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13. Використання сурімі-подібного матеріалу з м'яса індиків у 

м'ясопродуктах 

 

Олег Галенко, Світлана Шулер 

Національний університет харчових технологій, м.Київ, Україна 

 

Вступ. Птахівництво є однією з динамічно розвиваються галузей, причому 

продукція з м'яса птиці і яєць завжди користується найвищим споживчим попитом, що 

важливо для господарювання в умовах ринкової економіки, коли успіх галузевого 
бізнесу в чималому ступені залежить від цілого комплексу заходів. 

Матеріали та методи. Індичка - найбільша після страусів сільськогосподарська 

птиця, що вирощується в промисловому масштабі. Її поголів'я з кожним роком 

збільшується, і відповідно ростуть обсяги виробництва індичого м'яса. 

Ресурсозберігаючі технології птахопереробної промисловості передбачають 

комплексну переробку птиці і максимально повне використання всіх її продуктів. 

Збереження і раціональне залучення м’яса птиці у харчові технології за рахунок 

запровадження методів глибокої промислової переробки з метою одержання широкого 

асортименту продукції різного призначення є актуальною загальнодержавною 

проблемою. Одним із видів сировини для м’ясопереробної промисловості, що досить 

широко використовується завдяки високій технологічності, значній кількості білку, 

низькій собівартості, є м’ясо механічного обвалювання індика (МПМО індика). 
Результати. Поряд з цим, використання МПМО індика як з метою реалізації у 

вигляді фаршу, так і в якості рецептурного компонента, має низку негативних аспектів. 

Основними серед них є зниження окислювальної та мікробіологічної стійкості, 

специфічні жировий блиск та червоний колір (від яскравого до темного), що зумовлено 

технологічними чинниками одержання і біохімічними властивостей МПМО індика. 

Крім того, таку м’ясну систему суттєво відрізняють специфічні характеристики 

органолептичних показників – виражений (жировий) блиск та гемове (до темно 

червоного) забарвлення, що не є традиційним для уявлення споживача і відштовхує 

його від придбання і використання такої продукції. Встановлено, що промивання 

фаршу знижує рН середовище, підвищує липкість, покращує структуру готових 

виробів та знижує ризик розвитку окислювальних процесів при зберіганні. Досліджено 
комплекс технологічних властивостей сурімі-подібного матеріалу після кожного 

циклу промивання і встановлено що найкращі показники мають зразки промиті 

бурштиновою кислотою, які здатні модифікувати хід фізико-хімічних та 

мікробіологічних процесів у готовому продукті. 

Висновок. Проведенні дослідження на кафедрі технології м'яса і м'ясних 

продуктів НУХТ по використанню сурімі-подібного матеріалу в технології нових 

м’ясних продуктів дали змогу розробити рекомендації до впровадження їх на 

підприємствах м'ясної галузі харчової промисловості. 
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