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The article examines the issue of the use of local and tropical raw materials, and spices in the technol-
ogy of pre-processing of meat, and the quality and safety indicators of meat semi-finished products in the 
process of technological processing. The use of pineapple juice in pickling technology makes it possible to 
break down proteins and fats due to the enzyme bromelain, which destroys pathogenic bacteria in the intes-
tine; promotes muscle relaxation, and relieves spasms. In addition, the juice of these tropical fruits is rich in 
vitamin C, beta-carotene, vitamins A, PP, and group B. Of the minerals, it contains the most potassium and 
sodium, calcium, magnesium, phosphorus, and iron. The most attractive substance included in the composi-
tion of pineapple juice is considered to be plum berries rich in organic acids, such as citric and malic, 
contain vitamins of group B, as well as PP, A, and E, a small content of ascorbic acid and pectin. Regarding 
the use of cherry juice in pickling technology, its value lies in the high content of organic acids and sugars, 
tannins, dietary fibers and pectin, vitamins A, E, C, PP, B vitamins, calcium, potassium, sodium, magnesi-
um, phosphorus, iron Cherry juice is the most useful and valuable, the level of nutrients and antioxidants in 
it is much higher than in the juices of other fruits and berries. Dark berries are especially rich in useful 
substances and vitamins. The chemical composition of fruit raw materials makes it possible to predict that 
the selected juices have preservative and antioxidant properties and therefore can be effective components 
of marinades for meat semi-finished products. The purpose of the work is to study the influence of pickling 
on the quality and safety indicators of meat semi-finished products in the process of technological pro-
cessing using local and tropical berries, and spicy plants. 10 different versions of compositions for marinat-
ing pork have been developed. In the course of experimental research, marinade formulations and the 
duration of the marinating process were established, which provided the best taste qualities of the finished 
product. It was determined that the greatest loss of proteins was observed in the control sample with acetic 
acid, and the lowest in samples with marinade based on undiluted juices. In the samples of semi-finished 
products based on diluted juices, protein loss is lower than in the control, which ensures a higher biological 
value of products from them. The moisture content increases in all pickled semi-finished products, the inten-
sity of the process depends on the concentration of fruit juices in the marinades. 

 
Key words: marinades, pork, fruit raw materials, organic acids, moisture content, protein, quality of 

semi-finished products. 
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У статті розглянуто питання щодо використання місцевої та тропічної сировини, прянощів в технології попередньої обробки 
м’яса, досліджено показники якості м’ясних напівфабрикатів у процесі технологічної обробки. Використання ананасового соку в 
технології маринування дає можливість розщеплювати білки та жири за рахунок ферменту –бромелайну, у кишківнику він знищує 
хвороботворні бактерії; сприяє розслабленню м’язів і знімає спазми. Крім того, сік цих тропічних плодів багатий на вітамін С, 
бета-каротин, вітаміни А, РР, групи В. Із мінералів містить найбільше Калію і Натрію, Кальцію, Магнію, Фосфору, Заліза. Най-
привабливішою речовиною, що входить до складу ананасового соку, вважаються ягоди аличі, багаті органічними кислотами, 
такими як лимонна і яблучна, містять вітаміни групи В, а також РР, А і Е, невеликий вміст аскорбінової кислоти і пектину. 
Щодо використання вишневого соку в технології маринування, то його цінність полягає у високому вмісті органічних кислот і 
цукрів, дубильних речовин, харчових волокон та пектину, вітамінів А, Е, С, РР, вітамінів групи В, Кальцію, Калію, Натрію, Магнію, 
Фосфору, Заліза. Вишневий сік є найбільш корисним і цінним, рівень поживних речовин і антиоксидантів у ньому набагато вищий, 
ніж у соках інших фруктів і ягід. Особливо багаті корисними речовинами і вітамінами ягоди темного забарвлення. Хімічний склад 
фруктової сировини дає можливість прогнозувати, що обрані соки мають консервуючі та антиоксидантні властивості, а тому 
можуть бути ефективними компонентами маринадів для м’ясних напівфабрикатів. Метою роботи є вивчення впливу маринуван-
ня на показники якості м’ясних напівфабрикатів у процесі технологічної обробки з використанням місцевих та тропічних ягід, 
пряних рослин. Розроблено 10 різних варіантів композицій для маринування свинини. В ході експериментальних досліджень вста-
новлені рецептури маринадів та тривалість процесу маринування, які забезпечували  найкращі смакові якості готового продукту. 
Визначено, що найбільші втрати білків спостерігалися у контрольному зразку з оцтовою кислотою, а мінімальні – у зразках із 
маринадом на основі нерозбавлених соків. У зразках напівфабрикатів на основі розведених соків втрати білків менші, ніж у конт-
ролю, що забезпечує вищу біологічну цінність продуктів з них. Вміст вологи збільшується у всіх маринованих напівфабрикатах, 
інтенсивність процесу залежить від концентрації плодових соків у маринадах. 

