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УДК 664.921.1 

 

М’ЯСНІ СНЕКИ – НОВИЙ НАПРЯМОК ПЕРЕРОБКИ М’ЯСА ПТИЦІ 
 

Агунова Л.В., канд. техн. наук, доцент, Глушков О.А., канд. техн. наук, доцент, 

Балан Н.С., СВО «Магістр», Кравченко О.О., СВО «Бакалавр» 
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Харчування є одним із головних факторів, що визначають здоров’я людини. На жаль, 

прискорений ритм життя сучасної людини змушує її вдаватися до «їжі на ходу». Для 

задоволення цієї потреби все більше зростає попит на такі продукти, як м’ясні снеки. 

Снеки (від англ. «snacks») – це закуски, що швидко втамовують голод, a6o продукти, 

які повністю готові до вживання та не потребують додаткової термічної обробки. Снеками 

також можна вважати продукцію з пролонгованим терміном придатності. Така продукція 

носить назву «ready-tо-eat», i є одним з найперспективніших напрямків виробництва на 

сьогоднішній день [1]. 

Один із різновидів снеків – м’ясні чіпси – здатні надавати енергію впродовж усього 

дня. Характерною їх особливістю, окрім поживності, є високий вміст тваринного білка та 

низький вміст вуглеводів [2]. Для м’ясних чіпсів характерний тривалий термін зберігання і 

відсутня потреба у охолодженні, що робить їх незамінними під час спортивних тренувань і 

подорожей. Отже м’ясні чіпси можуть стати складовою частиною здорового харчування. 

Виробництво м’ясних снеків – відносно молода галузь харчової промисловості 

України. На світовому ринку продуктів харчування снеки користуються величезною 

популярністю. Найбільше снеків споживають у Великій Британії і США [3]. 

М’ясні снеки можуть бути приготовані із кускового м’яса, шляхом нарізання тонких 

пластин на слайсерах з подальшим маринуванням, обробленням сумішшю для формування 

смако-ароматичних показників з додаванням спецій та термічною обробкою при низьких 

температурах. Оброблене таким чином м’ясо має неповторний виражений смак, який 

досягається також за рахунок концентруючого ефекту в процесі видалення вологи. Саме 

різноманітність смаків є головним чинником зростання світового ринку м’ясних снеків. Нове 

покоління м’ясних снеків виготовляють не лише яловичини і свинини, нині бренди 

пропонують споживачам унікальні перекуси з курки, індички, оленини (марала), конини, 

лосося. 

В даній роботі представлені результати проведених досліджень з використання м’яса 

курчат-бройлерів у виробництві снекової продукції з фізіологічно-функціональними 

добавками. У якості добавок з функціональними інгредієнтами запропоновано 

використовувати кунжут. Відмінною рисою кунжуту є багатий хімічний склад. Кунжутне 

насіння містить жири (до 60 %) і білки (до 25 %) з цінними амінокислотами (метіонін і 

цистеїн). Вуглеводна складова в кунжуті мінімальна. Багатий і вітамінно-мінеральний склад 

кунжутного насіння, воно містить вітаміни Е, С, В, мінерали: кальцій, магній, цинк, залізо, 

фосфор. Також кунжут багатий клітковиною, органічними кислотами, а також лецитином, 

фітином і бета-ситостерином. За вмістом кальцію кунжутне насіння – рекордсмен, в 100 г 

насіння міститься 783 мг цього макроелемента (майже добова доза кальцію для дорослої 

людини). Насіння кунжуту є дуже хорошим джерелом мінералів міді та марганцю [4]. Такий 

хімічний склад робить його перспективним інгредієнтом при розробці продуктів, що 

знижують розвиток остеопорозу, запобігають підвищенню рівня ліпопротеїдів низької 

щільності. 

Окрім кунжуту при виробництві снеків запропоновано використовувати мед, порошок 

гірчиці та соєвий соус. Ці інгредієнти приймають участь у формуванні сенсорного 

сприйняття готової продукції і за рахунок їх бактерицидної дії пригнічують розвиток 

мікроорганізмів. 
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Розробка нового продукту проходила у декілька етапів. Першочергово було 

встановлено масове співвідношення рецептурних інгредієнтів для виробництва снеків із 

м’яса курчат-бройлерів. Для цього було виготовлено 6 зразків снеків, які містили від 1,0 до 

3,5 % меду, від 0,4 до 2,4 % порошку гірчиці, від 7 до 9,5 % соєвого соусу. Поверхня слайсів 

перед висушуванням посипали насінням кунжуту білого у масовому співвідношенні не 

менше 18 %. Всі зразки після нанесення суміші інгредієнтів, нанесення на поверхню насіння 

кунжуту залишали для дозрівання за температури 0–4 °С впродовж 12 годин, після чого 

висушували і проводили органолептичну оцінку. Результати представлені на рис. 1. 

