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ABSTRACT 
The peculiarities of the biochemical composition and pro-

perties of meat raw materials make it necessary to search for 
new technologies for their processing in order to obtain new 
products with high consumer properties. High quality and safe 
products are the key to any business success. It is now beco-
ming promising to use in the technology of meat products of 
berries and fruit. 

The high content of biologically active substances in fruit 
and berry raw materials allows them to be used as natural 
antioxidants in the production of meat products. The conducted 
researches will allow to improve the qualitative indicators and 
organoleptic characteristics of new types of meat products 
made with the use of berries and fruit. It was established that 
the berry raw material in the meat system exhibits an anti-
oxidant property, which prolongs the shelf life of the products. 
Therefore, when choosing promising antioxidants, special 
attention was paid to such berries, which in their composition 
contain a large amount of phenolic compounds, especially 
flavonoids, which have the strongest antioxidant activity, and 
organic acids. 

The results of analytical studies of the chemical compo-
sition of berries and fruit, which in the future can be used as 
raw material for marinades in the production of meat marinated 
semi-finished products. 

The task of creating new products requires new approaches 
and techniques. The use of natural herbal components with 
antioxidant effect allows to obtain a product without preser-
vatives and stabilizers. And the antioxidant action of natural 
plant components is explained by the presence of different 
groups of biologically active substances. 

In this regard, this vegetable raw material can be used in the 
composition of meat products. The introduction of active 
components of fruit and berry raw materials in the formulations 
of meat systems will increase their shelf life and adjust their 
organoleptic characteristics. 
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FOOD TECHNOLOGY 

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ФРУКТОВО-ЯГІДНОЇ 
СИРОВИНИ У ТЕХНОЛОГІ Ї М'ЯСНИХ НАТУРАЛЬНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ 

О. А. Штонда 
Національний університет біоресурсів і природокористування України 
В. М. Пасічний 
Національний університет харчових технологій 

Особливості біохімічного складу та властивостей м 'ясної сировини обумов-
люють необхідність пошуку нових технологій її переробки з метою отрима-
ння нових продуктів із високими споживчими властивостями. Високоякісна 
та безпечна продукція — це запорука успіху будь-якого підприємства. На 
сьогодні стає перспективним використання в технології м'ясних продуктів 
ягід і фруктів. 

Зважаючи на високий вміст біологічно-активних речовин у фруктово-
ягідній сировині, їх можна використовувати як природні антиоксиданти при 
виробництві м 'ясних продуктів. Проведені дослідження дають змогу покра-
щити якісні показники й органолептичні характеристики нових видів м 'ясних 
продуктів, виготовлених із використанням ягід і фруктів. Встановлено, що 
ягідно-фруктова сировина у м'ясній системі проявляє антиоксидантну влас-
тивість, що пролонгує терміни придатності продуктів. Тому при виборі пер-
спективних антиоксидантів особлива увага приділялася таким ягодам, які в 
своєму складі в значній кількості містять фенольні сполуки, передусім 
флавоноїди, які володіють найбільш сильною антиокислювальною дією, та 
органічні кислоти. 

У статті представлено результати аналітичних досліджень хімічного 
складу ягід і фруктів, які в перспективі можуть бути використані як сиро-
вина для маринадів при виробництві м'ясних маринованих напівфабрикатів. 

Завдання створення нових продуктів потребує нових підходів і прийомів 
технологій. Використання натуральних рослинних компонентів з антиокис-
лювальним ефектом дасть змогу отримати продукт без консервантів і ста-
білізаторів. А антиокислювальна дія натуральних рослинних компонентів по-
яснюється наявністю різних груп біологічно-активних речовин. 

У зв'язку з цим рослинна сировина може бути використана у складі 
м'ясних продуктів. Внесення активних компонентів фруктово-ягідної сиро-
вини до складу рецептур м'ясних систем дасть змогу збільшити термін їх 
придатності та відкоригувати органолептичні показники. 

Ключові слова: м 'ясні продукти, ягідно-фруктова сировина, природні анти-
оксиданти, фенольні сполуки, органічні кислоти. 

