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15. ЗАХИСНЕ ЇСТІВНЕ ПЛІВКОУТВОРЮВАЛЬНЕ ПОКРИТТЯ ДЛЯ  

ЗАМОРОЖЕНИХ НАТУРАЛЬНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ З М’ЯСА КУРЯТИНИ 

 

У довгостроковій перспективі на світовому ринку м'яса будуть розвиватися сприятливі 

умови. До 2028 року при зростанні населення з 7,4 мільярда до 8,1 мільярда споживання 

м'яса збільшиться з 34,7 кг до 35,1 кг на душу населення. Домінуючими видами м'яса на 

споживчому ринку залишаться найдоступніші і прості в приготуванні м'ясо птиці і 

свинина.За підсумками 2019 року Україна експортувала рекордний обсяг м'яса – 472 тисячі 

тон проти 395 тисяч тон у 2018 році. На зростання експорту в основному вплинув сегмент 

птахівництва. На ринку України переважають напівфабрикати з курятини, проте їх частка не 

така велика, як частка самого курячого м'яса в порівнянні з іншими видами м'яса[1].  

Натуральні м’ясні напівфабрикати – це продукти високої харчової цінності, які не 

проходять теплову обробку і не доведені до кулінарної готовності. Традиційним способом 

подовження терміну їх зберігання є охолодження або заморожування. Під час холодильного 

зберігання м’ясні напівфабрикати у значній мірі втрачають свою якість і споживчу 

привабливість через втрату м’ясного соку, маси, окиснення жирів, погіршення 

органолептичних показників, а саме запаху і забарвлення, мікробіологічного псування.  

Для запобігання усім цим негативним явищам застосовують бар’єрні технології, одним із 

напрямів яких є нанесення на м’ясні напівфабрикати перед холодильною обробкою 

захисного натурального їстівного покриття, що здатне подовжити термін зберігання і 

покращити якість цих виробів [2].З огляду на зростання виробництва і реалізації натуральних 

напівфабрикатів з м’яса курятини на ринку Україниперспективним і актуальним напрямом 

наукових досліджень є розробка антимікробного їстівного покриття для цих виробів.Метою 

дослідження було розробити плівкоутворювальне їстівне покриття для подовження терміну 

зберігання натуральних заморожених напівфабрикатів з м’яса курятини. 

Завданням дослідження було 1) встановити ефективний склад матриці плівкоутворю-

вального покриття; 2) отримати лізоцим-активну добавку з яєчного білку та довести її 

бактерицидну активність; 3) підібрати оптимальні режими отримання концентрату 

бурякового соку для плівкоутворювального покриття; 4) оптимізувати склад плівкоутворю-

вального покриття; 5) встановити мікробіологічні, органолептичні та фізико-хімічні показ-

ники напівфабрикатів при зберіганні з використанням розробленого плівкоутворювального 

покриття.Експериментальну частину досліджень виконано у лабораторіях кафедр технології 

м’яса, риби і морепродуктів та кафедри біохімії і мікробіології Одеської національної 

академії харчових технологій.  

Останнім часом велика увага приділяється створенню комбінованих покриттів на основі 

рослинних і тваринних білків. Природні властивості білків роблять їх ефективними 

складовими біополімерної матричної основи їстівних покриттів: створюють досить міцну 

протеїнову матрицю, розчинні у воді, харчових оліях і жирах, наділені високими 

вологозв'язувальними, емульгуючими і гелеутворювальними властивостями. Покриття на 

основі білків є їстівними і не розчинні у воді під час холодильного зберігання, відрізняються 

високими бар'єрними властивостями через зменшенняпроникностідля О2 і СО2 [3]. Для 

матричної основи покриття використовували тваринний білок желатин через певні його фізи-

ко-хімічні властивості. 

У якості антимікробного компоненту покриття було отримано лізоцим-активну добавку з 

яєчного білку. Лізоцим яєчного білку найбільш ефективний для боротьби з розвитком 

грампозитивних бактерій, таких як Staphylococcus aureus, спороутворюючих бактерій 

Clostridium butyricum, Clostridium sporogenes, Clostridium tyrobutyricum, Listeriamonocytogenes 
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Scott і багатьох інших. Антимікробна дія лізоциму здійснюється за двома механізмами: 1) 

ферментативним – гідроліз бета-глікозидних зв’язків пептидогліканів клітинних стінок 

бактерій, 2) катіонним –коли перший не спрацьовує, тоді молекули лізоциму вбудовуються в 

клітинну стінку бактерій, утворюючи в ній пори і таким чином  позбавляють мікроорганізми 

природного захисту [4].  