 
Ключові слова: маринади, свинина, фруктова сировина, органічні кислоти, вміст вологи, білку, якість напівфабрикатів. 

 
Вступ 

 
Одним із основних напрямків розвитку сучасної 

харчової індустрії є виробництво екологічних і безпе-
чних продуктів із мінімальним вмістом синтетичних 
харчових добавок або взагалі без них. Значною мірою 
це стосується м’ясних страв, які складають вагому 
частку в асортименті продукції ресторанного госпо-
дарства – 12…35 % від загального обсягу виробницт-
ва харчової продукції. 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. Страви та напівфабрикати з м’яса здобули собі 
популярність у закладах ресторанного господарства. 
(Romazan et al., 2019). 

Експерти констатують розширення асортиментної 
лінійки страв із м’ясних напівфабрикатів в умовах 
закладів ресторанного господарства, пов’язуючи це в 
першу чергу з тим, що споживачі “наїлися” традицій-
ного фасованого шашлику. Актуальною сьогодні 
залишається попередня обробка м’ясних напівфабри-
ктів шляхом маринування з подальшою тепловою 
обробкою різними способами. Є різні види маринадів, 
які використовують у закладах харчування: сухі та 
вологі, на основі спецій та кислот, фруктової й овоче-
вої сировини. Вони впливають на формування орга-
нолептичних властивостей та вихід продукції. Страви, 
які піддають такому виду попередньої обробки, вирі-
зняються зовнішнім виглядом, смаковими властивос-
тями, мають тривалий термін зберігання (Simonova & 
Peshuk, 2023). Маринад впливає на збереження 
м’ясного соку в ході теплової обробки, готовий про-
дукт стає ніжнішим і соковитішим, що полегшує про-
цеси травлення і засвоєння організмом поживних 
речовин (Bazhenovа et al., 2020; Nour, 2022). 

Основними компонентами класичного маринаду, 
що визначають технологічні характеристики, органо-
лептичні властивості та вихід готового продукту, є 
кислота й сіль. За даними літератури, сучасні експер-
ти з якості м’ясної сировини зацікавлені в поєднанні 
м’ясних продуктів (в т. ч. пасти) з рослинними інгре-

дієнтами для збагачення продукту біологічно актив-
ними речовинами природного походження (мікро- і 
макроелементи, вітаміни, амінокислоти, антиоксидан-
ти та ін.) й підвищення його функціональних, техно-
логічних та інших властивостей. Для поціновувачів 
здорового харчування важливими є дослідження мо-
жливості заміни синтетичних харчових компонентів 
на натуральні інгредієнти, визначення їх ефективності 
та впливу на м’ясні системи (Komoltri & 
Pakdeechanuan, 2012; Sidor & Gramza-Michałowska, 
2019). 

Тому пошук натуральних інгредієнтів природного 
походження з високим ступенем кислотності та вира-
женими функціональними властивостями (бактеріос-
татичними, антиоксидантними, консервуючими та 
ін.), які мають плоди, ягоди й пряні трави, для розши-
рення асортименту маринадів є нагальним завданням 
(Bazhenovа et al., 2020).  

У дослідженнях для удосконалення технології по-
передньої обробки м’ясних напівфабрикатів було 
запропоновано заміну синтетичних органічних кислот 
та консервуючих добавок на композицію з натураль-
них соків ананаса, аличі та вишні.  

Користь ананасового соку визначена вмістом віта-
міну С, бета-каротину, вітамінів А, РР та групи В; 
мінеральних речовин: Калію та Натрію, в меншій 
кількості – Кальцію, Магнію, Фосфору, Заліза. До 
складу ананасового соку входить фермент або ком-
плекс ферментів – бромелайн, який має високу біоло-
гічну активність, оскільки поліпшує травлення, спри-
яє розщепленню білків і спалює жири. У кишечнику 
бромелайн знищує хвороботворні бактерії; сприяє 
розслабленню м’язів і знімає спазми (Bazhenovа et al., 
2020). 

Цінність аличі – це високий вміст органічних кис-
лот, зокрема лимонної та яблучної; вітаміни групи В, 
РР, А і Е. Є невеликий вміст аскорбінової кислоти 
(вітамін С) і пектину (Shtonda & Pasichnyi, 2019). 

