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АНОТАЦІЯ 

 

Педченко Максим Генадійович. Удосконалення технології маринадів для 

м'ясних напівфабрикатів. 

Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня 

програма «Технології в ресторанному господарстві» – ВНЗ Укоопспілки 

«Полтавський університет економіки і торгівлі», Полтава, 2019. 

Магістерська робота викладена на 123 сторінках пояснювальної записки та 

містить 17 таблиць, 23 рисунки, 5 додатків, 82 літературних джерела. 

Магістерська робота присвячена удосконаленню технології маринування 

м’яса за рахунок використання фруктової сировини. Досліджено особливості 

хімічного складу напівфабрикатів з різної фруктової сировини. Запропонована 

технологія маринування з використанням соку хеномелесу. 

Проаналізовано фактори, що впливають на якість м’яса в процесі 

маринування. Обґрунтовано та експериментально доведено доцільність 

використання соку з хеномелесу для розм’якшення сполучної тканини різних 

видів м’ясних напівфабрикатів. 

Доведено доцільність використання соку з хеномелесу та лимону, пюре з 

ківі у технології маринування м’яса рапани з метою розм’якшення  структури, 

покращення органолептичних показників. 

Встановлено можливість заміни оцтової кислоти як пом’якшувача 

сполучної тканини, поліпшувача смаку та аромату натуральними, які містяться у 

вихідній рослинній сировині. 

Удосконалено технологію маринування і розроблено рецептуру маринадів 

на основі соку з хеномелесу. Досліджено основні фізико-хімічні та структурно-

механічні показники розроблених страв. 

Ключові слова: хеномелес, ківі, лимон, сік, пюре, сполучна тканина, 

рапана, свинина, яловичина органічні кислоти.  
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АННОТАЦИЯ 

Педченко Максим Геннадьевич. Совершенствование технологии 

маринадов для мясных полуфабрикатов. 

Магистерская работа по специальности 181 Пищевые технологии 

образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве» - ВУЗ 

Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли», Полтава, 2019. 

Магистерская работа изложена на 123 страницах пояснительной записки и 

содержит 17 таблиц, 23 рисунка, 5 приложений, 82 литературных источника.  

Магистерская работа посвящена совершенствованию технологии 

маринования мяса за счет использования фруктового сырья. Исследованы 

особенности химического состава полуфабрикатов с различного фруктового 

сырья. Предложена технология маринования с использованием сока хеномелеса. 

Проведен анализ факторов, которые влияют на качество мяса в процессе 

маринования.  

Обоснована и экспериментально доказана целесообразность 

использования сока с хеномелеса для размягчения соединительной ткани 

различных видов мясных полуфабрикатов.  

Доказана целесообразность использования сока хеномелеса и лимона, 

пюре киви в технологии маринования мяса рапаны с целью размягчения 

структуры, улучшения органолептических показателей 

Установлена возможность замены уксусной кислоты для смягчения 

соединительной ткани, улучшителя вкуса и аромата натуральными, 

характерными для растительного сырья. Усовершенствована технология 

маринования и разработаны рецептуры маринадов на основе сока с хеномелеса. 

Исследованы основные физико-химические и структурно-механические 

показатели разработанных блюд.  

Ключевые слова: хеномелес, киви, лимон, сок, пюре, соединительная 

ткань, рапана, свинина, говядина органические кислоты. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. В Україні протягом двадцяти років спостерігається 

стійке порушення в структурі харчування населення. У 2017 р. виявлено 

найнижчий рівень споживання тваринного білка. Наукові дослідження і дані 

статистики свідчать про різке зниження споживання населенням України 

біологічних продуктів [1].  

Основними стримуючими чинниками додержання рекомендованих норм 

споживання м’яса та м’ясної продукції є цінова ситуація на ринку продукції 

тваринного походження та низька купівельна спроможність населення, яке в 

даному випадку надає перевагу продукції рослинного походження. Як свідчать 

статистичні дані, спостерігається досить високий рівень споживання 

хлібопродуктів, круп’яних і макаронних виробів. Нині в Україні основною 

проблемою для населення є не фізична відсутність продуктів харчування, а 

обмежені економічні можливості їх придбання [2]. 

Сучасні тенденції розвитку українського ринку м’ясних продуктів 

спрямовані на підвищення рівня їх доступності та споживання, забезпечення 

високого рівня їх якості й безпечності відповідно до сучасних вимог споживчого 

ринку, розробку та впровадження екологічних і ресурсозберігаючих технологій 

виробництва та зберігання готової продукції. М’ясні напівфабрикати для 

українського споживача сьогодні є незамінними складовими щоденного раціону 

харчування, доступні всім квінтильним групам населення, а виробництво цих 

продуктів є найбільш перспективним сектором м’ясної галузі, займає нині 

значну частку вітчизняного ринку м’ясних продуктів і має сталу тенденцію 

динамічного росту протягом останніх кількох років [3]. Тому питання якості й 

безпечності цього сегмента ринку харчових продуктів є дуже важливими та 

актуальними, потребують подальшої уваги науковців і виробників.  

