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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ МАРИНОВАНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ З ЧЕРВОНОГО М’ЯСА КУРЧАТ-БРОЙЛЕРІВ
Анотація. Дана стаття присвячена дослідженню можливості підвищення показників якості 

маринованих напівфабрикатів з червоного м’яса курчат-бройлерів з метою розширення асортименту 
високотехнологічних продуктів на основі знежилованого червоного м’яса (філе зі стегнової частини) 
курчат-бройлерів при використанні маринадів на основі ріпакової олії.

У статті представлено дослідження можливості підвищення функціонально-технологічних показ-
ників червоного м’яса курчат-бройлерів при поєднанні процесу технологічної ферментації (марину-
вання) з інтенсифікацією процесу ультразвуковим обробленням.

Проведені дослідження виявили, що завдяки підбору раціонального складу маринадів та фізич-
них методів впливу можливе досягнення прогнозованих високотехнологічних показників маринованих 
напівфабрикатів.

Визначено, що для виробництва напівфабрикатів з червоного м’яса курчат-бройлерів при викорис-
танні ультразвукового оброблення протягом 10-15 хвилин, можливе зменшення частки маринаду для 
ферментації на 10-–20% порівняно із традиційним обсягом засолювальних пряно-ароматичних сумі-
шей, що підвищує економічну привабливість такого типу інтенсифікації процесу маринування.

У процесі досліджень визначено позитивний вплив ультразвукової обробки червоного м’яса кур-
чат-бройлерів на органолептичні і функціонально-технологічні показники маринованих м’ясних напів- 
фабрикатів.

Встановлено, що використання маринаду на основі ріпакової олії в поєднанні з обробкою в ультраз-
вуковій ванні протягом 10 та 15 хвилин, з частотою ультразвуку 35 кГц, дозволяє скоротити час 
ферментації при температурі 4-6°С до 12-18 годин, зі збереженням високих значень органолептичних 
і функціонально-технологічних показників маринованих напівфабрикатів з філе зі стегна м’яса кур-
чат-бройлерів.

Ключові слова: технологія ферментації, червоне м’ясо курчат-бройлерів, мариновані напівфабри-
кати, олійні маринади, кавітація, ультразвукове оброблення, функціонально-технологічні показники.
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IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY  
OF MARINATED SEMI-FINISHED PRODUCTS FROM RED MEAT  

OF BROILER CHICKENS

Abstract. This article is devoted to the study of the possibility of improving the quality of marinated semi-
finished products from red meat of broiler chickens in order to expand the range of high-tech products based 
on deveined red meat (thigh fillet) of broiler chickens using marinades based on rapeseed oil.

The article presents a study of the possibility of improving the functional and technological indicators of 
red meat of broiler chickens, when combining the process of technological fermentation (marinating) with the 
intensification of the process by ultrasonic treatment.

The conducted studies have shown that due to the selection of a rational composition of marinades and 
physical methods of influence, it is possible to achieve the predicted high-tech indicators of marinated semi-
finished products.

It was determined that for the production of semi-finished products from red meat of broiler chickens, 
when using ultrasonic treatment for 10–15 minutes, it is possible to reduce the proportion of marinade 
for fermentation by 10–20%, compared to the traditional volume of pickling spice-aromatic mixtures, which 
increases the economic attractiveness of this type of intensification of the pickling process.

In the course of research, the positive effect of ultrasonic treatment of red meat of broiler chickens on 
the organoleptic and functional-technological indicators of marinated meat semi-finished products was 
determined.

It was found that the use of a rapeseed oil-based marinade in combination with ultrasonic treatment 
for 10 and 15 minutes, with an ultrasound frequency of 35 kHz, allows reducing the fermentation time at 
a temperature of 4–6°C to 12–18 hours, while maintaining high values ​​of organoleptic and functional-
technological indicators of marinated semi-finished products from broiler chicken thigh fillet.

