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АНОТАЦІЯ 

 

Варданян Нарек Грачевич. Розробка маринадів на основі рослинної 

сировини. 

Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня 

програма «Технології в ресторанному господарстві» – ВНЗ Укоопспілки 

«Полтавський університет економіки і торгівлі», Полтава, 2021. 

Магістерська робота викладена на 103 сторінках пояснювальної записки та 

містить 10 таблиць, 17 рисунків, 5 додатків, 82 літературних джерела. 

Магістерська робота присвячена розробці рецептур маринадів на основі 

рослинної сировини для птиці та овочів. Досліджено особливості хімічного 

складу маринадів з різної фруктової сировини. Запропонована технологія 

маринування з використанням рослинної сировини. 

Проаналізовано фактори, що впливають на якість птиці та овочів в процесі 

маринування. Обґрунтовано та експериментально доведено доцільність 

використання рослинної сировини та оливкової олії для підвищення 

вологоутримуючих властивостей  різних видів напівфабрикатів із птиці та 

соковитості овочів. 

Доведено доцільність використання рослинної сировини та оливкової олії 

у технології маринування птиці та овочів із метою покращення структури 

напівфабрикатів, покращення органолептичних показників. 

Встановлено можливість заміни майонезу як утримувача вологи, 

поліпшувача смаку та аромату натуральними, які містяться у вихідній рослинній 

сировині та оливковій олії. 

Удосконалено технологію маринування і розроблено рецептуру маринадів 

на основі пюре із журавлини та рослинної олії. Досліджено основні фізико-

хімічні та структурно-механічні показники розроблених страв. 

Ключові слова: журавлина, мед, птиця, сік, пюре, сполучна тканина, 

часник, маринування, органічні кислоти.  
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АННОТАЦИЯ 

 

Варданян Нарек Грачевич. Разработка маринадов на основе 

растительного сырья. 

Магистерская работа по специальности 181 Пищевые технологии 

образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве» - ВУЗ 

Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли», Полтава, 2021. 

Магистерская работа изложена на 103 страницах пояснительной записки и 

содержит 10 таблиц, 17 рисунков, 5 приложений, 82 литературных источника. 

Магистерская работа посвящена разработке рецептур маринадов на основе 

растительного сырья для птицы и овощей. Исследованы особенности 

химического состава маринадов с различного фруктового сырья. Предложенная 

технология маринования с использованием растительного сырья. 

Проанализированы факторы, влияющие на качество птицы в процессе 

маринования. Обосновано и экспериментально доказана целесообразность 

использования растительного сырья и тыквенного масла для повышения 

влагоудерживающих свойств различных видов полуфабрикатов из птицы. 

Доказана целесообразность использования растительного сырья и 

тыквенного масла в технологии маринования птицы с целью улучшения 

структуры полуфабрикатов, улучшение органолептических показателей. 

Установлена возможность замены майонеза как держателя влаги, 

улучшителя вкуса и аромата натуральными, содержащиеся в исходной 

растительном сырье и оливковом масле. 

Усовершенствована технология маринования и разработаны рецептуры 

маринадов на основе пюре из клюквы и растительного масла. Исследованы 

основные физико-химические и структурно-механические показатели 

разработанных блюд. 

Ключевые слова: клюква, мед, птица, сок, пюре, соединительная ткань, 

чеснок, маринование, органические кислоты. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Значення м'яса та м'ясопродуктів в харчуванні 

населення визначається тим, що вони служать джерелом повноцінних білків, 

жиру, мінеральних і екстрактивних речовин, деяких вітамінів, споживання яких 

є необхідним для нормального функціонування організму.  

Незважаючи на величезний асортимент м'ясопродуктів, сьогоднішній 

ринок бідний продуктами, що містять будь-які нові додаткові компоненти або 

допоміжне сировину. Ці компоненти в свою чергу здатні надавати незвичайні і 

пікантні смакові якості продукту. При цьому вони можуть надавати позитивний 

вплив на його збереження і підвищувати харчову цінність продукту, а також 

збільшувати вміст речовин, корисних для організму людини. 

М'ясо птиці можна вважати універсальним продуктом. З недавніх пір 

актуальними є два головних напрямки використання такої сировини: заміна 

частини свинини або яловичини в традиційних продуктах на курку і 

виготовлення продуктів з однієї лише птиці. Багато компаній пропонують різні 

технології та інгредієнти для виробництва сучасних продуктів з м'яса птиці. 

