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УДК 663.05:664 

1. РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ МАРИНАДІВ ДЛЯ КРАФТОВИХ 

НАПІВФАБРИКАТІВ З М’ЯСА ПТИЦІ З ВИКОРИСТАННЯМ ЯГІД ЙОШТИ 

Василь ТИЩЕНКО, Наталія БОЖКО 

Сумський національний аграрний університет, м. Суми, Україна 

Юрій ВДОВИЧЕНКО, 
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Вступ. Споживання м’яса птиці в усьому світі постійно зростає завдяки його 

економічній ефективності та поживній якості. Підвищений попит на напівфабрикати призвів 

до розширення промисловості з переробки м’яса та птиці. Це призвело до розробки 

продуктів з м’яса птиці, що піддаються подальшій обробці, до складу яких входять такі 

продукти, як нарізані порції та очищені від кісток, шматочки в клярі, паніровані та 

попередньо приготовані м’ясні нарізки, нагетси або мариновані напівфабрикати. Розвиток 

технологій маринування сприяв диверсифікації продукції на рівні роздрібної торгівлі та 

продовжує розвиватися. 

Актуальність теми. Маринування використовується в м’ясній промисловості вже 

кілька десятиліть, але процес продовжує вдосконалюватися шляхом вибору інгредієнтів для 

приготування маринаду, контролю процесу та технологічних підходів для покращення 

якісних характеристик кінцевих м’ясних продуктів. Щоб підвищити м’якість м’яса, 

застосовуються інші стратегії, такі як хімічні та механічні методи [1], але останнім часом 

споживачі вимагають, щоб різні продукти, включаючи м’ясо та м’ясні продукти, мали “чисті 

етикетки”, а їх виробництво не включало консервантів або синтетичних компонентів. 
Більшість переробників додають маринад у м’ясо та птицю, щоб створити високорентабельні 

продукти з додатковим смаком, але оператори повинні дотримуватися суворих інструкцій, 

якщо вони хочуть підтримувати якість і інтерес покупців. 
Процес маринування застосовується до різних видів м’яса, таких як свинина, 

яловичина, баранина, кролик, птиця та дичина. Маринування полягає в додаванні в 

м'ясопродукти рідини, насичкної ароматизаторами, спеціями і функціональними добавками. 

Маринади, як правило, є сумішшю різних інгредієнтів, включаючи водно-олійні емульсії, 

органічні кислоти, екстракти, мінеральні солі, хімічні розм’якшувачі, ароматні овочі, 

фруктові соки та оцет, лимонний сік, вино, соєвий соус, ефірні олії, ферментовані молочні 

продукти, трави, та спеції [2-3]. 

На загальну якість маринованих м’ясних продуктів впливають спосіб маринування, 

інгредієнти, що входять до складу маринаду, умови маринування (рН, час, температура) 

Повідомлялося [4], що використання маринадів покращує мікробіологічну якість м’яса 

шляхом пригнічення росту патогенних мікроорганізмів, тим самим підвищуючи його 

безпеку. Маринування м’яса здійснюють різними способами: занурюванням (замочуванням), 

перекачуванням, ін’єкцією в продукт. Найбільш поширеним є метод занурення ,який 

передбачає занурення м’яса в маринад при низькій температурі на певний час. Цей метод 

використовується м’ясними компаніями різного розміру та в домашніх господарствах. В ході 

цього процесу для отримання максимального результату потрібен достатній час, а додавання 

хімічних речовин не відповідає новій тенденції споживання натуральних харчових 

продуктів. Використання хімічних речовин як розм’якшувальних агентів певною мірою 

покращує смак і аромат , однак занадто висока їх концентрація може призвести до гіркого, 

кислого та металевого смаку. 

У зв’язку з цим виникає необхідність зменшення чи уникнення використання 

синтетичних харчових добавок з метою гарантування безпечності, підвищення харчової і 

біологічної цінності м'ясних маринованих напівфабрикатів, яка є основним, на наш погляд, 

обґрунтуванням актуальності удосконалення існуючих рецептур та технологій м'ясних 

маринованих напівфабрикатів з м'яса птиці. 

За наявними в літературі публікаціями[4-5], використанням сировини, що містить 
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антиоксиданти у складі  маринадів  може розширити асортимент маринованих м’ясних 

продуктів та подовжити термін їх придатності. Доведено, що маринади на основі натуральної 

рослинної сировини також можуть бути використані для поліпшення стабільності готових 

виробів за мікробіологічними показниками. 

Спеції та трави та основи в маринадах можуть мати значний вплив на якість м’яса з 

точки зору його смаку, ніжності та загальної якості, а також можуть допомогти збалансувати 

смаки інгредієнтів маринаду і гармонізують смаковий профіль продукту. В якості основ для 

маринадів використовують різноманітну рослинну сировину та її похідні. 

Метою цього дослідження є встановити можливість використання плодів йошти для 

приготування маринадів, встановлення параметрів процесу маринування та механізмів зміни 

м’яса птиці під час маринування. 

Матеріали і методи. Йошта (від нім. Johannisbeere-смородина і нім. Stachelbeere-аґрус) 

– ягідний чагарник , висотою 1,5 м і більше, на відміну від аґрусу, не має шипів, ягоди 

чорного кольору з фіолетовим відливом. За смаком кисло-солодкі, з приємним мускатним 

присмаком. На Черкащині та Вінниччині цю рослину називають ”бемберець”, поширена вона 

і в інших регіонах країни. Плоди йошти використовують і у лікувальних цілях: для 

поліпшення кровообігу, профілактики шлунково-кишкових захворювань, виведення з 

організму важких металів, радіоактивних речовин [6].  