Key words: fermentation technology, broiler chicken red meat, wasted semi-finished products, oil mari-
nades, cavitation, ultrasonic treatment, functional-technological indicators.
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Постановка проблеми. Удосконалення хар-
чових технологій є важливим завданням для 
забезпечення продовольчої безпеки та раціональ-
ного використання сировинних ресурсів. 

Важливим є розширення асортименту якіс-
ної продукції, яка буде в повній мірі задоволь-
няти потреби населення, при цьому зменшувати 
втрати продукції, внаслідок її псування, при збе-
ріганні їжі органічного походження [1].

При розширенні асортименту м’ясних продук-
тів постійно проводяться пошукові дослідження 
щодо зменшення процесів мікробіологічного 
псування сировини і продукції та пошуку іннова-
ційних методів впливу для мінімізації втрат сиро-
винних ресурсів і їх псування на етапах реалізації 
технологічного процесу виробництва і зберігання 
харчової продукції [2; 3].

Для підвищення якості м’ясопродуктів вико-
ристовуються різні методи фізико-хімічного 
впливу, які інтенсифікують процес ферментації 
м’ясної сировини [2; 3]. Використання ультраз-
вукової обробки дозволяє прискорити дифузійні 
процеси, що сприяє підвищенню якості процесу 
ферментації.

Дослідження ряду авторів підтверджують, що 
від інтенсивності впливу ультразвукової обробки 
може суттєво змінюватись структура білкових 
молекул, що може призводити до більш глибоких 
процесів коагуляції білків на стадії здійснення 
технологічних операцій [4, 5], що суттєво від-
різняється від застосування механічної актива-
ції ферментації маринованих напівфабрикатів на 
етапі соління [6] та дозволяє при правильному 
застосуванні збільшити вихід продуктів [7; 8].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Дослідження впливу ультразвукової обробки на 
м’ясо індички та свинини, а також підбір відпо-
відних маринадів показав позитивні ефекти для 
формування відповідних функціонально техно-
логічних показників напівфабрикатів та підви-
щення мікробіологічної стабільності для даного 
виду м’яса [9; 10, 11].

Аналіз публікацій показав зацікавленість 
дослідників щодо використання ультразвукової 
обробки (УЗК) з метою підвищення мікробіоло-
гічної стабільності м’ясних напівфабрикатів [12]. 
Визначено, що при використанні УЗК відбува-
ється часткова деструкція клітинних структур 
на рівні клітин електрохімічного поля висо-
кої напруги і резонансної зміни тиску по шарах 
обробляємих матеріалів [13; 14; 15].

Ефективність впливу УЗК на мікробіоту м’ясної 
сировини залежить від інтенсивності впливу 

УЗК (частоти, довжини хвилі, часу експозицій-
ного впливу), а також попереднього стану сиро-
вини – глибини автолітичних процесів. Ультразву- 
кова обробка (УЗК) м’ясних напівфабрикатів 
з використанням маринадів дозволяє забезпечити 
рівномірне розподілення посолочних інгредієнтів, 
що забезпечує отримання високих органолептич-
них та технологічних показників при використанні 
речовин з антиоксидантними властивостями [16]. 

Використання натурних маринадів має вира-
жену антиоксидантну дію на продукт та дозво-
ляє підвищити здатність продукту до зберігання 
[17; 18]. 

Постановка завдання. Метою досліджень 
було виявлення можливості інтенсифікації про-
цесу ферментації червоного м’яса курчат-брой-
лерів з використанням УЗК, спільно з коригу-
ванням кількості і часу маринування м’ясних 
напівфабрикатів. В якості дослідних зразків 
використовували філе зі стегна (червоне м’ясо) 
курчат-бройлерів ТМ «НАША РЯБА». В якості 
маринаду використовували кисло-солодкий 
маринад на основі ріпакової олії.