Тенденція активного розвитку споживання охолодженої м'ясної продукції і 

продуктів швидкого приготування зберігається протягом останніх років, 

незважаючи на те, що роздрібна вартість охолодженого м'яса вище 

замороженого. Ця тенденція спостерігається не тільки в Україні, але і по всьому 

світу. 

М'ясна їжа в силу свого хімічного, амінокислотного складу, високої 

активності води в натуральному м'ясній сировині і продуктах його переробки 

«ласий шматок» для живих систем різного рівня організації, на різних щаблях 

еволюційної драбини. При цьому, людина змушена конкурувати з 

мікроорганізмами за право вжити швидкопсувний продукт раніше них і без 

шкоди для свого здоров'я, в тому числі від виділених ними токсинів в процесі 

життєдіяльності.  
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Конкуруючи за смачну та здорову їжу з мікроорганізмами, людина 

винайшла способи консервування швидкопсувних продуктів. Але при цьому, на 

жаль, у боротьбі за поліпшення смаку консервування продуктів людина 

зазнавала поразки. Наприклад, консервоване сушінням в'ялене м'ясо було надто 

жорстким, консервоване сухим посолом – безмірно сухим і поганим на смак, 

після вимочування – значно поступалося за смаковими якостями свіжому м'ясу. 

При цьому маринування як спосіб консервування м'ясної продукції здатне 

задовольнити смак найвибагливішого гурмана, дозволяє пролонгувати терміни 

придатності і зберігання охолоджених м'ясних продуктів. 

У маринованому вигляді виготовляють м'ясо для шашлику (свиняче, 

яловиче, куряче та ін.). Найбільшою популярністю серед споживачів 

користуються курячі напівфабрикати, що зумовлено їх дешевизною та високими 

органолептичними властивостями. Курячі напівфабрикати відрізняються своєю 

універсальністю й можливістю використовувати у рецептурах різноманітні 

спеції та прянощі, що робить їх асортимент вкрай різноманітним. З курячого 

м’яса виготовляють такі мариновані продукти: тушка куряча, напівтушка куряча, 

четвертина задня, грудка куряча, окорок курячий, стегно куряче, ніжка куряча, 

курчата табака та шашлик. 

Широко використовуються в міжнародній практиці сучасні способи 

маринування в технології м'ясних напівфабрикатів з птиці і кулінарних виробів. 

Вагомий вклад в розробку даного наукового напряму внесли вчені О. А. Штонда, 

О. І. Петрова, Л. Б Олійник, Н. І Лисак, М. М. Пасічний, Л. М. Тищенко,  

Л. В. Пешук, Л.Ф. Мітасєва, W. R. Dayton, R. Hamm, H. Oskerman та ін. 

У більшості досліджень використовуються ферментні препарати, штучні 

органічні кислоти, внесення додаткових поліпшувачів смаку, які найчастіше 

передбачають додаткову підготовку, що впливає на зниження поживної цінності 

готової страви і підвищення собівартості. 

Відносно якості харчової продукції – застосування інноваційних 

технологій – дозволяє підвищити харчову цінність, мікробіологічну безпеку, 
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досягти стабільної та високої якості виробленої продукції, збільшити терміни 

зберігання кулінарної продукції в порівняно з традиційною технологією 

приготування. 

Одним з найкращих складників вдалого маринаду для птиці є рослинна 

сировина, що містить підвищений вміст органічних кислот. Легкий аромат 

фруктів підвищує органолептичні показники м’яса птиці ще на стадії 

маринування, і стає особливо яскраво при запіканні. Часник та перець додають 

невелику гостроту, а суміш трав робить смак готової страви вишуканим та 

довершеним. Крім того вся описане вище сировина за рахунок свого хімічного 

складу впливає на формування структурно-механічних показників м’яса. Тому 

темою магістерської роботи передбачено розробка рецептур маринадів на основі 

рослинної сировини з використанням оливкової олії. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Наукові 

дослідження виконувалися в рамках науково-дослідної тематики кафедри 

технологій харчових виробництв і ресторанного господарства ВНЗ Укоопспілки 

«Полтавський університет економіки і торгівлі» - тема № держ. реєстрації 

0114U003955 «Розроблення технологій продуктів харчування підвищеної 

біологічної цінності».  

