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На сьогодні найбільш поширеним способом 

вирішення технологічних завдань м’ясопереробної 
промисловості є застосування різноманітних 
комбінацій м’ясної та рослинної сировини, що надають 
можливість цілеспрямовано регулювати функціональні 
характеристики м’ясних систем.   

Актуальність питання забезпечення населення 
продуктами, що збагачені біологічно активними 
добавками, полягає в необхідності залучення у 
виробництво регіональних сировинних ресурсів 
рослинного походження. В якості такої сировини були 
обрані плоди волоського горіха молочної стиглості та 
продукти на їх основі, що збалансовані за 
амінокислотним та ліпідним складом, містять високу 
масову частку жиру, токоферолів та вітаміну Е, які є 
антиоксидантами та захищають продукти від 
окислювального псування [1]. 

Мета дослідження – удосконалення технології 
м’ясних напівфабрикатів в маринаді за рахунок 
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екстракту з плодів волоського горіха молочної 
стиглості.  

М’ясні напівфабрикати в маринаді відрізняються 
від натуральних не тільки за зовнішнім виглядом, а 
також за смаковими властивостями. Завдяки 
маринуванню збільшується термін зберігання 
напівфабрикатів до трьох тижнів, а в деяких випадках 
досягається більший вихід при подальшій 
термообробці.  

Дослідженням маринадів з серцевиною та 
м’якоттю ананасу на технологічні властивості 
натуральних м’ясних напівфабрикатів займалися 
вітчизняні науковці [2]. Також автори [3] досліджували 
можливість використання плодів аличі, сливи, кизилу 
та ягід чорної смородини і журавлини у складі 
маринадів для натуральних м’ясних напівфабрикатів. 
Науковці розробили технологію виробництва 
натуральних дрібношматкових напівфабрикатів в 
маринаді з використанням купажованих олій – суміші 
ріпакової та соняшникової у різних співвідношеннях 
[4]; розроблена технологія маринованих 
напівфабрикатів із свинини, де під час виробництва 
використовували харчову добавку «Лавітол 
(дігідрокверцетин)» та ін.  

Сьогодні на ринку України пропонують велику 
кількість нових видів маринадів і способів їх 
використання, але, все ж таки, залишається відкритим 
питання про розробку нових способів маринування, які 
б продовжували термін зберігання продуктів, 
збільшували їх вихід та покращували органолептичні й 
технологічні характеристики [5]. 

Враховуючи, що до хімічного складу водно-
спиртового екстракту з плодів  
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волоського горіху молочної стиглості входять: 
дубильні речовини – 16,0%, хінони (юглон) – 0,9%, 
клітковина – 2,4%, стероїди – 0,4%; вітаміни (мг/100 г): 
А – 0,50, каротиноїди – 0,05, Е – 5,0, С – 900,9, В1 – 0,21, 
В2 – 0,70, В6 – 0,13, РР – 0,79; мінеральні речовини 
(мг/100 г): калій – 500, кальцій – 95, магній – 110, 
фосфор – 220, залізо – 0,3, цинк – 1,3, йод – 0,05 [1] та з 
метою заміни харчових кислот в маринадній суміші, 
було прийнято рішення використовувати водно-
спиртовий екстракт плодів волоського горіха молочної 
стиглості в технології м’ясних напівфабрикатів в 
маринаді. 

Для виробництва м’ясних напівфабрикатів в 
маринаді використовували сировину: м’ясо свинини; 
сіль кухонну; цибулю ріпчасту; оцет 9%; 70%-й водно-
спиртовий екстракт з плодів волоського горіха 
молочної стиглості. Плоди волоського горіху збирали 
на початку липня з дорослих дерев в Полтавському 
регіоні, а потім проводили процес отримання 
екстракту. 

Для подальших досліджень встановлення 
оптимальних рецептур маринадів, були виготовлені 
м’ясні напівфабрикати в маринаді: 

- контрольний зразок №1 – з традиційною 
рецептурою маринаду (100% оцту 9%, сіль, цибуля 
ріпчаста свіжа), 

- зразок №2 – із заміною 50% оцту на 70%-й 
водно-спиртовий екстракт, сіль, цибуля ріпчаста свіжа, 

- зразок №3 – із 100%  заміною оцту на водно-
спиртовий екстракт з плодів волоського горіху, сіль, 
цибуля ріпчаста свіжа.  

Ефективність підібраних рецептур маринадів для 
м’ясних напівфабрикатів визначали за зміною 
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показника рН під час зберігання за температури 0 – 4 °С 
протягом 7 діб (за нормативною документацією). 
Також визначення технологічних характеристик 
зразків напівфабрикатів проводили за показниками: 
вміст вологи, вологозв'язуюча (ВЗЗ) здатність, вихід 
після теплової обробки.  

Було встановлено, що вміст вологи в 
досліджуваних зразках з екстрактом має вищі 
показники протягом усього терміну зберігання 
порівняно з контролем. Найбільший вміст вологи 
встановлено для 5 діб зберігання напівфабрикатів. 
Тобто, саме під час зберігання на 5-ту добу 
напівфабрикати в готовому вигляді (шашлики) мали 
найбільшу соковитість, ніжну консистенцію та гарний 
присмак в порівнянні з контрольним зразком.  

Зразки напівфабрикатів із екстрактами мають 
більше значення ВЗЗ, ніж контрольний зразок, що 
свідчить про більш активний вплив екстракту на 
функціональні властивості тваринних білків. 
Маринування напівфабрикатів також дозволяє 
зберігати на певному рівні вологозв′язуючу здатність 
м’яса, тим самим зберегти соковитість готового 
продукту.  

Результати досліджень втрат маси після термічної 
обробки напівфабрикатів в маринаді (рис. 1), показали, 
що в дослідному зразку №2 (50% оцту / 50% 
екстракту) маса напівфабрикату після термічної 
обробки збільшилася на 2,88%, а в зразку №3 (100% 
водно-спиртовий екстракт) – на 8,87%, що 
підтверджується також збільшеними значеннями ВЗЗ.  

У результаті маринування збільшується не тільки 
маса сирих напівфабрикатів, але й вихід готових 
шашликів, особливо в зразку з повною  
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Рис. 1 – Зміни втрат маси після термічної обробки 
напівфабрикатів в маринаді заміною оцту. 

 
Таким чином, підібрано оптимальні рецептури 

маринадів для м’ясних напівфабрикатів з екстрактом з 
волоського горіха; встановлено, що до складу рецептур 
маринаду для напівфабрикатів доцільно вводити 
водно-спиртовий екстракт з плодів волоського горіха 
молочної стиглості в кількості 100 % заміни оцту. 

Отже, використання водно-спиртового екстракту 
з плодів волоського горіха молочної стиглості у 
технології м’ясних напівфабрикатів в маринаді дає 
можливість збільшити вихід продукту; покращити 
органолептичні та технологічні властивості. 
Перспективою подальших досліджень є визначення 
хімічного складу готового продукту (шашликів) та 
встановлення терміну зберігання напівфабрикатів у 
маринаді. 
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