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Технологія Sous-Vide має ряд переваг для використання у виробництві продуктів з 
використанням мяса птиці, зокрема мяса курчат-бройлерів.

До цих переваг можна віднести високі органолептичні показники при низькому рівні 
енерговитрат [1].

Однак існує і ряд недоліків Sous-Vide технологій, які повязані з можливим відділеням 
вологи в запаяних зразках. Це вимагає пошуку шляхів підвищення вологозвязуючої 
здатності сировини, пошуку оптимальних щляхів проведення попереднього автолізу на 
стадії дозрівання м'ясної сировини [2].

В процесі тривалого термічного оброблення можуть виникати певні зміни 
органолептичних показників для готових цільном'язових м'ясопродуктів, зокрема надмірно 
м’яка та неоднорідна консистенція, порушення інтенсивності забарвлення.

Це потребує використання різного роду барвників та стабілізаторів текстури [3]. Для 
того, щоб досягти бажаної консистенції та високих сенсорних показників, в 
м'ясопереробній галузі широко застосовують стартові культури і ферментні препарати. 
Існує кілька ендогенних ферментів, таких, як кальпаін і лізосомні катепсини, які 
відповідають за зниження жорсткості м'язових волокон при дозріванні [4].

У м'ясній галузі використовують також еними рослинного походження, такі як віцин, 
папаїн, бромелайн. їх отримують з рослинної сировини і для досягнення бажаної 
консистенції м'яса та подальшої здатності до протеолізу вносять в заданій концентраії 
шляхом шприцювання з подальшим короткочасним масуванням і витримкою за заданих 
температур [5 ,6].

Проведені дослідження мали на меті провести порівняльну оцінку ефективності 
регуляторів pH і визначити раціональну тривалість, концентрацію препаратів, 
температурні умови та необхідну кількість регуляторів pH (фосфатних і цитратних солей) 
для досягнення необхідного рівня функціонально-технологічних показників філе курчат- 
бройлерів при використанні на стадії теплового оброблення технології Sous-Vide.

Висновки. Використання фосфатів має ряд переваг в порівнянні з цитратними 
сумішами та дозволяє досягнути більшого виходу готових до споживання виробів, при 
менших втратах вологи у процесі термічного обробленім, порівняно з виробами на основі 
регулювання pH цитратними солями.

Тип внесених інгредієнтів має більш виражений вплив, ніж тривалість термічного 
оброблення
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