Вишневий сік не користується у нас такою попу-
лярністю, як яблучний або апельсиновий, оскільки не 
всім подобається його смак. Однак виявилося, що 
вишневий сік є найбільш корисним і цінним, а рівень 
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поживних речовин і антиоксидантів у ньому набагато 
вищий, ніж у соках інших фруктів і ягід. Наприклад, у 
чорниці або суниці бета-каротину майже в 20 разів 
менше, ніж у вишнях. Особливо багаті корисними 
речовинами і вітамінами ягоди темного забарвлення. 
Вишневий сік виявився лідером в цьому сенсі: у ньо-
му містяться органічні кислоти і цукри, дубильні ре-
човини, харчові волокна і пектини, вітаміни А, Е, С, 
РР, вітаміни групи В, Кальцій, Калій, Натрій, Магній, 
Фосфор, Залізо (Bazhenovа et al., 2020). 

Такий багатий хімічний склад дає можливість про-
гнозувати, що обрані соки мають консервуючі та ан-
тиоксидантні властивості, а тому можуть бути ефек-
тивними компонентами маринадів для м’ясних напів-
фабрикатів. 

 
Мета дослідження 

 
Метою роботи є визначення впливу маринадів на 

основі місцевих та тропічних ягід, пряних рослин на 
показники якості м’ясних напівфабрикатів у процесі 
технологічної обробки. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Під час проведення досліджень було використано 

м’ясну сировину, придбану в локальній мережі мага-
зинів “Свіжина”, тому вплив віку та породи тварин 
при проведенні досліджень не враховували. Визна-
чення складу різних соків проводили за фізико-
хімічними: вміст сухих речовин у соках за ДСТУ ISO 
751-2004, титрованої кислотності за ДСТУ ЕN 12147-
2003; активної кислотності – ДСТУ ISO 10390:2007; 
органолептичними методами планування експеримен-
ту. Експериментально досліджено хімічний склад, 
фізико-хімічні: вміст загального білка методом 
К’єльдаля; технологічні характеристики м’ясних на-
півфабрикатів (вологозв’язуючу (ВЗВ), вологоутри-
муючу здатність (ВУЗ), ніжність та соковитість).  

Визначення ВУЗ м’яса здійснювали методом пре-
сування за Р. Грау та Р. Хаммом. Брали наважку, кру-
жечок поліетилену діаметром 15…20 мм і переносили 
на беззольний фільтр, який знаходився на скляній 
пластині розміром 100х100 мм. Наважка знаходилася 
знизу під поліетиленом, який зверху накривали іншою 
скляною пластиною такого ж розміру як і перша. На 
скляну пластину встановлювали вантаж масою 1 кг. 
Після 10 хвилин пресування вантаж знімали і окрес-
лювали обрис плями навколо відпресованого м’яса. 
Площу плям, утворених відпресованим м’ясом і виді-
леною вологою, вимірювали планіметром в см2. Роз-
мір вологої плями визначали за різницею між площею 
зовнішньої плями і площею плями, утвореної відпре-
сованим м’ясом. Вміст зв’язаної вологи в м’ясі розра-
ховували за відповідними формулами. 

За допомогою планіметру вимірювали площу во-
логої плями, що утворилася на фільтрі, яка й характе-
ризує ніжність м’яса. 

Ніжність м’яса за вмістом загального азоту розра-
ховували за формулою: 

 
 

100

0,3

S
H

N

×
=

×
, см2/г,                           (1) 

де: S – виміряна планіметром площа вологої пля-
ми, см2; N – вміст загального азоту в м’ясі, %. 

Визначення показників проводили у різних зразках 
залежно від складу маринадів. Доведена можливість 
використання запропонованих маринадів для вироб-
ництва м’ясних напівфабрикатів за комплексом тех-
нологічних показників. 

Як основна сировина для виробництва м’ясних 
маринованих напівфабрикатів була обрана свинина, а 
саме тазостегнова частина. М’ясні мариновані напів-
фабрикати зі свинини являли собою шматочки мʼяса, 
порціонованого для стейка та шашлику, які після 
маринування накопичили додаткові компоненти – 
сіль, органічні кислоти, цукри, інші розчинні компо-
ненти маринадів.  

Підготовку м’ясної сировини здійснювали у такій 
послідовності: інспектування, промивання водою, 
висушування і маринування. Норма витрат маринаду 
для напівфабрикатів із м’яса становить 25…35 % від 
маси сировини. Для маринування підготовлені шмат-
ки м’яса складали у ємність і заливали маринадом у 
кількості 25 % до маси сировини. Температура мари-
наду становила 12…14 °С. Як основу для маринаду 
використовували фруктові соки – вишневий, ананасо-
вий та з аличі у різному співвідношенні з водою. За 
контроль було обрано стандартний розчин оцтової 
кислоти концентрацією 6,5 %. 

