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Анотація 

У роботі розглянуто застосування ультразвукових кавітаційних технологій з метою підвищення якості 

м’яса птиці. Зазначено, що сучасні переробні виробництва орієнтовані на використання інноваційних тех-

нологічних рішень з метою підвищення ефективності використання сировини, її якості, безпечності та фу-

нкціональних властивостей. 

Здійснена оцінка м’яса птиці за органолептичними показниками, рівнем рН та функціонально-техно-

логічними властивостями. Особлива увага присвячена оцінці функціональних властивостей, оскільки саме 

вони впливають на ефективність використання сировини під час переробки. Встановлено, що сировина 

категорії худа значно поступається за показниками якості. Досліджено використання розчину «активована 

вода – фосфатний препарат» на функціонально-технологічні властивості напівфабрикатів м’яса птиці. Ви-

конаними експериментальними дослідженнями встановлено, що у дослідних зразках показники вологоз-

в'язуюча здатність та вологоутримуюча здатність збільшилися, втрати за термічної обробки знизилися. 

Запропоновано технологічну схему виробництва напівфабрикатів з м’яса птиці з використанням кавіта-

ційно активованих рідких середовищ 

Abstract 

The paper deals with the use of ultrasonic cavitation technologies to improve the quality of poultry meat. It 

is stated that modern processing industries are oriented on the use of innovative technological solutions in order 

to increase the efficiency of raw material use, its quality, safety and functional properties. 

Poultry meat was evaluated by its organoleptic characteristics, pH level and functional and technological 

properties. Particular attention is given to the evaluation of functional properties, since they influence the effi-

ciency of raw material use during processing.  

It is established that raw materials of the lean category are significantly inferior in quality. The use of the 

solution "activated water - phosphate preparation" on the functional and technological properties of semi-finished 

poultry meat has been investigated.  

Experimental studies have shown that in the test indicators of moisture-binding capacity and moisture-holding 

capacity have increased, losses in heat treatment have decreased. A technological scheme for the production of 

poultry semi-finished products using cavitation activated liquid media is proposed 

Ключові слова: ультразвук, кавітація, м’ясо птиці, якість, функціональні властивості, вологозв'язу-

юча здатність, вологоутримуюча здатність, активована вода. 

Keywords: ultrasound, cavitation, poultry meat, quality, functional properties, moisture-binding capacity, 

moisture-holding capacity, activated water. 

 

Ринок м’ясних продуктів є одним з найбіль-

ших ринків продовольчих товарів, стан якого впли-

ває на інші ринки продуктів харчування. В розвитку 

агропромислового комплексу і забезпеченні повно-

цінного харчування населення товарній групі 

«м’ясо» належить одне з провідних місць [1, 2]. 

Показники якості м’яса птиці залежать від 

складу та властивостей вихідної сировини, умов та 

режимів технологічної обробки і зберігання. Хіміч-

ний склад м’яса відрізняється залежно від віку, вго-

дованості, статі, типу годівлі птиці та відсоткового 

співвідношення складових його тканин. Загалом 

основні складові компоненти м’яса птиці такі самі, 

як і компоненти м’яса забійних сільськогосподар-

ських тварин: вода, білки, жири, екстрактивні та мі-

неральні речовини, ферменти. Перебіг біохімічних 

процесів у м’ясі птиці є набагато інтенсивнішим у 

порівнянні з іншими забійними тваринами. 

М'ясо птиці за харчовою цінністю і технологі-

чними властивостями не поступається м'ясу забій-

них тварин, а за деякими параметрами перевершує 

його, тому варто приділити більшу увагу вивченню 

чинників, що формують його якість. 

На якість та безпечність м’ясної продукції в 

процесі зберігання, зокрема охолодженого м’яса 

курчат-бройлерів, впливають, перш за все, первин-
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ний рівень якості та безпечності продукції та фак-

тори зберігання, які обумовлюють фізичні та мікро-

біологічні зміни у м’ясі [3]. 

У сучасних умовах розвитку птахівництва, при 

збільшенні обсягів виробництва і насичення ринку 

м'ясом птиці, підвищення якості продукції стає най-

важливішим критерієм ефективності роботи підп-

риємств, пов'язаних з вирощуванням і переробкою 

птиці. 

В даний час велика кількість вітчизняних і за-

рубіжних досліджень спрямовані на вивчення 

впливу різних чинників на якість м'яса птиці [4–9]. 

