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Матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", 20–24 квітня 2026 р. – Київ: НУХТ, 

2026. – Ч.3. – 495 с. 
 

Видання містить матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню 

проблем харчування людства у XXI столітті". 

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. 
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26. Використанням рослинних композицій для маринування м’ясних 

напівфабрикатів  

Наталія Трембач, Лариса Шаран 

Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна 

Вступ. Використання натуральних складових рослинного походження для маринування 

м’ясних напівфабрикатів це не тільки забаганки «здорового» харчування сучасного споживача, 

але й прикладна цінність для HoReCа. Одночасне поєднання R&D, clean-label виробу, 

преміального чи нішевого сегменту продукції з антиоксидантними, антимікробними, 

кольороутворюючими, смакоароматичними та маркетинговими властивостями.  

Матеріали і методи. Для подальших досліджень було обрано напівфабрикат з яловичини, 

зокрема класичний Стріп-стейк. Використовувалися методи визначення органолептичних, 

фізико-хімічних та мікро-біологічних показників м’ясної сировини, напівфабрикатів . 

 Результати та обговорення. Для удосконалення технології маринування м’ясних 

кулінарних напівфабрикатів  було обрано наступні досліджувані маринади: класичний 

(контрольний зразок), з використанням маринованого столового буряка [1], сухої рослинної 

сировини, а також комбіновані [2, 3 ].  

Останні дослідження вказують, що перспективною рослинною сировиною у вигляді сухих 

порошків для маринованих м'ясних напівфабрикатів: овочеві порошки — буряк, ріпчаста цибуля, 

часник, морква, томат; ягідні/фруктові порошки чи вичавки — чорна смородина, яблука, 

виноградні вичавки, гранат; рослинні порошки – зелений чай, кориця, куркума, імбір, лемонграс, 

пряні суміші. 

Під час використання рослинних кріопорошків у маринуванні м’ясних напівфабрикатів 

забезпечується: зниження pH маринадної системи, підвищення антиоксидантної активності, 

часткове пригнічення патогенної мікрофлори та плясніви, зменшення втрат при тепловій обробці, 

насичення кольору та аромату, а також зниження утворення гетероциклічних амінів (HCA) та 

поліциклічних ароматичних вуглеводнів (PAH) при смаженні чи грилюванні. Водночас під час 

використання кріопорошків без комбінування з іншою рослинною сировиною можуть виникати 

недоліки: небажане затемнення/зміна кольору, сторонній присмак, надмірна кислотність, 

нестабільність текстури при перевищені дозувань. 

Для вирішення цієї проблеми пропонуємо в подальших дослідженнях використовувати 

комбінації ягідного/овочевого порошку у поєднанні з  органічною кислотою/ферментованою 

основою з безпечним пакуванням напівфабрикатів та готових кулінарних виробів, а також 

оптимізація дозувань для отримання якісної та безпечної продукції. 

Висновок.  Отже, використання маринадів на основі комбінованого поєднання рослинних 

компонентів допоможе отримати не тільки готовий продукт з покращеними органолептичними 

та фізико-хімічними показниками якості, але й подовженого терміну зберігання.  
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