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In modern food production technologies, a wide range of 
food additives is used, including inorganic phosphate salts and 
their mixtures for coarsely minced meat emulsions of chopped 
semi-finished products. This is due to the morphological and 
chemical composition of raw materials, the degree of maturation 
and development of autolytic processes, the state depending on 
the method of refrigeration treatment, and the pH level of the 
meat. Potential health risks for consumers of meat products con-
taining phosphate salts have been noted, and the need for alter-
natives to inorganic phosphates that provide similar functionality 
and compliance of finished products with quality indicators. 

The aim of this study was to determine the effect of a phosp-
hate-free complex of active stabilizers on meat systems of chop-
ped semi-finished products — cutlets to ensure the full realizati-
on of the functional and technological properties of the primary 
raw material and minimal weight loss during heat treatment. 
Control samples of cutlets were prepared according to the tradi-
tional technology, in which phosphate preparations were used.  

The effect of classic methods of heat treatment of chilled 
cutlets — frying, steaming, and baking in a steam combi ma-
chine when using improved technology in fast food enterprise 
networks was examined. Culinary readiness was assessed by 
measuring the temperature in the medium layer of the products, 
which reached 85 °C for natural minced meat semi-finished 
products. The results of mass loss after heat treatment showed 
that all samples from the experimental groups of cutlets had a 
higher yield than the control group samples. The reduction in 
mass loss during various methods of heat treatment of minced 
meat semi-finished products (cutlets) corresponded to the results 
obtained for functional and technological properties like: water-
binding capacity (WBC), water-holding capacity (WHC), and 
fat-holding capacity (FHC). 
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ВПЛИВ АКТИВНИХ СТАБІЛІЗАТОРІВ НА 

ФУНКЦІОНАЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ М’ЯСНИХ ФАРШІВ 

І. М. Страшинський, М. С. Грицай  
Національний університет харчових технологій  

У сучасних технологіях виготовлення продуктів харчування передбачено вико-
ристання широкого спектру харчових добавок, зокрема неорганічних фосфатних 
солей і їх сумішей для грубоподрібнених м’ясних емульсій посічених напівфабри-
катів. Це обумовлено морфологічним і хімічним складом сировини, ступенем до-
зрівання і розвитку автолітичних процесів, станом за способом холодильного об-
роблення і показником рН м’яса. Відмічено потенційні ризики для здоров’я спо-
живачів м’ясопродуктів з використанням фосфатних солей та обґрунтовано до-
цільність пошуку альтернатив неорганічним фосфатам, які забезпечують ана-
логічну функціональність і відповідність готових виробів показникам якості. 

Метою проведення досліджень було визначення впливу безфосфатного комп-
лексу активних стабілізаторів на м’ясні системи посічених напівфабрикатів для 
забезпечення повної реалізації функціонально-технологічних властивостей основ-
ної сировини та мінімальних втрат маси при термообробленні. Контрольні зраз-
ки котлет виготовлені за традиційною технологією, в рецептурах яких передба-
чено використання фосфатних препаратів. Використано загальноприйняті ме-
тоди контролю технологічного процесу та якості виробів. 

Досліджено вплив класичних способів теплової обробки охолоджених котлет — 
смаження, відварювання на парі та запікання в пароконвектоматі у разі викори-
стання удосконаленої технології в мережі підприємств швидкого харчування. До-
сягнення кулінарної готовності визначали за температурою в товщі виробів, яка 
для м’ясних посічених натуральних напівфабрикатів становила 85 °С. Результа-
ти досліджень втрат маси після теплової обробки свідчать, що всі зразки дослід-
них груп котлет мають більший вихід, ніж зразки контрольної групи. Зменшен-
ням втрат маси при використанні різних способів теплової обробки м’ясних посі-
чених напівфабрикатів (котлет) відповідає результатам визначення функціо-
нально-технологічних властивостей — ВЗЗ, ВУЗ і ЖУЗ. 

Ключові слова: активні стабілізатори, м’ясні системи, посічені напівфабри-
кати, функціонально-технологічні властивості. 