Для виготовлення cокiв викориcтовувaли вишню й 
аличу заморожену тa cвiжi плоди ананасу з роздрiбної 
мережi ТМ “Метро”, якi вiдповiдaли органолептич-
ним показникам якості cтaндaртiв оргaнiчної продук-
цiї ЄC. Плоди ананасу перевiряли зa вимогaми до 
якоcтi 1 клacу зa cтaндaртом CODEX STAN 310-2013. 
Вишню й аличу зaморожену перевiряли на якicть зa 
нормaтивно-технологiчною документaцiєю (ДCТУ 
4837:2007. Фрукти тa ягоди швидкозaмороженi. 
Зaгaльнi технiчнi умови).  

Плоди ананасу мили проточною водою до повного 
видaлення бруду. Пicля цього плоди очищaли вiд 
шкiрки ножем. Пiдготовленi плоди ананасу по-
дрiбнювaли нa шмaтки, пicля – подрібнили блендером 
та відцідили сік через cито з дiaметром отворiв 1–
2 мм. Зaмороженi плоди вишнi й аличі, не розморо-
жуючи, cортувaли по якоcтi, вiдбирaючи непридaтнi 
екземпляри. Потiм ягоди подрiбнювaли нa блендерi, 
пicля – протирaли через cито з дiaметром отворiв 1–2 
мм. Виготовлений ciк викориcтовувaли вiдрaзу для 
приготувaння мaринaдiв, aбо зберiгaли у щiльно 
зaкритому cкляному поcудi при темперaтурi 0…6 ºC 
до 3 дiб. 

Для отримання маринадів підготовлений сік про-
варювали із сумішами прянощів: розмарину, базиліку, 
гірчиці, які додавали до соків у кількості 2 г, 3 г та 5 г 
для екстрагування смако-ароматичних та інших речо-
вин за таких умов: проводили екстрагування, теплове 
обробляння при t = 90…100 °С протягом 20…30 хв; 
настоювання, охолодження до t = 20…22 °С протягом 
60…70 хв; проціджування через сито d = 1…2 мм. 
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На основі соків аличі, ананаса і вишні було змоде-
льовано 10 варіантів маринадів: контрольний зразок – 
на основі оцту; дослідні зразки – на основі соків із 
аличі й вишні та ананаса 1:1:1; дослідні зразки за 
гідромодулем “сік–вода” – 1:1, 2:1, 3:1, 4:1.  

До складу дослідних зразків маринадів вносили 
також хлорид натрію у кількості 2,5 %. Виготовлені 
зразки маринадів використовували для експерименту 
та зберігали в охолодженому стані при t = 0…6 °С 
протягом 3 діб. 

У зразках за стандартними методиками досліджу-
вали активну кислотність, вміст сухих речовин, вміст 
вологи та  білка. 

Результати та їх обговорення 
 
Досліджено 10 різних варіантів композицій для 

маринування свинини. Контрольним зразком слугував 
традиційний маринад із оцтовою кислотою. Результа-
ти досліджень наведені в таблиці 1. 

Відібрані для подальших досліджень маринади 
мають кислу реакцію: рН у межах 3,57… 4,52 од. та 
відрізняються від контролю (рН 4,45 од.) не більше 
ніж на 19,8 % у кислий бік та на 13,7 % у лужний, що 
може бути використано у складі маринадів для 
м’ясних страв. 

 
Таблиця 1 
Фізико-хімічні властивості маринадів 
 

Варіанти основи маринаду Активна кислотність, од. рН Вміст сухих речовин, % 
 зразок 1- контроль (6,5 % оцтової кислоти) 4,45 2,52 
 зразок  2 (сік аличі: ананаса (АА) 3,98 14,84 
 зразок 3 (сік аличі: ананаса, гідродомуль 1:1) 4,41 9,95 
 зразок 4 (сік аличі: ананаса, гідродомуль 2:1) 4,72 8,79 
 зразок 5 (сік аличі: ананаса, гідродомуль 3:1) 4,96 7,88 
 зразок 6 (сік аличі: ананаса, гідродомуль 4:1) 5,21 6,85 
 зразок 7 (сік вишні: ананаса (ВА) 3,57 18,47 
 зразок 8 (сік вишні: ананаса, гідродомуль 1:1) 4,25 12,55 
 зразок 9 (сік вишні: ананаса, гідродомуль 2:1) 4,52 11,15 
 зразок10 (сік вишні: ананаса, гідродомуль 3:1) 4,79 9,76 
 зразок11 (сік вишні: ананаса, гідродомуль 4:1) 5,03 7,68 