Технології м'ясних напівфабрикатів і кулінарних виробів з використанням 

сучасних способів маринування широко використовуються в міжнародній 
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практиці. Вагомий вклад в розробку даного наукового напряму внесли вчені О.І. 

Жаринов, М.М. Ліпатов, Н.К. Журавська, І.В. Леріна, Л.В. Антипова, В.А. 

Алексахіна, І.О. Рогов,  О.С. Ратушний, Л.Ф. Мітасєва, W. R. Dayton, R. Hamm, 

H. Oskerman та ін. 

Однак, більшість досліджень спрямована на використання ферментних 

препаратів, штучних органічних кислот, внесення додаткових поліпшувачів 

смаку, які найчастіше потребують додаткової підготовки, що знижує поживну 

цінність готової страви і підвищує собівартість. 

Актуальним є пошук природних речовин, які можуть впливати на 

денатурації білків сполучної тканини та покращувати органолептичні показники 

страв з м’ясної сировини. Найчастіше до такої сировини відносять фрукти та 

овочі, які можуть бути природним джерелом ферментів, органічних кислот, 

фенольних речовин, використання її при попередній обробці сировини дозволить 

підвищити якість м’ясної сировини в готовому вигляді, можливо навіть з 

підвищеним вмістом сполучної тканини, поліпшити органолептичні та 

функціонально-технологічні показники. 

До такої сировини можна віднести ківі, лимон та хеномелес та гарбуз. Вибір 

сировини обґрунтовано високим вмістом дефіцитних харчових кислот, наявністю 

ферментів, вітамінів, мінеральних речовин, які позитивно впливатимуть на 

розм’якшення сполучної тканини напівфабрикатів з різної м’ясної сировини. 

Наявність смако-ароматичних речовин дасть можливість впливати на 

органолептичні показники готових виробів з м’яса. 

У зв’язку з цим є актуальними дослідження, спрямовані на вплив 

рослинної сировини в складі маринадів на технологічні властивості м’ясних 

напівфабрикатів, розробка з їх використанням технології попередньої обробки 

сировини і обґрунтування раціонального вибору сировини для приготування 

шашликів. 

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

дослідження виконувалися в рамках науково-дослідної тематики кафедри 
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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 удосконалення технології маринадів для 

м'ясних напівфабрикатів. 

Для досягнення поставленої мети, необхідно вирішити наступні завдання: 

- проаналізувати асортимент м’ясної сировини для виробництва 

напівфабрикатів, охарактеризувати різні фактори, що впливають на технологічні 

властивості м’ясної сировини; 

- дослідити органолептичні та фізико-хімічні показники вихідної сировини; 

- дослідити фактори, які впливають на технологічні властивості м’ясних 

напівфабрикатів в процесі маринування; 

- встановити вплив соку з хеномелесу на склад волокон м’яса та 

органолептичні властивості маринованих напівфабрикатів; 

- розробити рецептурний склад маринадів та удосконалити технологію 

маринування напівфабрикатів із різних видів м’ясної сировини  

- дослідити основні показники якості маринованих напівфабрикатів та 

готового смаженого м’яса; 

- розробити проект нормативної документації на маринади. 

Об’єкт дослідження – технології маринування для м'ясних 

напівфабрикатів, технологія виготовлення шашлику. 

Предмет дослідження – ківі, пюре з ківі, хеномелес, сік з хеномелесу, 

лимон, сік з лимону, м’ясні напівфабрикати, 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 соку з 

хеномелесу в процесі маринування напівфабрикатів з різних видів м’ясної 
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сировини і підтверджено його позитивний вплив на комплекс технологічних, 

мікробіологічних та органолептичних показників якості готового м’яса.  

В результаті комплексу аналітичних та експериментальних досліджень:  

- визначено хімічний склад м’ясної 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 різної м’ясної 

сировини, визначено показники якості напівфабрикатів; 

- обґрунтовані базові рецептурні композиції та технологічні підходи до 

приготування маринадів на основі фруктової сировини. 

Практичне значення отриманих результатів. В результаті проведених 

досліджень розроблено технологію маринування на основі соку з хеномелесу, 

розроблена технологія попередньої обробки м’яса рапани з подальшим 

приготуванням шашлику. Розроблені маринади на основі хеномелесу 

рекомендовано використовувати в технології маринування м’яса з підвищеним 

вмістом сполучної тканини. 

Розроблено рецептури та технологічні картки на нові маринади. 

Апробація результатів досліджень. Основні положення досліджень 

доповідалися і обговорювалися на ХІІ Всеукраїнській науково-практичній 

конференції молодих учених та студентів з міжнародною участю «Проблеми 

формування здорового способу життя у молоді» (жовтень 2019 р. м. Одеса), на 

Міжнародній науково-практичній конференції присвяченій 45 річчя кафедри 

ХТГРТБ, (листопад 2019 р. м. Полтава). 

