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ВЛАСТИВОСТІ МОДЕЛЬНИХ ФАРШІВ М’ЯСНИХ 
І М’ЯСОМІСТКИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ЗАЛЕЖНО 

ВІД КІЛЬКОСТІ СТРУКТУРОУТВОРЮВАЧІВ

Анотація. Останнім часом використання рослинних білків в рецептурах харчових продуктів стало 
доцільним завдяки нижчим витратам на їх виробництво порівняно з білками тваринного походження. 
Сучасний ринок пропонує широкий вибір білків рослинного походження, що викликає потребу в іннова-
ціях у харчовій промисловості.

В асортименті підприємств м’ясопереробної галузі динамічно зростає частка м’ясомістких про-
дуктів. М’ясомісткий продукт – харчовий продукт, у рецептурі якого знежилованого м’яса не менше 
ніж 15 %, або виготовлений із субпродуктів та (або) крові.

Подібність м’ясомістких продуктів за текстурою і зовнішнім виглядом до м’ясних є важливим чин-
ником у виборі продуктів споживачами, які надають перевагу останнім. Є різні методи структурування, 
але останнім часом спостерігається тенденція до зростання використання харчових волокон у м’ясних 
продуктах не лише з технологічних причин, а також як інгредієнтів функціональних продуктів. 

В роботі дослідили вплив суміші харчових волокон в кількості 1,5%, 3% та 4,5% на активну кислот-
ність і текстуру модельних систем на основі яловичини і ключових інгредієнтів для м’ясомістких про-
дуктів комерційних соєвих препаратів білкового текстурату (SOYTEX 5006PC) та білкового ізоляту 
(ISOPRO 510A). Для цього згідно рецептур готували емульсії відповідно технологічних інструкцій по 
використанню суміші харчових волокон і білкових препаратів. 

У модельних системах проведено інструментальний аналіз зразків на рН-метрі (рН 50 VIO lab) та 
текстурометрі (Shimadzu EZ-LX) до та після термооброблення.

Між досліджуваними зразками з м’яса яловичини та зразками з білками рослинного походження 
спостерігалася значна різниця активної кислотності, яка перевищувала показник рН 6. Це обумовлено 
лужними характеристиками соєвих препаратів, активна кислотність яких становить 7,42–7,43. 

Твердість зразків з використанням м’ясної сировини була значно вищою порівняно зі зразками з 
текстуратом соєвого білка та ізолятом соєвого білка. Вищі показники твердості у зразках з м’ясом 
яловичини були передбачуваними через денатурацію м’язових білків, що призводить до твердості в 
м’ясній системі.

Результати досліджень є першим етапом розроблення структуроутворюючої композиції на основі 
харчових волокон для м’ясомістких продуктів.

Ключові слова: технологія, м’ясомісткий продукт, структуроутворення, клітковина, модельні системи.
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PROPERTIES OF MODEL MINCED MEAT AND MEAT-CONTAINING 
SEMI-FINISHED PRODUCTS DEPENDING ON THE AMOUNT 

OF STRUCTURING AGENT

Abstract. Recently, the use of plant-based proteins in food formulations has become relevant due to their 
lower production costs compared to animal proteins. The modern market offers a wide range of plant-based 
proteins, creating the need for innovation in the food industry. 

In the product range of meat-processing enterprises, the share of meat-containing products is dynamically 
increasing. A meat-containing product is a food product in which the formulation includes at least 15% 
deboned meat or produced from offal and(or) blood. 

The similarity of meat-containing products in texture and appearance to meat products is a significant factor 
influencing consumer choice, especially for those who prefer meat products. There are various structuring 
methods, but recent trends highlight an increase in the use of dietary fibers in meat products not only for 
technological reasons but also as ingredients for functional foods. 

This study investigated the effect of dietary fiber mixtures in amounts of 1.5%, 3%, and 4.5% on the active 
acidity (pH) and texture of model systems based on beef and main ingredients for meat-containing products 
commercial textured soy-based protein (SOYTEX 5006PC) and protein isolate (ISOPRO 510A). According to 
the formulations, emulsions were prepared following technological instructions for using dietary fiber mixtures 
and protein preparations. 

Instrumental analysis of the model systems was conducted using a pH meter (pH 50 VIO lab) and a texture 
analyzer (Shimadzu EZ-LX) before and after thermal treatment. 