Постановка проблеми. Нині у споживачів відбувається зміна моделей харчу-
вання, і покупці все більше усвідомлюють зв’язок між їжею та здоров’ям. Водно-
час ряд епідеміологічних досліджень пов’язують високі показники споживання 
ультраобробленої їжі із серйозними наслідками для здоров’я населення. У цьому 
контексті деякі м’ясні продукти часто сприймаються як нездорові через їх рецеп-
турний склад. Зменшивши рівні шкідливих компонентів, таких як фосфати, нітри-
ти, кухонна сіль, можна уникнути багатьох негативних асоціацій (Alirezalu та ін., 
2019; Choe та ін., 2018; Lorenzo та ін., 2015; Choi та ін., 2014; Benini, D’Alessandro, 
Gianfaldoni, & Cupisti, 2011; Sebranek, & Bacus, 2007; Câmara та ін., 2020).  
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Проте наукові дослідження показали, що зниження рівня цих компонентів мо-
же призвести до потенційних ризиків через текстуру, колір та вихід м’ясних про-
дуктів, що спонукає до пошуку і використання «безпечніших» функціональних 
інгредієнтів (Страшинський, & Грицай, 2023; Molina, Bohrer, & Mejia, 2023; Calvo, 
Sherman, & Uribarri, 2019).  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Використання органічних і неорга-
нічних добавок, що містять фосфати у промислово оброблених харчових продук-
тах, значно покращує їх смак, консистенцію, поживну цінність та інші бажані яко-
сті. Понад 50% хлібобулочних виробів, м’ясних напівфабрикатів і готових страв 
містять фосфатні добавки, що обумовлює надходження приблизно половини що-
денного споживання фосфору з харчовими добавками (Страшинський, Маринін, 
Грицай, & Шкірдов, 2022; Страшинський, & Грицай, 2023). 

Фосфати є синтетичними добавками, які широко використовуються в м’ясних 
продуктах завдяки своїм функціональним властивостям, таким як вологоутриму-
вальна здатність, здатність зміщувати ізоелектричну точку міофібрилярних білків, 
підвищуючи таким чином їх розчинність і потенціал екстракції, а також потужну 
антиоксидантну активність (Uribarri, & Calvo, 2003). Фосфатні препарати викори-
стовують для зменшення втрат при варінні, уповільнення окислення ліпідів, збе-
реження властивостей кольору та текстури (Uribarri, & Calvo, 2013). Завдяки своє-
му впливу фосфати є важливими добавками у технології м’ясопродуктів, а зни-
ження рівня фосфатів або їх повної заміни вважається складним завданням (Стра-
шинський, & Грицай, 2023). 

З точки зору медико-біологічних особливостей неорганічні фосфатні харчові 
добавки являють собою джерело швидко та ефективно засвоюваного фосфату, 
сприяючи високому загальному споживанню фосфату, яке зазвичай перевищує 
харчові потреби та щоденні рекомендовані споживання для дорослого населення 
в 2—3 рази (Uribarri, & Calvo, 2003). Важливим фактом є те, що природний орга-
нічний фосфат у харчових продуктах, пов’язаний з білком, ліпідами та іншими 
природними компонентами їжі, відрізняється від фосфату в харчових добавках 
швидкістю та ефективністю, з якою фосфат поглинається та раптово підвищує 
концентрацію в сироватці, тоді як неорганічний фосфор у харчових добавках 
швидше і повніше засвоюється, оскільки не залежить від швидкості травлення 
(Страшинський, & Грицай, 2023). Неорганічні фосфатні добавки або фосфатні 
солі (але меншою мірою, органічні фосфатні добавки, пов’язані з холіном і моно- 
та дикрохмалями) вивільняють фосфат швидше, ніж природні органічні фосфати 
в м’ясі та інших харчових продуктах з мінімальною обробкою. Гостре оральне 
навантаження неорганічними фосфатними добавками може представляти велике 
навантаження фосфатів, значною мірою підвищуючи концентрацію сироватки 
після прийому їжі та гостро збільшуючи потенціал порушення гормональних ме-
ханізмів, які покладаються на підтримку гомеостазу фосфатів (Uribarri, & Calvo, 
2013). Неорганічні фосфати швидко й ефективно всмоктуються, а підвищений 
вміст фосфатів у сироватці крові може призвести до негативних кардіоренальних 
ефектів або безпосередньо через кальцифікацію тканин і судин, або опосередко-
вано через вивільнення мінерально-регулюючих гормонів, паратиреоїдного гор-
мона та фактора росту фібробластів-23 (Câmara та ін., 2020). 
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Фосфор відіграє вирішальну роль у профілактиці мінеральних розладів кісток 
і регуляції кислотно-лужного балансу в рідинах і тканинах. Крім того, він містить-
ся в молекулярній структурі ферментів, клітинних мембранах і генетичному мате-
ріалі ДНК і РНК (Uribarri, 2007). Однак відомо, що гіперфосфатемія, яка визнача-
ється як надмірне споживання фосфатів з їжею, може завдати шкоди здоров’ю 
певної групи споживачів, зокрема, людей із захворюваннями нирок, через що по-
рушується здатність до виведення фосфатів (Страшинський, & Грицай, 2023; 
Benini, DʼAlessandro, Gianfaldoni, & Cupisti, 2011). Висока концентрація фосфату 
в сироватці також є незалежним фактором схильності до коронарного синдрому 
(Страшинський, & Грицай, 2023; Ritz, Hahn, Ketteler, Kuhlmann, & Mann). Наве-
дені ризики обумовлюють зміну складу м’ясних продуктів для зниження рівня 
фосфатів. 

