило значення МДА 

у зразках порівняно зі значеннями спецій, що використовувалися окремо. 

Використання паприки у формі наночастинок олеорезину паприки в 

системі носія для маринаду, як функція співвідношення води та молока (вода, 

молоко та NaCl), мало значний вплив на сенсорні якості курки [ 92 ]. Було 

відзначено, що кількість паприки мала значний вплив на всі сенсорні 

характеристики кольору (інтенсивність поверхневого оранжевого та червоного 

кольорів та проникнення кольору). Найбільш корисний ефект був 

продемонстрований при додаванні 3 г/100 мл паприки в маринаді. Це призвело 

до отримання приготованого м'ясного продукту з вищою інтенсивністю 

червоного та оранжевого кольорів, а також глибшим проникненням кольору. 

Подібний зв'язок був показаний для смаку паприки та загальної прийнятності. 

Однак, враховуючи носій паприки в маринаді, найвище проникнення кольору 

спостерігалося для носія на водній основі (співвідношення вода:молоко 100:0). 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B169-foods-12-03638
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Натомість, найвище поглинання маринаду було показано для системи носія лише 

з молоком (співвідношення води та молока 0:100). Використання маринаду з 

цибулевого соку або часнику також позитивно вплинуло на соковитість та 

ніжність свинячого м’яса. 

Дослідження показали значний вплив маринадів на основі трав та спецій 

на сенсорні якості м'яса, а також на його смак, аромат та свіжість [ 93 ]. 

Маринади на основі куркуми та лемонграсу (52,42%:47,57%) значно покращили 

колір та смак, а також загальну якість зразків смаженої яловичини. Крім того, 

маринади як з ароматичними травами, так і з оліями холодного віджиму 

позитивно впливають на ніжність та соковитість яловичини після тривалішого 

маринування. Використання екстрактів трав та спецій також викликає зміни pH 

м'яса, обмежуючи його підйом. Це відображається в уповільненні процесу 

розпаду білка, тим самим подовжуючи термін зберігання м'яса [ 94]. 

 

Таблиця 1.1. 

Вибрані приклади маринадів на основі пряно-ароматичних рослин 

Склад маринаду Тривалість 

витримування в 

маринаді 

М’ясна сировини, до 

якої підходить 

маринад 

NaCl (6%, мас./об.), харчовий 

триполіфосфат натрію (3%, мас./об.), 

чебрець (0,5%), апельсинова олія (50:50) 

та вода (91%) 

маринували 

протягом 20 хвилин у 

вакуумі з 10% 

(мас./об.) попередньо 

охолодженого (4 °C) 

розчину для 

маринування. 

курка 

екстракт із сушеної шавлії вакуумне або 

ультразвукове 

просочення; 4 °C; 

обертання зі 

швидкістю 75 об/хв; 

процес просочення 

180 хв 

яловичина 

червоний перець, часник, цибуля, 

червоний перець, помідор, 

перець, часник або перець, червоний 

перець та часник 

24 год при 4 °C яловичина 

оливкова олія та розмарин, гарбузова олія 

та свіжий орегано, соняшникова олія та 

120 год при 4 °C яловичина 
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чебрець, олія волоського горіха та свіжий 

базилік, кунжутна олія та імбир 

вода, 2% солі, 0,5% цукру, 0,5% соєвого 

соусу та спеції: паприка, корінь гвоздики, 

сонечко, аніс, мандарин, довгий перець, 

китайська кориця, мускатний спецій, 

трилистий апельсин, фенхель, дягель 

даурський, кориця кассія, лакрица, 

зелений кардамон, глід 

2 год. перемішування 

при 4 °C; вакуум. 

яловичина 

цукор, цибуля, вода, лемонграс, сіль, 

куркума, кориця, коріандр та олія 

0, 4, 8 та 12 год при 4 

°C (занурення) 

яловичина 

(I) приправа (майоран, чебрець, лимонний 

перець, орегано, базилік та часниковий 

порошок); 

(II) лимонно-медовий маринад (pH 4,8) 

(мед, свіжовичавлений лимонний сік, 

соєвий соус, чорний перець та вода); 

(III) маринад з бальзамічним оцтом (pH 

4,4) (легкий соєвий соус, діжонська 

гірчиця, бальзамічний оцет, вода, 

коричневий цукор та чорний перець); 

(IV) ананасовий маринад (pH 4,1) 

(свіжовичавлений ананасовий сік, соєвий 

соус, бальзамічний оцет, вода, чорний 

перець, пластівці червоного перцю та 

часниковий порошок); 

(V) імбирний маринад (pH 4,7) (соєвий 

соус, сік лайма, свіжотертий імбир, вода 

та мелений червоний перець). 

24 год при 4 °C олень, дикий кабан 

імбир 1 год. перемішування 

при 4 °C 

курка 

часник 24–48 годин при 

температурі від 4 до 

7 °C 

свинина 

соєвий соус і паста з гострого перцю ніч при 4°C свинина 

орегано, рідкий дим (як основа та сіль, 

фосфат, нітрат, соєвий соус, м'ясний 

бульйон, чорний перець, лимонний 

перець, кайенський перець, червона паста 

каррі, м'який Табаско, гірчиця, фруктоза, 

ксилоза, мед, часниковий порошок, 

екстракт цибулі, орегано та паприки, 

томатне пюре, лимонний сік, сік лайма, 

аромат коньяку, ферментоване молоко, 

пиво та аромат бекону) 

не зазначено свинина 

спеції та ароматизатори, сіль та олія 24 год при 4 °C свинина 

наночастинковий олеорезин паприки (1 та 

3 г/100 мл) та вода/молоко 

перемішування 

протягом 20 хвилин 

при 4 °C 

свійська птиця 

томатна паста, паста з червоного перцю, 

соняшникова олія, червоний перець, 

чорний перець, кмин, сіль, 

24 год при 4 °C; 

зберігати 1–10 днів 

курка 
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свіжовичавлений лимонний сік та цедра 

часнику 

лактоферментований часник 3 дні при 4 °C ягня 

чебрець, розмарин, базилік, майоран, 

циннамальдегід, ліналоол та молочна 

кислота 

7 днів при 4 °C курка 

куркума, листя каррі, імбир-пахоща та 

лемонграс 

8 год при 4 °C; 

поліетиленові пакети 

яловичина 

екстракт листя коріандру та екстракт 

кореня коріандру 

4 год при 4 °C качка 

Маринад 1 (45,5% гранатового сиропу, 

23% води, 17% меду, 11,5% гірчичного 

порошку, 2% NaCl та 1% перцю; pH 2,45); 

Маринад 2 (73% лимонного соку, 18% 

меду, 

2% часнику, 2% NaCl та 1% перцю; pH 

2,10); 

Маринад 3 (52% білого винного оцту, 24% 

цукру, 2,5% естрагону, 18,5% цибулі, 2% 

NaCl та 1% перцю; pH 2,87). 

не зазначено курка 

341 мл пива, 1 г орегано, 1 г петрушки, 4 г 

гірчиці, 2 г солі, 8 г перцю, 1 г часнику, 25 

мл оливкової олії, 15 мл оцту та 25 г свіжої 

цибулі 

12 годин при 4 °C; 

закриті 

поліетиленові пакети 

Ziploc. 

яловичина, лось 

хлорид натрію, 3% комерційної суміші 

поліфосфатів; суміш етиленгліколю (1:1) 

чебрецю та апельсина 

20 хв. перемішування 

в барабані (20 об/хв) 

за кімнатної 

температури; вакуум 

(78 кПа) 

курка 

екстракт гібіскуса не зазначено яловичина 

сухий мелений майоран і чебрець, 

часниковий порошок, свіжий хрін, 

липовий мед і червоне вино 

12 днів при 4 °C яловичина 

свіжа куркума, квітка імбиру, листя каррі 

та лемонграс 

8 год при 4 °C 

24 год при 4 °C 

24 год при 4 °C 

яловичина 

баранина яловичина 

 

порошок кориці та порошок зеленого чаю не зазначено свинина 

сіль, білий перець та часниковий порошок не зазначено свинина 

листя шавлії ( Salvia fruticosa ), хміль 

( Humulus lupulus ), корінь солодки 

( Glycyrrhiza uralensis ), куркума 

( Curcuma xanthorrhiza ), брунька 

гвоздики ( Syzygium aromaticum ), листя 

орегано та насіння айоваїну 

( Trachyspermum ammi ) 

не зазначено курка 

мелений червоний перець, приправа для 

червоного перцю (мелений червоний 

перець, морська сіль, часник та цибуля) 

24 год при 5 °C свинина 

розмарин, шавлія та чебрець 7 днів при 4 °C індичка 

соєвий соус, перець, часник, орегано, 

розмарин та чилі 

5 год при 4 °C яловичина, свинина 
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чорний перець, часник, сіль, рапсова олія 

та ароматизатори 

24 год при 4 °C яловичина 

 

Додавання екстрактів спецій, таких як лавровий лист, чорний перець, 

куркума, перець халапеньйо та паста тамариндової пасти, до маринадів 

збільшило частку кольорових компонентів і знизило твердість і pH м'яса [ 95]. 