Проблема забезпечення населення якісним м'ясом 

птиці надзвичайно актуальна. 

У сучасній м’ясопереробній промисловості чі-

тко простежується тенденція до пошуку й розробки 

інноваційних технологічних рішень для виробниц-

тва продукції, що характеризується високим рівнем 

якості, екологічності, біологічної безпеки, а також 

функціональністю [1, 10]. Все більшої уваги та, від-

повідно, розвитку набуває використання фізичних 

полів, зокрема ультразвукових технологій. 

Ультразвукові технології реалізуються у формі 

просторової дискретності акустичної енергії у фо-

рмі коротких імпульсів. При цьому більшість в ре-

жимі розвиненої кавітації у рідині, що полягає в 

утворенні значної кількості високоенергетичних 

центрів у вигляді мікроскопічних бульбашок, рів-

номірно розподілених у технологічному середо-

вищі [11–13]. 

Дія на фізико-хімічні процеси пов’язана з ком-

плексом явищ (акустичні течії, мікропотоки, акус-

тична кавітація, акустичний флотаційний ефект, па-

ндеромоторні сили, радіаційний тиск), які носять 

нелінійний характер. Величина дії на технологічне 

середовище визначається параметрами ультразвуку 

(частота, амплітуда, інтенсивність і об'ємна щіль-

ність енергії введених ультразвукових коливань) 

[13, 14]. 

Ефективність використання ультразвукових 

методів у технологічних процесах обумовлена спе-

цифікою впливу коливань на середовища. Най-

більш успішним використанням ультразвукової ка-

вітації є обробка рідинних та рідинно-дисперсних 

середовищ, оскільки саме в них ефективно реалізу-

ється механізм концентрації енергії звукової хвилі 

низької щільності у високу щільність енергії [12–

14]. 

Якісну кавітаційну обробку можливо забезпе-

чити шляхом врахування реологічних властивостей 

технологічного середовища та використання резо-

нансних приводів-випромінювачів [15, 16]. З метою 

забезпечення максимальної передачі енергії на про-

тікання технологічного процесу необхідно врахову-

вати фізичні та математичні моделі середовища і 

процес їх трансформації у часі [14, 17]. 

Застосування кавітаційно-активованої води в 

технологіях зберігання і переробки сільськогоспо-

дарської сировини істотно інтенсифікує процеси 

масопереносу, каталізує протікання біохімічних 

процесів в ньому [18, 19]. Крім того, акустичні ко-

ливання в присутності кавітації з науково-обґрун-

тованими параметрами впливу дозволяють істотно 

поліпшити мікробіологічні показники оброблюва-

них об'єктів [20, 21]. 

Найбільш перспективним і актуальним є ви-

вчення можливості застосування гідрофізичного 

способу інтенсифікації процесу шприцювання 

м'яса птиці шляхом використання розчинів на ос-

нові води, обробленої ультразвуком. 

Мета роботи – теоретично та експеримента-

льно обґрунтувати підходи до вирішення проблеми 

підвищення якості м'яса птиці. 

Встановлено, що при забої птиці існує частка 

сировини худого ґатунку вгодованості. Сировина 

такого ґатунку має певні характерні особливості:  

– мала маса,  

– слаборозвинена мускулатура,  

– низькі органолептичні властивості після 

термічної обробки, 

– значні втрати за термічної обробки, 

– низькі функціонально-технологічні влас-

тивості. 

У відповідності до вище означеного така сиро-

вина вимагає технологічного доведення до відпові-

дної кондиції. 

З метою дослідження зразків для визначення 

якості був проведений органолептичний аналіз, до-

сліджені споживчі властивості, оцінка харчової цін-

ності і ступінь свіжості, визначено рівень рН, фун-

кціонально-технологічні властивості [22]. 

Залежно від вгодованості і якості обробки ту-

шки курей і курчат-бройлерів поділяють на 1-й і 2-

й ґатунок. 

Органолептичні дослідження полягають у 

визначенні зовнішнього вигляду, кольору тушок, 

стану м’язів на розрізі, їх консистенції, запаху. 

