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М’ясо курчат-бройлерів, у якості сировини при виробництві продуктів за 

технологією Sous-Vide, має ряд переваг для використання. До цих переваг 

можна віднести високі органолептичні показники, та порівняно низьку вартість 

даної сировини [1].  

Проте, існує ряд недоліків до яких необхідно віднести значну 

вологоємність даної сировини, що потребує пошуку шляхів підвищеня її 

технологічної функціональності та дотримання процесу дозрівання [2]. 

В процесі тривалої термічної обробки можуть виникнути певні дефекти 

готових цільном'язових продуктів, зокрема надмірно м’яка та неоднорідна 

консистенція, порушення інтенсивності забарвлення, що потребує 

використання різного роду коларантів і стабілізуючих систему харчових 

добавок [3]. Для того, щоб досягнути бажаної консистенції та високих 

органолептичних показників, в м'ясопереробній промисловості широко 

застосовують ферментні препарати. Існує кілька ендогенних ферментів, таких 

як кальпаін і лізосомні катепсини, які відповідають за зниження жорсткості 

м'яса при дозріванні [4]. 

У м'ясній промисловості використовують також екзогенні ферменти 

рослинного походження, такі як папаїн, бромелайн і фіцин, отримані з 

рослинних джерел, для досягнення бажаної консистенції м'яса та подальшої 

здатності до протеолізу [1-4]. 

Проведене дослідження мало на меті встановити оптимальну тривалість, 

температуру оброблення та тип функціонального інгредієнту (фосфатних і 
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цитратних солей) для використання у процесі переробки філе курчат-бройлерів 

за технологією Sous-Vide. 

Висновки. Використання фосфатів має ряд переваг в порівнянні з 

цитратними сумішами і дозволяє досягнути більшого виходу готового 

продукту та менших втрат вологи у процесі термічної обробки, порівняно із 

продуктом-аналогом на основі цирату натрію. 

Тип внесених інгредієнтів має більш виражений вплив, ніж тривалість 

термічної обробки, що проявляється у більших різницях значень показників 

між групами зразків з різними рецептурним складом інгредінєтів, ніж різниці 

значень між групами зразків із однаковою тривалістю термічної обробки.  

Серед двох відпрацьованих режимів термічної обробки оптимальним слід 

вважати обробку при 62 ° протягом 120 хв. 
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