Однак трави є поширеним інгредієнтом у м'ясних маринадах не лише завдяки 

своїм смаковим якостям. Вони також використовуються завдяки своїм 

антиоксидантним [ 96,97 ] та антимікробним властивостям. Роход та ін. [ 98 ] 

продемонстрували, що розмарин та орегано мають подібну ефективність до 

синтетичних антиоксидантів, у пригніченні розвитку Staphylococcus aureus у 

маринованому курячому філе. Використання маринадів із сумішшю чебрецю та 

апельсина ефективно зменшило окислення ліпідів у курячому м'ясі, не 

впливаючи негативно на сенсорні якості чи параметри кольору м'яса. 

Дослідження, проведені Патанією та ін. [99] також показало, що маринади 

теріякі та лимонний перець можуть зменшити навантаження сальмонели на 

шкіру курки та червоне м'ясо під час аеробного зберігання. 

Природні антиоксиданти, такі як фенольні сполуки в екстрактах, можуть 

сприяти пригніченню реакцій циклізації та окислення шляхом гасіння або 

поглинання вільних радикалів, тим самим збільшуючи безпеку та термін 

зберігання смажених м'ясних продуктів. Трави та спеції, що використовуються в 

маринадах, покращували якість м'яса, впливаючи на pH, текстурні властивості, 

колір, профіль поліароматичних ароматичних сполук (зменшуючи утворення 

поліароматичних сполук) та леткі сполуки в смаженому м'ясі [ 100 ]. 

Використовуючи настій чаю улун (1%) для маринаду,  

Дослідження Патанії та ін. [ 99 ] показало позитивний ефект використання 

маринаду з лимонним перцем (мелений чорний перець, гранули лимонної цедри, 

лимонні олії та деякі екстракти спецій) у зменшенні росту бактерій Salmonella у 

курячому м'ясі. Це пов'язано з нижчим значенням pH маринаду з лимонним 

перцем через наявність лимонних олій, що призвело до більш ефективної 

антимікробної активності [ 99]. Крім того, використання маринаду з відповідним 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B204-foods-12-03638
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10572579/#B35-foods-12-03638
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складом спецій може ефективно проявляти антимікробну активність 

проти Campylobacter jejuni та Enterobacteriacea , а також забезпечувати бажані 

органолептичні характеристики курячого м'яса. 

Ефірна олія орегано, як було виявлено, проявляє антимікробну активність 

проти патогенних мікроорганізмів, таких як Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes та Salmonella enteritidis, у яловичині та свинині; ефірна олія 

розмарину (0,05%), як було виявлено, здатна пригнічувати ріст Listeria 

monocytogenes, Escherichia coli та Staphylococcus aureus у яловичині та курятині 

[ 101, 102 ]; а ефірна олія чебрецю (0,08%), додана до м'яса, пригнічує 

ріст Pseudomonas spp. та Staphylococcus aureus . 

Додавання ефірних олій покращило сенсорну якість та підвищило загальну 

прийнятність зразків, особливо наприкінці зберігання, і було переважним серед 

споживачів [ 103-107 ]. Ефірні олії, включаючи розмарин, чебрець, орегано, 

базилік, коріандр, імбир, часник, гвоздику, ялівець та фенхель, характеризуються 

сильною антиоксидантною активністю [ 108, 109 ]. Доведено, що ефірні олії, що 

використовуються окремо або в комбінації, подовжують термін зберігання м'яса 

та м'ясних продуктів, і це пов'язано зі зниженням окислення ліпідів [ 110 ]. Варто 

зазначити, що через низькі сенсорні пороги, характерні для ефірних олій, їх 

сенсорну сумісність та вплив на інші інгредієнти на сенсорний профіль кінцевого 

продукту слід ретельно враховувати [ 111, 112 ]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 
 

1.4. Історія та технологія соєвого соусу, як основи для приготування 

маринадів для м’ясних напівфабрикатів 

 

Соєвий соус – одна з найдавніших та найпопулярніших приправ у світі, яка 

відіграє важливу роль у формуванні смакових характеристик багатьох 

кулінарних страв. У Китаї його називають jiangyou, у Японії – shoyu, а в 

англомовних країнах – soya sauce. Протягом століть він став невід’ємним 

компонентом кухонь Східної та Південно-Східної Азії, а сьогодні його 

популярність стрімко зростає і на Заході завдяки унікальному поєднанню умамі, 

солоного та карамельного смаку. Така універсальність дозволяє 

використовувати соєвий соус як основу для маринадів у виробництві м’ясних 

напівфабрикатів, що надає продуктам характерного смаку, аромату та сприяє 

підвищенню їхньої якості та терміну зберігання. 

Витоки виробництва соєвого соусу сягають понад 2200 років тому. У 

стародавньому Китаї соєвий соус спочатку розроблявся як засіб для збереження 

продуктів завдяки високому вмісту солі. Він також допомагав урізноманітнити 

та посилити смак вегетаріанських буддійських дієт, коли сіль була дорогим і 

дефіцитним ресурсом. З плином часу роль соєвого соусу змінилася – із 

консерванта він перетворився на універсальну приправу, що використовується 

для надання стравам насиченого смаку, кольору та аромату. На сьогоднішній 

день соєвий соус виготовляють у багатьох країнах світу за різними рецептурами 

та технологіями, що дозволяє отримувати широкий спектр смакових профілів – 

від делікатно-солодких до насичено-солоних. 

Виробництво соєвого соусу базується на використанні п’яти основних 

компонентів: соєвих бобів або соєвих пластівців, пшениці або пшеничного 

борошна, води, солі та мікроорганізмів (Aspergillus oryzae, Aspergillus sojae, 

солестійкі дріжджі та молочнокислі бактерії). Існує два основних методи 

виробництва: традиційна ферментація та кислотний гідроліз. 

Традиційна ферментація передбачає двоетапний процес – твердофазну 

ферментацію кодзі та рідкофазну ферментацію моромі. На етапі кодзі соєві боби 

замочують, пропарюють і змішують із обсмаженим пшеничним борошном, після 
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чого додають спори грибів Aspergillus spp. Протягом 3–5 днів ферментації білки 

та вуглеводи сировини розщеплюються на амінокислоти, пептиди та цукри. На 

наступному етапі (моромі) кодзі змішують із соляним розчином (18–22% NaCl), 

де відбувається друга ферментація за участі галотолерантних дріжджів 

(Zygosaccharomyces rouxii) та молочнокислих бактерій. Цей процес триває від 

кількох місяців до декількох років, що дозволяє сформувати насичений смак, 

аромат та характерний темно-бурий колір соєвого соусу. 

Кислотний гідроліз, відомий також як «хімічний гідроліз», є більш 

швидким та дешевим методом, який передбачає розщеплення білків сої та 

пшениці за допомогою концентрованої соляної кислоти при підвищеній 

температурі. Отриманий продукт нейтралізують лугами, фільтрують, 

пастеризують та фасують. Цей метод дає змогу виробляти великі обсяги соєвого 

соусу за кілька днів, але кінцевий продукт має менш складний аромат і смаковий 

профіль порівняно з ферментованими соусами. 

Соєвий соус класифікується за типом ферментації, регіоном виробництва 

та складом. У Китаї виділяють високосольовий рідкий ферментований соєвий 

соус (HLFSS) та низькосольовий твердий ферментований соєвий соус (LSFSS). 

HLFSS використовується для тривалого тушкування та надає стравам 

карамельного кольору й солодкуватого присмаку. LSFSS, навпаки, застосовують 

для приправлення легких страв та як соус для макання завдяки його делікатному 

смаку. 

У Японії поширені види коікучі-шою (темний соус), усукучі-шою 

(світлий), тамарі-шою (з низьким вмістом пшениці) та шіро-шою (білий соєвий 

соус). Ці види відрізняються співвідношенням соєвих бобів та пшениці, 

тривалістю ферментації й кінцевими смаковими характеристиками. Наприклад, 

коікучі-шою має насичений аромат і темний колір, а шіро-шою завдяки високому 

вмісту пшениці має світліший відтінок і м’якший смак. 

Соєвий соус у складі маринадів для м’ясних напівфабрикатів виконує 

одразу кілька функцій. Завдяки високому вмісту солі та органічних кислот він 

має антимікробну дію, що подовжує термін зберігання продуктів. Наявність 
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амінокислот, пептидів та летких сполук покращує органолептичні 

характеристики м’яса, роблячи його ніжнішим, соковитішим та ароматнішим 

після термообробки. Крім того, реакції Майяра, що відбуваються під час 

приготування, сприяють утворенню нових ароматичних сполук, що підсилюють 

смаковий профіль готового виробу. 

У сучасному м’ясопереробному виробництві соєвий соус розглядається як 

цінний функціональний інгредієнт для маринадів. Його використання дозволяє 

не лише поліпшити смак та аромат напівфабрикатів, а й забезпечує більш 

рівномірне проникнення маринаду в товщу м’яса, завдяки низькій в’язкості та 

високій розчинності активних компонентів. Це особливо важливо для продукції, 

призначеної для грилювання або запікання, де смакові якості визначають 

споживчі переваги. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



23 
 

РОЗДІЛ 2 

 МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Мета роботи удосконалити технологію маринадів для м’ясних 

напівфабрикатів за рахунок використання соєвого соусу, соку горобини 

чорноплідної, пюре брусниці та пряно-ароматичних рослин.  