 

 
Рис. 1 – Профілограма сенсорної оцінки експериментальних зразків  

снеків із м’яса птиці 

Отримані результати свідчать, що найбільш гармонійним смаком і ароматом 

вирізнялись снеки зразку 5. За дескриптором консистенції даний зразок мав більшу хруст 

кість, і вирізнявся за зовнішнім виглядом. Рецептура саме цього зразку була рекомендована 

дегустаційною комісією для проведення подальших досліджень. 

На наступному етапі проводили дослідження наявності патогенних мікроорганізмів 

Listeria monocytogenes і бактерій роду Salmonella. Результати проведених досліджень 

дозволили встановити, що у готових виробах не виявлено патогенних мікроорганізмів і, 

відповідно, вони нездатні викликати захворювання у споживачів. Отже, виробництво снеків 

із м’яса птиці є перспективним напрямком як розширення асортименту снекової продукції 

загалом так і виробництва снеків з фізіологічно функціональними інгредієнтами. 

Подальшим напрямки дослідження мають бути спрямовані на встановлення 

раціонального режиму сушіння продукції, дослідження параметрів зберігання та біологічної 

цінності, розроблення апаратурно-технічного забезпечення процесу та розрахунку 

соціального та економічного ефекту від впровадження у виробництво нового виду м’ясних 

снеків. 
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Для збереження якості м'яса та м'ясних продуктів використовують різні способи 

пакування. На сьогодні важко і уявити продукти харчування без упаковки. Традиційно 

упаковка обмежується збереженням і захистом продуктів від факторів навколишнього 

середовища, включаючи хімічні (окислення ліпідів), фізичні (втрата вологи) і біологічні 

(мікробна стабільність) впливи аж до моменту споживання. Це дозволяє збільшувати термін 

придатності продукту при збереженні його якісних показників. 

При розробці успішних систем упаковки м'яса і м'ясних продуктів необхідно 

враховувати ключові характеристики продукту, які впливають на стабільність, а також умови 

зберігання та очікування споживача щодо упаковки. 

Технологія реалізації м'яса у вакуумній упаковці з полімерного матеріалу є одним з 

найбільш розповсюджених методів, що дозволяє не тільки раціоналізувати виробничий 

процес, але й підвищити якість та безпеку продукту, у тому числі мікробіологічну стійкість.  

На сьогодні вакуумна упаковка так і не змогла вирішити ряд суттєвих проблем, 

пов'язаних із зберіганням продуктів, що швидко псуються, у безповітряному просторі. 

Найголовнішою проблемою вакуумного пакування є можливість виникнення проблем з 

анаеробними мікроорганізми, які здатні жити та розвиватися за відсутності вільного кисню, 

оскільки вони одержують енергію для життєдіяльності внаслідок розщеплення органічних та 

неорганічних речовин [1]. До анаеробів належать збудники ботулізму, правця та деякі 

стрептококи. Якщо дані мікроорганізми вже містилися в продукті до його вакуумування, то в 

безповітряному просторі вони почнуть інтенсивно розмножуватися [2]. Незважаючи на те, 

що вегетативні форми даних мікроорганізмів гинуть в присутності кисню, їх спори стійкі і 

зберігаються у вакуумі, при цьому деякий перепад температур зберігання може призвести до 

їх зростання. 

Для недопускання подібних проблем з безпечністю упакованих продуктів можна 

використати альтернативний варіант, а саме пакування в модифіковане газове середовище 

(МГС). В основі технології пакування у МГС лежить принцип заміщення стандартного 

атмосферного повітря в упаковці газовою сумішшю, яка містить азот, вуглекислий газ і 

кисень. 

Метою роботи є встановлення оптимального співвідношення газів у модифікованому 

газовому середовищі для фаршу з м'яса птиці. 

У ході дослідження здійснювали підбір оптимального співвідношення газів в 

модифікованому газовому середовищі та досліджували вплив МГС на мікробіологічні 

показники фаршу після пакування та в процесі зберігання протягом 11 діб за температури 

https://doi.org/10.21498/na.8.2020.231237
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