Мета статті: дослідити вплив заміни харчових фосфатів у технології м’ясних 
посічених напівфабрикатів для забезпечення повної реалізації функціонально-тех-
нологічних властивостей основної сировини та мінімальних втрат маси м’ясних 
фаршевих систем при термооброблені на зразках котлет, виготовлених за тради-
ційною технологією.  

Матеріали і методи. Використано розроблений безфосфатний комплекс актив-
них стабілізаторів (БКАС), до складу якого входить «Амідин» 0,8%, карбонат ка-
лію 0,39% та цитрат натрію 0,21% до маси м’ясної сировини взамін рекомендо-
ваних 0,3% триполіфосфату для контрольного зразка (Страшинський, & Грицай, 
2024). 

Визначення функціонально-технологічних властивостей модельних систем, на-
півфабрикатів і готової продукції проводили за стандартними методиками з вико-
ристанням відповідного устаткування. Масову частку вологи визначали шляхом 
висушування дослідних зразків у сушильній шафі при t=103±2 °С (Сухенко, Жеп-
лінська, Пасічний, & Тимошенко, 2019). 

Визначення рН фаршу та готових виробів проводили на лабораторному рН-
метрі. Величину рН визначали у водяній витяжці, отриманій при екстрагуванні 
фаршу сирого або готового продукту у співвідношенні з розчинником (водою) 
1:10. Вироби до термічної обробки зважували на технічних вагах з точністю 0,01 г. 
Після термічної обробки вироби охолоджували і зважували. 

Вологозв’язувальну здатність (ВЗЗ) визначали методом пресування за Р. Грау 
та Р. Хамма в модифікації В. П. Воловинської та Б. Я. Кельмана.  

Вміст зв’язаної вологи розраховували за формулами: 

ВЗЗm = (А – 8,4Б)  100/m
0
;         (1) 

ВЗЗа = (A – 8,4Б)  100/A,        (2) 
де ВЗЗm — вміст зв’язаної вологи, % до маси продукту; ВЗЗа — вміст зв’язаної 
вологи, % до загальної вологи; А — загальний вміст вологи в наважці, мг; Б — 
площа вологої плями, см2; m

0
 — маса наважки, мг. 

Для визначення пластичності використовували результати, отримані при ви-
значенні вологозв’язувальної здатності методом пресування (Пасічний, 2001). Во-
логоутримувальну здатність (ВУЗ) визначали за кількісним вмістом води, що 
утримується дослідним зразком після термічної обробки. Жироутримувальну 
здатність (ЖУЗ) визначали як різницю між вмістом жиру у фарші і кількістю 
жиру, що виділився в процесі термічної обробки. 
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Викладення основних результатів дослідження. З огляду на особливості тех-
нології виробництва м’ясних посічених напівфабрикатів споживачі розрізняють 
два види котлет. Перший вид — це котлети за традиційною технологією, в якій за 
рахунок більшого подрібнення м’ясної сировини дещо вища вологозв’язувальна 
та емульгуюча здатність м’ясної фаршевої системи. Це позитивно впливає на од-
норідність і структурно-механічні властивості та вихід доведених до кулінарної 
готовності виробів.  

Другим видом м’ясних посічених напівфабрикатів є котлета-бургер, що в про-
цесі термооброблення має більші втрати вологи та жиру, на розрізі видимі частки 
основної сировини за рахунок подрібнення м’ясної сировини до розміру видимих 
часток та внесенні в систему жирної сировини після того, як сформована загальна 
основа тонкої емульсії фаршу. Це унеможливлює повне зв’язування жиру з м’язо-
вими білками та утворення в готовому продукті системи «білок у жирі». 