Significant differences in active acidity were observed between beef-based samples and those with plant-
based proteins, with the latter exceeding a pH 6. This is due to the alkaline characteristics of soy preparations, 
whose active acidity ranged from 7.42 to 7.43. 

The hardness of samples made with meat raw materials was significantly higher compared to samples with 
textured soy-based protein and soy protein isolate. The higher hardness values in beef samples were expected 
due to the denaturation of muscle proteins, which contributes to the firmness of the meat system. 

The research results represent the first stage in developing a structuring composition based on dietary 
fibers for meat-containing products.

Key words: technology, meat-containing product, structuring, fiber, model systems.
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Постановка проблеми. За прогнозами демо-
графів до 2050 року чисельність населення пла-
нети досягне 9,7 мільярдів, що потребує вирішення 
проблем, пов’язаних з доступністю продовольства 
та продовольчої безпеки. Найближчі десятиліття 
виробництво білкової їжі має бути значно збіль-
шено для забезпечення його в достатній кількості 
відповідно зростання населення. Проте продукти 
тваринного походження, особливо м’ясо, мають 
великий вплив на навколишнє середовище з точки 
зору використання води та землі, викидів парнико-

вих газів та споживання енергії. Для виробництва 
м’яса потрібна значна кількість рослинних білків. 
В середньому на 1 кг м’ясного білка потрібно 6 кг 
рослинного білка. Необхідна кількість корму коли-
вається між 3,3, 6,4 і 25 кг для птиці, свинини або 
яловичини відповідно [1, с. 91]. Більшість людей 
споживають м’ясо, оскільки воно сприймається як 
смачне, корисне та поживне і глибоко вкорінене 
в багатьох культурах.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Для 
повного або обмеженого споживання білкової їжі 
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тваринного походження є багато різновидів рос-
линних дієт: пескетаріанство (відмова від м’яса, 
але споживання риби), вегетаріанство (відмова 
від м’яса та риби, але споживання таких продук-
тів тваринного походження, як молоко та яйця), 
лакто-вегетаріанство (відмова від усіх продуктів 
тваринного походження, крім молока), ово-веге-
таріанство (відмова від усіх продуктів тваринного 
походження, крім яєць) і веганство (повна відмова 
від продуктів тваринного походження). Флексита-
ріанство є більш гнучкою та різноманітною сис-
темою харчування, яка немає суворих правил, але 
основна ідея полягає в тому, що раціон склада-
ється переважно з рослинних продуктів, втім, час 
від часу містить м’ясо та рибу. 

Сучасними технологіями виготовлення 
м’ясопродуктів передбачено заміну тваринних 
білків використанням продуктами перероблки 
рослинного походження. Таким чином фактич-
ний вміст м’яса в готових виробах знижується, 
що призводить до зменшення споживання м’яса. 
В асортименті підприємств м’ясопереробної 
галузі динамічно зростає частка м’ясомістких 
продуктів. М’ясомісткий продукт – харчовий 
продукт, у рецептурі якого знежилованого м’яса 
менше ніж 60 %, але не менше ніж 15 %, або 
виготовлений із субпродуктів та (або) крові. 

Останнім часом з’явилася ще одна група про-
дуктів – аналоги м’яса [2, с. 89]. Це продукти, які 
можуть замінити м’ясо за своїми функціональними 
можливостями, будучи схожими за властивостями 
продукту, сенсорними характеристикамими. 

Технології виготовлення м’ясомістких про-
дуктів та аналогів м’яса рослинного походження 
вимагають розуміння функціонально-техноло-
гічних властивостей не лише джерела білка, але 
й волокон та інших біоактивних інгредієнтів. Хоча 
синергічний ефект, обумовлений поєднанням різ-
них інгредієнтів, ускладнює точне прогнозування 
поведінки, важливо звернути увагу на деякі влас-
тивості, характерні для конкретних компонен-
тів. У випадку білків перевагу надають високій 
емульгуючій здатності, розчинності у воді та амі-
нокислотному складу [3, с. 111]. Вирішальними 
факторами при виборі харчових волокон є геле-
утворююча здатність та в’язкість, а також волого- 
утримуваьна та ємульгуюча здатність.

Вибір джерела білка відіграє важливу роль 
у формуванні текстури, кольору, смаку та впливає 
на втрати маси при доведенні до кулінарної готов-
ності. Надання переваги джерелам рослинних 
білків (сої, пшениці, гороху та картоплі) значною 
мірою обумовлено їх амінокислотним складом.