Результати досліджень використовуються в навчальному процесі при 

вивченні дисциплін «Інноваційні технології в ресторанному господарстві», 

«Технологія продукції ресторанного господарства». 

Публікації. За матеріалами досліджень підготовлена стаття, яка 

опублікована в збірнику наукових статей магістрів факультету харчових 
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технологій, готельно-ресторанного та туристичного бізнесу Вищого навчального 

закладу Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі», тези 

(додаток Г). 

За результатами досліджень підготовлені заявочні матеріали на патент 

України на корисну модель «Спосіб маринування м’яса рапани» (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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Рис. 2.1 Схема проведення аналітичних і експериментальних досліджень  

Т
Е

О
Р

Е
Т

И
Ч

Н
И

Й
 Е

Т
А

П
  Тенденції розвитку сучасного ринку м’ясних напівфабрикатів в 

Україні 

Характеристика м’ясної сировини для виробництва 
напівфабрикатів (яловичина, свинина, рапана), її хімічний склад та 
біологічні властивості 

Вплив різних факторів на технологічні властивості м’ясної сировини 

Аналіз існуючих та нових видів маринованих м’ясних 
напівфабрикатів  

Вибір та обґрунтування об’єктів досліджень 

ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИЙ ЕТАП ДОСЛІДЖЕНЬ 

Дослідження:  
- органолептичних та фізико-хімічних показників вихідної сировини 
- впливу рослинної сировини в складі маринадів на технологічні 
властивості м’ясних напівфабрикатів 
- впливу соку з хеномелесу на технологічні властивості м’ясних 
напівфабрикатів 

Наукове 
обґрунтування та 
розробка 
рецептури і 
удосконалення 
технології 
маринованих 
напівфабрикатів 

Розробка рецептури і удосконалення технології 
маринованих напівфабрикатів з свинини 

Розробка рецептури і удосконалення технології 
маринованих напівфабрикатів з яловичини 

Розробка рецептури і удосконалення технології 
маринованих напівфабрикатів з м’яса рапани  

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 
 



14 

ВИСНОВКИ 

 

1. Аналіз літературних джерел, інтернет–ресурсів та ринку м’ясної та 

рибної галузі України щодо тенденції розвитку сучасного ринку м’ясних 

напівфабрикатів в Україні показав зростання попиту споживачів до 

використання м’ясних напівфабрикатів тваринного походження та гідробіонтів 

високої поживної цінності та максимально готових до споживання.  

2. Аналіз існуючих та нових видів маринованих м’ясних 

напівфабрикатів свідчить про розширення асортименту маринованих м’ясних 

продуктів за рахунок використання в складі маринадів рослинної сировини, 

зокрема фруктових і овочевих соків та пюре, що містять у своєму складі значний 

вміст органічних кислот. Визначили, що в якості рецептурних інгредієнтів 

можна розглядати сік з плодів хеномелесу, який є джерелом органічних кислот, 

які позитивно впливають на білки м’яса та можуть сприяти покращенню 

консистенції м’ясних напівфабрикатів.  

3. Досліджено хімічний склад м’яса свинини, яловичини та рапани 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 яловичина та тазостегнова частина свинини 

характеризується більш жорсткою консистенцією, будова м’язових волокон 

рапани має свої особливості, 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 сік хеномелесу, що містить в своєму складі 

комплекс органічних кислот, серед яких переважають яблучна (3.40…4,10 %), 
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лимонна (0,15…0,23 %), хінна (1,64…1,96 %) та бурштинова (0,11…0,14 %) 

кислоти. 

5. Визначено за результатами досліджень органолептичних показників, 

функціонально-технологічних властивостей м’ясних напівфабрикатів про 

доцільність використання соку з хеномелесу в рецептурі маринадів з метою 

поліпшення їх показників якості та задоволення потреб споживача. Встановлено, 

що раціональний час витримування м’ясних напівфабрикатів в соці хеномелесу 

становить 60 хв. 

6. Розроблено рецептури і обґрунтовано удосконалену технологію 

маринування свинини із підвищеним вмістом сполучної тканини та м’яса рапани 

для подальшого їх використання у технології приготування виробів із 

дрібношматкових напівфабрикатів. 

7. Досліджено показники якості готових м’ясних напівфабрикатів і 

встановлено, що напівфабрикат з рапани у порівнянні зі зразками із свинини та 

яловичини характеризується високими показниками харчової цінності. 

8. На підставі проведених теоретичних та експериментальних 

досліджень розроблено технологію напівфабрикату з рапани і напрями його 

використання у складі кулінарної продукції. Розроблено рецептуру салату теплого 

з рапани, який містить у своєму складі напівфабрикат з рапани, що є джерелом 

повноцінного білка, ненасичених жирних кислот та цінних мікро- та 

макроелементів. 

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

усунення при приготуванні шашлику з м’яса рапани варено-мороженого 

Запропоновано план НАССР для виробництва натуральних напівфабрикатів з 

рапани та коригувальні дії в КТК під час виробництва маринованих 

напівфабрикатів з рапани. 
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