Об’єкти досліджень - маринади, м’ясні напівфабрикати.  

Завдання роботи:  

1. Розробити рецептури та технології маринадів з використанням 

соєвого соусу, соку горобини чорноплідної, пюре брусниці та пряно-

ароматичних рослин. 

2. Здійснити органолептичну оцінку маринадів з метою подальшої 

можливості їх використання. 

3. Виробити м’ясні напівфабрикати у маринадах. 

4. Дослідити вплив маринадів на структуру мязевих волокон. 

5. Встановити зміни кислотних та пероксидних чисел м’ясних 

напівфабрикатів у процесі зберігання. 

Органолептичне оцінювання показників якості здійснювали згідно ДСТУ 

4823.2:2007 «Продукти м’ясні органолептичне оцінювання показників якості 

Частина 2. Загальні вимоги». 

Для вимірювання pH зразки м’яса (5 г) подрібнювали за допомогою 

м’ясорубки Zelmer (Німеччина). До гомогенізованих зразків фаршу додавали 50 

мл дистильованої води і витримували протягом 3 хвилин. Значення pH м'ясних 

гомогенатів визначали за допомогою рН-метра, при цьому калібрування 

проводили за буферними розчинами pH 4 і pH 7. 

Вологозв’язуючу здатність м’ясних фаршів визначали за ваговим методом. 

Для цього зразки масою 0,3 г з абсолютною похибкою 0,001 г розміщували на 

поліетиленовому кружку, який потім переносили на фільтрувальний папір, 

укладений на скляну пластину, так, щоб фарш безпосередньо контактував із 

фільтром. Зверху накривали поліетиленовий кружок пластиною, на яку ставили 
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вантаж (гирю) масою 1 кг, а тривалість пресування становила 10 хвилин. Після 

завершення пресування масу знімали з фільтрувального паперу, зважували його, 

а потім поміщали в сушильну шафу при температурі 105°С для висушування до 

досягнення постійної маси. Одночасно визначали масову частку вологи в 

досліджуваному зразку методом висушування в сушильній шафі при 

температурі 105°С до стабільної маси. Вологозв’язуючу здатність фаршу (ВЗЗ) 

обчислювали як масову частку вологи (відносно загального вмісту вологи в 

зразку), що залишилася після пресування. 

ВЗЗm = (а-8,4 b) × 100)/m,     (2.1) 

ВЗЗа = (а-8,4 b) × 100)/а,    (2.2) 

де, ВЗЗm – вміст зв’язаної вологи, % до продукту; 

ВЗЗа – вміст зв’язаної вологи, % до загальної вологи; 

а – загальний вміст вологи в наважці, мг; 

b – площа вологої плями, см2; 

m – маса наважки для пресування, мг. 

Водоутримуючу здатність (% до маси фаршу) визначали за формулою 2.3: 

ВУЗ = W – [(mб1-mв)/(mб2-m)]/100,      (2.3) 

де, W – масова частка вологи у фарші, %;  

mб1 – маса всього відділеного бульйону з жиром, г (mб1 = m – mc);  

mc – маса згустка фаршу після термообробки, г;  

mв – маса вологи в досліджуваному зразку, г; m – маса наважки фаршу, г; 

 mб2 – маса дослідного бульйону з жиру, г. 

Для встановлення поглинання маринаду м’ясом дослідні зразки 

занурювали у маринад і витримували від 3 до 15 діб. Кожний дослідний зразок 

зважували  до та після маринування. Після витримування зразків у маринаді, їх 

виймали з маринаду і витримували 10 хв для вилучення зайвого маринаду. 

Розрахунок поглинання маринаду здійснювали  за формулoю : 

𝑋 =
𝑚1−𝑚0

𝑚0
∗ 100,%     (2.4) 

де m1 – маса зразка у маринаді; 

m0 – маса зразка до маринування. 
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Втрати маси після термічної обробки визначали за формулою: 

𝑋 =
𝑚1−𝑚0

𝑚1
∗ 100,%   (2.5) 

де m1 – маса зразка у маринаді; 

m0 – маса зразка у маринаді після термічної обробки. 

Кислотне число – це кількість міліграмів калій гідроксиду, яка необхідна 

для нейтралізації вільних жирних кислот в 1 г жиру. Цей показник характеризує 

якість жиру. Під час зберігання жирів відбувається накопичення вільних жирних 

кислот, що призводить до підвищення кислотності. Зростання кислотності 

свідчить про зниження якості жиру. Метод визначення кислотного числа полягає 

в титруванні вільних жирних кислот, що містяться в ліпідах, 0,1 н розчином калій 

гідроксиду. До зразка досліджуваного жиру додають спирт і ефір у 

співвідношенні 1:1, а також 2 краплі фенолфталеїну. Нейтралізацію проводять 

0,1 н розчином калій гідроксиду до появи рожевого забарвлення, що свідчить про 

присутність фенолфталеїну. 

𝑋 =
𝑉∗𝑇∗5,61

𝑚
    (2.6) 

де V – кількість 0,1 н. розчину лугу, використаного на титрування, мл; 

Т – коефіцієнт поправки на титр 0,1 н. розчину калій гідроксиду; 

5,61 – коефіцієнт перерахунку мл 0,1 н. розчину калій гідроксиду в мг; 

m – наважка жиру, г. 

Пероксидне число – це відношення кількості речовин у пробі, виражених 

в активному кисні, які окислюють йодид калію за стандартних умов, до маси 

досліджуваного зразка. Цей показник характеризує кількість первинних 

продуктів окислення жирів, таких як пероксидні сполуки (гідроперекиси, 

перекиси, діалкілперекиси), які здатні вивільняти йод з водного розчину 

йодистого калію. Пероксидне число виражається у мілімолях активного кисню 

на кілограм проби та є індикатором свіжості жирів.  

Принцип методу базується на реакції взаємодії продуктів окислення олій і 

жирів (пероксидів та гідропероксидів) з йодидом калію у розчині оцтової 

кислоти та хлороформу, а також на подальшому кількісному визначенні 
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виділеного йоду титриметричним методом за допомогою розчину тіосульфату 

натрію.  

Для проведення аналізу зразок олії або жиру зважують у конічну колбу. 

Потім до колби додають 10 см³ хлороформу, швидко розчиняють зразок, додають 

15 см³ оцтової кислоти та 1 см³ розчину йодиду калію, після чого колбу негайно 

закривають пробкою. Вміст колби перемішують протягом 1 хвилини та 

залишають на 5 хвилин у темному місці при температурі від 15 °C до 25 °C. Після 

цього до суміші додають 75 см³ дистильованої води, ретельно перемішують і 

вводять розчин крохмалю, поки не з’явиться слабке однорідне фіолетово-синє 

забарвлення. Виділений йод титрують розчином тіосульфату натрію до 

зникнення фіолетово-синього кольору і появи молочно-білого забарвлення, що 

повинно залишатися стійким протягом 5 секунд. 

𝑋 =
1000∗(𝑉−𝑉0)

𝑚
∗ 𝐶 (2.7) 

де V, V0 – об’єм розчину тіосульфату натрію відповідно в основному і 

контрольному досліді, см3; 

 С – концентрація розчину 

Методика дослідження м’язових волокон під мікроскопом 

Дослідження морфологічної структури м’язових волокон проводять за 

допомогою світлової мікроскопії, що передбачає низку послідовних етапів 

підготовки зразків, їх фарбування та подальшого мікроскопічного аналізу. Цей 

метод дає змогу візуалізувати особливості гістоархітектури м’язової тканини, 

оцінити стан сполучної тканини, діаметр волокон, наявність центральних ядер та 

інші морфометричні показники. 

 Підготовка зразків 

На початковому етапі дослідження проводять відбір зразка м’язової 

тканини розміром близько 1×1×1 см зі свіжого м’яса або біоптату тварини. Для 

запобігання автолізу та збереження структури тканини зразок фіксують у 10 % 

нейтральному формаліні протягом 24–48 годин при кімнатній температурі. 

Фіксація забезпечує стабілізацію білкових структур та збереження 

морфологічних особливостей тканини. 
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Після фіксації зразки піддають стадії дегідратації шляхом послідовного 

проведення через серію спиртів зростаючої концентрації (50%, 70%, 80%, 96% 

та абсолютний спирт) для видалення води з тканин. Далі проводять прозорення 

у ксилолі та заливку зразків у парафін за класичною гістологічною методикою. 

Отримані парафінові блоки використовують для виготовлення тонких 

гістологічних зрізів товщиною 7–15 мкм за допомогою мікротома. Зрізи можуть 

бути орієнтовані як уздовж, так і поперек м’язових волокон, залежно від завдань 

дослідження. 

 Фарбування гістологічних препаратів 

Для візуалізації структурних компонентів м’язових волокон 

застосовують загальноприйняті гістологічні методи фарбування. Найчастіше 

використовується фарбування гематоксиліном та еозином (H&E), яке дозволяє 

оцінити загальну гістоархітектуру тканини, виявити ядра м’язових клітин та 

цитоплазматичні компоненти. 