Мета і завдання. Метою роботи є розробка рецептур маринадів для 

м'ясних напівфабрикатів та вивчення їх впливу на формування функціонально-

технологічних властивостей готових страв. 

Для виконання поставленої мети вирішувалися наступні завдання: 

- на підставі огляду наукової і технічної літератури обґрунтувати 

застосування рослинної сировини в складі маринадів і соусів на основі олії для 

продуктів з м'яса птиці; 

- дослідити склад і властивості маринадів із поліпшеними 

органолептичними властивостями для використання в маринадах і соусах; 

- розробити рецептури композицій для маринадів і соусів для м'яса птиці на 

основі рослинної сировини та олії; 
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- розробити технологію порційних напівфабрикатів з м'яса птиці з 

використанням маринадів і соусів на основі рослинної сировини; 

- провести виробничу апробацію розроблених рецептур і технологій, 

розробити технічну документацію на виробництво напівфабрикатів та 

кулінарних виробів з м'яса птиці напівфабрикатів і кулінарних виробів з м'яса 

птиці із рослинної сировини. 

Об’єкт дослідження – технології маринування для м'ясних 

напівфабрикатів із птиці, технологія виготовлення шашлику. 

Предмет дослідження – журавлина, пюре з журавлини, апельсин, сік з 

апельсину, лимон, сік з лимону, птиця, грудна частина, стегнова частина, 

готовий шашлик. 

Методи дослідження - загальноприйняті хімічні, фізико-хімічні, біохімічні 

методи дослідження якості сировини і готових продуктів з використанням 

сучасних приладів і обладнання, комп’ютерних технологій. 

Наукова новизна отриманих результатів. На підставі теоретичних та 

експериментальних досліджень установлена доцільність використання рослинної 

сировини в процесі маринування напівфабрикатів з м’яса птиці і підтверджено 

його позитивний вплив на комплекс технологічних, мікробіологічних та 

органолептичних показників якості готових страв.  

В результаті комплексу аналітичних та експериментальних досліджень:  

- визначено хімічний склад грудної і стегнової частини птиці, фруктової 

сировини;  

- доведено доцільність використання фруктової сировини як джерела 

органічних кислот; 

- досліджено зміну функціонально-технологічних показників в залежності 

від виду маринаду; 

- розроблена технологія маринування напівфабрикатів із різних частин птиці 

визначено показники якості напівфабрикатів; 

- обґрунтовані базові рецептурні композиції та технологічні підходи до 

приготування маринадів на основі фруктової сировини. 
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Практичне значення отриманих результатів. В результаті проведених 

досліджень розроблено рецептури маринадів на основі пюре з журавлини, 

гарбузової олії, розроблена технологія попередньої обробки різних частин птиці 

з подальшим приготуванням шашлику. Розроблені маринади на основі 

журавлини рекомендовано використовувати в технології маринування птиці для 

підвищення органолептичних та функціонально-технологічних властивостей. 

Розроблено рецептури та технологічні картки на нові маринади. 

Апробація результатів досліджень. Основні положення досліджень 

доповідалися і обговорювалися на II Міжнародній науково-практичній інтернет-

конференції «Інноваційний розвиток готельно-ресторанного господарства та 

харчових виробництв» (квітень 2021 р. м. Прага). 

Результати досліджень використовуються в навчальному процесі при 

вивченні дисциплін «Інноваційні технології в ресторанному господарстві», 

«Технологія продукції ресторанного господарства». 

Публікації. За матеріалами досліджень підготовлені тези доповіді, яка 

опубліковані в збірнику (додаток Г). 

За результатами досліджень підготовлені заявочні матеріали на патент 

України на корисну модель «Маринад із журавлини для птиці» (додаток Г). 

Структура та обсяг роботи. Магістерська рoбoта складається із вступу, 5 

рoзділів, виснoвків, списку викoристаних джерел, який містить 82 найменування, 

а такoж – 5 дoдатків. Oснoвний зміст роботи представлений на 103 стoрінках та 

містить 17 таблиць та 23 рисунки. 
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РОЗДІЛ 1.  