Соєвий білок був одним із основних джерел 
білка рослинного походження для м’ясних альтер-
натив і його історія сягає стародавнього Китаю. 
Похідні сої, такі як соєве борошно, концентрат 
соєвого білка та ізоляти соєвого білка, визнані 
дешевшою альтернативою з високою поживною 
цінністю та технологічними властивостями вико-
ристовують в технології м’ясних і м’ясомістких 
продуктів [4, с. 341; 5, с. 289; 6, с. 36]. 

М’ясо не містить вуглеводів, але технологія 
м’ясопродуктів передбачає їх використання, особ-
ливо в емульгованих і сформованих оброблених 
м’ясних виробах. М’ясні аналоги та м’ясомісткі 
продукти, навпаки, майже завжди містять вугле-
води. Вуглеводи, що містяться в м’ясопрродуктах, 
можуть походити з різних інгредієнтів та викону-
вати різні функції. Вуглеводні інгредієнти можна 
класифікувати як крохмаль або борошно, що вико-
ристовуються для покращення текстури та кон-
систенції продукту, або зв’язувальні інгредієнти 
чи смоли, такі як метилцелюлоза, камедь акації, 
ксантанова камедь, карагенан та багато інших, які 
використовуються для покращення стабільності 
та форми продукту. З функціональної точки зору 
ці інгредієнти призначені для покращення взаємо-
дії між білковими і ліпідними компонентами та 
вологою харчової системи. Ці інгредієнти допома-
гають каталізувати ці компоненти та сформувати 
стабільну структуру. З поживної точки зору, вуг-
леводи можна розглядати як зміцнення здоров’я 
у вигляді більшої кількості харчових волокон або 
шкідливі для здоров’я у вигляді більшої кількості 
рафінованого крохмалю або цукру. Як правило, 
комбінація харчових волокон, крохмалю та цукрів 
входить до рецептури як аналогів м’яса, так і про-
дуктів переробленого м’яса [7, с. 156; 8, с. 232].

З технологічної точки зору, харчові волокна 
можуть впливати на функціональні властивості 
харчових продуктів, пов’язані з текстурою, 
завдяки здатності утримувати вологу та жир, 
здатності до гелеутворення та набухання, стабіль-
ності емульсії, підвищеної в’язкості. В’язкість 
харчових волокон обумовлена фізичною взаємо-
дією між частинками волокон, тісно пов’язаними 
з мікроструктурою волокон [9, с. 248].

Постановка завдання. Метою роботи 
є порівняння впливу суміші харчових волокон 
на активну кислотність і структурно-механічні 
властивості фарші м’ясних і м’ясомістких напів-
фабрикатів модельних білкових систем на основі 
яловичини, текстурату соєвого білка та ізоляту 
соєвого білка. Відповідно до мети досліджень 
поставлено наступні завдання:
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– провести патентно-інформаційний пошук 
за темою роботи;

– розробити рецептури модельних сис-
тем з сировиною тваринного і рослинного 
походження, як прототипів посічених м’ясних 
і м’ясомістких напівфабрикатів;

– дослідити вплив суміші харчових волокон 
в кількості 1,5%, 3% та 4,5% на модельні системи 
на основі яловичини, текстурату соєвого білка та 
ізоляту соєвого білка;

– визначити активну кислотність і текстуру 
досліджуваних модельних систем до та після тер-
мооброблення.

Об’єктом досліджень є технологія посічених 
м’ясних і м’ясомістких напівфабрикатів.

Предметом досліджень є суміш харчових 
волокон, м’ясна сировина, текстурат соєвого 
білка та ізолят соєвого білка, попередньо під-
готовлені модельні білкові системи посічених 
м’ясних і м’ясомістких напівфабрикатів.

В роботі досліджено вплив суміші харчових 
волокон (VIVAPUR® MGV 100 JRS, Німечина) на 
білкові системи тваринного походження та рос-
линного походження.

У проведених дослідженнях порівню-
вали активну кислотність шляхом визначення 
pH за допомогою сертифікованого рН-метра  
(рН 50 VIO lab, точність вимірювання ± 0,02, 
виробник – компанія «XS Instruments», Італія). 

Профіль текстури зразків досліджували за 
характеристиками твердості на текстурометрі 
Shimadzu EZ-LX (Японія). 