Постановка проблеми. Правильне харчування є запорукою довголіття, 
міцного здоров'я і гарного настрою. Їжа, яку ми вживаємо, повинна бути 
збалансованою, тобто містити достатню кількість калорій, білків, жирів і вугле-
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водів, а також вітамінів і мінеральних речовин, щоб забезпечувати наш орга-
нізм енергією і необхідним матеріалом для будівництва та поновлення тка-
нин і клітин. 

Особливе місце серед рослинної сировини, яка містить значну кількість 
БАР, займають ягоди та фрукти — натуральні вітаміноносії, для яких харак-
терні різні лікувально-профілактичні й антиоксидантні властивості [1; 2]. 

Забезпечення організму людини біологічно-активними речовинами обмежене 
співвідношенням у раціоні енергетичних і біологічно-активних компонентів. 
На сьогодні найбільш поширеним шляхом вирішення технологічних завдань 
м'ясопереробної промисловості є застосування різноманітних комбінацій м'яс-
ної та рослинної сировини, що надають можливість цілеспрямовано регулю-
вати функціональні характеристики м'ясних систем. 

Мета статті: аналітичне дослідження хімічного складу ягід і фруктів для 
подальшого використання їх у складі маринадів для м'ясних напівфабрикатів. 

Викладення основних результатів досліджень. Фрукти, овочі та яго-
ди — це основне і практично єдине джерело таких біологічно активних 
речовин, як каротиноїди, фенольні сполуки (у т. ч. антоціани, флавоноли, 
бетанін), L-аскорбінова кислота. Ці речовини мають імуномоделюючі, радіо-
протекторні, антиоксидантні властивості і надають колір сировині та продук-
там її переробки. Біологічно-активні речовини (БАР) плодів відносять до 
розряду незамінних, які повинні регулярно надходити до організму людини з 
продуктами харчування незалежно від сезону. 

У розвинутих країнах ліквідацію дефіциту біологічно-активних речовин 
вирішують шляхом додавання біологічно активних добавок (БАД) до їжі. 

Враховуючи високий вміст таких БАР, як вуглеводи, органічні кислоти, 
вітаміни і фенольні сполуки в досліджуваних плодах і ягодах та з метою 
конкретизації напрямів їх подальшого використання було прийнято рішення 
дослідити можливість використання цієї сировини у складі маринадів для 
натуральних м'ясних напівфабрикатів. 

Раніше авторами статті було визначено технологічні параметри отримання 
основи маринадів і подальшої її обробки, поєднання із рецептурними компо-
нентами. Як рецептурні компоненти маринаду використовували плоди аличі, 
сливи, кизилу та ягоди чорної смородини і журавлини. 

Алича — Prunus cerasifera Ehrh. (родина розоцвітих — Linsacoae Juss). Пло-
ди аличі поєднують високі показники смаку та вмісту біологічно-активних 
речовин. З цього погляду найбільший інтерес становить алича великоплідна 
(Prunus cerasifera subsp. Macrocarpa) з її різновидами — аличею типовою, 
червонолистою та гібридною, плоди яких містять вуглеводи, органічні кис-
лоти, вітаміни, каротиноїди, фенольні та мінеральні речовини [3]. 

Слива — це природний гібрид терну й аличі з рожевими, бурштиновими і 
темно-синіми плодами. Хімічний склад цього плоду дуже багатий, оскільки 
містить багато цукру, каротину, вітамінів (С, Е, В, РР), калію і органічних ки-
слот (лимонної, хінної, щавлевої, яблучної, бурштинової), пектинових речо-
вин; флавоноїди: флавоноли (кверцетин, ізокверцитрин), антоціани і лейко-
антоціани; дубильні речовини; ядра кісточок містять жирну олію — до 42%, 
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яка в медицині використовується під назвою «персикова олія» — Oleum 
Persicorum [4]. 