За вгодованістю та якістю обробки тушки по-

діляють на перший й другий ґатунок та нестандар-

тні. Категорію визначають за розвитком м’язів (до-

бре, задовільно розвинені), відкладенням підшкір-

ного жиру на животі й спині (різні вимоги в 

залежності від виду птиці) та випуклістю кіля груд-

ної клітки (виділяється, не виділяється). До нестан-

дартних відносять тушки, які не відповідають ви-

могам другого ґатунку, з викривленнями спини та 

грудної кістки, з подряпинами на спині, погано зне-

кровлені, із саднами, кров’яними плямами, відкри-

тими переломами гомілки та крил, заморожені бі-

льше від одного року, з темною пігментацією.  

При огляді шкури тушок можна виявити насту-

пні показники: шкіра свіжих тушок має завжди сві-

тлий жовтуватий з рожевим відтінком колір. Яск-

раво-жовтий колір властивий тушкам старої птиці. 

Зміна кольору вказує на псування чи на незадовіль-

ний стан птиці перед забоєм. Так, яскраво-сірий ко-

лір властивий тушкам птиці незадовільної вгодова-

ності та тушкам, які піддалися вивітрюванню. В по-

чатковій стадії псування колір шкіри стає жовто-

сірим, в наступному він набуває зеленкуватого від-

тінку, при розвитку процесів гниття стає зелену-

вато-сірим або блакитно-зеленим. Шкіра тушок за-

мороженої птиці має ті самі кольори, але вони менш 

виражені і мають тьмяний відтінок. 



The scientific heritage No 45 (2020) 21 

Для визначення консистенції на поверхні ту-

шки птиці на ділянках грудних і тазостегнових м'я-

зів, легко натискаючи пальцем, роблять ямку і ви-

значають час її вирівнювання. М'ясо птиці вважа-

ється слабкої консистенції, якщо ямка не зникає 

протягом 1 хв. 

Під час визначення запаху м'яса особливу 

увагу звертають на наявність стороннього запаху 

(затхлого, пліснявого, гнильного), не властивого 

даному виду птиці. У сумнівних випадках вводять 

тонку, щойно підточену дерев'яну шпильку під 

крило в грудну частину і після видалення визнача-

ють її запах. 

Органолептичний аналіз зразків показав, що у 

всі вони не мали дефектів за показниками запаху, 

консистенції і кольору. 

Проте в деяких зразках спостерігалися дефе-

кти в знятті оперення (поодинокі пеньки) і стану 

шкіри. Дефекти зняття оперення знаходяться в 

встановлених межах для тушки першого ґатунку. 

Причиною виникнення крововиливу на кінчи-

ках крил стало недостатнє знекровлення тушки 

птиці. Погане знекровлення викликає підвищена 

напруга електрооглушення, в результаті цього в ор-

ганізмі птиці порушується серцева діяльність, ви-

кликається параліч серцевого м'яза і летальний ре-

зультат. 

Погане зняття оперення виникає також в ре-

зультаті теплової обробки тушок птиці. При вико-

ристанні для шпарення зниженої температури води, 

для курчат менше 53 – 54 °С, а для курей менше 56 

– 58 °С і за тривалості обробки менше 120 секунд 

відбувається погіршення зняття оперення. 

Погане зняття оперення і крововиливи на кін-

чиках крил при зберіганні є сприятливим середови-

щем для розвитку мікроорганізмів, що призводить 

до швидкого псування при зберіганні тушок м'яса 

птиці. 

За вгодованістю тушки курчат-бройлерів і ку-

рей поділяють на два ґатунки: перший та другий. 

М'ясо птахів 1-го ґатунку має добре розвинену му-

скулатуру, є значні відкладення підшкірного жиру. 

Мускулатура птахів 2-го ґатунку характеризується 

задовільним розвитком м'язів, підшкірний жир від-

сутній, або є незначні відкладення. 

М'ясні породи птахів, зокрема й курчата-брой-

лери, відрізняються досить великими розмірами, 

добре розвиненим кістяком і мускулатурою, вели-

кою вагою. 

При аналізі сировини встановлено частку не-

кондиційної сировини, яка характеризується малою 

масою, слаборозвиненою мускулатурою і низькими 

органолептичними показниками (табл. 1). 

Таблиця 1 

Характеристика споживчих властивостей м’яса птиці 

Показник Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Вихід їстівної частини, % 75,1 69,2 56,1 

Відношення частин їстівної/неїстівної 2,9 : 1 2,2 : 1 1,4 : 1 

 

Таким чином, у зразків відмінних за катего-

рією, вихід їстівної частини відмінний, що 

пов’язано з різним розвитком мускулатури. У зраз-

ків першого ґатунку вихід їстівної частини більше, 

це пояснюється більш розвиненою мускулатурою. 

