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27. ВИКОРИСТАННЯ ТРАНСГЛЮТАМІНАЗИ ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ ЯКОСТІ ТА 

СТРУКТУРНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ  

 

Вступ. У сучасних умовах світова харчова промисловість розвивається у напрямку clean 

label – виробництва продуктів із максимально простим та зрозумілим складом. Це означає 

зменшення використання синтетичних стабілізаторів, барвників та фосфатів, які традиційно 

застосовувалися у м’ясопереробній галузі. Проте ці речовини виконують важливі 

технологічні функції: регулюють рН, стабілізують білкову матрицю, підвищують 

водоутримуючу здатність, зменшують втрати під час термічної обробки. 

Актуальність теми. Саме у цьому контексті трансглютаміназа виступає ефективним 

інструментом, адже вона здатна забезпечити стабілізацію білкових структур м’яса без 

необхідності застосування великої кількості синтетичних добавок. Використання цього 

ферменту у поєднанні з білковими ізолятами рослинного та тваринного походження, 

натуральними антиоксидантами й харчовими волокнами відкриває нові можливості для 

створення збалансованих продуктів із високими сенсорними властивостями. 

З біохімічної точки зору, TG каталізує реакції між ε-аміногрупами лізину та γ-

карбоксамідними групами глутаміну, внаслідок чого утворюються ковалентні зшивки між 

білковими молекулами. Це призводить до формування тривимірної білкової сітки, яка надає 

продукту пружності, однорідності та стійкості. Завдяки цьому досягається краща текстура 

ковбасних виробів, шинок, паштетів та напівфабрикатів. 

Застосування TG має низку прикладних переваг: 
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• Економічні: зниження собівартості продукції за рахунок зменшення втрат маси під час 

термічної обробки та оптимізації рецептур. 

• Технологічні: покращення структури та текстури, зменшення розшаровування фаршу, 

підвищення стабільності під час зберігання. 

• Органолептичні: забезпечення соковитості, ніжності та привабливого вигляду 

продукту. 

• Харчові: підвищення вмісту білка та харчових волокон, що робить продукт більш 

збалансованим та корисним. 

Висновок. М’ясна промисловість сьогодні стикається з низкою викликів. З одного боку, 

існує потреба у забезпеченні стабільно високої якості продукції, з іншого – посилюється тиск 

з боку споживачів та регуляторних органів щодо зниження кількості синтетичних добавок. 

Традиційні рішення, які десятиліттями використовувалися в технології м’ясних продуктів, 

втрачають актуальність, оскільки змінюється суспільне ставлення до безпеки харчових 

інгредієнтів. 
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 28. М’ЯСНІ СТРАВИ ВОЛИНСЬКОЇ НАЦІОНАЛЬНОЇ КУХНІ 

 

  У процесi розвитку людського суспiльства впродовж багатьох рокiв склались 

гастрономiчнi звички рiзних народiв свiту. Засновувались нацiональнi кухнi, якi стали 

частиною нацiональної культури. На сьогоднi у кожного народу є своя автентична кухня, 

якій притаманні нацiональнi страви, вiдмiннi вiд iнших. На специфiчнi особливостi 

нацiональних кухонь впливають географiчне положення країни, клiмат, економiчнi умови. 

Сьогодні в умовах війни в нашій країні зростає прагнення людей пізнати більше 

українського, тому це питання є актуальним.  

Зростання популярності страв, які відображають автентичні традиції різних регіонів 

України перебуває в стані трансформації. В Україні все більше з’являється закладів 

харчування, що спеціалізуються на приготуванні національних страв. Для кухаря українська 

страва – це не просто набір продуктів, це щось більше, тому спеціалісти кухні закладу 

віддають перевагу використанню місцевих інгредієнтів для приготування страв з метою 

підкреслення характеру та смаку певної місцевості. Кожна страва має свою історію, культуру 

і традицію. Різні регіональні кухні, які передаються із покоління в покоління, також 

завойовують свою популярність [1,с.71]. 

Одним із регіонів, який вражає природними багатствами та культурною 

різноманітністю, зачаровує своєю красою, заворожує смаками та ароматами традиційної 

кухні є Волинь. Кожен кулінарний шедевр Волині – це не лише страва, але й шлях до 

розуміння цього регіону.  

Традиційна волинська кухня здавна була самобутньою, цікавою, надзвичайно смачною 


