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58. ВИКОРИСТАННЯ СУВІДИЗАЦІЇ З РЕГУЛЮВАННЯМ 

ПОКАЗНИКІВ рН ДЛЯ ЦІЛЬНОМ’ЯЗОВИХ ВИРОБІВ 

Д.В. Гармаш, В.М. Пасічний, С.А. Сенніков, С.Б. Божко

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна

В сучасних умовах для ефективної адаптації промислових виробництв потребам 

споживчого ринку в технологіях мясопереробки інтенсивно впроваджуються 

інновації. Одним з таких інноваційних напрмяків для мясопереробної галузі є 

використання технології Sous Vide [1].

Технологія Sous Vide дозволяє підвищувати функціонально-технологічні 

характеристики мясної сировини, покращувати органолептику виробів, скорочуючи 

період доведення до кулінарної готовності мясопродуктів в умовах ресторанного 

господарства.

Однак технологія Sous Vide має ряд недоліків, серед яких можна виділити 

короткі терміни зберігання продукції та ризики її мікробіологічного псування; 

високий час обробки сировини із високим вмістом сполучної тканини, або з 

специфічною структурою м’язових волокон (наприклад яловичина, отримана від 

дорослої худоби, некондиційна свинина, м’ясо свиноматок та кнурців, некондиційне 

м’ясо птиці, зокрема кур несучок); низький вплив термічної обробки на умовно- 

патогенну мікрофлору для таких видів сировини, як м’ясо птиці; велике 

завантаження виробничих потужностей, зокрема на ділянці термічного оброблення, 

внаслідок довготривалої обробки сировини.

Одним з шляхів прискорення процесу сувідизації є використання на етапі 

підготовки сировини цільової ферментації, а також регулювання значень рН 

сировинних фабрикатів з використанням регуляторів кислотності (технологічних 

соусів, фосфатних солей, тощо).

Важливим також є врахування початкових значень функціонально - 

технологічних характеристик сировини.

Для визначення фізико-хімічних властивостей вхідної сировини важливим є



встановлення міри впливу досліджуваних ферментів та методу обробки 

(низькотемпературна термічна обробка в умовах розрідження) на кожен із основних 

видів м’ясної сировини, що можуть потенційно бути обраними для використання у 

рецептурах розроблюваних продуктів.

Проведені нами дослідження можливості регулювання функціонально - 

технологічих характеристик червоного і білого мяса курчат- бройлерів, білого м'яса 

качки і яловичини першого сорту та свинини навпівжирної з використанням 

кислосолодкого соусу і фосфатів дозволили визначити раціональні концентрації 

фосфатних комплексів на регулювання функціонально -технологічих характеристик 

даної сировини.

Визначено, що найбільший вплив на значень ВЗЗ досягається для свинини та 

м'яса курчат-бройлерів, найгірший яловичини, порівняно з традиційним способом 

ферментації м'яса.

Найбільша різниця значень пластичності зафіксована у групі зразків із 

використанням м’яса курчат-бройлерів.

Визначено, що при зміні режимів термічної обробки вплив попередньої 

ферментації з регулюваннм значень рН є характерним для м'яса птиці. Така різниця 

значень пластичності та ВЗЗ мясних систем із застосуванням цільової ферментації 

поррівняно з траиційними видами посолу може бути пояснена відмінностями у 

ступенях проникності посолочних інгредієнтів в мязову систему м'яса.

Подальші дослідження будуть направлені на виявлення ефективних композицій 

для підвищення ефективності ферментації мяса різних видів за умови цільового 

регулювання значень рН з використанням природніх натуральних регуляторів [2].
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