НАУКОВІ ТА ПРАКТИЧНІ ПЕРЕДУМОВИ ВИКОРИСТАННЯ 

МАРИНУВАННЯ У ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯСА ІЗ ПТИЦІ 

 

Напівфабрикати з м'яса птиці здобули собі популярність у багатьох 

господинь завдяки простоті і швидкості їх приготування. Спостерігається стійка 

тенденція до зростання попиту на товари для пікніків. Найважливіша 

характеристика ринку – яскраво виражена сезонність: пік продажів в сегменті 

шашликів та інших м'ясних напівфабрикатів для приготування на вогні 

доводиться на теплу пору року.  

Експерти констатують розширення асортиментної лінійки в ряду товарів 

м'ясної шашлик / м'ясні напівфабрикати, пов'язуючи це в першу чергу з тим, що 

споживачі «наїлися» традиційного фасованого шашлику. Змінюється і 

рецептура: до сих пір найпопулярнішим був шашлик в оцтовому маринаді, але 

останнім часом все більше людей купують шашлик в різних маринадах без оцту, 

наприклад, шашлик в кефірі, мінеральній воді і т.п. [1]. 

У зв'язку з цим метою науково-дослідної роботи було розробка рецептури і 

технології виробництва нового оригінального виду шашлику з м'яса птиці у 

фруктових  маринадах. У розділі проведено аналіз тенденцій розвитку сучасного 

ринку маринованих продуктів в Україні та світі, охарактеризовано м’ясну 

сировину для виробництва напівфабрикатів, її хімічний склад та біологічні 

властивості [2].  

 

Висновки до розділу 1  

 

1. Аналіз літературних джерел, інтернет-ресурсів щодо світового досвіду 

використання маринування у технологіях ресторанного господарства показав 

зростання попиту споживачів до споживання птиці високої поживної цінності і 

напівфабрикатів максимально готових до споживання.  
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2. За проведеною характеристикою визначено, що маринування 

перешкоджає проникненню в м'ясо кисню, завдяки чому воно залишається 

соковитим, ніжним і м'яким. маринад обволікає м'ясо апетитним блискучим 

шаром, забезпечуючи привабливий зовнішній вигляд у відкритому вигляді на 

вітрині. 

 3. Проведені дослідження характеристики м’яса птиці підтверджують, 

що у білому м'ясі (грудні м'язи) міститься дещо більше повноцінного білка, 

менше жиру, холестерину, фосфатидів. Біле м'ясо ніжніше, ніж червоне, що 

пояснюється тонкою структурою м'язових волокон і меншим вмістом сполучної 

тканини. Однак, червоне м'ясо соковитіше в порівнянні з білим, що свідчить про 

перспективність його використання як м’ясного напівфабрикату в технології 

харчування. 

4. Показано вплив різних факторів на технологічні властивості м’ясної 

сировини і визначено, що маринування м’яса для приготування напівфабрикатів 

є досить ефективним технологічним засобом, здатним поліпшити функціональні 

та органолептичні характеристики такої сировини, особливо при використанні 

м’яса з підвищеним вмістом сполучної тканини, тому розроблення технології 

маринадів для таких напівфабрикатів є перспективним напрямком досліджень.  

5. Аналіз існуючих та нових видів маринованих напівфабрикатів 

свідчить, на підприємствах ресторанного господарства існує широкий 

асортимент приправ, рідких маринадів, маринадів в порошку для натуральних і 

січених напівфабрикатів з м'яса птиці, в тому числі для гриля, гарні основи для 

підлив, соусів, вишукані смакові добавки для перших і друге кулінарних страв.. 

6. Проаналізувавши асортимент існуючих маринадів визначили, що в 

якості рецептурних інгредієнтів можна розглядати пюре з журавлини, яке є 

джерелом органічних кислот, які позитивно впливають на білки м’яса та можуть 

сприяти покращенню консистенції м’ясних напівфабрикатів, крім того обрану 

сировину можна комбінувати з рослинними оліями та іншими компонентами, що 

позитивно впливатимуть на функціонально-технологічні властивості готових 

виробів.  
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РОЗДІЛ 2 

ПРОГРАМА, ОБ’ЄКТИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Вирішення основних завдань наукового дослідження проводилося 

відповідно до визначених етапів, шляхом встановлення об’єктів та методів 

дослідження, які ґрунтуються на сукупності методик, що дозволяють вивчити 

основні властивості напівфабрикатів із птиці, основні напрямки їх переробки, 

ефективність використання різної рослинної сировини для маринування 

зазначеної сировини та визначення показників якості готового продукту. 

