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Метою цього огляду є аналіз наукової літератури щодо натуральних інгредієнтів, що використовуються 
в маринадах, та оцінка поточного стану знань, щодо впливу маринадів на певні механізми, які спричиняють зміни 
в м'ясі в процесі маринування. М'ясо цінне джерело повноцінних білків вітамінів та лімітуючих мікроелементів, 
відноситься до швидкопсувних продуктів, оскільки легко піддається впливу мікроорганізмів та ферментів. Мари-
нування м’яса є одним із способів подовження терміну зберігання продукту, забезпечення якості та безпечності 
при вживанні. Склад маринаду відіграє при цьому таку ж важливу роль, як і застосовані технологічні прийоми та 
операції. Змінюючи інгредієнтний склад маринадів в бік використання похідних натуральних продуктів на заміну 
синтетичним, можна покращити не лише параметри якості та безпеки, а й надати продукту додаткових пере-
ваг перед споживачем. Користуючись літературними джерелами, доступними у науково-метричних базах даних 
Google Scholar, PubMed, Scopus і Web of Science, та вітчизняних фахових виданнях, за період з 2018 по 2025 рік, 
було оцінено результати досліджень впливу запропонованих типів маринадів різного інгредієнтного складу та 
концентрації, та технології маринування (температура і тривалість) на якісні показники і безпеку харчових про-
дуктів. Переважною більшістю публікацій підтверджено позитивний вплив на м’ясні напівфабрикати продуктів 
рослинного походження та їх похідних. Особливу увагу варто звернути на природні джерела антиоксидантів, 
органічних кислот та поліфенольних сполук, бо саме вони є антагоністами мікроорганізмів псування та окис-
лення жирів. На підставі проведеного аналізу встановлено, що натуральні маринади покращують сенсорні якості 
м'яса та його кулінарні властивості, а також подовжують термін його придатності. Вони впливають на безпеку 
м'ясних продуктів за рахунок обмеження окислення жирів та зниження активності розмноження мікроорганізмів.

Ключові слова: харчова промисловість, інгредієнти, маринування, м’ясні продукти, безпека харчових продук-
тів, мікробіологічна стабільність, рослинна сировина.
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Вступ. У висококонкурентній галузі, якою є пере-
робка м’яса, першочергове значення має виробництво 
продуктів, які виділяються смаком, ніжністю та якістю. 
Одним із найефективніших і перевірених часом методів 
досягнення цього є маринування.

Маринування – це процес замочування м’яса 
в суміші рідин, кислот, олій, трав, спецій, приправ та 
прянощів перед приготуванням або його обробкою. 
Фахівці м'ясопереробної галузі (Zavistanaviciute P., et 
al., 2023; Tkacz K., et al., 2022; Ramírez N., et al, 2021) 
стверджують, що маринування також можна вважати 
одним із найбільш популярних методів, який сприяє 
збільшенню попиту на споживання м'яса, оскільки воно 
може підсилити аромат, смак, соковитість та ніжність 
продукту а також покращити зовнішній вигляд, якість, 
вихід і термін зберігання .

Доведено (Tkacz K., et al., 2022; Manful, C.F. et al., 
2021; . Łepecka, A., et al., 2023; Ehsanur Rahman, S. M 
et al., 2023), що м'ясо та м'ясні продукти, оброблені різ-
ними інгредієнтами для маринування окремо або в поєд-
нанні з кількома процесами маринування, можуть покра-
щити колір, смак і ніжність, а також подовжити термін  
(Lopes, S. M., et al., 2022) їх зберігання за рахунок змен-
шення росту патогенних мікроорганізмів та окислення 
ліпідів. 

Традиційно поширеними маринадами, які вико-
ристовували в давнину, були сіль, трави та спеції . На 
сьогодні існують різні комерційно доступні категорії 
маринадів, для маринування м’яса, які по різному впли-
вають на ефективність процесу (спосіб маринування, час 
і температура витримування та інше). Важливим є пра-
вильне поєднання різноманітних інгредієнтів. Основою 
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маринаду часто служить олія, яка допомагає рівно-
мірно розподілити смакові компоненти по м’ясу та зро-
бити його ніжнішим. Для надання пікантності додається 
часник, цибуля та ароматні трави. Звичайно, рецепти 
можуть змінюватись, залежно від бажаного результату 
та уподобань споживачів. Головне – знайти баланс між 
кислими, солодкими та пряними смаками, щоб отримати 
ідеальний результат.

Споживачі зазвичай очікують, що м’ясо буде корис-
ним, свіжим, нежирним, ніжним, соковитим і ароматним. 
Останнім часом зростає попит на продукти швидкого 
приготування з мінімальною кількістю штучних барв-
ників, хімічних добавок тобто інгредієнтів, які сприй-
маються як нездорові. Спостерігається сприятливе 
ставлення споживачів та бажання купувати нові м’ясні 
продукти з природними сполуками, зі зниженим вмістом 
нітриту, фосфатів та кислоти, саме цим вимогам відпові-
дають мариновані продукти на біологічних маринадних 
основах.

