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Отриманий соус «ЦитЧилі» має високі функціонально-технологічні 
властивості. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, 
доцент Павлюченко О.С.

ВИКОРИСТАННЯ ХЕНОМЕЛЕСУ В ТЕХНОЛОГІЇ 
МАРИНАДІВ ДЛЯ М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ

Педченко М., Топал А.О, студенти VІ курсу факультету ХТГРТБ ,
ВНЗ Укооспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі», 

м. Полтава

Прискорені темпи сучасного життя населення країни, поява 
нових організаційних форм торговельного обслуговування 
зумовлюють централізацію процесів виробництва кулінарної 
продукції, підвищення попиту на високоякісну та легку у споживанні 
їжу. Усе це сприяє розвитку виробництва напівфабрикатів, у тому 
числі високого ступеня готовності, та готових до вживання 
кулінарних виробів і вдосконалення технології отримання 
традиційних продуктів, які відповідають сучасним реаліям.

Найбільший попит на ринку напівфабрикатів мають 
мариновані, яким притаманні не тільки специфічні органолептичні 
показники, але й  порівняно більший термін зберігання.

Найпоширенішим способом маринування є витримування в 
розчинах на основі оцтової кислоти, вживання якої не рекомендується 
окремим групам споживачів і може негативно впливати на організм 
людини.

Сучасне виробництво пропонує різноманітні маринади та 
напрямки їх використання, які передбачають заміну оцтової кислоти  
іншими видами органічних кислот, а також використання в їх 
рецептурі лимонного, ананасового, грейпфрутового, гранатового 
соків, соку з ківі й томатного соусу, до складу яких входить 
композиція органічних кислот, що позитивно впливатиме на 
пластичні характеристики м’ясної сировини.

Попередні дослідження показали, що найбільш ефективною в 
процесі маринування для підвищення технологічних властивостей 
м’ясної сировини є яблучна кислота.

Аналіз інфoрмаційних джерел прo сучасний стан і рoзвитoк 
українського ринку напівфабрикатів м’ясної сировини підтверджує 
доцільність дослідження складу органічних кислот плодів хеномелесу та 
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використання соку з хеномелесу у виробництві маринадів, оскільки в 
значній кількості містить органічні кислоти, які впливатимуть на 
білки м’яса та можуть поліпшити якісні показники готового продукту.

Результати проведених досліджень свідчать, що плоди 
хеномелесу містять у своєму складі різні органічні кислоти і масова 
частка титрованих кислот становить 5,30 %, водночас активна 
кислотність (рН) дорівнює 2,90 од. рН, для порівняння рН оцтової 
кислоти, що використовується для маринування – 2,95 од. рН. Отже, 
за активною кислотністю сік хеномелесу відповідає маринаду з 
використанням 9 % оцтової кислоти, що дає змогу здійснити заміну 
компонентів у маринаді.

Дослідження фракційнoгo складу oрганічних кислот плодів та 
сoку з хеномелесу показали, що вони містять яблучну (3.40…4,10 %), 
лимонну (0,15…0,23 %), хінну (1,64…1,96 %) та бурштинову 
(0,11…0,14 %) кислоти. Дoмінувальною в складі  oрганічних кислoт є 
яблучна кислoта, частка якої становить 64 % від загальнoї кількoсті, 
що також підтверджує доцільність використання соку з хеномелесу в 
рецептурі маринадів.

Окрім того, ефірні олії, що входять до складу соку 
хеномелесу, надають йому приємного і неповторного аромату та 
підвищують смакові властивості готового продукту й ставлять 
хеномелес на особливе місце серед плодоовочевих рослин. 

Досліджено вплив маринадів з використанням соку з 
хеномелесу на якісні показники напівфабрикатів з м’яса яловичини та 
рапани, що використовувалися для приготування шашлику. 

Встановлено, що використання соку хеномелесу у складі 
маринадів позитивно впливає на функціонально-технологічні 
характеристики м’ясних виробів: ніжність м’яса зростає на 20…28 %  
порівняно з контрольним зразком і залежно від виду м’яса; 
збільшується вологозв’язуюча здатність – на 10…11 % та 
вологоутримуюча здатність – на 8…9 %.

Отже, результати проведених досліджень свідчать про 
доцільність використання соку з хеномелесу в рецептурі маринадів 
для м’ясних напівфабрикатів з метою покращення органолептичних 
характеристик готового продукту а також доведено позитивний вплив 
маринаду на технологічні та якісні характеристики готових виробів. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, 
доцент Левченко Ю.В.
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