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АКТУАЛЬНІТЬ ВИКОРИСТАННЯ НИЗЬКОТЕМПЕРАТУРНОГО 
ТРИВАЛОГО ОБРОБЛЕННЯ ДЛЯ М'ЯСОПРОДУКТІВ

Віннікова Л.Г., д.т.н., проф., Синиця О.В., асп.
Одеська національна академія харчових технологій

М'ясо та м’ясні продукти відіграють життєво важливу роль у здоровому функціонуван-
ні організму та є необхідними і незамінними для харчування людини, оскільки є основним
джерелом багатьох біологічно активних сполук. Крім білків і жирів, м'ясо та м'ясопродукти є 
носіями заліза, цинку,селену, кон'югованої лінолевої кислоти і вітамінів групи В [1].

В процесі виробництва більшість м'ясних продуктів піддаються температурному обро-
бленню, що в свою чергу тягне за собою зміни, які впливають на якість готової продукції.
Температурне оброблення зумовлює теплову денатурацію білкових речовин; зварювання і 
гідротермічний розпад колагену; зміну екстрактивних речовин та вітамінів; зміну структур-
но-механічних властивостей, волого-зв’язуючої здатності; утворення компонентів смаку та 
аромату; зміну кольору; втрати складових частин продукту в навколишнє середовище; спри-
яє кращій засвоюваності м’ясного продукту організмом людини. Сукупність вищевказаних 
процесів зумовлює якість м'ясного продукту [2]. 

Найбільш популярними є традиційні способи теплового оброблення, що призводить до 
значних незворотних втрат цінних поживних властивостей, вітамінів, мінеральних речовин, а 
також суттєвих втрат маси та органолептичних змін. Це одна із важливих технологічних
проблем на сучасних м'ясопереробних підприємствах [3].

Для споживача харчова та біологічна цінність, ніжність, соковитість і смак є основними 
факторами, що впливають на вибір і прийняття приготованого м'яса. Тому постійною метою 
м'ясної промисловості є пошук раціональних методів оброблення, які забезпечують і покра-
щують ці бажані властивості, в той же час виробляючи продукт, який безпечний для спожи-
вання.

Одним з актуальних напрямків розвитку температурного оброблення продуктів харчу-
вання є застосування методу термооброблення при низькотемпературних режимах протягом 
тривалого часу LTLT (low temperature, long time). Як видно з назви, метод полягає в нагрі-
ванні продукту до низької кінцевої температури з використанням збільшеного часу нагріву. 
Температура приготування відбувається в інтервалі від 50 до 65 °C і продукт зберігається 
ізотермічно протягом тривалого часу, від годин до навіть днів. Приготування таким спосо-
бом надає м'ясу високі сенсорні якості, незмінну ніжність і соковитість та менші втрати маси 
ніж приготування при більш високих температурах. Використання даної технології дозволяє 
підтримувати вітаміни, білки, вуглеводи, жири, макро- і мікроелементи сировини у значній 
кількості і захищає їжу від небажаних органолептичних змін, що відбуваються при традицій-
ному тепловому обробленні [4-5]. 

Забезпечення кулінарної готовності продукту виготовленого методом LTLT досягаєть-
ся за рахунок денатурації білкових складових та інактивації вегетативних форм мікрооргані-
змів.
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Денатураційні зміни білка, які супроводжуються його розгортанням починається при 
температурі 30-32 °C, асоціація білок-білок відбувається при 36 – 40 °C. При нагріванні до 
60-65 ºС денатурує близько 92 % солерозчинник і до 93% водорозчинних внутрішньоклітин-
них білків, але навіть при температурі 100°С невелика кількість білкових речовин залиша-
ється в нативному стані [6]. Тому забезпечення кулінарної готовності продукту і трансфор-
мація його структурного стану досягаються при доведенні температури в центрі до 50 –
65°С.

В результаті зміни структури білків відбувається зміна текстур і сенсорних властивос-
тей м'яса.  Текстура включає в себе безліч характеристик, таких як твердість (деякі автори 
називають її жорсткістю), пружність, жувальні характеристики та соковитість. Основні біл-
ки, відповідальні за текстуру м'яса, включають міофібрилярні та білки строми (в основному 
колаген) [7]. Зі збільшенням температури термічного оброблення зростає жорсткість м'яса і 
відповідно погіршуються органолептичні характеристики та його споживча привабливість. 

Мікробіологічна безпечність продукту обробленого LTLT досягається за рахунок три-
валої дії температури, оскільки загибель мікробіальних клітин настає в залежності від трива-
лості впливу температури; наприклад температура, яка трохи перевищує максимальну для 
мікроорганізму, викликає явище «теплового шоку». Короткочасний вплив температури може 
і не викликати смерть мікроорганізмів, але при тривалому «тепловому шоку» клітини мікро-
організмів гинуть.

Низькотемпературне приготування протягом тривалого часу пропонує безліч переваг в 
порівнянні з традиційним приготуванням при високій температурі. Здатність досягати тепло-
вої рівноваги з гріючим середовищем забезпечує рівномірний нагрів та якість продукту, а 
також дозволяє краще контролювати ступінь його готовності. Основною перевагою є мож-
ливість отримання більш корисного, ніжного та соковитого м'яса і зменшити втрати маси 
продукту, що економічно вигідно для виробників.

Враховуючи актуальність даної тематики на кафедрі «Технології м’яса, риби і мореп-
родуктів» проводяться дослідження температурного оброблення м'яса курчат бройлерів ме-
тодом LTLT. Встановлені раціональні режими LTLT, які дозволяють забезпечити мікробіо-
логічну безпечність і високі сенсорні показники.
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