 
При маринуванні м’яса відбувається дифузійно-

осмотичний процес, що ґрунтується на обмінній ди-
фузії, яка приводить до перерозподілу солі, води та 
розчинних складових частин м’яса. Під час марину-
вання компоненти маринадів проникають у товщу 
м’яса, а з м’яса частково вилучаються екстрактивні та 
мінеральні речовини, водорозчинні вітаміни, білки. 
Волога, залежно від концентрації сухих речовин у 
маринадах, їх активності або виходить у маринад, або 
поглинається з маринаду продуктом. Тому вміст во-
логи та інших компонентів продукту у процесі витри-
мки м’яса у маринаді постійно змінюється (Bal-
Prylypko, 2012; Peshuk et al., 2014). 

Вміст вологи у м’ясних напівфабрикатах впливає на 
функціонально-технологічні характеристики (воло-
гозв’язуючу, вологоутримуючу здатність, вихід) та якіс-
ні показники готових продуктів (ніжність, соковитість). 

Щоб визначити оптимальні рецептури маринадів 
та умови маринування, визначали вміст вологи й біл-
ків. На збільшення частки вологи у зразках впливає 
склад маринадів та тривалість маринування м’яса 
(рис. 1). Збільшення вмісту вологи корелює з тривалі-
стю маринування. 

Через 12 год кількість вологи у зразках максима-
льна. Найкращу динаміку зафіксовано у зразків 2, 7 та 
8. Вміст вологи у них збільшився на 5,1 …17,0 % 
порівняно з контрольним зразком. Це свідчить про 
позитивний вплив експериментальних варіантів ма-
ринадів на м’ясні системи, які сприяють підвищенню 
здатності систем зв’язувати вільну вологу. 

Вагомим показником біологічної цінності готової 
продукції є визначення вмісту білка (рис. 2). 

 

 
Рис. 1. Зміни вмісту вологи у зразках залежно від тривалості маринування 
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Рис. 2. Зміни вмісту білка у зразках залежно від тривалості маринування 

 
Масова частка білків зменшується на 4,7… 11,9 % 

у контрольному зразку та на 1,9…6,0 % в дослідних 
зразках залежно від виду маринаду та тривалості ма-
ринування, що свідчить про активні процеси дифузії 
розчинних речовин із м’яса у маринади (рис. 2). 

Таким чином, найбільші втрати білків було вияв-
лено у контрольному зразку (з оцтовою кислотою). 
Мінімальні втрати білків у зразках із маринадом на 
основі нерозбавлених соків, що можна пояснити бі-
льшою концентрацією сухих речовин у маринадах. У 
зразках напівфабрикатів у маринадах на основі розве-
дених соків втрати білків менші, ніж у контролю, що 
забезпечує вищу біологічну цінність продуктів із них 
змінюється (Borodai et al., 2022). 

Покaзники ВЗЗ тa ВУЗ м’яcних нaпiвфaбрикaтiв 
визнaчaли в процеci мaринувaння – пicля 6 тa 12 год 
витримки у доcлiдних зрaзкaх мaринaдiв. Результaти 
доcлiджень нaведенi на рис. 2, 3. 

Зa результaтaми доcлiджень технологiчних по-
кaзникiв нaпiвфaбрикaтiв, що витримувaлиcь у 
мaринaдaх протягом 6 год, вологозв’язуючa здaтнicть 
збiльшилacя порiвняно з вхiдною cировиною у конт-
рольного зрaзку нa 4,46 %; у зрaзкiв iз cокaми аличі тa 
вишнi – нa 17,01 тa 17,82 %, вiдповiдно; у зрaзкiв iз 
cокaми, розведеними зa гiдромодулем 1:1 № 3 тa 8 – 
нa 16,46 тa 17,61%, вiдповiдно; у зрaзкiв iз cокaми, 
розведеними зa гiдромодулем 2:1 № 4 тa 9 – нa 15,73 
тa 16,08%, вiдповiдно. 

 
 

 
Рис. 3. Вологозв’язуючa здaтнicть зрaзкiв м’яcних нaпiвфaбрикaтiв, % 

 
Зa 12 год екcпонувaння м’яca у доcлiдних 

мaринaдaх тенденцiя подiбнa. Iнтенcивнicть збiльшен-
ня ВЗЗ у контрольного зрaзку нaйменшa – 5,47 %, тодi 
як у мaринaдiв iз cокaми – 19,11 % (аличевий) тa 
19,85 % (вишневий), 17,09–18,85 % – решти мaринaдiв. 