Для виготовлення дослідних зразків використовували м’ясо птиці ТОВ «Вінницька 

птахофабрика» філія «Переробний комплекс», а саме крило куряче і гомілки, оскільки саме 

ці м’ясні напівфабрикати користуються найбільшим попитом у споживачів. Контролем 

слугували напівфабрикати у маринаді “Грильмікс”, які уже є на ринку. До складу цього 

маринаду входить: 20% трав і спецій (коріандр, мелена паприка, білий перець, куркума, 

кмин, мелений імбир, насіння фенхелю, зерна гірчиці, кайєнський перець) та інші спеції. 

Маринад з плодів йошти готували в умовах випробувальної лабораторії переробного 

комплексу птахофабрики. З метою знезараження патогенної мікрофлори вичавлений сік 

пастеризували при температурі 80°С впродовж 10 хв. Для приготування маринаду додали 

воду, олію соняшникову рафіновану дезодоровану, сіль, цукор, лимонну кислоту, кардамон 

та сорбат калію (Е202). Частка соку плодів йошти становила 55% до маси маринаду. 

Маринад охолоджували при 4°C до готовності до використання. Підготовленою до 

маринування сировиною наповнювали вакуумні пакети (на основі плівки PET/PE товщина 

80-100 мкм) та заливали маринадом у співвідношенні 2:1 (продукт:маринад) та піддавали 

охолодженню до досягнення в товщі продукту температури 0–4 °С. 

Зберігали напівфабрикат при температурі повітря не вище +4°C і відносній вологості 

повітря 75-78% протягом 7 діб. Перед маринуванням визначали масу сирої сировини та 

показник рН. Після вказаного терміну зберігання напівфабрикат піддавали тепловій обробці 

за допомогою пароконвектомату Unox XEVC0311E1RM при температурі 120ºС протягом 20 

хв. В готових продуктах визначали показник рН, вихід та перебіг окиснювальних процесів. 

Результати і обговорення. В усіх дослідних зразках напівфабрикатів не виявлено 

збільшення пероксидного числа та ознак прогіркання і неприємного запаху. Значення 

пероксидного числа після 7 діб зберігання становило 0,08±0,01 % J2 в маринованих гомілках, 

та  0,05±0,01 % J2 у крильцях. Перебіг окиснювальних процесів у напівфабрикатах з 

використанням маринаду “Грильмік” проходив більш інтенсивніше як у гомілках, так і 

крильцях. Після закінчення терміну зберігання показники пероксидного числа становили  

0,11±0,01 % та  0,09±0,02 J2 відповідно. Кислотне число на 7 добу зберігання курячих 

гомілок, приготовлених з використанням запропонованого маринаду було нижчим, ніж у 

контролі, і становило 1,88±0,01 мг КОН/г (проти 2,33±0,02 мг КОН/г у контролі ). У курячих 

крильцях –1,75± 0,01 мг КОН/г та 1,89±0,02 мг КОН/г відповідно.  

На нашу думку це свідчить про високий антиоксидантний потенціал плодів йошти та 

можливість їх застосування, а також екстрактів на їх основі в технології м'ясопродуктів. 

В результаті дослідження дійшли висновку, що значення рН у всіх зразках суттєво не 

різнилось і в середньому становило 6,13±0,13. Втрати при тепловій обробці становили 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D1%96%D0%BC%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BC%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D1%96%D0%BC%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D2%91%D1%80%D1%83%D1%81
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D1%83%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%82
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19,09±0,89 % у контрольних зразках курячих гомілок та 17,59 ± 0,11 % у досліді. Під час 

термічної обробки маринованих крилець суттєвої різниці у втраті маси не виявлено, а 

середнє значення цього показника становило 13,45±0,20 %. 

Відомо, що ягоди йошти містять цілий спектр фенольних компонентів [7], що робить 

плоди цієї рослини джерелом натуральних біологічно активних антиоксидантів. Наявність 

фенольних речовин пояснює антиокислювальну ефективність маринадів з соком йошти при 

застосуванні у технології крафтових напівфабрикатів. Результати досліджень показують, що 

використання в рецептурі маринадів соку ягід йошти дозволяє уповільнити перебіг 

окислювальних процесів на стадії гідролізу тригліцеридів, а також запобігти перекисному 

окисненню м’ясопродуктів і утворенню шкідливих продуктів окислення, таких як пероксиди, 

епоксиди тощо. 

Висновки. Була досліджено можливість використання плодів йошти для приготування 

маринадів для напівфабрикатів з м’яса птиці, запропоновані параметри процесу маринування 

та вивчені механізми зміни м’яса птиці під час маринування. Встановлено, що використання 

соку з ягід йошти у складі маринадів дозволяє уповільнити перебіг окислювальних процесів 

під час маринування, знизити контрольовані показники, а саме кислотне та пероксидне 

число, при порівнянні з традиційним маринадом “Грильмік”.  
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Introduction. Craft poultry products have become a prominent segment in the broader craft 

food industry, offering consumers high-quality, artisanal alternatives to mass-produced items. These 

products are typically made using traditional techniques and natural ingredients, which appeal to 

consumers seeking more authentic, flavorful, and health-conscious options. One of the key 
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