Для аналізу стану сполучної тканини та колагенових волокон доцільним 

є використання фарбувань за Ван-Гізоном або Моллорі, що дає змогу чітко 

диференціювати м’язові та сполучнотканинні структури. У разі потреби можуть 

застосовуватись специфічні гістохімічні методи, такі як судани для виявлення 

ліпідних включень або гістохімічні реакції для дослідження ферментативної 

активності. 

Мікроскопічне дослідження 

Після підготовки та фарбування гістологічні препарати досліджують за 

допомогою світлового мікроскопа. Первинне спостереження проводять на малих 

збільшеннях (10×), що дозволяє оцінити загальну організацію м’язових волокон, 

їх розташування та взаємозв’язок зі сполучною тканиною. Подальше 

дослідження на середніх (40×) та великих (100×) збільшеннях дає змогу детально 

вивчити внутрішню будову м’язових волокон, визначити наявність поперечної 

та поздовжньої посмугованості, розташування ядер (периферійне чи 

центральне), а також оцінити морфологічні особливості саркоплазми. 
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Для проведення морфометричних вимірювань використовують окуляр-

мікрометр або цифрові зображення з подальшою обробкою за допомогою 

програмного забезпечення. Оцінюють такі показники, як середній діаметр 

м’язових волокон, площа поперечного перерізу, відсоток волокон з 

центральними ядрами та розподіл за типом волокон. Ці дані є інформативними 

при аналізі функціонально-технологічних властивостей м’язової тканини, а 

також при вивченні впливу різних факторів на її морфологічну організацію. 

Сок горобини чорноплідної та пюре брусниці заморожене, закуплено у 

ТОВ «Фрутіленд» (ТУ У 10.3-39014356-003:2020). 

В якості пряно-ароматичної сировини до маринадів запропоновано 

апробувати новинку ТзОВ «Велд оф спайсіз» «Приправу №11 Для всіх м’ясних 

виробів». До її складу входить суміш майорану, петрушки, перцю солодкого, 

морки та цибулі сушені і подрібнені.  

Для виробництва м’ясних напівфабрикатів вибрано м'ясо птиці, зокрема 

качки – качині гомілки (код 1201), з метою популяризації серед споживачів 

даного виду напівфабрикату. 

Якість і безпечність сировини підтверджена відповідними документами на 

продукцію і відповідає вимогам нормативних документів за вмістом токсичних 

елементів та радіонуклідів, за мікробіологічними показниками не перевищує 

допустимих рівнів. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ВЛАСНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Удосконалення технології приготування маринадів для м’ясних 

напівфабрикатів 

Маринад на основі пюре брусниці та соку горобини чорноплідної (25%).  

готували на основі соєвого соусу (60). До складу маринадів також входили сіль 

кухонна (10%). В рецептуру маринаду пряного додано пряно-ароматичні 

рослини ТзОВ «Велд оф спайсіз» «Приправу №11 Для всіх м’ясних виробів» 

(5%), а в маринад пікантний додатково внесено чебрець сушений, подрібнений 

(2%). Після  змішування компонентів маринаду провели пастеризацію за 

температури 80 °С, впродовж 10 хв.  

  

Таблиця 3.1 

Рецептури маринадів з пюре аґрусу та брусниці 

Компоненти рецептури  Назва маринадів, % на 100% 

Маринад пряний  Маринад пікантний   

Соєвий соус 60 60 

Пюре брусниці 25  

Сік горобини чорноплідної  25 

Сіль кухонна, кам’яна 10 10 

Чебрець сушений, 

подрібнений 

- 2 

Пряно-ароматичні рослини 

ТзОВ «Велд оф спайсіз» 

«Приправу №11 Для всіх 

м’ясних виробів» 

5 3 

Після цього готували м’ясні напівфабрикати для апробації маринадів. 

В якості м’ясної сировини використано качині гомілки. 

М’ясо качиних гомілок відрізняється темно-червоним кольором, щільною 

структурою та вираженим смаком завдяки високому вмісту міоглобіну. Воно має 

високу харчову цінність завдяки збалансованому складу білків (16–18%), жирів 

(8–10%) і мінімальному вмісту сполучної тканини порівняно з іншими видами 

м’яса птиці. 
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М’язові волокна качиних гомілок представлені переважно червоними 

(повільноскорочувальними) волокнами, які характеризуються високим вмістом 

мітохондрій та міоглобіну. Це обумовлює їх підвищену витривалість до 

тривалого теплового впливу, але водночас вимагає делікатних методів 

приготування для збереження соковитості та м’якості. Завдяки помірній 

кількості внутрішньом’язового жиру, м’ясо гомілок має насичений смак і добре 

піддається маринуванню, що покращує текстуру та ароматичні властивості. 

Як було зазначено в попередньому розділі маринування м’ясних 

напіфабрикатів, а саме м’яса яловичини з використання маринаду на основі 

соєвого соусу достатнє впродовж 2 год за температури 4 ⁰С в вакуумній мішалці. 

Ми пропонуємо дослідити час маринування м’яса качки за цієї ж температури з 

використанням вакуумної мішалки. 

Дані напівфабрикати рекомендовано для закладів ресторанного 

господарства так і для продажу торговельній мережі.  

 

 

 

3.2. Дослідження функціонально-технологічних показників м’ясних 

напівфабрикатів у маринадах з використанням рослинної сировини 

 

Одним із напрямів удосконалення технології м’ясних напівфабрикатів є 

використання маринадів на основі рослинної сировини, що не лише збагачують 

продукцію біологічно активними сполуками, а й позитивно впливають на її 

функціонально-технологічні властивості. Маринування є важливим етапом 

підготовки м’ясної сировини, оскільки дозволяє покращити текстуру, 

соковитість, аромат і смак готових виробів. Особливу увагу заслуговує 

застосування пряних і пікантних маринадів, до складу яких входять рослинні 

інгредієнти з високим вмістом органічних кислот, ефірних олій та 

антиоксидантів. 
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Дослідження проведені на м’ясі качиних гомілок, яке характеризується 

темно-червоним кольором, високим вмістом міоглобіну та помірною кількістю 

внутрішньом’язового жиру, що робить його придатним для маринування з 

подальшим використанням у закладах ресторанного господарства та для 

реалізації в торговельних мережах. Аналіз таких показників, як рН, 

водозв’язуюча здатність (ВЗЗ), водоутримувальна здатність (ВУЗ), поглинання 

маринаду та втрати маси після термічної обробки, дозволяє визначити 

оптимальні умови маринування й обрати найбільш ефективний варіант 

маринаду. 

Метою цих досліджень є становити вплив тривалості маринування (2, 3 та 

4 години) та складу маринадів (пряного і пікантного) на функціонально-

технологічні показники м’ясних напівфабрикатів з качиних гомілок, а саме: рН, 

водозв’язуючу здатність, водоутримувальну здатність, рівень поглинання 

маринаду та втрати маси після термічної обробки. 

 

Рис. 3.1. Зміна рН залежно від часу маринування напівфабрикатів 

На рис. 3.1 відображено динаміку зміни рН м’яса качиних гомілок під 

впливом маринування у двох варіантах маринадів – пряному та пікантному. 

Згідно з результатами досліджень, спостерігається поступове зниження 

показника рН упродовж збільшення часу маринування від 1 до 4 годин. Для 

напівфабрикатів, оброблених пряним маринадом, рН зменшився від 5,52 до 5,37. 
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У зразках з пікантним маринадом відзначено подібну тенденцію – рН знизився 

від 5,50 до 5,28. 

Більш виражене зниження кислотності спостерігається у перші дві години 

маринування, що пояснюється проникненням органічних кислот та солей з 

маринаду у м’язові волокна. Подальше уповільнення зниження рН на 3-й та 4-й 

годинах свідчить про стабілізацію внутрішньоклітинного середовища м’яса та 

досягнення рівноваги між м’язовою тканиною і маринадом. 

Слід зазначити, що пікантний маринад демонструє дещо більший 

знижувальний ефект на рН порівняно з пряним. Це може бути пов’язано з 

наявністю у його складі соку горобини чорноплідної та чебрецю, які містять 

більше органічних кислот. 

Зменшення рН до показників 5,28–5,37 є сприятливим для м’яса, оскільки 

забезпечує покращення вологоутримувальної здатності білків; підвищення 

м’якості текстури;  створення менш сприятливого середовища для розвитку 

мікроорганізмів. 

Таким чином, результати підтверджують ефективність використання як 

пряного, так і пікантного маринадів для підвищення якості качиних 

напівфабрикатів, із можливістю вибору оптимального часу маринування 2–3 

години для ресторанного виробництва та торговельної мережі. 

 

 

Рис. 3.2. Зміна ВЗЗ залежно від часу маринування напівфабрикатів, % 
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Згідно з отриманими даними (рис. 3.2), збільшення часу маринування від 1 

до 4 годин призводить до поступового зростання водозв’язуючої здатності 

качиних гомілок. Для напівфабрикатів, оброблених пряним маринадом, значення 

ВЗЗ підвищилось від 70,9% на першій годині до 72,4% на четвертій годині. 

