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32. Перспективи удосконалення технологій м'ясомістких продуктів із 
застосуванням ферментації 

 
                                            Дмитро Шведюк, Крістіна Лупу, Василь Пасічний 

Національний університет харчових технологій 
 

Вступ. Для впровадження ресурсоощадних технологій,  розширення 
асортименту м’ясомістких продуктів перспективним є пошук шляхів підвищення 
біологічної цінності сировини, в напрямку її доступності системі травлення. 

Матеріали та методи. У  ході дослідження для аналізу стану проблеми щодо 
використання ензимів в технологіях м'ясопереробної галузі використані 
загальнонаукові методи.  Зокрема метод аналізу та синтезу та прогнозування. В 
якості джерел інформації було обрано праці вітчизняних та іноземних науковців. 

Результати та обговорення. Використання в складі рецептур м'ясопродуктів 
значної частки не м'ясної сировини ставить певний ряд технологічних завдань, 
направлених на підвищення технологічної відповідності даної сировини основним 
показникам якості та безпечності [1]. В сучасних умовах це питання вирішується в 
більшості випадків шляхом введення низькосортної м'ясної сировини, білково-
жирових емульсій та емульсій на основі рослинних білків, яка потребує модифікації. 
В напрямку підвищення таких показників, як консистенція, термін зберігання та 
біологічна цінність продукту [2, 3]. Здатність до емульгування підвищється різними 
методами і введення у емульсії харчових добавок [4]. 

Одним з шляхів модицікацї є застосування ферментних препаратів для 
гідролізу не тільки м'ясної, а й рослинної сировини  м'ясомістких продуктів. Даний 
технологічний прийом дозволяє збільшити кількість вільних амінокислот шляхом 
руйнування пептидних зв’язків і підвищити повноцінність рослинних білків [5].   
Варто визначити оптимальний метод ферментації  взаємодію коллагенази та папаїну 
із ферментами, що гідролізують рослинну сировину, та можливість введення 
ферментів для полімеризації моноцукрів для уникнення їх впливу на характеристики 
продукту [6]. 

Висновки. Удосконалення технології м'ясомістких продуктів із застосуванням 
цільової ферментації є перспективним напрямком досліджень і має виражену 
ресурсоощадну спрямованість. 
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