Згідно з рецептурою, наведеною в табл. 1, для виготовлення посічених напів-
фабрикатів котлета «Домашня куряча» використали м’ясо куряче червоне, свини-
ну напівжирну, шкурку курячу, манку, цибулю, сіль кухонну, вологу, смако-аро-
матичні добавки. В процесі виробництва традиційних котлет важливим є доведен-
ня системи в процесі складання фаршу до максимальної однорідності, тому рецеп-
турою передбачено додавання до м’ясної сировини нем’ясних компонентів — 
круп, хлібобулочних виробів, сухарів тощо. 

Таблиця 1. Рецептури контрольного і дослідних зразків котлет «Домашня куряча» 

Сировина Кількість 

Основна сировина, % 

  

М’ясо куряче червоне 40 

Свинина напівжирна 30 

Шкурка куряча  15 

Манка  2 

Цибуля  13 

Допоміжна сировина, г 

Сіль кухонна 1200 

Фосфати (для контрольного зразка) 300 

Безфосфатний комплекс активних стабілізаторів 
(БКАС) (для дослідних зразків) 

 
1400 

Цукор 150 

Перець чорний 150 

Перець духмяний 50 

Перець червоний 50 

Часник свіжий 500 

Волога 15000 

Інгредієнти для панірування (на 100 кг) 

Панірувальні сухарі пшеничні 1,5 

Модифікований кукурудзяний крохмаль 1,5 

Модифікований пшеничний крохмаль 1,0 

Борошно з пшениці твердих сортів 4,0 

Рисове борошно 2,0 

Волога 10,0 
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Технологічний процес виробництва посічених напівфабрикатів типу котлет 
відпрацьовано в лабораторії кафедри технології м’яса і м’ясних продуктів та 
ПНДЛ НУХТ. Процес передбачає такі етапи: підготовка та подрібнення м’ясної 
сировини, приготування м’ясного фаршу, формування напівфабрикатів, теплова 
обробка, реалізація. Для досліджень впливу на м’ясну фаршеву систему розроб-
леного безфосфатного комплексу активних стабілізаторів (БКАС) сировину двічі 
подрібнювали на м’ясорубці з діаметром отворів 5—6 мм, перемішували, вносили 
БКАС і кухонну сіль у вигляді розчину. На нашу думку, додавання розчину цих 
інгредієнтів є найбільш доцільним, оскільки надає можливість видалення нероз-
чинних домішок (використання операції проціджування) і сприяє їх рівномірному 
розподілення в м’ясній системі. 

Слід зауважити, що сіль є не тільки смаковим компонентом, але, як і БКАС, 
забезпечує збільшення розчинності м’язових білків — основних компонентів м’яс-
ної емульсії, сприяє підвищенню стійкості під час зберігання, тому готовий фарш 
котлет залишали на експозицію протягом 20—30 хв. Внесена в цій технологічній 
системі волога є розчинником солей і білків, формує реологічні властивості фар-
шу, збільшує соковитість і вихід готової продукції. 

Рецептура суміші для панірування на 100 кг виготовлених котлет включала в 
себе гідроколоїди, модифікований кукурудзяний крохмаль, модифікований пше-
ничний крохмаль, борошно з пшениці твердих сортів, рисове борошно, воду та па-
нірувальні сухарі.  

Якщо технологічним процесом не передбачене тривале зберігання, то котлети 
можна охолоджувати за температури 0...6 °С до температури в товщі не вище 8 °С. 
Для тривалого зберігання проводять заморожування за температури не вище — 
18 °С протягом 3 год або за –25...–35 °С протягом 1 год до температури в товщі не 
вище — 10 °С. 

На підставі результатів аналізу рецептури та технологічного процесу виробни-
цтва м’ясних посічених напівфабрикатів з використанням м’яса птиці проведені 
дослідження та визначено вплив класичних способів теплової обробки — смажен-
ня, відварювання на парі та запікання охолоджених котлет, на характеристики го-
тових виробів у разі використання в мережі підприємств швидкого обслугову-
вання.  

Технологічний процес смаження м’ясних посічених напівфабрикатів викорис-
товується як для масового харчування безпосередньо перед відпусканням, так і 
споживачами в домашній кухні. Напівфабрикати викладають на жарильну повер-
хню чи сковороду, попередньо розігріту до температури 150...160 °С, обсмажують 
протягом 3—5 хв з обох боків до утворення рум’яної скоринки, далі доводять до 
стану кулінарної готовності в жарильній шафі за температури 250...280 °С протя-
гом 5—7 хв.  