При чому зaлежнicть мiж знaченням цiєї техно-
логiчної хaрaктериcтики тa cклaдом мaринaду 
доcтaтньо вирaженa, як i зaлежнicть вiд концентрaцiї 
оргaнiчних киcлот у мaринaдi. Нaйкрaщi результaти 

зaфiкcовaнi у зрaзкiв 2 тa 7 (вiдповiдно: 19,11 тa 
19,85 %). 

Aнaлiз результaтiв доcлiджень ВЗЗ свинини, що 
витримувaлаcь у мaринaдaх 6 год, вологозв’язуючa 
здaтнicть збiльшилacя порiвняно з вхiдною cирови-
ною – 64,03 %: у контрольного зрaзку нa 7,64 %; у 
зрaзкiв iз cокaми аличі тa вишнi – нa 18,42 тa 19,24 %, 
вiдповiдно; у зрaзкiв iз cокaми, розведеними зa гiдро-
модулем 1:1 № 3 тa 8 – нa 17,86 тa  19,03 %, вiдпо-
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вiдно; у зрaзкiв iз cокaми, розведеними зa гiдромоду-
лем 2:1 № 4 тa 9 – нa 17,13 тa  17,48 %, вiдповiдно. 

Зaлежнicть мiж знaченням цiєї технологiчної 
хaрaктериcтики тa cклaдом мaринaду доcтaтньо ви-
рaженa, як i зaлежнicть вiд концентрaцiї оргaнiчних 

киcлот у мaринaдi. Нaйкрaщi результaти зaфiкcовaнi у 
зрaзкiв 2 тa 7  (вiдповiдно: 20,09 тa 20,84 %). 

Результaти доcлiдження ВУЗ м’яcних 
нaпiвфaбрикaтiв наведені на рисунку 4. 

 

 
Рис. 4. Вологоутримуючa здaтнicть зрaзкiв м’яcних нaпiвфaбрикaтiв, % 

 
Покaзники ВУЗ вхiдної cировини: 74,21 %, у про-

цеci мaринувaння покaзники збiльшилиcя до 88,92 %. 
Aнaлiзуючи покaзник ВУЗ нaпiвфaбрикaтiв необ-

хідно вiдмiтити, що знaчення покaзникa у вciх зрaзкaх 
доcлiдних мaринaдiв було доcить виcоке вже зa 6 год 
мaринувaння 85,86% порiвняно з контролем – 
77,50 %. A змiни ВУЗ контролю порiвняно з вхiдною 
хaрaктериcтикою cировини cклaдaли лише 4,44 % зa 
6 год мaринувaння тa 5,45 % зa 12 год маринування.  

Вiдмiчено, що мaринaди нa оcновi cоку вишнi де-
що бiльше впливaють нa збiльшення ВУЗ м’яca,  
рiзниця cтaновить 0,21–1,16 %. 

Збiльшення знaчення покaзникa для контролю 
cтaновило 2,52 % зa 6 год тa 3,46 % зa 12 год. У зaле-
жноcтi вiд cклa’ду мaринaду тa концентрaцiї у ньому 
cокiв (і оргaнiчних киcлот) коливaлоcя у межaх 13,72-
15,77 %, що бiльше в 5,22-5,84 рaзи. 

Aнaлiз проведених екcпериментiв покaзaв, що те-
хнологiчнi покaзники нaпiвфaбрикaтiв пicля витримки  
у мaринaдaх 12 год мaють бiльше знaчення, нiж по-
кaзники дослідних зразків, що мaринувaлиcя 6 год. 
При чому iз збільшенням концентрації органічних 
киcлот у мaринaдaх приріст значення збiльшувaвcя, 
тобто виявленa зaлежнicть є прямо пропорцiйною для 
доcлiджувaних об’єктiв. 

 
Висновки 

 
У ході експериментальних досліджень встановлені 

рецептури маринадів та тривалість процесу марину-
вання, які забезпечували найкращі фізико-хімічні та 
технологічні показники м’ясних напівфабрикатів.  

За дослідженням процесів масообміну при витри-
мці м’ясних напівфабрикатів у маринадах визначено, 
що найбільші втрати білків спостерігалися у контро-
льному зразку, а мінімальні – у зразках із маринадом 
на основі нерозбавлених соків (зразки 2 та 7), що 
пояснюється вищою концентрацією сухих речовин у 
маринадах.  