Аналогічна тенденція спостерігається й у зразках з пікантним маринадом – 

зростання показника з 69,3% до 71,4%. 

Найвищий приріст ВЗЗ спостерігається між 1-ю та 2-ю годинами 

маринування, після чого темп зростання дещо сповільнюється, що може свідчити 

про насичення м’язових волокон вологою та початок стабілізації їхніх 

структурно-функціональних властивостей. 

Отримані результати вказують на те, що для качиних гомілок оптимальним 

є час маринування щонайменше 2 години за температури 4 °C у вакуумній 

мішалці. Це забезпечує достатню гідратацію білкових структур, підвищує 

водозатримуючу здатність і, відповідно, сприяє покращенню соковитості й 

текстури готових виробів. 

Таким чином, напівфабрикати з качиних гомілок, оброблені за 

запропонованою технологією, можуть бути рекомендовані як для реалізації у 

закладах ресторанного господарства, так і для розширення асортименту 

продукції торговельних мереж. 

 

Рис. 3.3. Зміна ВУЗ залежно від часу маринування напівфабрикатів, % 
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Результати дослідження, наведені на рис. 3.3, демонструють динаміку змін 

водоутримувальної здатності (ВУЗ) качиних гомілок при використанні двох 

видів маринадів – пряного та пікантного – у процесі маринування протягом 4 

годин. 

У зразках, оброблених пряним маринадом, показники ВУЗ збільшуються 

від 70,5% на першій годині до 71,5% на четвертій годині. Для напівфабрикатів з 

пікантним маринадом спостерігається аналогічне зростання від 69,5% до 70,4%. 

Найбільший приріст водоутримувальної здатності фіксується протягом 

перших двох годин маринування, що пояснюється активним проникненням 

компонентів маринаду (солі, органічних кислот, білкових гідролізатів) у м’язові 

волокна. Це сприяє гідратації білків, набуханню м’язової тканини та утворенню 

більш стабільної структури, яка утримує вологу. 

У наступні години приріст ВУЗ відбувається повільніше, що свідчить про 

досягнення часткової рівноваги між м’ясом і маринадом. 

Пікантний маринад демонструє дещо нижчі показники ВУЗ порівняно з 

пряним, що ймовірно пов’язано з вищою кислотністю соку горобини 

чорноплідної у складі пікантного маринаду. Зниження рН сприяє частковій 

денатурації білків, що може обмежувати здатність м’язової тканини утримувати 

воду. 

Таким чином, оптимальний час маринування качиних гомілок для 

досягнення максимальних показників ВУЗ складає 3–4 години. Це забезпечує 

високу соковитість та покращену текстуру готових виробів, що є важливим як 

для ресторанного сегменту, так і для продукції торговельної мережі. 
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Рис. 3.4. Поглинання маринаду м’ясом та втрати після термічної обробки 

На рис 3.4 наведено результати досліджень впливу тривалості 

маринування (2, 3 та 4 години) на два ключові показники якості напівфабрикатів 

з качиних гомілок: поглинання маринаду (%) та втрати маси після термічної 

обробки (%) для двох видів маринадів – пряного та пікантного. 

Результати показують, що найбільше поглинання маринаду відбувається 

протягом перших двох годин маринування. Для пряного маринаду цей показник 

становив 9,8%, а для пікантного – 10,2%. На третій годині спостерігається 

незначне зниження (до 9,4% і 9,8% відповідно), що пояснюється насиченням 

м’язової тканини рідиною та досягненням рівноваги між м’ясом і маринадом. На 

четвертій годині поглинання маринаду помітно знижується: до 7,12% (пряний) 

та 7,96% (пікантний), ймовірно через часткове зворотне виділення рідини. 

Втрати маси під час термічної обробки демонструють зворотну залежність 

від часу маринування. На другій годині втрати були найвищими: 40,55% для 

пряного та 44,8% для пікантного маринадів. На третій годині втрати 

зменшуються до 39,42% і 42,8% відповідно, а на четвертій – стабілізуються на 

рівні 39,01% (пряний) та 39,7% (пікантний). Це свідчить про позитивний вплив 

тривалішого маринування на збереження маси виробів після теплової обробки. 

Проведені дослідження показали, що збільшення часу маринування від 1 

до 4 годин сприяє зниженню рН м’яса, підвищенню водозв’язуючої (до 72,4%) 
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та водоутримувальної здатності (до 71,5%), а також зменшенню втрат маси після 

термічної обробки (до 39,01% для пряного та 39,7% для пікантного маринадів). 

Максимальне поглинання маринаду спостерігалося після 2 годин (9,8–10,2%), 

після чого відбувалося його незначне зниження. Оптимальним для качиних 

гомілок є маринування протягом 3–4 годин за температури 4 °C у вакуумній 

мішалці, що забезпечує покращення текстури, соковитості та збереження маси 

готових виробів. 

 

 

 

3.3. Органолептична характеристика маринадів 

 

Одним із ключових чинників, що визначають споживчу привабливість 

м’ясних напівфабрикатів, є органолептичні властивості маринадів, зокрема їх 

смак, аромат, колір та консистенція. Використання рослинної сировини в складі 

маринадів не лише збагачує їх біологічно активними компонентами, але й 

формує нові смакові відтінки та аромати, здатні задовольнити потреби сучасних 

споживачів. Пряні та пікантні маринади зі спеціями, сушеними травами та 

плодово-ягідними добавками створюють гармонійний баланс між кислинкою, 

солоністю та солодкими нотами, що важливо для кулінарного використання у 

закладах ресторанного господарства та у виробництві продукції для торговельної 

мережі. 
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Таблиця 3.3.  

Органолептичні дослідження маринадів,  

Назва показника Назва зразка 

Маринад пряний  Маринад пікантний   

Зовнішній 

вигляд 

Темно-червоний колір, 

однорідний за текстурою, 

в’язкий, з включенням 

пряно-ароматичних рослин 

Насичений темно-

фіолетовий колір, 

однорідної текстури, рідкий 

 

Смак, запах Смак гострий з карамельний, 

вміру солений, характерний 

для використаної сировини, 

запах приємний, виражений 

пряна-ароматичних рослин 

 

Смак приємний, 

карамельний, солодкий, 

вміру солений характерний 

для використаної сировини, 

присмак прянощів, запах – 

приємний, виражений 

аромат чебрецю і пряна-

ароматичних рослин 

Консистенція Вязка однорідна, з 

включенням пряно-

ароматичних рослин 

Рідка, однорідна, з 

включенням пряно-

ароматичних рослин 

Пряний маринад характеризується темно-червоним кольором, однорідною 

в’язкою текстурою та наявністю видимих включень пряно-ароматичних рослин. 

Смак має виражену пряність з карамельними нотками, помірну солоність і 

типовий для використаних інгредієнтів відтінок. Запах приємний, насичений, із 

домінуванням ароматів пряно-ароматичних рослин. Консистенція в’язка, 

однорідна, що забезпечує рівномірне покриття м’ясної сировини під час 

маринування. 

Пікантний маринад відрізняється насиченим темно-фіолетовим кольором 

та рідкою, однорідною текстурою з включенням подрібнених пряно-

ароматичних рослин. У смаку переважають карамельні та солодкі ноти з легкою 

пряністю та помірною солоністю. Запах приємний, насичений ароматами 

чебрецю та пряно-ароматичних добавок. Консистенція рідка, що сприяє 

швидшому проникненню маринаду в м’язові волокна. 
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Рис. 3.5. Маринад пряний (соєвий соус+брусниця) 

 

Як видно на рис. 3.5 Маринад пряний має вязкішу консистенцію, що 

помітно зі стінок посуду, тому його просочування м’яса є дещо нижчим 

порівняно з маринадом пікантним. 

 

  
Рис. 3.6. Маринад пікантний (соєвий соус+горобина чорноплідна) 

 

Як видно на рис. 3.6 Маринад піканий має насичений колір, рідкішу 

консистенцію, і більшу кількість нерозчинних у маринаді пряно-ароматчиних 

рослин. 

Отримані результати свідчать про високу органолептичну привабливість 

обох маринадів, що робить їх перспективними для використання у технології 

м’ясних напівфабрикатів. 
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3.4. Мікростуктурне дослідження м’ясних напівфабрикатів у маринадах з 

використанням рослинної сировини 

 

Мікроструктурний аналіз є важливим етапом дослідження впливу 

маринування на м’язову тканину м’ясних напівфабрикатів, оскільки дозволяє 

оцінити морфологічні зміни м’язових волокон та визначити оптимальні умови 

технологічного процесу. Використання маринадів на основі соєвого соусу та 

плодово-ягідної сировини, зокрема брусниці та соку чорноплідної горобини, 

сприяє збагаченню продукції біологічно активними сполуками та покращенню 

функціонально-технологічних властивостей м’яса. Оцінка морфологічних змін 

під впливом пряного та пікантного маринадів дозволяє виявити особливості 

їхньої дії на структуру м’язових волокон та обґрунтувати доцільність їх 

використання у виробництві напівфабрикатів. 

