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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ФАРШУ М’ЯСНОГО 

ЗАМОРОЖЕНОГО З СУМІШШЮ «KRIOMEAT» В СЕГМЕНТІ HORECA 

 

Желєва Т.С.,  канд. техн. наук,  ст. викл. 

ХДУХТ, м. Харків 

 

Розширення торгівельної мережі та підприємств ресторанного 

господарства є одним з чинників формування попиту на м’ясну заморожену 

продукцію в межах реалізації бізнес-процесів В2С (кінцевий споживач через 

роздрібну торговельну мережу) та В2В (заклади ресторанного господарства 

різних форматів) завдяки зручності у використанні та зниженню 

трудомісткості технологічних процесів. В сегменті HoReCa (як потреба у 

підвищенні ефективності функціонування) особливо існує затребуваність в 

заморожених напівфабрикатах високого ступеня готовності, використання 

яких дозволить зменшити виробничі та збільшити торгові площі, здійснити 

виробництво продукції за скороченим технологічним циклом, забезпечити 

сталі показники якості та безпечності готової продукції. 

Високий потенціал заморожування як одного з найбільш безпечних та 

ефективних способів консервування не повинен створювати ілюзію повної 

безпеки продукту та скасовувати необхідність прояву обачності в ланцюзі 

постачань замороженої продукції. Хоча заморожування суттєво уповільнює 

псування харчових продуктів, багато фізичних та біохімічних процесів в 

заморожених продуктах продовжують протікати, хоча й з меншою 

інтенсивністю. При цьому важливим для одержання та збереження 

замороженої продукції є не сам процес заморожування. Кінцевою метою 

технології є забезпечення оборотності процесу. 

Процес заморожування тканин – це передусім замерзання тканинної 

рідини, тобто розчину невеликої концентрації. Оскільки в водному 

середовищі продукту розчинено мінеральні та органічні речовини, фазове 

перетворення починається під час відведення теплоти в момент порушення 

стану переохолодження. При цьому зниження температури супроводжується 

відповідними змінами концентрації рідкого розчину. Міграція молекул води 

з внутрішньої частини тканин в ході заморожування позаклітинного 

простору обумовлює зневоднення та порушення взаємодії між білками та 

розчиненими речовинами. У білкових молекул значним змінам піддаються 

гідрофобні групи, що змінює конформацію білка. Мінімізація вільної енергії 

досягається за рахунок взаємодії "білок-білок" в результаті гідрофобних та 

іонних взаємодій, що призводить до денатурації та агрегації білків. 

Найбільш вагомі чинники, що зумовлюють пошкодження м’яса під час 

заморожування, пов’язано з фазовими та фазово-структурними 

перетвореннями в ньому. Ступінь пошкодження залежить від кінетики 

кристалоутворення та росту кристалів, їхньої форми та розміру, характеру 

розподілу рідини у кристалічній матриці, інтенсивності рекристалізаційних 

процесів тощо. При цьому, внаслідок руху меж розподілу між твердою та 
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рідкою фазами, структурні елементи м’яса піддаються механічним 

навантаженням та підвищеному тиску.  

Масова частка вологи, що вимерзає у продукті, залежить від її 

загального вмісту, форми та міцності зв’язку зі структурними елементами, 

температури заморожування тощо. Вимерзання розчинної фази м’ясної 

сировини призводить до збільшення концентрації сухих речовин, що 

збільшує ймовірність різних небажаних реакцій. Зниження кількості 

вимороженої води відповідно буде знижувати інтенсивність необоротних 

реакцій. 

Таким чином, виникаючі при заморожуванні зміни характеризуються 

появою нового структурного компоненту – водних кристалів – та зміною 

загального вигляду та товщини м’язових волокон. Кристали, що виникають 

при заморожуванні, наносять структурі м’язових волокон механічні 

пошкодження.  

В подрібненій м’ясній системі, де значна кількість міофібрилярних та 

саркоплазматичних білків вже вивільнено із м’язового волокна, 

міжмолекулярні взаємодії відбуваються ще інтенсивніше.  

Отже, проблема вдосконалення технології м’ясної замороженої 

продукції багатогранна та вимагає використання певних технологічних 

інновацій. Такою інновацією може бути використання сумішей «KrioMeat» у 

складі фаршів м’ясних заморожених. Інгредієнти сумішей здатні обмежувати 

рухливість молекул води за рахунок сольватації макромолекул, 

послаблювати ефект кристалізації, змінюючи її характер, уповільнювати 

агрегацію білкових макромолекул під час заморожування, що тим самим 

дозволить забезпечити технологічну стабільність м’ясних фаршів за умов їх 

низькотемпературного холодильного зберігання. Фарші характеризуються 

покращеними функціонально-технологічними властивостями – збільшення 

вологозв’язуючої здатності та розчинності білкових фракцій, зниження 

масових втрати під час заморожування та теплової обробки, покращення 

реологічних та органолептичних показників. 

З метою розробки рекомендацій із використання фаршу м’ясного 

замороженого з сумішшю «KrioMeat» у технології кулінарної продукції було 

проведено комплекс досліджень функціонально-технологічних, 

органолептичних характеристик та якісних показників кулінарної продукції 

на основі даного фаршу. Дані дослідження дозволили розробити дев’ять 

нових асортиментних одиниць м’ясних кулінарних виробів. Вироби 

характеризувалися високими смаковими показниками, ніжною 

консистенцією та соковитістю, добре збереженою формою. Крім того, 

розроблені вироби були представлені на розгляд дегустаційної комісії та 

одержали позитивні рішення (4,8…4,9 бали за 5,0 бальною шкалою). 

Таким чином, використання фаршу м’ясного замороженого з сумішшю 

«KrioMeat» у технології кулінарної продукції дозволить розширити її 

асортимент, запропонувати продукцію високої якості з новими споживними 

властивостями, підвищити ефективність функціонування закладів 

ресторанного господарства. 


