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37. Вплив протеази мікробіологічного походження на функціонально-

технологічні характеристики м'ясної сировини при термічній обробці 
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Вступ. В сучасних умовах актуальним є пошук джерел ефективного 

використання ферментної сировини з низькою собівартістю для обробки м'яса курчат-

бройлерів, нежирної свинини та яловичини першого сорту [1, 2]. 

Матеріали і методи. Метою дослідження було встановити зміну 

функціонально-технологічних показників виробів на основі трьох базових видів 

м’ясної сировини – яловичини першого сорту, м'яса курчат-бройлерів та нежирної 

свинини в процесі ферментації під дією протеази Aspergillus niger та термічної 

обробки. Ферментативну обробку м'ясної сировини проводили з поділом дослідних 

зразків на 3 групи (відповідно до виду сировини), кожна з яких включала в себе 

контрольний зразок та по 3 зразки, які відрізнялись рівнем внесення ферменту (від 30 

до 60 мг/г). Обробку проводили із внесенням 2,5% кухонної солі в умовах зберігання 

за температури (+4-6 °С) протягом 2 діб. Після закінчення процесу ферментації, з 

фаршу дослідних зразків було сформовано котлетні вироби товщиною 150-200 мм та 

масою 45-50 г.  

Результати. Встановлено позитивний вплив ферментативної обробки із 

застосуванням ензимів Aspergillus niger на функціонально-технологічні 

характеристики м'ясної сировини на усіх етапах переробки. Збільшення 

функціонально-технологічних характеристик відбувалось, як і при безпосередньо 

ферментативній обробці (порівняння контрольного зразка без внесення ферменту з  

дослідними після 2 діб ферментації), так і зберігало свій позитивний вплив після 

проведення термічної обробки. Оптимальним рівнем внесення ферментної сировини 

даного типу для свинини та м'яса курчат-бройлерів визнано рівень 45 мг на кожен грам 

основної сировини. Даний фермент має низький рівень впливу на білки яловичини, що 

може підтверджується цим дослідженням. Зразки на основі яловичини не проявили 

вагомих позитивних змін у своїх функціонально-технологічних показниках, що дає 

підстави стверджувати про низький рівень взаємодії ензимів Aspergillus niger з 

сірковмісними амінокислотними сполуками білків яловичини [3].  

Висновок. Доведено ефективність застосування протеази мікробіологічного 

походження для м’яса курчат-бройлерів та нежирної свинини та визначено вплив 

протеаз на зміну функціонально-технологічних характеристик даних виробів. 
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