Наступним методом теплової обробки м’ясних посічених напівфабрикатів до 
кулінарної готовності є обробка на пару. Для цього їх викладають одним шаром у 
перфоровані функціональні ємкості так, щоб вироби не стикалися між собою. 
Варіння здійснюють у пароварних шафах і пароконвектоматах.  

Запікання дослідних зразків котлет проводять 25...35 хв у попередньо розігрі-
тій до температури 230...280 °С духовці до утворення добре підсмаженої скоринки. 
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Температура кулінарної готовності в товщі виробів для м’ясних посічених нату-
ральних напівфабрикатів має становити 85 °С.  

У процесі дослідження використано інноваційний технологічний підхід з вико-
ристанням пароконвектомату, за якого на основі «універсального» напівфабрика-
ту з м’ясної посіченої маси завдяки різним режимам обробки можна отримати ши-
рокий асортимент готової кулінарної продукції (Большакова, Дроменко, Онищен-
ко, & Янчева, 2019). 

В Україні пароконвекційні печі вже встигли посісти важливе місце на кухнях 
ресторанів, кафе, їдалень і комбінатів харчування. Пароконвекційна піч є профе-
сійним тепловим обладнанням, яке використовує пару і конвекцію в різних поєд-
наннях для приготування їжі. Пароконвекційні печі прості в експлуатації й дуже 
економні. Виконуючи близько 70% усіх можливих операцій теплової обробки 
продуктів, пароконвекційні печі можуть замінити велику кількість теплового об-
ладнання. Час приготування їжі в пароконвекційній печі приблизно на 15% мен-
ший, ніж на традиційному тепловому обладнанні. Крім того, це обладнання зни-
жує витрати електроенергії, швидко включаючись у робочий режим і абсолютно 
не витрачаючи енергію між циклами роботи. Їжа, приготована в пароконвекційній 
печі, максимально зберігає всі корисні речовини, що відповідає сучасним трендам 
нутриціології. Принцип роботи пароконвектоматів ґрунтується на процесах кон-
векції й пароутворення. Конвекція всередині робочої камери виникає під час цир-
куляції гарячого повітря під дією працюючого вентилятора. Завдяки герметич-
ності робочої камери, вентилятор утягує циркулююче повітря і багаторазово про-
ганяє його через ТЕН, що забезпечує швидке нагрівання робочої зони камери па-
роконвектомата до потрібної температури. Температура контролюється термоста-
том. Перевагами приготування виробів і страв у пароконвектоматі є рівномірність 
теплової обробки, використання гастроємностей, що сприяє максимальній механі-
зації й автоматизації процесів. 

У табл. 2 наведено втрати маси доведених до кулінарної готовності контроль-
ного і дослідних (з використанням БКАС) зразків напівфабрикатів, які направляли 
на оброблювання в охолодженому виді, залежно від параметрів і способів тепло-
вої обробки з використанням пароконвектомата. 

Таблиця 2. Вплив технологічних параметрів і способів теплової обробки 

напівфабрикатів на втрати маси  

№ 
пп 

Назва напів-
фабрикату 

за обробкою 

Спосіб 
теплової 
обробки 

Параметри середовища 
Тривалість, 
процесу, 

хв 

Зра-
зок 

Втрати 
маси після 
теплової 

обробки, % 

Температура, 
°С 

Атмосферна 
волога 

1. 
Котлети 
дієтичні 

Варіння на 
парі 

100 Пара 90% 10...15 
К1 11 

Д1 10 

2. 
Котлети 
класичні 

Смаження 220...230 
Видалення 
вологи 40% 

10...15 
К2 13 

Д2 12 

3. 
Котлети 
запечені 

Запікання 240...250 
Видалення 
вологи 60% 

10 
К3 15 

Д3 14 

Примітка: К1, К2 і К3 — контрольні зразки з використанням фосфатів; Д1, Д2 і Д3 — 
дослідні зразки з використанням розробленого БКАС. 
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Втрати при приготуванні — це загальна кількість рідких і розчинних речовин, 
втрачених з м’яса під час термічної обробки, які залежать від процесу масообміну 
під час термічної обробки. З наведених даних можна зробити висновок про те, що 
всі зразки дослідних груп характеризують нижчі втрати маси після теплової об-
робки, ніж зразки контрольної групи.  