Співвідношення їстівних і неїстівних частин у 

птиці залежить від віку: у тушках курчат бройлерів 

відношення м'язової тканини і кісток до шкури і пі-

дшкірного жиру більше, ніж в тушках дорослої 

птиці. Залежить цей показник і від вгодованості: бі-

льше їстівних частин в тушках з добре розвиненими 

м'язами і значними відкладеннями жиру. 

Для м'ясопереробної промисловості перш за 

все має значення м'ясна продуктивність, яка харак-

теризується в основному забійною масою тварин та 

забійним виходом м'яса. Сировина худого ґатунку 

становить збитки для підприємства і тому дана про-

блема вимагає пошуку рішень. 

На етапі формування якості виробник закладає 

ряд характеристик продукції і гарантує їх збере-

ження на наступних етапах переробки, найважливі-

шими з яких є процес зберігання, транспортування 

та реалізації. Індикатором успішного зберігання є 

показники ступеня свіжості жиру, який найбільш 

схильний до псування щодо інших нутрієнтів. 

Ступінь свіжості досліджуваних зразків і до-

тримання умов зберігання характеризують такі по-

казники, як кислотне і перекисне число жиру.  

Кислотне число характеризує наявність в жирі 

вільних жирних кислот, перекисне число свідчить 

про наявність перекисів і гідроперекисів (табл. 2).  

Таблиця 2 

Дослідження кислотного числа м'яса птиці 

Найменування Показник, мг КОН 
Норма 

свіжого сумнівної свіжості 

Зразок 1 0,621 

До 1 1… 1,6 Зразок 2 0,557 

Зразок 3 0,554 

 

Всі досліджувані зразки за показником кисло-

тного числа знаходяться в межах до 1 мг КОН, що 

відповідає вимогам до свіжого жиру та свідчить про 

дотримання усіх температурних режимів при збері-

ганні. 

Для запобігання появи в жирі вільних жирних 

кислот необхідно вести моніторинговий контроль 

температури при зберіганні. 

Перекисне число є показником окисних змін 

жиру. За наявності кисню повітря жирні кислоти, 
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які входять до складу жирів, можуть частково оки-

снюватися та утворювати перекиси, і чим довше 

йде процес окиснювання, тим вище буде перекисне 

число (табл. 3). 

Таблиця 3 

Показники перекисного числа жиру для досліджуваних зразків м'яса птиці 

Найменування Показник, % йода 
Норма 

свіжого сумнівної свіжості 

Зразок 1 Перекиси та гідроперекиси не виявлено 

До 0,01 0,01…0,03 Зразок 2 Перекиси та гідроперекиси не виявлено 

Зразок 3 Перекиси та гідроперекиси не виявлено 

 

Таким чином, в жодному зі зразків не виявлено 

вмісту перекисів і гідроперекисів, тобто показники 

свіжості у всіх зразків відповідають нормі. 

Значення м'яса та м'ясопродуктів в харчуванні 

населення визначається тим, що вони служать перш 

за все джерелом повноцінних білків, жиру, спожи-

вання яких є необхідним для нормального функціо-

нування організму. Важливим показником сиро-

вини та готової продукції є харчова цінність (табл. 

4). 

Відповідно чинного стандарту ДСТУ 3143-

2013 «М'ясо птиці (тушки). Загальні технічні 

умови» вміст білків та жирів, а також масової час-

тки вологи були в межах норми. М'ясо птиці 1 ґату-

нку містить більше білків, ніж м'ясо 2 ґатунку, що 

пояснюється більш розвиненою мускулатурою, їх 

високою вгодованістю. 

Зразки 2 ґатунку мають більш високий вміст 

вологи (рис. 1), але в той же час характеризується 

меншим вмістом жиру. Зразки 1 ґатунку мають 

більш високий вміст жиру в порівнянні з 2 ґатун-

ком, оскільки мають значні відкладення підшкір-

ного жиру. 

