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58. ПРОТЕАЗИ МІКРОБІОЛОГІЧНОГО ДЛЯ РЕГУЛЯЦІЇ 

АВТОЛІЗУ М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ
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Використання протеаз для направленого автолізу зокрема мікробіологічного походження 
для поліпшення консистенції м'яса і підвищенім його біологічної доступності викликає великий 
інтерес.

Дані ферменти використовують для виробництва м'яса в технології м'ясних снеків, а 
також Sous vide для поліпшення сенсорних характеристик м'яса і м'ясопродуктів з 
комбінованим складом сировини [1].

Успішне використання цих ензимів в свіжому м'ясі вимагає визначення їх 
ферментативної активності і кінетики дії, а також розуміння впливуінтенсивності теплового
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обробляння м'ясної сировини при різних значеннях розчинності фракцій білків. Цей вплив 
може змінювати функціонально-технологічні показники визначених видів м'яса, з урахуванням 
специфічної дії на м'язові і сполучнотканинні білки, а також впливати на подальшу здатність до 
протеолізу [2]. Підбір ензимів та умов їх використання дозволяє створювати раціональні умови 
проведення ферментації та температури обробляння сировинних компонентів [3]. Визначено, 
що ферменти мікробіологічного походження, які продукуються грибами Aspergillus, мають 
найбільш контрольовану активність та є найбільш стабільними за показниками щодо впливу на 
цільові види м'яса.

Також важливим є те, що ціферменти можуть одночасно ферментувати і білки 
рослинного походження. Це дає можливість розроблення комбінованих м’ясо-рослинних 
продуктів підвищеної біологічної цінності [4].

Метою досліджень було визначення впливу ферментації із застосуванням протеаз 
мікробіологічного, що продуктуються грибами виду Aspergillusspp (ASP [Aspergillus spp 
protease]) на хід процесу автолізу яловичини першого сорту, свинини напівжирно, білого м'яса 
курчат-бройлерів та борошна злакових і сочевиці. Сировину досліджували у вигляді фаршу, 
подрібненого до 2-4 мм. В часі на протязі 48 годину дозрівання визначали значень ВЗЗа, ВУЗ, 
ЖУЗ та зміну частки водо- та солерозчиннних білкових речовин фаршів за показником 
оптичної густини на 48 годину дозрівання вирівнювалась з контролем і варіювання даного 
показника коливалось в межах1-2одиниць.

Висновки. Аналіз проведених дослідження доводит ефективність підвищення 
функціонально-технологічних показників білого м'яса курчат-бройлерів та свинини під дією 
протеази ASP мікробіологічного походженняна. Для яловичини і комбінованих мясорослинних 
систем дія ASP потребує посилення комбінуванням з іншими видами ензимів.
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