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Матеріали 82 міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 13–14 квітня 2016 р. – К.: НУХТ, 
2016 р. – Ч.3. – 505 с. 

 
Видання містить матеріали 82 Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 

енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів 
на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної 
сировини, новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, 
підвищення ефективності діяльності підприємств, а також результати 
науково-дослідних робіт студентів з метою підвищення якості підготовки 
майбутніх фахівців харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 11 від «25» березня 2016 р. 

 
© НУХТ, 2016 
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69.  Приготування курячого філе за технологією Sous Vide 
 

                                                                    Ольга Слободян , Максим Макаров  
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Sous Vide з французької перекладається як «під вакуумом». Цей метод  

призначений для підтримки свіжості інгредієнтів за допомогою їх приготування 
протягом тривалого періоду часу при відносно низькій температурі. 

Матеріали і методи. В роботі використовувались теоретичні методи 
дослідження, методи наукового моделювання, аналізу, спостереження. 

Досліджувались параметри приготування курячого філе, шприцьованого соком 
імбиру за технологією Sous Vide. У цьому методі для пакування курячого філе  
використовувались вакуумні пластикові пакети, які поміщали для термообробки в 
воду. Дослідження проводились на основі статистичного методу планування 
експерименту. Були вибрані параметри оптимізації–вихід продукту та 
органолептичні показники; фактори оптимізації–масова частка соку імбиру в 
курячому філе, температура та тривалість термообробки. Порівнювалися якісні 
показники і вихід продукту, приготовленого класичним і запропонованим способом. 

Результати. Приготування курячого філе, шприцьованого соком імбиру за 
технологією Sous Vide дає високі харчові та органолептичні показники. М’ясо має ніжну 
соковиту консистенцію, ароматне і без стороннього присмаку окислення. Шприцювання 
м’яса імбирним соком, пастеризація і вакуумування зменшують втрати продукту.     

Продукт при низькій температурі термообробки в вакуумних пакетах набуває 
унікальні смакові властивості за рахунок варіння у власному соці, м’ясний продукт 
м’який, за рахунок того, що майже вся сполучна жирова тканина знаходиться в стані 
спокою, процес коагуляції  білків протікає по-іншому, фібри м’яса майже не 
скорочуються і дегідратація (втрати вологи) продукту мінімальна, нутрієнтний склад 
продукту має набагато більше збережених вітамінів, амінокислот, ніж продукт, 
оброблений при температурах пастеризації і стерилізації. Вакуумна упаковка запобігає 
втраті смакових та ароматичних речовин, дозволяє сумістити процеси термообробки, 
охолодження, та зберігання, виключає ризики  мікробіологічного забруднення. 

В роботі запропоновано шприцювання курячого філе імбирним соком. Імбирний 
сік містить  вітаміни А, С , В1 і В2 , цинк, магній, кальцій , фосфор, натрій, залізо. 
Імбир є потужним природним антиоксидантом, антибіотиком, знеболювальним і 
протизапальним засобом.  

Висновки. Техологія Sous Vide суттєво розширює можливості технолога в сфері 
харчування. Шприцювання курячого філе імбирним соком забезпечує заповнення 
всіх тріщин м’язової тканини і витискання  кисню з неї, що запобігає розвитку 
сторонньої мікрофлори і  збільшує термін зберігання готового продукту.  
Впровадження інноваційних технологій, зокрема приготування курячого філе з соком 
імбиру за технологією Sous Vide, дає можливість зберегти конкурентноспроможність 
і можливість ефективних управління собівартості продукту в  ринкових умовах. 

Література. 
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досягнення і перспективи розвитку м’ясної, олієжирової та молочної галузей», 20 – 
21 березня 2013 р. – К.: НУХТ,2013.- С.45-46. 
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