Виявленa зaлежнicть ВЗЗ вiд cклaду мaринaдiв по-
кaзує, що нaйкрaщi результaти у зрaзкiв iз 

мaринaдaми нa оcновi cокiв аличі тa вишнi. Це можнa 
пояcнити тим, що у cклaдi cокiв аличі тa вишнi є пек-
тини тa клiтковинa, якi виcтупaють пacивними воло-
гозв’язуючими aгентaми, a оргaнiчнi киcлоти, якi в 
них мicтятьcя, доcить aктивно впливaють нa змiни 
aгрегaтивного cтaну бiлкiв м’яca. 

У зразках напівфабрикатів на основі розведених 
соків втрати білків менші, ніж у контролю, що забез-
печує вищу біологічну цінність продуктів з них. Вміст 
вологи збільшується у всіх маринованих напівфабри-
катах, інтенсивність процесу залежить від концентра-
ції плодових соків у маринадах. 

Перспективи подальших досліджень. В подаль-
шому планується дослідити зміну мікробіологічних 
показників залежно від виду маринаду та тривалості 
маринування. Дослідити вплив часу маринування на 
тривалість проведення теплової обробки в умовах 
закладів ресторанного господарства. Визначити ККТ 
на кожному етапі виробництва в умовах закладів рес-
торанного господарства. 

 
Відомості про конфлікт інтересів  
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
 

References 
 

Bal-Prylypko, L. (2012). Innovatsiini tekhnolohii 
yakisnykh ta bezpechnykh miasnykh vyrobiv: 
monohrafiia. Kyiv: NUBiP (in Ukrainian). 

Bazhenovа, B. A., Zhamsaranova, S. D., Zabalueva, Yu. 
Yu., Gerasimov, A. V., & Zambulaeva, N. D. (2020). 
Effects of lingonberry extract on the antioxidant 
capacity of meat paste. Foods and Raw Materials, 8(2), 
250–258. DOI: 10.21603/2308-4057-2020-2-250-258. 

Bazhenovа, B., Zhamsaranova, S., Zabalueva, Yu., 
Gerasimov, A. V., & Zambulaeva, N. (2020). Effects 
of lingonberry extract on the antioxidant capacity of 
meat paste. Foods and Raw Materials, 8(2), 250–258. 
DOI: 10.21603/2308-4057-2020-2-250-258. 

https://doi.org/10.21603/2308-4057-2020-2-250-258
https://doi.org/10.21603/2308-4057-2020-2-250-258


Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького. Серія: Харчові технології, 2024, т 26, № 101 

Scientific Messenger LNUVMB. Series: Food Technologies, 2024, vol. 26, no 101 

90 

Borodai, A., Horobets, O., Кhomych, G., Levchenko, Yu., & 
Matsuk, Yu. (2022). Use of fruit raw materials as sources 
of organic acids in the technology of small flat semi-
finished. Journal of Chemistry and Technologies. 30(4). 
613–626: DOI: 10.15421/jchemtech.v30i4.260055. 

Bunruk, B., Siripongvutikorn, S., & Sutthirak, P. (2013). 
Combined effect of garlic juice and sa-tay marinade 
on quality changes of oyster meat during chilled 
storage. Food and Nutrition Sciences, 4(6), 690–700. 
DOI: 10.4236/fns.2013.46088. 

Khomych, H. P., Levchenko, Yu. V., Borodai, A. B., 
Haivoronska, Z. M., & Bondarchuk, V. S. (2020). 
Vykorystannia fruktovykh sokiv u tekhnolohii 
marynuvannia moreproduktiv. Zbirnyk “Naukovyi 
visnyk Poltavskoho universytetu ekonomiky i torhivli” 
seriia “Tekhnichni nauky”, 1(96), 22–29. URL: 
http://dspace.puet.edu.ua/handle/123456789/11078 (in 
Ukrainian). 

Khomych, H. P., Oliinyk, L. B., & Nakonechna, Yu. H. 
(2021) Optymizatsiia tekhnolohichnykh kharakterystyk 
miasnykh marynovanykh napivfabrykativ. Visnyk 
Lvivskoho torhovelno-ekonomichnoho universytetu. 
Tekhnichni nauky, 25, 127–135. DOI: 10.36477/2522-
1221-2021-25-17 (in Ukrainian). 

Komoltri, P., & Pakdeechanuan, P. (2012). Effects of 
marinating ingredients on physicochemical, 
microstructural and sensory properties of golek 
chicken. Int. Food Res. J., 19(4), 1449–1455. URL: 
http://ifrj.upm.edu.my/19%20(04)%202012/23%20IF
RJ%2019%20(04)%202012%20Pakdeechanuan%20(0
23).pdf. 