Отримані дані представлені як середнє зна-
чення ± стандартні відхилення після триразового 
визначення. Статистичний аналіз проводили за 
допомогою Microsoft Excel 2007. Відмінності 
отриманих результатів вважалися дійсними при 
коефіцієнті значущості α = 0,95 [10, с. 28].

Виклад основного матеріалу. Дослідження 
проводились у виробничій лабораторії ТОВ 
«ФУДТЕК» та Проблемній науково-дослідній 
лабораторії Національного університету харчо-
вих технологій. 

Як джерело тваринного білка для досліджень 
використали м’ясо яловичини 2 сорту (вели-
чина pH 5,59 ± 0,02). В якості рослинних білків 
використали текстурат соєвого білка (SOYTEX 
5006PC, Китай) та соєвий ізолят (ISOPRO 510A, 
Китай). Рецептури досліджуваних модельних 
систем наведені в таблиці 1. На першому етапі 
готували емульсії на основі яловичого жиру 
і суміші харчових волокон відповідно 1,5%, 3% 
та 4,5%. Гідратацію суміші харчових волокон 

проводили харчовим льодом і водою у співвідно-
шенні 1:4 до однорідної маси, температура в кінці 
кутерування 18±2°C. Співвідношення компонен-
тів відповідно рецептур 1 М, 2 М, 3 М – з м’ясом 
яловичини 2 сорту, контрольні зразки, дослідні 
зразки 1 Т, 2 Т, 3 Т – з текстуратом соєвого білка 
та 1 Із, 2 Із, 3 Із – ізолятом соєвого білка.

На другому етапі проводили попередню підго-
товку соєвих білків згідно технологічних інструк-
цій що до їх використання. Для текстурату її здій-
снювали шляхом гідратації (замочування у воді, 
співвідношення 1:2 за температури 6±2 °C протя-
гом 2 год.) та подальшого подрібнення на вовчку 
2-3 мм. Ізолят соєвого білка використовували після 
гідратації (співвідношення 1:3), тривалого кутеру-
вання для утворення соєвих гранул (досягнення 
температури гелю 36±2 °C), після чого охолоджу-
вали протягом 12 год. при температурі 4 ± 2°).

М’ясо яловичини подрібнювали на вовчку 
з діаметром отворів решітки 2-3 мм, вносили 
безфосфатний комплекс активних стабілізаторів 
(1,4 % до маси м’яса) і 15% вологи до маси сиро-
вини [11, с. 74].

На третьому етапі відповідно рецептур шля-
хом перемішування на мішалці до рівномір-
ного розподілу компонентів готували дослідні 
модельні системи. До всіх зразків вносили 1,2 % 
кухонної солі. Сіль забезпечує збільшення роз-
чинності білків, а внесена волога є розчинни-
ком солі та білків, формує текстурні властивості 
фаршу і готових виробів. Приготовлений фарш 
залишали на експозицію протягом 20–30 хв.

В роботі досліджено вплив термооброблення 
на дослідні зразки модельних фаршів в охоло-
дженому стані з температурою в товщі не вище 
8ºС. Температура кулінарної готовності в товщі 
виробів для м’ясних і м’ясомістких посічених 
напівфабрикатів становила 90°С. 

Показники, активної кислотності наведені 
в таблиці 2. Між досліджуваними зразками 
з м’ясної сировини та зразками з білками рослин-
ного походження спостерігалася значна різниця 
в рН. Нижче значення рН в зразках з харчовими 
волокнами в кількості 1,5%, 3% та 4,5% порів-
няно з рН сировини ймовірно, було пов’язано 
з гліколітичними змінами в м’ясній сировині 
[12, с. 43]. 

Відповідно до поточного дослідження зразки 
з використанням текстурату соєвого білка та ізо-
ляту соєвого білка показали рН більше 6. Вищий 
рН у цих зразках може бути пов’язаний з луж-
ністю білкових препаратів, що містять рослин-
ний білок (pH 7,42–7,43) у порівнянні з контро- 
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льними, які виготовлені з м’яса яловичини. Ана-
логічні результати досліджень отримані науков-
цями в роботах [13, с. 36; 14, с. 292], які також 
зазначають, що внесення ізоляту соєвого білка 
на рівні 25% значно підвищує рН у м’ясних ков-
басах, що подібно до результатів цього дослі-
дження.