 

2.1. План проведення досліджень 

 

Для забезпечення послідовності роботи була розроблена загальна програма 

проведення досліджень, яка включає теоретичне обґрунтування існуючих та 

нових видів маринування, їх вплив на напівфабрикати із птиці, наведена 

характеристика сировини для виробництва маринованих напівфабрикатів,  

проведені експерименти з аналізу хімічного складу вихідної сировини, 

досліджено вплив рослинної сировини в складі маринадів на технологічні 

властивості напівфабрикатів із птиці, визначено вплив пюре із журавлини на 

технологічні властивості напівфабрикатів із птиці, запропоновано технологічні 

параметри виробництва маринадів на основі журавлини. Схема проведення 

аналітичних та експериментальних досліджень представлена на рис. 2.1. 

На теоретичному етапі досліджень проаналізовано світовий досвід 

використання маринування у технологіях ресторанного господарства, аналіз 

існуючих та нових видів маринування, їх вплив на напівфабрикати, 

охарактеризовано сировину із птиці для виробництва маринованих 

напівфабрикатів, її хімічний склад та біологічні властивості, розглянуто вплив 

різних факторів на технологічні властивості м’ясної сировини, проаналізовано 

існуючу сировину для приготування маринадів. 
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Рис. 2.1 Схема проведення аналітичних і експериментальних досліджень  
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властивості  напівфабрикатів із птиці; 
- впливу пюре з клюкви на технологічні властивості напівфабрикатів із 
птиці 

Наукове обґрунтування та 
розробка рецептури і 
удосконалення технології 
маринованих 
напівфабрикатів 

Розробка рецептури і 
удосконалення технології 
маринованих напівфабрикатів із 
птиці 

Розробка технології маринованих напівфабрикатів 
 

Дослідження 

показників 

якості готових 

напівфабрикатів 

 

Використання 
готових м’ясних 
напівфабрикатів 
при виготовленні 

шашликів 

Оцінка якості 

готових виробів з 

використанням 

системи НАССР 

Розробка проекту 
нормативної 

документації на 
приготування 

маринадів 
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Висновки до розділу 2 

 

1. Розроблено програму теоретичних та експериментальних досліджень з 

удосконалення технології маринадів для напівфабрикатів із птиці. 

2. Визначено предмети та матеріали досліджень – м’ясо птиці, сік із 

журавлини, часник, олія. 

3. Визначено та описано методи експериментальних досліджень фізико-

хімічних. функціонально-технологічних, структурно-механічних, 

мікробіологічних, органолептичних показників, планування експерименту.  

4. Застосовано сучасні методи математичної обробки і графічного 

представлення результатів досліджень за допомогою ПЕОМ та пакетів 

прикладних програм. 
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РОЗДІЛ  3 

 ОБГРУНТУВАННЯ І РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ МАРИНАДІВ ДЛЯ 

НАПІВФАБРИКАТІВ ІЗ ПТИЦІ 

 

Аналіз літературних джерел показує, що застосування інноваційних 

технологій у виробництві харчових продуктів дозволяє створювати інноваційні 

продукти харчування з м'яса птиці, що сприяють збереженню біологічно 

активних компонентів при збереженні традиційних форм і необхідного рівня їх 

якості. Причому ці технології носять комплексний характер, починаючи від 

питань проектування композиційного складу і необхідних новинок для глибокої 

переробки птиці та завершуючи виходом готових продуктів із заздалегідь 

заданими споживчими властивостями. 

В теоретичній частині обґрунтовано, що для вирішення ряду проблем 

якості м'яса, перспективним напрямом є маринування з використанням 

органічних кислот, рослинної олії та пряно-ароматичної сировини. Серед  

маринадів для птиці найбільшого поширення серед споживачів набувають 

маринади на основі майонезу. Проте є відомості, які свідчать про застосування 

різної рослинної сировини, олії, дозволених для використання в харчовій 

промисловості в складі маринадної суміші для птиці, а саме: соки з ягід, фруктів, 

суміш пряно-ароматичної сировини в рослинній олії.  

Крім того, природним джерелом органічних кислот досить часто є 

рослинна сировина, особливо фруктова. Тому в роботі досліджували можливість 

використання соку із журавлини в рецептурах для м’яса птиці. 