Кизил. Хімічний склад плодів кизилу дуже різноманітний: легкозасвою-
вані цукри — глюкоза та фруктоза; органічні кислоти — яблучна, саліцилова, 
галова, винна; мінеральні речовини, серед яких калій, сірка, кальцій, фосфор, 
шо сприяють зниженню лужності крові [5]. 

Плоди кизилу — джерело дефіцитних біологічно-активних речовин, серед 
яких аскорбінова кислота та Р-активні сполуки (антоціани, катехіни, флаво-
ноли), що відзначаються гіпотензивною та зміцнюючою дією. Поліфенольні 
сполуки кизилу представлені катехінами, лейкоантоціанами, флавонолами та 
антоціанами. Кількість катехінів в плодах кизилу — 282-370 мг/100 г; лейко-
антоціанів — 112—212 мг/100 г; флавонолів — 50—112 мг/100 г [5; 6]. З усіх 
досліджуваних поліфенолів у плодах кизилу найбільш високу Р-вітамінну 
активність виявляють катехіни. Антоціани є показником харчової цінності 
плодів. Плоди кизилу мають яскраве забарвлення шкірочки та м'якуша і міс-
тять велику кількість антоціанових пігментів — активних метаболітів рослин, 
що захищають їх від понижених температур, підвищеної радіації, а також 
біологічно активних харчових барвників, які використовують у харчовій 
промисловості та медицині. Вміст каротину в достиглих плодах кизилу — 
0,1—0,5 мг/100 г. Вітамін А у взаємодії з аскорбіновою кислотою сприяє 
зниженню холестерину в крові [7]. 

Журавлина. Основними діючими речовинами є органічні кислоти. У пло-
дах містяться вуглеводи: глюкоза (1,48—9,7%), фруктоза (1—9,9%), сахароза 
(0,27—2,8%), сорбіт (2,1—2,3%), пектинові речовини, органічні: бензойна, 
лимонна, яблучна, хінна; вітаміни: аскорбінова кислота, рибофлавін, каротин; 
катехіни; дубильні речовини (0,1—4,9%), флавоноїди: кверцетин, рутин, геспе-
ридин; антоціани; макро- та мікроелементи: I, Cu, Mn, Mo, Fe. У насінні міс-
титься жирна олія (16—28,12%), в її гідролізаті знайдені кислоти: пальміти-
нова (5%), стеаринова (1,5%), олеїнова (21%), лінолева (36%), лінолено-
ва (36%) [8; 9]. 

Чорна смородина. Ягоди містять цукри; лимонну, яблучну, бурштинову 
кислоти; пектинові, азотисті, дубильні й фарбувальні речовини, поліфенольні 
сполуки [9; 14]. За вмістом вітаміну С чорна смородина займає одне з про-
відних місць (близько 400 мг %), причому при відповідній переробці плодів 
вміст його майже не зменшується. Крім того, в ягодах містяться вітаміни А і Р. 
Як важливе джерело вітаміну С ягоди чорної смородина використовують для 
одержання різноманітних концентратів, препаратів вітаміну С й одночасно 
для збагачення аскорбіновою кислотою багатьох харчових продуктів. 

Ягоди чорної смородини володіють специфічним пряним ароматом і кисло-
солодким смаком. Основною перевагою плодів є низький вміст ферментів, 
що руйнують аскорбінову кислоту, тому вони є цінним джерелом вітамінів. 
Аскорбінова кислота зберігається і в замороженій ягоді. 

Серед біологічно-активних речовин рослин важливу роль відіграють полі-
феноли та органічні кислоти. Рослинні феноли представляють велику групу 
речовин, віднесених до «вторинних метаболітів», роль яких у рослинах зумов-
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лена їхніми антиоксидантними властивостями. Фенольні сполуки функціо-
нують у рослинах також як антимікробні, протипухлинні й антивірусні аген-
ти, володіючи антимікробною активністю [1; 2; 10; 14]. 