Метою проведення досліджень є визначення впливу пряного та пікантного 

маринадів на морфологічні зміни м’язових волокон качиного м’яса шляхом 

мікроскопічного аналізу та встановити особливості їхньої дії для обґрунтування 

оптимальних умов маринування. 

 

Рис. 3.7. М'ясо качки в маринаді пряному  (соєвий соус+брусниця) 

 

Мікроскопічний аналіз м’язових волокон качиного м’яса, маринованого у 

пряному маринаді на основі соєвого соусу та пюре брусниці, показав характерні 

морфологічні зміни. М’язові волокна мають витягнуту, паралельну орієнтацію, 

їхні контури частково розмиті, що свідчить про набухання та гідратацію білкових 

структур під впливом компонентів маринаду. Загальна текстура тканини 

виглядає однорідною, без виражених ознак руйнування або деструкції, а 
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поодинокі мікротріщини та незначні ділянки відшарування між волокнами 

вказують на осмотичний ефект маринаду, зумовлений вмістом солей та 

органічних кислот. У порівнянні з сирим (немаринованим) м’ясом, волокна в 

дослідному зразку виглядають більш пухкими, із збільшеними міжволоконними 

відстанями, що є наслідком дифузії рідких компонентів маринаду у 

міжклітинний простір. Структура тканини менш компактна, проте без 

виражених деградаційних змін, що свідчить про м’який вплив маринаду. Соєвий 

соус як джерело солей та білкових гідролізатів сприяє пом’якшенню м’язових 

волокон за рахунок осмотичного впливу та часткової денатурації білків, тоді як 

органічні кислоти пюре брусниці (яблучна, бензойна) забезпечують легке 

розпушення саркоплазматичних структур. Вакуумне маринування, у свою чергу, 

посилює проникнення маринаду в тканину та забезпечує рівномірну гідратацію. 

Таким чином, пряний маринад чинить помірний вплив на структуру м’язової 

тканини, сприяючи легкому набуханню та збільшенню міжволоконного 

простору, що покращує соковитість та ніжність готових виробів і є бажаним для 

підвищення їх органолептичних властивостей. 

 

Рис. 3.8. М'ясо качки в маринаді пікантному  (соєвий соус+горобина 

чорнопілідна) 

М’язові волокна качиного м’яса, маринованого у пікантному маринаді на 

основі соєвого соусу та соку чорноплідної горобини, зберігають витягнуту 

поздовжню орієнтацію, але їхні контури менш чіткі, місцями розмиті, що 

свідчить про часткове набухання та посилену гідратацію тканини під впливом 

компонентів маринаду. Текстура виглядає менш однорідною порівняно зі 

зразком у пряному маринаді, спостерігаються поодинокі ділянки відшарування 
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між волокнами, мікротріщини та локальні зони фрагментації, що, ймовірно, 

зумовлено дією органічних кислот та осмотичними процесами. У порівнянні з 

пряним маринадом, цей зразок демонструє більш виражене набухання, більшу 

пухкість та менш компактну структуру через інтенсивніше проникнення рідких 

компонентів, зокрема органічних кислот соку чорноплідної горобини, які 

сприяють денатурації білків та помірній деструкції саркоплазматичних структур. 

Вакуумне маринування додатково підсилює цей ефект, забезпечуючи рівномірну 

гідратацію та збільшення міжволоконного простору. Таким чином, пікантний 

маринад чинить сильніший вплив на м’язову тканину, що сприяє підвищенню 

ніжності та соковитості готового продукту, проте потребує контролю часу 

маринування для запобігання надмірній розпушеності структури. 

Отже, дані дослідження показали, що обидва види маринадів сприяють 

частковому набуханню та гідратації білкових структур, що проявляється у 

зменшенні щільності м’язових волокон та збільшенні міжволоконного простору. 

Пряний маринад на основі соєвого соусу та брусниці забезпечує помірні 

морфологічні зміни зі збереженням цілісності структури, тоді як пікантний 

маринад (соєвий соус + сік чорноплідної горобини) чинить більш виражений 

вплив, що супроводжується легким відшаруванням волокон та ознаками 

часткової деструкції саркоплазми. Це пояснюється підвищеною кислотністю 

пікантного маринаду та глибшим проникненням його компонентів у тканину під 

вакуумом. Отримані результати свідчать про ефективність обох маринадів для 

покращення ніжності та соковитості м’яса, проте пікантний маринад потребує 

більш ретельного контролю часу маринування для уникнення надмірної 

розпушеності структури. 
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3.5. Органолептична характеристика м’ясних напівфабрикатів у 

маринадах з використанням пряно-ароматичної  сировини  

 

Нами проведено органолептичну оцінку якості м’ясних напівфабрикатів з 

використанням пряно-ароматичної  сировини у маринадах маринованих у 

пряному та пікантному маринаді. Для цього здійснена термічна обробка методом 

запікання у духовій шафі забезпечує рівномірне пропікання м’яса, збереження 

соковитості та формування апетитної скоринки завдяки карамелізації білків та 

цукрів на поверхні. Гомілки качки запікали при температурі 180 °C протягом 60 

хвилин, що дозволило досягти повної готовності м’яса та сформувати рівномірне 

підрум’янення без пересушування продукту. 

Таблиця 3.4.  

Органолептичні дослідження м’ясних напівфабрикатів  у маринадах з 

використанням пряно-ароматичної  сировини  

Назва показника Назва зразка 

М’ясний напівфабрикат у 

маринаді пряному  

М’ясний напівфабрикат у 

маринаді пікантному  

Зовнішній вигляд Пропечені гомілки качки темно-

карамельного кольору із 

рівномірним підрум’яненням та 

глянцевим блиском поверхні, що 

зумовлено карамелізацією  

Пропечені гомілки качки, темно-

карамельного кольру 

 

Смак  Смак гармонійний, з вираженою 

солоністю соєвого соусу, 

помірною кислинкою та легкими 

солодкими нотками пюре 

брусниці. Присутній легкий 

присмак прянощів. 

Смак гармонійний, із вираженою 

солоністю соєвого соусу, 

солодко-кислими нотками соку 

горобини та легким пряним 

відтінком. Присутня характерна 

ніжна гірчинка горобини, яка 

добре балансується 

карамельними нотами. 

запах Аромат насичений, приємний, із 

чіткими відтінками пряно-

ароматичних рослин та 

фруктових нот брусниці. 

Запах насичений, приємний, із 

відчутним ароматом чебрецю та 

прянощів, що посилюють 

смакову композицію. 

Консистенція Тканина м’яса помірно пружна, 

ніжна та соковита. М’ясо легко 

відділяється від кісток, структура 

рівномірна, без ознак 

пересушування 

М’ясо м’яке та ніжне на дотик, 

добре відділяється від кісток. 

Соковитість  Соковите Соковите 
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Згідно з отриманими даними, обидва зразки мають привабливий зовнішній 

вигляд із рівномірним підрум’яненням та темно-карамельним кольором, 

характерним для продуктів, що зазнали карамелізації компонентів маринаду під 

час теплової обробки. Пряний маринад забезпечив глянцевий блиск поверхні, що 

підвищує візуальну привабливість виробу. 

Смакові характеристики обох зразків описуються як гармонійні, з 

вираженою солоністю соєвого соусу та фруктово-пряними відтінками. Пряний 

маринад додав м’ясу легку кислинку та солодкість завдяки пюре брусниці, тоді 

як пікантний маринад надав більш складного смакового букету із солодко-

кислими нотами соку горобини та ніжною гірчинкою, що врівноважена 

карамельними відтінками. 

Аромат напівфабрикатів насичений і приємний, з відчутними пряно-

ароматичними нотами. У зразках із пікантним маринадом домінує аромат 

чебрецю, який підсилює смакову композицію. 

Консистенція м’яса в обох зразках ніжна та соковита, м’ясо легко 

відділяється від кісток, структура рівномірна без ознак пересушування. Це 

свідчить про ефективність застосованих маринадів для збереження 

вологоутримувальної здатності м’яса під час термічної обробки. 

 

Рис. 3.9. Гомілки качки в маринаді пряному  (соєвий соус+брусниця) після 

термічної обробки 



44 
 

 

М’ясо має привабливий темно-карамельний колір із рівномірним 

підрум’яненням та глянцевим блиском поверхні, що зумовлено карамелізацією 

цукрів із пюре брусниці та соєвого соусу. Шкірка рівно забарвлена, без 

пересушених ділянок, із легким червонуватим відтінком, характерним для 

плодово-ягідних маринадів. Органолептична оцінка підтверджує, що 

використання пряного маринаду на основі соєвого соусу та пюре брусниці 

забезпечує формування виразного апетитного зовнішнього вигляду, ніжної та 

соковитої консистенції, а також гармонійного поєднання смакових відтінків. 

 

 

Рис. 3.10. Гомілки качки в маринаді пікантному  (соєвий соус+горобина 

чорнопілідна) після термічної обробки 

Органолептична оцінка показує, що використання пікантного маринаду на 

основі соєвого соусу та соку чорноплідної горобини сприяє формуванню 

апетитного зовнішнього вигляду, м’якості та соковитості качиного м’яса. 