 

Висновки до розділу 3 

 

1. Досліджено хімічний склад різних частин птиці, виявлено, що вони 

містять значний вміст білка, мінеральних речовин, що свідчить про їх високу 

харчову і біологічну цінність та доцільність використання в технології 

кулінарних страв. За результатами функціонально-технологічних властивостей 
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сировини визначено, що стегнова частина птиці характеризується більш 

жорсткою консистенцією, будова м’язових волокон грудної частини має свої 

особливості, тому існує необхідність розм'якшення консистенції сполучних 

тканин стегнової частини птиці.  

2. Показано, що біохімічні зміни, що проходять в сировині під дією 

органічних кислот сприяють модифікації її функціонально-технологічних 

властивостей, скороченню тривалості циклу виробництва, підвищенню харчової 

цінності готової продукції, покращенню її засвоюваності організмом людини і 

стійкості при зберіганні. Обрано в якості природного джерела органічних кислот 

при приготуванню маринадів пюре із журавлини, що містить в своєму складі 

комплекс органічних кислот, серед яких переважає лимонна (0,15…0,23 %). 

3. Досліджено вплив рослинної сировини в складі маринадів на 

технологічні властивості стегнової та грудної частини з птиці і встановлено, що 

використання композиційної суміші пюре з журавлини, олії та соєвого соусу у 

складі маринадів для птиці позитивно впливає на функціонально-технологічні 

характеристики птиці. Ніжність м’яса зростає до 27 % у порівнянні з 

контрольним зразком та іншими фруктовими напівфабрикатами при 

використанні пюре з журавлини, а найвища вологозв’язуюча здатність м’язової 

тканини птиці (72 %)  при використанні композиційної суміші маринаду. 

4. Визначено вплив рослинної сировини в складі маринадів на 

технологічні властивості м’ясних напівфабрикатів із птиці і показано, що кращий 

показник ніжності м’яса свинини, ВЗЗ та ВУЗ досягається у зразку, витриманому 

у пюре з журавлини. Ніжність м’яса зростає на 20…28 % у порівнянні з 

контрольним зразком та іншими дослідними зразками, значення ВЗЗ на 10-11 %, 

що підтверджує позитивну дію комплексного впливу органічних кислот, які 

містяться в пюре з журавлини, на процес утримання вологи. 

5. Визначено за результатами досліджень органолептичних показників, 

функціонально-технологічних властивостей різних частин напівфабрикатів із 

птиці про доцільність використання пюре з журавлини в рецептурі маринадів з 

метою поліпшення їх показників якості та задоволення потреб споживача. 
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Встановлено, що раціональний час витримування м’ясних напівфабрикатів у 

пюре з журавлини становить 60 хв. 
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РОЗДІЛ 4 

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ І УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

МАРИНОВАНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ІЗ ПТИЦІ 

 

В даному розділі визначено та науково обгрунтовано стратегію розробки 

напівфабрикату на основі різних видів сировини, зокрема птиці і кулінарної 

продукції з їх використанням, змодельовано їх технології, досліджено вплив 

технологічних чинників на фізико-хімічні, функціонально-технологічні 

властивості та показники безпечності, розроблено технологічні схеми 

виготовлення напівфабрикату з обраної сировини та кулінарної продукції з 

використанням журавлини. 

М'ясо птиці характеризується високопоживними та добрими смаковими 

властивостями. Біологічна повноцінність м'яса птиці обумовлена складом його 

білка, у ньому всі незамінні амінокислоти містяться в оптимальному 

співвідношенні для засвоєння організмом людини. У м’язах бройлерів швидко 

знижується вміст води і збільшується кількість жиру, але на відміну від інших 

тварин у ньому зростає вміст протеїну. Вміст білків у грудних м’язах 

коливається від 21,9 до 23,7 %, а в стегнових м’язах – від 20,6 до 23,4 %. 

Враховуючи хімічний склад м’яса птиці, його біологічну та харчову 

цінність, лікувально-профілактичні властивості, доцільно розширювати 

асортимент страв в меню закладів ресторанного господарства з їх використанням 

та удосконалювати технологію їх переробки. 

 

Висновки до розділу 4 

 

1. Розроблено рецептуру і обґрунтовано удосконалену технологію 

маринування стегнової частини птиц із підвищеним вмістом сполучної тканини 

для подальшого її використання у технології приготування виробів із 

напівфабрикатів. 