Nour, V. (2022). Effect of sour cherry or plum juice 
marinades on quality characteristics and oxidative 
stability of pork loin. Foods, 11(8), 1088. 
DOI: 10.3390/foods11081088. 

Peshuk, L., Ishchenko V., Shtyk I., & Ivanova T. (2014). 
Vykorystannia marynadiv na osnovi kharchovykh 
kyslot dlia pryhotuvannia napivfabrykativ z miasa 
dykoho kabana. Naukovyi visnyk LNUVMBT imeni 
S. Z. Gzhytskoho, 16(2(4), 164–170. URL: 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/nvlnu_2014_16_2%284%29
__27 (in Ukrainian). 

Romazan, O. V., Strashynskyi, I. M., & Fursik, O. P. 
(2019). Vykorystannia marynadiv dlia miasnykh 
napivfabrykativ. Naukovi problemy kharchovykh 
tekhnolohii ta promyslovoi biotekhnolohii v konteksti 
yevrointehratsii : prohrama ta tezy materialiv VIII 
Mizhnarodnoi naukovo-tekhnichnoi konferentsii, 5-6 
lystopada 2019 r., m. Kyiv. NUKhT, 315–316. URL: 
https://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/
38955/1/315-317.pdf (in Ukrainian). 

Semko, T., & Vlasenko, I. (2021) Tekhnolohiia miasa ta 
miasoproduktiv z elementamy NASSR: navchalnyi 
posibnyk. Svit knyh (in Ukrainian). 

Shalyminov, O. (2016). Zbirnyk retseptur natsionalnykh 
strav ta kulinarnykh vyrobiv. TOV «Vydavnytstvo 
“Arii”» (in Ukrainian). 

Shtonda, O., & Pasichnyi, V. (2019). Prospects of use of 
fruit-berry raw materials in the technology of meat 
natural semi-filled products. Scientific Works of 
National University of Food Technologies, 25(6), 
194–200. DOI: 10.24263/2225-2924-2019-25-6-25. 

Shtonda, O., & Pasichnyi, V. M. (2019) Perspektyvy 
vykorystannia fruktovo-yahidnoi syrovyny u tekhnolohii 
miasnykh naturalnykh napivfabrykativ. Naukovi pratsi 
Natsionalnoho universytetu kharchovykh tekhnolohii. 
Kyiv: NUKhTT, 25(6), 194–200. URL: 
https://dspace.nuft.edu.ua/handle/123456789/31185 (in 
Ukrainian). 

Sidor, A., & Gramza-Michałowska, A. (2019). Black 
chokeberry aronia melanocarpa L.–A qualitative 
composition. Phenolic Profile and Antioxidant 
Potential Molecules, 24(3710), 2–57. 
DOI: 10.3390/molecules24203710. 

Simonova, I., & Peshuk, L. (2023). Orhanichni kysloty 
yahidnoi syrovyny u fiziolohii kharchuvannia liudyny. 
Grail of Science, 25, 163–168. DOI: 10.36074/grail-
of-science.17.03.2023.026 (in Ukrainian). 

Vidal, N. P., Manful, C., Pham, T. H., Wheeler, E., 
Stewart, P., Keough, D., & Thomas, R. (2020). Novel 
unfiltered beer-based marinades to improve the 
nutritional quality, safety, and sensory perception of 
grilled ruminant meats. Food Chem, 302, 125326. 
DOI: 10.1016/j.foodchem.2019.125326. 
 

 
 

https://doi.org/10.15421/jchemtech.v30i4.260055
https://doi.org/10.4236/fns.2013.46088
http://dspace.puet.edu.ua/handle/123456789/11078
https://doi.org/10.36477/2522-1221-2021-25-17
http://ifrj.upm.edu.my/19%20(04)%202012/23%20IFRJ%2019%20(04)%202012%20Pakdeechanuan%20(023).pdf
https://doi.org/10.3390/foods11081088
http://nbuv.gov.ua/UJRN/nvlnu_2014_16_2%284%29__27
https://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/38955/1/315-317.pdf
https://drive.google.com/file/d/130Xy6OFE22w1A_el-RjjarYKT93h7SVi/view
https://dspace.nuft.edu.ua/handle/123456789/31185
https://doi.org/10.3390/molecules24203710
https://doi.org/10.36074/grail-of-science.17.03.2023.026
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2019.125326

	Вступ
	Мета дослідження
	Матеріал і методи досліджень
	Результати та їх обговорення
	Висновки
	Відомості про конфлікт інтересів
	References