Гармонійне поєднання солоного, солодкого та кислуватого смаків разом із 

насиченим ароматом прянощів робить страву привабливою як для споживання в 

закладах ресторанного господарства, так і для реалізації в торговельній мережі. 

Органолептичну оцінку якості здійснювали після термічної обробки 

виробів за 5-ю шкалою за такими показниками як зовнішній вигляд, смак, запах, 

консистенція. Результати досліджень наведено на рис.  3.11. 
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Рис. 3.11. Кислотне число напівфабрикатів у маринадах з використання 

пряно-ароматичної сировини, мг, КОН 

 

Згідно з отриманими даними, обидва зразки характеризуються високими 

показниками за всіма критеріями. Зовнішній вигляд напівфабрикатів оцінено 

максимально для пряного маринаду (5 балів) та дещо нижче для пікантного (4,8 

бала), що може пояснюватися менш вираженим глянцем поверхні у другому 

зразку. Смак обох зразків отримав найвищу оцінку (5 балів), що свідчить про 

гармонійне поєднання компонентів маринадів та насиченість смакової 

композиції. 

Запах отримав однакову оцінку (4 бали) для обох варіантів, що вказує на 

виражений аромат прянощів і соусу, але ймовірно менш інтенсивний фруктовий 

відтінок у порівнянні зі смаком. Консистенція обох виробів оцінилася на рівні 5 

балів, що свідчить про їхню ніжність, відсутність пересушування та рівномірну 

текстуру. 

Соковитість гомілок у пряному маринаді отримала оцінку 4,9 бала, а у 

пікантному – 5 балів, що свідчить про дещо кращу здатність останнього зберігати 

вологу під час теплової обробки. 

Проведена органолептична оцінка показала, що обидва варіанти маринадів 

забезпечують високу споживчу привабливість готових виробів. Гомілки качки у 

пряному маринаді (соєвий соус + пюре брусниці) відзначаються більш 
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вираженим глянцем та рівномірним підрум’яненням, ніжною консистенцією та 

гармонійним поєднанням солодко-кислих і пряних нот. Зразки у пікантному 

маринаді (соєвий соус + сік чорноплідної горобини) характеризуються дещо 

менш інтенсивним блиском, але відзначаються максимальною соковитістю та 

багатим ароматом із відтінками чебрецю та фруктів. Обидва види маринадів 

ефективно зберігають вологоутримувальну здатність м’яса та покращують його 

органолептичні властивості. 

 

 

 

3.6. Дослідження змін кислотного та пероксидного чисел під час зберігання 

напівфабрикатів у маринадах 

 

Дослідні напівфабрикати з качиних гомілок були упаковані у вакуумні 

пакети та зберігалися при температурі 0…4 °C протягом 15 діб. 

Окислення ліпідів зазвичай розпочинається у субклітинних мембранах, 

особливо у фракціях, що містять високо ненасичені фосфоліпіди. Схильність 

ненасичених жирних кислот до окислення спричиняє прогіркання та зміну 

кольору м’ясної сировини. Якість м’ясних напівфабрикатів з птиці зазнає змін 

під впливом взаємопов’язаних процесів – окислювальних, мікробіологічних та 

фізичних. У зв’язку з цим було проведено дослідження динаміки показників 

окислення ліпідів та мікробіологічного стану дослідних зразків протягом періоду 

зберігання. Під час зберігання відбувається гідролітичний розпад жирів, 

інтенсивність якого визначають за вмістом вільних жирних кислот, що 

виражається через величину кислотного числа.  
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Рис. 3.12. Кислотне число напівфабрикатів у маринадах з використання 

пряно-ароматичної сировини, мг, КОН 

 

На початку зберігання (0 доба) кислотне число становило 1,5 мг КОН/г 

жиру у пряному маринаді та 1,4 мг КОН/г жиру у пікантному. Протягом 15 діб 

спостерігається поступове зростання цього показника у всіх зразках. На 5-й день 

кислотне число підвищилося до 2,1–2,2 мг КОН/г, на 10-й – до 3,2–3,3 мг КОН/г, 

а на 15-й – до 4,0 мг КОН/г у пряному та 4,1 мг КОН/г у пікантному маринаді. 

Підвищення кислотного числа протягом зберігання є наслідком гідролізу 

тригліцеридів із вивільненням вільних жирних кислот під дією ендогенних та 

мікробних ліпаз. Незважаючи на загальне зростання показника, темпи цього 

процесу залишаються відносно помірними завдяки використанню пряно-

ароматичних рослин у складі маринадів. Спеції та рослинні добавки (майоран, 

чебрець, брусниця, чорноплідна горобина) містять ефірні олії та антиоксидантні 

сполуки (поліфеноли, флавоноїди), які здатні пригнічувати окислювальні та 

гідролітичні процеси. Це пояснює відсутність різкого стрибка кислотного числа 

протягом 15 діб. 

У пікантному маринаді кінцеве значення кислотного числа (4,1 мг КОН/г) 

трохи вище, що можна пов’язати з більш кислим середовищем соку чорноплідної 

горобини, який сприяє частковому підвищенню гідролітичної активності ліпаз. 

Пряний маринад продемонстрував дещо кращу стабілізацію цього показника, 

що, ймовірно, обумовлено антиоксидантною дією брусниці. 
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Рис. 3.13. Пероксидне число напівфабрикатів у маринадах, %,  J2 

 

На початку зберігання (0 доба) пероксидне число становило 0,0127 ммоль 

активного кисню/кг жиру у пряному маринаді та 0,0125 ммоль/кг у пікантному. 

Протягом зберігання відбулося поступове зростання цього показника у всіх 

зразках. На 5-й день спостерігається збільшення до 0,0231 ммоль/кг у пряному 

та до 0,0192 ммоль/кг у пікантному маринаді. На 10-й день пероксидне число 

досягло 0,0328 та 0,0296 ммоль/кг відповідно, а на 15-й – 0,039 ммоль/кг у 

пряному та 0,0301 ммоль/кг у пікантному маринаді. Зростання пероксидного 

числа вказує на накопичення первинних продуктів окислення ліпідів 

(гідропероксидів) під впливом кисню та активних форм кисню навіть за умов 

вакуумного пакування. Проте показники залишаються на низькому рівні, що 

свідчить про ефективність маринадів із пряно-ароматичною сировиною у 

гальмуванні ліпідного окислення. 

Антиоксидантні компоненти пряно-ароматичних рослин (поліфеноли, 

флавоноїди та ефірні олії), що містяться в  пряно-ароматичній сировині до 

маринадів ТзОВ «Велд оф спайсіз» «Приправу №11 Для всіх м’ясних виробів», 

а саме суміш майорану, петрушки, перцю солодкого, морки та цибулі сушені і 

подрібнені нейтралізують вільні радикали та інгібують утворення пероксидів. 

Помітно, що в пікантному маринаді значення пероксидного числа дещо нижче 

на всіх етапах зберігання, що, ймовірно, пов’язано з вищою концентрацією 
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органічних кислот у соку чорноплідної горобини, які проявляють 

антиоксидантну активність. 

Отже, проведені дослідження впливу пряно-ароматичної сировини на 

збереження якісних показників м’ясних напівфабрикатів із качиних гомілок під 

час зберігання показали, що використання суміші рослинних компонентів ТзОВ 

«Велд оф спайсіз» «Приправа №11 Для всіх м’ясних виробів» у складі пряного 

маринаду та її поєднання з подрібненим чебрецем у складі пікантного маринаду 

сприяло гальмуванню окислювальних процесів у ліпідній фракції м’яса. Пряно-

ароматичні рослини, що входять до складу маринадів (майоран, петрушка, 

солодкий перець, морква та цибуля), містять поліфеноли, флавоноїди та ефірні 

олії, які володіють вираженою антиоксидантною дією та здатні нейтралізувати 

вільні радикали. Це підтверджується відсутністю різкого підвищення кислотного 

та пероксидного чисел протягом 15 діб зберігання у вакуумній упаковці при 

температурі 0…4 °C. 

Зокрема, кінцеві значення кислотного числа склали 4,0 мг КОН/г у 

пряному маринаді та 4,1 мг КОН/г у пікантному, а пероксидного числа – 0,039 та 

0,0301 ммоль активного кисню/кг жиру відповідно. Дещо кращі результати 

стабілізації пероксидного числа у пікантному маринаді можуть бути обумовлені 

наявністю соку чорноплідної горобини, багатого на органічні кислоти та 

природні антиоксиданти, які додатково інгібують окислювальні процеси. Таким 

чином, застосування пряно-ароматичної сировини у складі маринадів дозволяє 

значно покращити стійкість м’ясних напівфабрикатів до окислення жирів та 

подовжити термін зберігання без втрати якості. 
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РОЗДІЛ 4 

РОЗРАХУНОК ПОКАЗНИКІВ ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 

Розрахунок показників економічної ефективності є важливою складовою 

оцінки доцільності впровадження нових технологій у виробництво. В даному 

розділі виконано економічний аналіз виготовлення напівфабрикатів із качиних 

гомілок у маринадах із використанням пряно-ароматичної сировини. Здійснено 

розрахунок вартості основної та допоміжної сировини, витрат на приготування 

маринадів, а також визначено основні економічні показники проєкту, зокрема 

прибуток підприємства, рівень рентабельності, термін окупності, 

продуктивність праці, фондовіддачу та коефіцієнт економічної ефективності 

капіталовкладень. Проведені розрахунки дозволяють оцінити фінансову 

доцільність впровадження розроблених напівфабрикатів у виробничу діяльність 

підприємства. 

