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10. Дослідження розроблення технології маринованих м’ясних 
напівфабрикатів з м’яса дикого кабана

Людмила Пешук, Ірина Штик, Тетяна Іванова, Віра Іщенко
Національний університет харчових технологій

Вступ. Якість кінцевого продукту визначається не тільки властивостями вихід­
ної сировини, а й використанням технологій, які активізуються змінами щодо пріори­
тетів в харчуванні. Сучасний напрям розвитку технології відповідно до державної по-
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літики в області здорового харчування-збагачення м’ясних продуктів функціональ­
ними компонентами.

Порушення в харчуванні населення України значною мірою зумовлені станом 
виробництва і перероблення продовольчої сировини, а також значним погіршенням 
економічного стану більшої частини населення країни. В той же час в сьогоденних 
умовах підвищеного нервово-психологічного навантаження, впливу несприятливих 
чинників виробництва та погіршення екологічного стану потреба людини в мікрону- 
трієнтах, як важливому захисному чинникові, суттєво зростає і саме м'ясо диких тва­
рин багате на життєво необхідні мікронутрієнти. При розумному використанні дикої 
популяції тварин в Україні можна щорічно отримувати не менше 10 тис. тон м’яса.

Матеріали і методи. Джерелом нетрадиційної м’ясної сировини є м’ясо дико­
го кабана, оскільки він є одним із найбільш розповсюджених на території мисливсь­
ких угідь та лісових господарств в Україні, а також м'ясо козулі та оленя. Методоло­
гічні та технологічні аспекти вивчення сировини та розроблення делікатесної продук­
ції на її основі є актуальним, так як м'ясо диких тварин характеризується більш жор­
сткою консистенцією, специфічним запахом і своєрідним смаком. Необхідність про­
ведення таких досліджень хоча б тому, що на даний час в Україні відсутня будь-яка 
нормативна документація як на сировину, так і на продукцію з неї.

Відомо, що до складу маринувальної суміші обов’язково повинні входити 
органічні кислоти. Найбільшого розповсюдження здобула оцтова кислота. Проте 
існують відомості із застосування інших кислот, що дало змогу удосконалити 
технологію та розширити асортимент маринованих м’ясних напівфабрикатів.

Для покращення функціонально-технологічних властивостей (зокрема ніжності і 
вологозв'язуючої здатності) в даній роботі розглядався спосіб оброблення м’яса 
дикого кабана маринадами на основі молочної, ортофосфорної, лимонної, яблучної 
кислот, а також природних джерел сировини, що містять ці кислоти: розсоли з 
квашеної капусти і огірків, ківі, молочна сироватка, яблуко, лимон, журавлина, 
гранат в різних комбінаціях. Кисле середовище, притаманне даним маринадам (рН в 
межах 2,75 -  3,55), дозволяє їх використання у складі маринувальної суміші.

Результати. М'ясо дикого кабана містить більше білку (19,7%) порівняно зі 
свининою (16,1%),а також амінокислотний склад, що не поступається по відношенню 
до свинини, а за вмістом ряду амінокислот переважає. Сумарна кількість незамінних і 
замінних амінокислот в м'ясі дикого кабана порівняно зі свининою вища, в середньо­
му на 1,63г/100г білка. В м'яса дикого кабана міститься більше триптофану 
(1,37г/100г) та оксипроліну (0,75г/100г) порівняно зі свининою (1,1г/100г і
0,74г/100г). Вище співвідношення амінокислот триптофан/оксипролін (білковий 
якісний показник) -  1,85 г/100г в м'ясі дикого кабана проти 1,48 г/100г у свинині.

Було проведено дослідження мінерального складу м’яса дикого кабана порівняно 
зі свининою: воно містить більше макроелементів (кальцію -  15,22±1,01 мг/100 г 
(12,2±0,65 мг/100 г у свинині), магнію -  31,21±1,03 мг/100 г (28,52±0,62 мг/100 г у 
свинині) та мікроелементів (залізо, цинк, мідь, кобальт). Причиною цього є 
різноманітний щоденний раціон, до складу якого входить велике розмаїття рослин, 
багатих на мінеральні речовини.

Висновки. Проведено аналіз хім. складу м'яса дикого кабана порівняно з різни­
ми породами свиней. Обґрунтовано технологічні параметри використання органічних 
і неорганічних кислот та природних джерел сировини як складової частини маринаду 
в технології маринованих м’ясних напівфабрикатів. Підібрано оптимальну концент­
рацію кислот в маринаді з регульованим рН. Встановлено, що найбільш доцільною є 
молочна кислота, час експозиції 24 години при маринуванні м’яса дикого кабана.
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