В наших дослідженнях протимікробну дію лізоциму посилено бетаніномотриманого 

концентрату бурякового соку, який надав покриттю рожевого забарвлення і урізноманітнив 

органолептичні характеристики натуральних напівфабрикатів з м’яса птиці [5]. 

Плівкоутворювальне покриття готували шляхом поєднання білкових розчинів. Розчин 

желатину готували розчиненням певної наважки у 100 см3 води з температурою 85 °С з 

послідуючим охолодженням до температури гелеутворення, при якій зазначено перехід 

желатину з рідкого стану в більш в’язкий.  

Розчин лізоциму отримували шляхом термічно-сольового фракціонування білків: 

денатурацією курячого білка при температурі 60 °С для видалення основної маси сторонніх 

білків з наступною сольовою екстракцією лізоциму при рН< 6.Бактерицидну активність 

сироватки лізоциму визначали за оригінальною методикою визначення умовних одиниць 

пригнічення росту і розвитку мікроорганізмів.  

Раціональні режими отримання концентрату бурякового соку визначали за його органо-

лептичними характеристиками в складі плівкоутворювального покриття з огляду на такі 

показники, як інтенсивність та відповідність забарвлення, стійкість продовж 24 годин після 

нанесення, прозорість. 

Об’єктом дослідження були зразки філе м’яса курятини ТМ Наша Ряба: 1) без покриття, 

2) у вакуумному пакуванні, 3) з плівкоутворювальним покриттям.Зразкизберігали при 

температурі -15…-18 °С продовж 1, 7, 21, 42, 72, 132 діб.Розроблене плівкоутворювальне 

покриття до складу якого входять розчини желатину, яєчного лізоциму і концентрату буря-

кового соку наносили на дослідні зразки шляхом занурення. У контрольних точках зберіган-

ня визначали такі показники: органолептичні, загальну бактеріальну забрудненість 

МАФАнМ, бактерії групи кишкової палички (БГКП),показник аміно-аміачного азоту, вміст 

вологи. 

Органолептичні показники натуральних м’якушевих напівфабрикатів із м’яса курятини 

візуально визначали методом описування зовнішнього вигляду, кольору та запаху. На рис. 1 

наведено зображення зразків з нанесеним плівкоутворювальним покриттям.  

 

 
а)         б) 

Рисунок 1–Зображення зразків філе м’яса курятини з нанесеним 

плівкоутворювальним покриттям а) у розрізі після охолодження до температури 

+2…+4 °С, б) після зберігання продовж 132 діб при температурі -15…-18 °С 

 

За органолептичними показниками дослідні зразки з плівкоутворювальним покриттям 

мали привабливий рожевий вигляд, відсутність стороннього запаху і ознак псування в усіх 

контрольних точках експерименту. Результати визначення показника аміно-аміачного азоту, 

що характеризує ступінь свіжості м’яса, у всіх зразків з плівкоутворювальним покриттям 

продовж всього експерименту мав значення в межах норми, менше 1,26 мг в 10 мл фільтрату 

м’ясної витяжки. На рис. 2 наведено результати дослідження загальної бактеріальної 

забрудненості МАФАнМ усіх дослідних зразків. 
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Рисунок 2 – Результати дослідження загальної бактеріальної забрудненості 

МАФАнМ дослідних зразків філе м’яса курятини з покриттям, без покриття, у 

вакуумному пакуванні у порівнянні із охолодженим зразком після нанесення покриття 

до заморожування  

 

За результатами визначення загальної бактеріальної забрудненості МАФАнМ дослідні 

зразки з плівкоутворювальним покриттям показали кращі результати у порівнянні до зразків 

без покриття і у вакуумному пакуванні.Слід відзначити, що у зразків без покриття на всіх 

контрольних точках експерименту виявлено бактерії групи кишкової палички (БГКП),а у 

зразків з плівкоутворювальним покриттям і у вакуумному пакуванні відсутність БГКП 

спостерігали з 21 доби зберігання.Вміст вологи у зразків з плівкоутворювальним покриттям 

на 132 добу зберігання був лише на 1% меншим за показник зразків у вакуумному пакуванні, 

що свідчить про захисні властивості плівкоутворювального покриття по відношенню до 

втрати маси. 

Висновки. Дослідним шляхом доведено захисну ефективність використання розроб-

леногоїстівного плівкоутворювального покриття, що має у своєму складі розчини желатину,  

курячого лізоцимуі концентрату бурякового соку у технології зберігання заморожених 

натуральних напівфабрикатів з м’яса курятини. Бетанін концентрату бурякового соку надає 

плівкоутворювальному покриттю барвні властивості, які покращують товарний вигляд і 

споживчу привабливість заморожених натуральних напівфабрикатів з м’яса курятини. 
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