Таблиця 4.1 

Розрахунок вартості основної сировини для напівфабрикатів 

№ Потреба в сировині та 

матеріалах за 

рецептурою 

Норма, % Потреба для 

виробництва 1 т 

виробів, кг 

Ціна за 1 

кг, грн 

Вартість, 

грн. 

1 Гомілки качині 116,5 116500 250 2912500 

Всього 
  

 2912500 

Таблиця 4.2 

Розрахунок вартості маринадів 

№ Найменування допоміжних 

матеріалів 

Норми 

витрат, % 

Потреба для 

виробництва 100 

кг виробів, кг 

Ціна за 1 

кг, грн. 

Вартість, 

грн 

1 Соєвий соус 120 1200 46,5 55800 

2 Пюре брусниці 25 250 30,0 7500 

3 Сік горобини чорноплідної 25 250 20,0 5000 

4 Сіль кухонна, кам’яна 20 200 21,0 4200 

5 Чебрець сушений, 

подрібнений 

2 20 18,0 

360 
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6 Пряно-ароматичні рослини 

ТзОВ «Велд оф спайсіз» 

«Приправу №11 Для всіх 

м’ясних виробів» 

8 800 58,0 

46400 

Всього 119260 

Вартість сировини – 3031760 

Вартість напівфабрикатів – 3638112 

Економічна ефективність проєкту: 

1.Прибуток підприємства: 

П=ТП – Сп =тис,грн.; 

де ТП – товарна продукція підприємства, 

Сп – собівартість продукції, тис. грн. 

606352 

2.Рентабельність: 

Р=П/Сп х100%;  

Сп- собівартість продукції. 

20% 

3.Термін окупності 

Т=І/РП  року. 

І – інвестиції  

Рп – Річний прибуток  

Рентабельність (20%) показує, що на кожну гривню витрат ви отримуєте 

0,20 грн прибутку. Тобто, якщо ви знаєте суму продажів (виручку) або обороту, 

ви можете розрахувати річний прибуток за формулою: 

Річний прибуток= Виручка *0,20 

121270,4 

Термін окупності, роки : 

2 роки 5 місяців 

4.Продуктивність праці 

Ппр=ТП/Чр,  тис.грн 



52 
 

Чр – чисельність робітників 

25,26 тисгрн 

4. Фондовіддача -витрати на 1 грн. товарної продукції : 

Ф= Сп/ТП, грн/грн 

Сп – собівартість продукції 

Тп – товарна продукція 

0,8 грн/грн 

6.Коефіцієнт економічної ефективності капіталовкладень 

          Ееф=1/Т 

Т- термін окупності 

0,4 

Результати економічної ефективності розроблених продуктів зводимо в 

таблицю 4.3. 

Таблиця 4.3 

Економічна ефективність впровадження виробництва маринадів і 

напівфабрикатів 

Номер 

рецептур

и 

Статті витрат 

Товарна 

продукці

я, грн/т 

Повна 

собівартіс

ть, грн/т 

Прибуток 

підприємст

ва, тис,грн.; 

Рентабель

ність, % 

Фондовід

дача, 

грн/грн 

Термін 

окупнос

ті, міс. 

Коеф

іцієн

т 

екон

оміч

ної 

ефек

тивн

ості 

капіт

аловк

ладе

нь 

Напівфаб

рикати  
3638112 

3031760 

 

606352 

 
20 0,80 

2 роки 5 

місяців 
0,4 

Результати розрахунків показали, що впровадження виробництва м’ясних 

напівфабрикатів у маринадах із пряно-ароматичною сировиною є економічно 
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ефективним. Вартість сировини становила 3 031 760 грн, а вартість готових 

напівфабрикатів – 3 638 112 грн. Прибуток підприємства склав 606 352 грн, 

рентабельність виробництва – 20%, що свідчить про отримання 0,20 грн 

прибутку на кожну гривню витрат. Розрахований термін окупності проєкту 

становить 2 роки 5 місяців, а коефіцієнт економічної ефективності 

капіталовкладень – 0,4. Показник фондовіддачі 0,80 грн/грн підтверджує 

ефективне використання ресурсів. Отримані дані свідчать про доцільність 

впровадження розробленої продукції у виробництво та її 

конкурентоспроможність на ринку. 
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ВИСНОВКИ 

Проведені дослідження показали, що збільшення часу маринування від 1 

до 4 годин сприяє зниженню рН м’яса, підвищенню водозв’язуючої (до 72,4%) 

та водоутримувальної здатності (до 71,5%), а також зменшенню втрат маси після 

термічної обробки (до 39,01% для пряного та 39,7% для пікантного маринадів). 

Максимальне поглинання маринаду спостерігалося після 2 годин (9,8–10,2%), 

після чого відбувалося його незначне зниження. Оптимальним для качиних 

гомілок є маринування протягом 3–4 годин за температури 4 °C у вакуумній 

мішалці, що забезпечує покращення текстури, соковитості та збереження маси 

готових виробів. 

Обидва види маринадів сприяють частковому набуханню та гідратації 

білкових структур, що проявляється у зменшенні щільності м’язових волокон та 

збільшенні міжволоконного простору. Пряний маринад на основі соєвого соусу 

та брусниці забезпечує помірні морфологічні зміни зі збереженням цілісності 

структури, тоді як пікантний маринад (соєвий соус + сік чорноплідної горобини) 

чинить більш виражений вплив, що супроводжується легким відшаруванням 

волокон та ознаками часткової деструкції саркоплазми. Це пояснюється 

підвищеною кислотністю пікантного маринаду та глибшим проникненням його 

компонентів у тканину під вакуумом. 

Проведена органолептична оцінка показала, що обидва варіанти маринадів 

забезпечують високу споживчу привабливість готових виробів. Гомілки качки у 

пряному маринаді (соєвий соус + пюре брусниці) відзначаються більш 

вираженим глянцем та рівномірним підрум’яненням, ніжною консистенцією та 

гармонійним поєднанням солодко-кислих і пряних нот. Зразки у пікантному 

маринаді (соєвий соус + сік чорноплідної горобини) характеризуються дещо 

менш інтенсивним блиском, але відзначаються максимальною соковитістю та 

багатим ароматом із відтінками чебрецю. 

Дослідження показали, що використання пряно-ароматичної сировини 

ТзОВ «Велд оф спайсіз» у пряному маринаді та її поєднання з подрібненим 

чебрецем у пікантному маринаді сприяло гальмуванню окислювальних процесів 



55 
 

у ліпідній фракції качиного м’яса. Завдяки антиоксидантним властивостям 

компонентів (поліфеноли, флавоноїди, ефірні олії) відзначено помірне зростання 

кислотного та пероксидного чисел протягом 15 діб зберігання у вакуумній 

упаковці при 0…4 °C. Кінцеві значення кислотного числа становили 4,0–4,1 мг 

КОН/г, а пероксидного – 0,039–0,0301 ммоль активного кисню/кг жиру. 

Пікантний маринад продемонстрував дещо кращу стабілізацію пероксидного 

числа завдяки наявності соку чорноплідної горобини. Застосування пряно-

ароматичних маринадів дозволяє підвищити стійкість напівфабрикатів до 

окислення та продовжити термін їх зберігання без втрати якості. 
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ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ 

Впровадження у виробництво двох розроблених рецептур маринадів – 

пряного (соєвий соус із пюре брусниці) та пікантного (соєвий соус із соком 

чорноплідної горобини), збагачених пряно-ароматичною сировиною ТзОВ 

«Велд оф спайсіз» («Приправа №11 Для всіх м’ясних виробів») та подрібненим 

чебрецем, дозволяє значно розширити асортимент м’ясних напівфабрикатів і 

задовольнити споживчий попит на продукцію з вираженими сенсорними 

характеристиками та підвищеною стійкістю під час зберігання. Оптимізація 

технологічного процесу шляхом застосування вакуумної мішалки при 

температурі 4 °C упродовж 3–4 годин забезпечує рівномірне проникнення 

маринаду в м’язову тканину, підвищення водоутримувальної здатності, 

покращення текстури та зменшення втрат маси після теплової обробки. 

Рекомендується також використовувати вакуумне пакування для збереження 

якості готових виробів протягом 15 діб при температурі 0…4 °C, що сприяє 

уповільненню окислювальних і мікробіологічних процесів без використання 

синтетичних консервантів. Розроблені напівфабрикати позиціонуються як 

преміальний продукт для закладів ресторанного господарства та роздрібної 

торгівлі завдяки високим органолептичним властивостям, натуральності складу 

та сучасним технологіям маринування. Економічні розрахунки підтверджують 

доцільність впровадження технології, оскільки рівень рентабельності становить 

20%, а термін окупності – 2 роки 5 місяців, що свідчить про швидке повернення 

інвестицій та перспективність масштабування виробництва. 
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