2. Розроблено рецептуру і удосконалено технологію маринованих 

напівфабрикатів з м’яса птиці, яка включає наступні етапи: витримування у 
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маринаді сировини та маринування стегнової частини способом ін’єктування, 

теплову обробку різними способами для різних частин та реалізацію. 

3. Досліджено показники якості готових напівфабрикатів і встановлено, 

що напівфабрикат із грудної частини птиці у порівнянні зі зразками стегнової 

частини характеризується високими показниками харчової цінності. 

4. На підставі проведених теоретичних та експериментальних 

досліджень розроблено технологію маринаду на основі пюре з журавлини та 

запропоновано напрямки використання в якості напівфабрикату для 

приготування кулінарних заготовок, гарнірів та соусу. Розроблено рецептуру 

карамелізованої цибулі, гарнірнї карамелізованої груші та соусу барбекю, до складу 

якого входить маринад на основі пюре з журавлини. 

5. Визначені на основі системи НАССР можливі ризики та шляхи їх 

усунення при приготуванні шашлику з м’яса птиці. Запропоновано план НАССР 

для виробництва натуральних напівфабрикатів та коригувальні дії в КТК під час 

виробництва маринованих напівфабрикатів. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Аналіз літературних джерел, інтернет-ресурсів щодо світового досвіду 

використання маринування у технологіях ресторанного господарства показав 

зростання попиту споживачів до споживання птиці високої поживної цінності і 

напівфабрикатів максимально готових до споживання.  

2. Показано вплив різних факторів на технологічні властивості м’ясної 

сировини і визначено, що маринування м’яса для приготування напівфабрикатів 

є досить ефективним технологічним засобом, здатним поліпшити функціональні 

та органолептичні характеристики такої сировини, особливо при використанні 

м’яса з підвищеним вмістом сполучної тканини, тому розроблення технології 

маринадів для таких напівфабрикатів є перспективним напрямком досліджень. 

3. Досліджено хімічний склад різних частин з птиці і виявлено в їх 

складі значний вміст білка, мінеральних речовин, що свідчить про їх високу 

харчову і біологічну цінність і доцільність використання в технології кулінарних 

страв. Визначено за результатами функціонально-технологічних властивостей 

сировини, що стегнова частина птиці характеризується більш жорсткою 

консистенцією, тому існує необхідність розм'якшення консистенції сполучних 

тканин м’яса.  

4. Показано, що біохімічні зміни, що проходять в сировині під дією 

органічних кислот сприяють модифікації її функціонально-технологічних 

властивостей, скороченню тривалості циклу виробництва, підвищенню харчової 

цінності готової продукції, покращенню її засвоюваності організмом людини і 

стійкості при зберіганні. Обрано в якості природного джерела органічних кислот 

при приготуванню маринадів пюре з журавлини, що містить в своєму складі 

комплекс органічних кислот – 3,27 %, серед яких переважають лимонна та 

бензойна кислоти. 

5. Визначено за результатами досліджень органолептичних показників, 

функціонально-технологічних властивостей різних частин птиці про доцільність 

використання пюре з журавлини, гарбузової олії в рецептурі маринадів з метою 
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поліпшення їх показників якості та задоволення потреб споживача. Встановлено, 

що раціональний час витримування грудної частини птиці в розробленому 

маринаді становить 60 хв, а методом ін’єктування 30 хв. 

6. Розроблено рецептури і обґрунтовано удосконалену технологію 

маринування птиці для подальшого її використання у технології приготування 

смажених страв та виробів на грилі. 

7. Досліджено показники якості готових напівфабрикатів із птиці і 

встановлено, що отримані напівфабрикати володіють високими 

органолептичними те фізико-хімічними показниками. 

8. На підставі проведених теоретичних та експериментальних 

досліджень розроблено рецептуру та технологію маринаду і напрями його 

використання у складі кулінарної продукції. Розроблено рецептуру соусу 

«Барбекю з журавлиною», напівфабрикату «Карамелізована цибуля» та гарніру 

«Карамелізована груша», які містять у своєму складі маринад на основі журавлини, 

що є джерелом цінних органічних кислот, барвних речовин, фенольних сполук. 

9. Визначені на основі системи НАССР можливі ризики та шляхи їх 

усунення при приготуванні страв на грилі з птиці. Запропоновано план НАССР 

для виробництва натуральних напівфабрикатів з птиці та коригувальні дії в КТК 

під час виробництва маринованих напівфабрикатів з птиці. 
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