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Виробництво яловичини характеризується високою 

капіталомісткістю, у зв’язку з чим важливим чинником забезпечення 

конкурентоспроможності підприємств є ефективне використання 

сировини, зокрема трансформація низьковартісних жорстких відрубів у 

кулінарні вироби преміального сегмента. Яловичина є складною 

сировиною для кулінарного оброблення, що зумовлено значним 

вмістом сполучної тканини та особливостями посмертних біохімічних і 

структурних змін у м’язовій тканині. Традиційний процес дозрівання 

м’яса характеризується значною тривалістю та високими 

економічними витратами. Як альтернативний підхід до інтенсифікації 

тендеризації розглядається застосування екзогенних протеолітичних 

ферментів рослинного походження. У світовій практиці широко 

використовують папаїн, отриманий із папаї, бромелаїн з ананаса та 

фіцин з інжиру. Серед зазначених ферментів фіцин характеризується 

найбільш збалансованим впливом на білкові компоненти яловичини, 

забезпечуючи ефективне пом’якшення м’ясної тканини без надмірної 

деструкції її структури. Встановлено, що здатність ферментів до 

розчинення колагену зростає у такій послідовності: папаїн < бромелаїн 

< фіцин < колагеназа, тоді як рівень протеолітичної активності щодо 

міофібрилярних білків підвищується в ряду: колагеназа < папаїн < 

фіцин < бромелаїн. 

Технологія виробництва посічених кулінарних виробів із 

яловичини передбачає механічне подрібнення м’ясної сировини, у 

результаті чого готова продукція набуває більш м’якої та однорідної 

консистенції порівняно з виробами з цільном’язового м’яса. 

Подрібнена структура фаршу забезпечує рівномірний розподіл 

рецептурних інгредієнтів, завдяки чому стає можливим 

цілеспрямоване регулювання структурно-механічних характеристик, а 

також формування й посилення смако-ароматичних властивостей 

готового продукту. 
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Дане дослідження було проведено з метою встановлення впливу 

внесення плодів інжиру на зміну структурно-механічних 

характеристик фаршу кнелей із м’яса яловичини 2-го сорту. 

Для проведення досліджень використовували заморожені плоди 

інжиру (Ficus carica L.) сорту «Магарачський», районованого в 

Одеській області. До фаршу із посіченого м’яса яловичини другого 

сорту з вмістом сполучної тканини до 20 %. Контролем слугував зразок 

дієтичних кнелей із яловичини вищого сорту. Попередньо 

проведеними органолептичними дослідженнями дегустаторами було 

рекомендовано при виробництві нового виду кнелей з яловичини 2-го 

сорту вносити не більше 3 % подрібнених плодів інжиру. Для 

проведення визначення величини граничного напруження зсуву (ГНЗ, 

Па) експериментальних виробів було запропоновано проводити 

додаткове витримування фаршу перед формуванням і доведенням до 

кулінарної готовності за температури 4 °С впродовж 30–120 хвилин 

для розвитку ферментативних реакцій зумовлених внесенням інжиру. 
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Рис. 1. Зміна величини ГНЗ (Па) контрольного і дослідних зразків 

до (а) та після (б) термічного обробляння 
 

Зростання показника ГНЗ в дослідних зразках спостерігалось на 

рівні 138–306 Па та 174–428 Па до та після термічного обробляння, 

відповідно. Отримані дані свідчать про розм’якшення м’язової тканини 

за рахунок розщеплення колагенових волокон під дією цистеїнових 

протеїназ інжиру. 

Установлено, що раціонально до складу кнелей із яловичини 

2-го сорту вносити не більше 2 % подрібнених плодів інжиру та 

витримувати готовий фарш для розвитку ферментативних процесів 

впродовж 90 хвилин. Збільшення масової частки інжиру в рецептурі є 

недоречним через органолептичні характеристики, а саме через ефект 

«кріспі» від насіння інжиру в готовому продукті. 


