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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ СТРАВ З ЯЛОВИЧИНИ  

ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ МЕТОДУ ФЕРМЕНТАЦІЇ 
 

Забезпечення організму людини корисними нутрієнтами мож-
ливо за умови раціонального харчування. Раціональне харчування 
передбачає повноцінне забезпечення організму амінокислотами, жир-
ними кислотами, вітамінами, мінеральними елементами. До харчо-
вого продукту, який містить повний перелік зазначених нутрієнтів є 
м’ясо. Якісне м’ясо повинно відповідати не тільки збалансованому 
вмісту води, білків та жиру, але й відповідним органолептичним 
показникам [1, 2]. 

Останнім часом в Україні зростає чисельність стейк-хаусів, в 
меню яких пропонується широкий асортимент стейків з яловичини 
[3, 4]. При цьому м’ясо яловичини під час дозрівання піддається дії 
власних ферментів, внаслідок чого м’ясо стає ніжним, соковитим. 

Ферментація – це біохімічний процес, внаслідок якого складні 
речовини перетворюються на більш прості. Процес ферментації 
проходить за участі біологічних каталізаторів білкової природи – 
ферментів. Застосування процесу ферментації у технології м’ясних 
страв має ряд переваг, а саме підвищення їх біологічної цінності, 
спрощення підготовки сировини до технологічних операцій. Під дією 
ферментів білки, що входять до складу м’язової тканини розщеп-
люються на амінокислоти, тобто складні сполуки перетворюються на 
більш прості, що і зумовлює біологічну цінність страв [5]. 
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Існує десятки видів стейків, які розрізняються за смаком та 
ароматом. Особливою цінністю вважається м’ясо яловичини, які про-
тягом життя тварини не піддавалось дії фізичних навантажень, таке 
м’ясо набуває мармуровості та володіє ніжним смаком. За методом 
ферментації розрізняють стейки вологої та сухої витримки.  

Технологія ферментації м’яса вологим способом (Wet Aged) 
здійснюється у вакуумній упаковці протягом 10–14 днів у холо-
дильній камері при температурі 0…+4 °С. Під час ферментації 
м’ясний сік залишається і піддається автолітичним змінам. Внаслідок 
застосування наведеної технології стейки мають соковиту та м’яку 
консистенцію [5]. 

Технологія ферментованої яловичини сухої витримки (Dry Aged) 
характеризується більш тривалою підготовкою. М’ясо сухої витримки 
готується у спеціальній камері, в якій особливу увагу приділяють 
температурному режиму, відносній вологості повітря, повітряному 
потоку та тривалості визрівання. Температура в камері сухого 
визрівання повинна становити від 0 до +2 °С. У разі підвищення 
температури у м’ясі почнуть розвиватися бактерії, які призведуть до 
появи гнильних мікроорганізмів. Потік повітря у камері повинен бути 
у межах від 0,5 до 2 м/с, щоб волога з м’яса випаровувалась 
повільніше і з однаковою швидкістю. Вологість повітря у камері 
повинна становити 70–85 %. При таких параметрах середовища у 
камері м’ясо витримується від 7 до 120 днів. При цьому змінюються 
органолептичні властивості м’яса: чим триваліший термін визрівання, 
тим інтенсивним буде смак і аромат яловичини [5]. 
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