 Обробку УЗК напівфабрикатів проводили 
протягом 10 та 15 хв за частоти 35 кГц в ультраз-
вуковій ванні Sonorex Super RK100Н Bandelin.

В отриманих зразках визначали: зміну кількості 
вологи в зразках, значення рН, показник актив-
ності води (Аw), вміст вологи, вологозв’язуючу 
здатність та вміст водорозчинних білків.

Вміст вологи визначали арбітражним мето-
дом за ДСТУ ISO 1442:2005. Визначення 
вологозв’язуючої здатності (ВЗЗа, %) проводи-
лось методом пресування. Визначення Aw про-
водили з використанням аналізатора Hygro Lab2. 
Значення pH визначали за допомогою лаборатор-
ного pH-метра (рН-340), вміст водорозчинних 
білків визначали біуретовим методом. 

Викладення основних результатів дослі-
дження. Використання удосконаленої нової 
технології комбінування процесу маринування 
з використанням УЗК дозволить підвищити ефек-
тивність технологічного процесу та стабілізувати 
показники якості напівфабрикатів. 

У процесі проведення досліджень варіювали 
частку маринаду до знежилованого червоного 
м’яса курчат-бройлерів, яка складала за варі-
антами 2,5% і 3,0% від маси м’яса. Отриманий 
фабрикат м’яса в маринаді вакуумували та під-
давали обробці УЗК при кімнатній температурі 
18–20°С в ультразвуковій ванні Sonorex Super 
RK100Н Bandelin протягом 10 та 15 хвилин з час-
тотою ультразвуку 35 кГц.
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Оброблений фабрикат витримували протягом 
12–18 годин за температури +4...+6°С в умовах 
холодильника. 

До та після холодної витримки в зразках 
маринованих напівфабрикатів без і з обробкою 
УЗК різної інтенсивності визначали вміст вологи 
(Табл. 1), показники вологозв’язуючої здатності 
(Табл. 2), значення рН і вміст водорозчинних біл-
ків (рис. 1 і рис. 2). 

Як видно з табл. 1 вплив УЗК у діапазоні 
10–15 хвилин обробки при заданій частоті дозво-
ляє підвищити перерозподіл вологи з маринаду, 
порівняно з контрольним варіантом на етапі до 
витримки фабрикату в умовах холодильника на 
3,2–5,6%. Ферментативна витримка дослідних 
зразків за температур +4...+6°С в умовах холо-
дильника протягом 12–18 годин призводить до 
зниження частки вологи в маринованих напівфа-
брикатах. При цьому в контролі таке зменшення 
складало 6,7%, а в маринованих напівфабрикатах 
з обробкою УЗК при меншій кількості маринаду 
знаходились в діапазоні 5,4–4,6%. Це вказує на 
позитивну динаміку автолітичних процесів щодо 

досягнення більшого виходу маринованих напів-
фабрикатів з червоного м’яса курчат-бройлерів 
оброблених УЗК з меншою часткою, порівняно 
з контролем маринаду.

 Після термічного оброблення найнижчим 
вмістом вологи володіли зразки № 4 та № 6, 
а саме м’ясо зі стегна оброблене УЗК протягом 
10 та 15 хв., тоді як зразок без оброблення УЗК 
зазнав найменших втрат серед усіх зразків. Най-
менше зниження вмісту вологи спостерігалось 
для м’яса з філе курчат-бройлерів обробленого 
УЗК протягом 15 хв. (табл. 2).

Відповідно до представлених даних в табл. 
2 можна відмітити, що вплив УЗК на попере-
дньому етапі маринування призводить до змен-
шення значень ВЗЗа, порівняно з контролем. 
Однак подальша холодна ферментація дослідних 
зразків за варіантами обробки призводила до ста-
тистично зваженого збільшення значень ВЗЗа. 
Це на наш погляд пов’язано з частковою деструк-
цією тканин маринованих з УЗК напівфабрикатів, 
забезпечуючи більш ефективні автолітичні зміни 
в червоному м’ясі курчат-бройлерів.