Таблиця 4 

Хімічний склад досліджуваних зразків 

Найменування Білки, г Жири, г Калорійність, ккал 

Стандартне зна-

чення, не менше 

Дійсне зна-

чення 

Стандартне зна-

чення, не менше 

Дійсне зна-

чення 

Стандартне зна-

чення, не менше 

Дійсне зна-

чення 

Зразок 1 16 19,8 14 12 190 176 

Зразок 2 18 18 7 8 135 141 

Зразок 3 17 22 20 16 250 218 

 

 
Рис. 1 Вміст масової частки вологи в досліджуваних зразках, % 

 

Вміст масової частки вологи в зразках відпові-

дає значенням стандарту, підвищене значення є 

ознакою фальсифікації. 

Рівень споживних та функціонально-техноло-

гічних властивостей м’яса птиці значною мірою за-

лежить від того, наскільки будуть збережені орга-

нолептичні, фізико-хімічні та структурно-механі-

чні властивості в процесі зберігання за низьких 

температур.  

Вода є природною складовою м'яса і певним 

чином зв'язана з його елементами, утворюючи 

стійкі структуровані системи. Форми і міцність 

зв'язку води із структурними елементами тканин 

зумовлюють здатність м'яса більш-менш міцно 

утримувати ту чи іншу кількість вологи. Кількість 

зв'язаної води та її розподілення за формами і міц-

ністю зв'язку впливає на властивості м'яса, у тому 

числі на його консистенцію. Оскільки кількісно пе-

реважаючими компонентами м'яса є м'язова і спо-

лучна тканини, їх вологозв'язуюча здатність має 

найбільше практичне значення. Основний структу-

рний матеріал цих тканин – білкові речовини, влас-

тивості й стан яких і, визначає вологозв'язуючу зда-

тність м'яса. 
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Вологозв'язуюча здатність м'яса визначає вла-

стивості й поведінку м'яса за різних умов. Вона 

впливає на вологозв'язуючу здатність м'ясопродук-

тів, вироблених з нього, і отже, на їхні властивості 

й вихід. Проте цей вплив важко піддається кількіс-

ній інтерпретації. Справа у тому, що навіть у межах 

однієї форми зв'язку її вплив на властивості тканин 

неоднаковий. Водночас залежно від умов і особли-

востей технологічного оброблення практичні нас-

лідки змін вологозв'язуючої здатності м'яса специ-

фічні. Вологоутримуюча здатність м'яса (ВУЗ) – 

один із показників його якості. 

Вивчення функціонально-технологічних влас-

тивостей проводили для курчат-бройлерів 1 ґату-

нку та худа. Дослідження були проведені на різних 

групах м'язів – грудні і стегнові. 

Ефективне використання сировини під час пе-

реробки, розробки нових видів продукції та моди-

фікації існуючих визначається функціональними 

властивостями. У зв’язку з вищеозначеним виникає 

необхідність розглянути дані показники більш де-

тально. 

Результати дослідження вологозв'язуючої зда-

тності представлені на рис. 2. Вологозв’язуюча зда-

тність визначається станом і властивостями білко-

вих речовин сировини. Відмінність білкових речо-

вин в м’ясі різних категорій підтверджено 

значеннями вологозв’язуючої здатності, так, зок-

рема, сировина ґатунку м’яса худе має знижений 

показник. 

Результати дослідження вологоутримуючої 

здатності представлені на рис. 3. 

 
Рис. 2 Показники вологозв'язуючої здатності 

м’яса птиці, % 

 
Рис. 3 Показники вологоутримуючої здатності 

м’яса птиці, % 

Аналіз графічних даних показує, що вологоут-

римуюча здатність м'яса птиці характеризується пі-

двищеним значенням в грудних м'язах. Це обумов-

лено тим, що зі збільшенням вмісту жиру, ВУЗ зни-

жується, так як збільшується відношення вологи до 

білка. 

Також грудні м'язи характеризуються підви-

щеним вмістом міозину, який має високу вологоут-

римуючу здатність. Зразки ґатунку худа мають ни-

зькі значення ВУС, і вимагають поліпшення даного 

показника. 

Результати дослідження втрат за термічної об-

робки представлені на рис. 4. 

 
Рис. 4 Показники втрат за термічної обробки в досліджуваних зразках, % 

 

Втрати за термічної обробки характеризу-

ються втратою маси, зменшення якої відбувається 

за рахунок випаровування вологи. Найбільша стій-

кість необхідна для отримання більшого виходу і 

необхідної якості продукту. Втрати некатегорійної 

сировини значно перевершують втрати сировини 1 

ґатунку, що пояснюється недостатніми вологозв'я-

зуючими властивостями. 