На рисунку 1 наведено вимірювання твер-
дості зразка з м’ясом яловичини на тексту-
рометрі Shimadzu EZ-LX. Згідно з Ayadi et al. 
[15, с. 279] твердість є інструментальним пара-
метром для оцінки текстури м’ясопродуктів. Тек-
стурні властивості мають вирішальне значення 
для м’ясомістких продуктів, оскільки текстура 
є важливим фактором імітації органолептичних 
показників, включаючи смакові властивості гото-
вих виробів. 

Показники твердості до термооброблення 
м’ясних і м’ясомістких систем з вмістом у зразках 
1,5%, 3% та 4,5% суміші харчових волокон пред-
ставлені на рисунку 2. Твердість зразків з вико-
ристанням м’ясної сировини була значно вищою 
порівняно зі зразками з текстуратом соєвого білка 
та ізолятом соєвого білка.

На рисунку 3 наведено показники твердості 
м’ясних і м’ясомістких систем з різним вмістом 
у зразках суміші харчових волокон після термо-
броблення.

Таблиця 1
Рецептури досліджуваних модельних систем

Сировина

№
зразка

М’ясо
яловичини  

2 сорту

Текстурат
соєвого білка

Ізолят соєвого 
білка

Суміш 
харчових 
волокон

Жир  
яловичий

Волога  
для гідратації

Вміст, % 
1 М 66 – – 1,5 15 17,5
2 М 59,5 – – 3 15 22,5
3 М 53,2 – – 4,5 15 27,3
1 Т – 25,8 – 1,5 15 57,5
2 Т – 23,3 – 3 15 58,7
3 Т – 20,8 – 4,5 15 59,7
1 Із – – 19,3 1,5 15 64,2
2 Із – – 17,5 3 15 64,5
3 Із – – 15,6 4,5 15 64,9

Таблиця 2
Результати визначення pH зразків модельних систем

№ зразка Вміст суміші харчових 
волокон, %

рН  
до термооброблення

рН  
після термооброблення

1 М 1,5 5,54 5,71
2 М 3 5,35 5,63
3 М 4,5 5,52 5,51
1 Т 1,5 6,34 6,43
2 Т 3 6,51 6,60
3 Т 4,5 6,35 6,77
1 Із 1,5 6,28 6,35
2 Із 3 6,61 6,68
3 Із 4,5 6,88 7,08

 

Рис. 1. Текстурометр Shimadzu EZ-LX (Японія)



64

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 40, 2024

Підвищення показників твердості у зразках 
з м’ясом яловичини 2 сорту після термообро-
блення були передбачуваними через денатурацію 
м’язових білків, що призвело підвищення твер-
дості в м’ясній системі.

Збільшення в рецептурах вмісту суміші хар-
чових волокон з 1,5% до 4,5% підвищує твердість 
всіх дослідних модельних систем і свідчить, що зі 
збільшенням кількості зв’язуючого агента пропо-
рційно зростали показники твердості. Подібним 
чином, збільшення кількості карагенану у рецепту-
рах з 0,5% до 1,5% підвищує твердість ковбасних 
виробів [15, с. 281]. Причиною нижчих значень твер-
дості дослідних зразків з текстуратом соєвого білка 
SOYTEX 5006PC та ізолятом соєвого білка ISOPRO 
510A була їх висока гідратація, що призводить до 
того, що м’ясомісткі системи стають м’якшими. 

Висновок. Використання 1,5%, 3% та 4,5% 
суміші харчових волокон в модельних систе-
мах м’ясних і м’ясомістких напівфабрикатів 
з м’ясом яловичини 2 сорту для контрольних 
та для дослідних зразків текстурату соєвого 
білка SOYTEX 5006PC та ізоляту соєвого білка 
ISOPRO 510A свідчать, що зі збільшенням кіль-
кості харчових волокон показники твердості 
підвищуються. У зразках з текстуратом та ізо-
лятом соєвого білка показник рН більше 6, що 
обумовлено з лужністю білкових препаратів 
pH 7,42–7,43. Отримані результати та актуаль-
ність визначеного наукового напрямку обґрунто-
вують необхідність подальших досліджень для 
розроблення структуроутворюючої композиції 
на основі харчових волокон для м’ясомістких 
продуктів.

Рис. 2. Твердість (gf/мм) до термооброблення
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