Таблиця 1
Вміст вологи у зразках в філе зі стегна курчат-бройлерів за різних умов маринування

№  
п/п Тип маринування До витримки в умовах 

холодильника, %
Після витримки в умовах 

холодильника, %

Контроль Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(3.5% маринаду) (без УЗК обробки) 72,22±0,10 67,16±0,05

Варіант 1 Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(2.5% маринаду) (УЗК 10хв.) 74,51±0,12 70,47±0,05

Варіант 2 Філе зі стегна курчат-бройлерів 
(3,0% маринаду) (УЗК 10хв.) 75,20±0,12 71,90±0,10

Варіант 3 Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(2.5% маринаду) (УЗК 15хв.) 75,68±0,12 72,34±0,10

Варіант 4 Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(3,0% маринаду) (УЗК 15хв.) 76,27±0,15 72,78±0,12

Таблиця 2
Значення вологозв’язуючої здатності у зразках в філе зі стегна курчат-бройлерів  

за різних умов маринування

№  
п/п Тип маринування

До витримки в умовах 
холодильника

Після витримки в умовах 
холодильника

ВЗЗа, % ВЗЗа,%

Контроль Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(3.5% маринаду) (без УЗК обробки) 94,61±0,15 97,43±0,12

Варіант 1 Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(2.5% маринаду) (УЗК 10хв.) 95,38±0,14 98,65±0,16

Варіант 2 Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(3,0% маринаду) (УЗК 10хв.) 92,24±0,12 97,88±0,15

Варіант 3 Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(2.5% маринаду) (УЗК 15хв.) 88,09±0,12 99,10±0,10

Варіант 4 Філе зі стегна курчат-бройлерів  
(3,0% маринаду) (УЗК 15хв.) 89,21±0,15 98,80±0,10
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 Дане припущення підтверджується характер-
ними показниками значень рН дослідних зраз-
ків за варіантами (рис. 1) та кількісним вмістом 
водорозчинних білків у водних екстрактах мари-
нованих напівфабрикатів за різних умов марину-
вання.

Представлені дані рис. 1 підтверджують тра-
диційну кінетику в зниженні значень рН в про-
цесі ферментації маринованих напівфабрикатів.

Відмічено початкові більш високі значення 
рН в контрольному зразку і зразках з кількістю 
2,5%  маринаду. Дослідні зразки за варіантами 
обробки УЗК протягом 15 хвили мали більш 
виразну зміну значень рН порівняно з контролем. 
Обробка УЗК протягом 10 хвилин з меншою 
часткою маринаду (Варіанти 1 і 2), порівняно 
з контролем, в кінетиці зміни рН була подібна, 
що підтверджує технологічну ефективність вико-
ристання УЗК для маринованих напівфабрикатів 
з меншою часткою маринаду в рецептурі (рис. 2).

Дані представлені на рис. 2 по вмісту водо-
розчинних білків у водних екстрактах, отрима-
них з маринованих напівфабрикатів, вказують 
на початкове зменшення розчинності білків при 
обробці УЗК. Однак в процесі подальшої фер-
ментації відбувається вирівнювання вмісту роз-
чинних білків для всіх варіантів.

Висновки. Результати досліджень маринова-
ного філе стегна м’яса курчат-бройлерів обробле-
ного протягом 10–15 хвилин УЗК підтверджують 
можливе зменшення частки маринаду для фер-
ментації на 10–20%, без погіршення функціо-
нально-технологічних показників маринованих 
напівфабрикатів, що підвищує економічну при-
вабливість даного типу інтенсифікації процесу 
маринування.

Подальші дослідження будуть направлені на 
визначення раціональних способів термічної 

обробки даних видів напівфабрикатів та дослі-
дження можливості подовження їх терміну збері-
гання, для реалізації в торгівельних мережах.
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