Таким чином, представлені дані свідчать про 

те, що худа сировина значно поступається за пока-

зниками якості виробів 1 ґатунку. 

Обробку досліджуваних зразків проводили ме-

тодом шприцювання з наступним витримуванням 

зразків за температури 2–4°С протягом 2 годин. 

Шприцювання проводили вручну голчастим мето-



24 The scientific heritage No 45 (2020) 

дом. Кількість розчину становило 20% до маси си-

ровини. На етапі приготування розчину використо-

вували обробку води ультразвуком частотою 22 

кГц, потужністю 180 Вт і тривалістю 3 хв. 

Результатами досліджень функціонально-тех-

нологічних властивостей зразків встановлено, що 

м'язова тканина пісного м'яса птиці характеризу-

ються невисокою вологоутримуючою здатністю і 

значними втратами за термічної обробки. Тому до 

складу розчину прийнято було включити фосфат-

ний препарат, який сприяє підвищенню вологоут-

римуючої здатності, однак його кількість була зме-

ншена на 50% від стандартного за рецептурою. 

Результатами досліджень встановлено, що за 

використання розчину «активована вода – фосфат-

ний препарат» відбувається покращення функціо-

нально-технологічних властивостей напівфабрика-

тів (табл. 4).  

Аналіз отриманих даних дозволяє стверджу-

вати про значну позитивну динаміку покращення 

функціонально-технологічних властивостей дослі-

джуваних зразків. 

Зокрема, показники вологозв'язуюча здатність 

та вологоутримуюча здатність збільшилися, втрати 

за термічної обробки знизилися. 

Таблиця 4 

Показники функціонально-технологічних властивостей напівфабрикатів сировини ґатунку худа 

Показник 
Сировина ґатунку худа 

біле червоне 

Вологозв'язуюча здатність, % 52 54 

Вологоутримуюча здатність, % 28 24 

Втрати за термічної обробки, % 26 28 

 

Оцінку якості м’яса провели шляхом дегустації продукції (табл. 5). Зразки оцінювалися за 10-бальною 

шкалою.  

Таблиця 5 

Результати дегустаційної оцінки 

Показник Характеристика Оцінка, балів 

Зовнішній вигляд Властивий продукту 9 

Колір на розрізі Рівномірний 9 

Запах, аромат Приємний, властивий продукту 9 

Смак Властивий продукту, без стороннього смаку 8 

Консистенція Ніжна 8 

Соковитість Соковите 9 

 

Таким чином, отримані вироби не поступа-

ються за органолептичними показниками виробам 

першого ґатунку, до того ж була відзначена особ-

лива соковитість зразків. Що сприяє підвищенню 

функціональних властивостей м'язових тканин та в 

подальшому складе основу у виробництві м'ясопро-

дуктів з високими споживчими властивостями. 

Відповідно до результатів проведених дослі-

джень запропоновано технологічну схему виробни-

цтва напівфабрикатів з м’яса птиці з використан-

ням кавітаційно активованих рідких середовищ 

(рис. 5). 

 
Рис. 5 Технологічна схема виробництва напівфабрикатів з м’яса птиці з використанням активованих 

рідких середовищ  

ВИСНОВКИ 

1. При забої птиці існує частка сировини ху-

дої ґатунку вгодованості. Некондиційна сировина 

характеризується малою масою, слаборозвиненою 

мускулатурою і низькими органолептичними пока-

зниками. Результатами досліджень функціонально-

технологічних властивостей зразків встановлено, 

що м'язова тканина пісного м'яса птиці характери-

зуються невисокою вологоутримуючою здатністю і 

значними втратами за термічної обробки.  

2. Використання кавітаційно активованого 

розчину «активована вода – фосфатний препарат» 

сприяє покращенню функціонально-технологічних 

властивостей напівфабрикатів. 

3. Виготовлені вироби не поступаються за ор-

ганолептичними показниками виробам першого ґа-

тунку, до того ж була відзначена особлива сокови-
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тість зразків. Що сприяє підвищенню функціональ-

них властивостей м'язових тканин та в подальшому 

складе основу у виробництві м'ясопродуктів з висо-

кими споживчими властивостями. 
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