Таблиця. Хімічний склад ягідно-фруктової сировини, г/100 г сировини 

Показник Алича Слива Кизил Журавлина Чорна 
смородина 

Вода, г до 89 до 86 до 80 до 89 до 82 
Вуглеводи 6,9 6—17 5,11—20,85 0,27—9,9 6—11 
Пектинові 
речовини 0,65 0,9 0,63—1,44 0,22—1,48 0,43—2,5 

Органічні 
кислоти 2,4 до 1,3 1,5—4,2 2—3,84 1,5—3,6 

Фенольні речовини є важливими складовими частинами насіннячкових і 
кісточкових плодів: винограду, цитрусових, смородини, вишень, слив, яблук, 
малини, ожини, суниці, персиків тощо. Це біологічно активні речовини, анти-
оксиданти, що запобігають негативним змінам у молекулах ДНК і росту 
пухлин, знижують дію на організм різних канцерогенних факторів. Так, на-
приклад, вони блокують утворення канцерогенних нітрозамінів і нітрозамідів 
з амідів, амінів і нітритів, що виникають у шлунково-кишковому тракті з 
нітратів їжі [12; 13]. 

Останнім часом проводяться дослідження можливості застосування фрук-
тів та їх компонентів як природних антиоксидантів [14]. Так, журавлина 
характеризується високим вмістом фенольних сполук (158,8 цмоль/г сухої 
речовини), здатних гальмувати окислення ліпідів [9]. 

У м'ясних продуктах антиоксиданти виконують ряд функцій, включаючи 
антиокислювальну, антимікробну, а також консервуючу в процесі технологіч-
ної обробки та зберігання. 

Формування якості продукту здійснюється на всіх етапах технологічного 
процесу його виробництва. При цьому багато технологічних показників, що 
забезпечують створення високоякісного продукту, залежать від активної кислот-
ності (рН) харчової системи. 

У більшості рослинних об'єктів виявлені нелеткі моно- та трикарбонові 
кислоти, насичені та ненасичені, зокрема гідрокси- та оксикислоти. Разом із 
цукрами й ароматичними сполуками вони формують смак та аромат плодів і, 
отже, продуктів їх переробки [2—9; 11]. 

Харчові кислоти у складі продовольчої сировини та продуктів виконують 
різні функції, пов'язані з якістю харчових об'єктів. Якість харчового про-
дукту є інтегральною величиною, що містить, крім органолептичних власти-
востей (смаку, кольору, аромату), показники, які характеризують його коло-
їдну, хімічну та мікробіологічну стабільність. 

Додавання органічних кислот у маринад у складі ягід та фруктів або в 
чистому вигляді сприяє регулюванню рН системи. 

Узагальнено можна виділити основні завдання, що вирішуються при дода-
ванні органічних кислот у харчову систему: 

- надання певних органолептичних властивостей (смаку, кольору, аромату); 
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- вплив на колоїдні властивості, що обумовлюють формування консистенції; 
- активність ферментів; 
- умови зростання корисної мікрофлори та її вплив на процеси дозрівання; 
- підвищення стабільності, що забезпечує збереження якості продукту про-

тягом певного часу. 
Одним із завдань технології отримання продукту є максимальне збереже-

ння цінних компонентів сировини та неприпустимість їх перетворень шляхом 
підбору технологічних параметрів обробки сировини. 

Висновки 
Отже, сучасний рівень розвитку харчових технологій для досягнення ефек-

тивних результатів передбачає комплексний міжгалузевий підхід, тому роз-
робка м'ясних продуктів нового покоління потребує поєднання знань у галузі 
харчової хімії та біотехнології. Цілеспрямоване використання ягід і фруктів 
та продуктів їх переробки у виробництві м'ясних продуктів відкриває широкі 
можливості для цільового комбінування даної сировини з м'ясними сис-
темами. 

Незважаючи на потужну захисну ендогенну систему організму людини, 
для підтримки адекватного антиокислювального статусу в концентрації віль-
них радикалів на низькому рівні необхідне щоденне вживання їжі, збагаченої 
антиоксидантами. Багаті фенолами фрукти та ягоди є прикладом природних 
джерел антиоксидантів і можуть, в поєднанні з білоквмісними продуктами тва-
ринного походження, підвищувати якість харчового раціону. 
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