Водночас втрати маси при приготуванні посічених напівфабрикатів пов’язані 
з крапельними втратами, включаючи втрату вологи з іншими поживними речови-
нами, які збільшуються з підвищенням температури, що відповідає результатам 
досліджень інших авторів (Biyikli, Akoğlu, Kurhan, & Akoğlu, 2020). Однак, залеж-
но від мʼясного білка та стадії його денатурації, на яку впливають як температура, 
так і час обробки, вплив на втрати при приготуванні може бути як позитивним, 
так і негативним. Втрати при кулінарній обробці в основному визначаються ско-
роченням міофібрилярних білків (40...60 °С), скороченням колагену (60...70 °С), 
денатурацією актину (70...80 °С) (Haghighi, 2021), а також визначаються вмістом 
води та жиру в мʼясі (Karpinska-Tymoszczyk, Draszanowska, Danowska-Oziewicz, & 
Kurp, 2020).  

Теплова обробка спричинює хімічні зміни в м’ясопродуктах і підвищує засво-
юваність їжі. Так, під час теплової обробки тваринні і рослинні білки денатуру-
ються, крохмаль клейстеризується, продукти розм’якшуються, утворюються нові 
смакові речовини, які впливають на виділення травних соків і, отже, на підвищен-
ня засвоюваності їжі. Теплова обробка також знезаражує продукти, оскільки при 
високій температурі гинуть мікроорганізми і їх спори, руйнуються токсини. Одно-
часно з позитивною дією вона спричинює й негативні зміни: руйнуються окремі 
поживні речовини, мінеральні солі, розчинні у воді вітаміни, випаровуються аро-
матичні речовини, втрачається природний колір м’ясопродуктів. 

Визначено вплив способу теплового оброблення на функціонально-техноло-
гічні властивості (ВЗЗ, ВУЗ, ЖУЗ, активну кислотність рН та пластичність) м’яс-
них фаршевих систем з використанням фосфатних препаратів (контрольні зразки 
К1, К2 і К3) та з використанням БКАС (дослідні зразки К1, К2 і К3) згідно з реко-
мендованими нормами. Результати досліджень наведено в табл. 3. 

Таблиця 3. Характеристики доведених до кулінарної готовності посічених 

напівфабрикатів-котлет 

Назва 
зразка 

Спосіб 
теплової 
обробки 

ВЗЗ, % ВУЗ, % ЖУЗ, % рН 
Вміст 

жиру, % 
Пластичність, 

см2·кг/г 

К1 Варіння на 
парі 

82,9±1,2 65,2±1,1 63,6±0,9 6,23±0,11 26,3±0,6 534,3±11,2 

Д1 84,8±1,7 67,3±0,9 67,4±1,1 6,29±0,09 26,5±0,3 499,6±7,4 

К2 
Смаження 

85,4±1,1 70,1±1,3 69,7±1,3 6,31±0,06 26,2±0,4 479,6±8,3 

Д2 85,8±1,4 71,9±1,1 70,5±1,5 6,35±0,08 25,8±0,5 438,2±9,3 

К3 
Запікання 

84,9±1,5 73,2±1,4 72,1±1,1 6,33±0,09 25,1±0,6 420±,3,8 

Д3 86,7±1,3 75,3±1,2 73,3±0,9 6,41±0,10 24,2±0,5 412,2±6,8 

 

З наведених результатів можна зробити висновок про те, що всі зразки дослід-
них груп незалежно від способів теплової обробки проявили вищі функціональні 
характеристики, ніж зразки контрольної групи. Це відповідає результатам, наведе-
ним у табл. 2, та проведеним дослідженням при розробленні БКАС з вмістом 
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0,39% карбонату калію, 0,3% цитрату натрію і складає 8% при значенні «Амідину» 
0,8%. Оскільки сильна денатурація білків, скорочення мʼязових волокон і розчи-
нення колагену в мʼясі та мʼясних продуктах відбуваються при більш високих тем-
пературах, при менших температурах більше вологи залишається зв’язаною з мʼя-
зовою тканиною м’яса, що призводить до отримання соковитих продуктів. 

Висновки 
Теплова обробка зумовлює дегенерацію міофібрилярних, саркоплазматичних 

білків і білків сполучної тканини, призводить до структурних змін у м’ясі, модифі-
кує структурно-механічні властивості. Проведені дослідження довели перевагу ви-
користання розробленого БКАС у дослідних зразках порівняно з контрольними, 
які містять у складі фосфатні препарати. Це підтверджено зменшенням втрат маси 
при використанні різних способів теплової обробки м’ясних посічених напівфаб-
рикатів (котлет) і відповідає результатам визначення функціонально-технологіч-
них досліджень ВЗЗ, ВУЗ, ЖУЗ.  
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