Процес маринування м'яса потребує тривалого часу 
для отримання максимального результату (ніжності, 
смаку та соковитості). Інгредієнти, які використовуються 
в рецептурі маринаду, мають вирішальне значення для 
досягнення бажаних сенсорних властивостей, таких як 
смак і текстура, які в кінцевому підсумку визначають 
якість кінцевого продукту. Вони покращують природну 
швидкість протеолізу в м’ясі, шляхом різкого зниження 
рН, тим самим стимулюючи ферментативну та протео-
літичну діяльність у м’язах. Використання різних кислот 
сприяє розщепленню і розм'якшенню м'яса, а приправи 
і спеції додають м'ясу смак. На додаток до сприяння сен-
сорним властивостям, вони мають ефективний вплив на 
ферменти та інактивацію або пригнічення патогенних 
мікроорганізмів і мікроорганізмів, що псують, для збіль-
шення терміну зберігання м’яса, або риби. 

Традиційні маринади ,з метою розм'якшення струк-
тури м'язової тканини, включають певні хімічні речо-
вини , оскільки дисперсія іонів, таких як натрій і фос-
фат, у маринадах призводить до ефекту розм'якшення 
завдяки асоціації іонів з білком. Так було доведено  
(Wang, W., et al., 2025; Ali, M., et al., 2023; Garmyn, A., 
et al., 2020; Bhat, Z. F., et al., 2018), що додавання фос-
фатних солей, зокрема пірофосфату та триполіфосфату, 
збільшує вологоутримуючу здатність м'яса, покращує 
текстуру, а також зменшує втрати при тепловій обробці.

Як правило, фосфати з коротким ланцюгом, такі як 
ортофосфати та пірофосфати, мають найкращу буферну 
здатність, тоді як фосфати з довгим ланцюгом мають 
меншу буферну здатність, отже, відсоток дифосфату 
або пірофосфату визначатиме силу буферної ємності. 
Залежно від типу використовуваного фосфату рН роз-
чину можна збільшити або зменшити. До кислих фос-
фатів належать мононатрійфосфат, моноамонійфосфат 
і кислий пірофосфат натрію, а до лужних – ди- і три-
натрійфосфати, і тетранатрійфосфат. Кислі фосфати 
зазвичай використовуються в маринадах з низьким рН 
розчину. 

Хоча фосфати мають дуже функціональні власти-
вості в м’ясних системах, останнім часом споживачі 

сприймають використання фосфатів як негатив. Інші 
добавки, які використовувалися як замінники фосфатів, 
включають цитрат натрію та карагенани для підвищення 
водоутримувальних властивостей. Продукти з низьким 
вмістом натрію, без фосфатів, як правило, складаються 
шляхом збільшення кількості білка, особливо нем’ясних 
білків, або шляхом зменшення кількості доданої води. 
Кілька добавок, наприклад, цитрат натрію та інші інгре-
дієнти використовувалися в безфосфатних м’ясних про-
дуктах для підвищення їх водозв’язуючої здатності (ВЗЗ). 
Наприклад, у країнах Європи цитрат натрію цілком впи-
сується в сучасний тренд, пов’язаний зі здоровим спосо-
бом життя, відомий як «чиста етикетка» (Ismail, M. A., et 
al., 2018).

Використання хімічних речовин в якості розм'якшу-
вачів до певної міри покращує смак і аромат (Serda- 
roglu, M., et al., 2024; Ismail, M. A., et al., 2018; Commission 
Regulation (EU) No 1129, 2011), однак занадто висока 
їх концентрація може призвести до гіркого, кислого та 
металевого присмаку готового продукту після теплової 
обробки. Також слід зазначити, що включення хімічних 
речовин не відповідає тенденції споживання натураль-
них харчових продуктів, особливо в країнах ЄС в яких діє 
заборона, або певні обмеження щодо їх використання 
у виробництві м'ясопродуктів (Commission Regulation 
(EU) No 1129, 2011).

Кислотні маринади стають все більш популярними як 
антимікробні інгредієнти, за їхню здатність зменшувати 
L. monocytogenes у готових до споживання м’ясних про-
дуктах. Типові маринади, які використовуються,через 
їх антимікробні властивості, включають лактат натрію, 
лактат калію , цитрат натрію, лактат натрію в поєднанні 
з діацетатом натрію та комбінації лактату натрію з лакта-
том і діацетатом калію.

Переважна більшість традиційних промислових 
маринадів містять значну кількість органічних кислот, 
що може скоротити час приготування, необхідний для 
отримання бажаної м’якості продукту. Оцтова і молочна 
кислоти є одними з найбільш широко використовуваних 
консервантів. Антимікробний ефект органічних кислот, 
таких як пропіонова та молочна, зумовлений як знижен-
ням рН, нижче діапазону росту, так і пригніченням мета-
болізму не дисоційованими молекулами кислоти. Проте 
кислотне маринування має кілька неприємних недоліків, 
а саме можливість надмірного маринування, що може 
призвести до денатурації білків до такого ступеня, що 
вони почнуть втрачати вологу, через що м’ясо стане 
сухим і жорстким. 

Оскільки споживачі вважають, що натуральні харчові 
інгредієнти корисніші, ніж хімічно синтезовані інгреді-
єнти, використання фосфатів у продуктах харчування 
уникають, де це можливо. Тому існує суттєва потреба 
в маринадах, які підвищують вихід, соковитість, смак 
і колір м’яса та морепродуктів із використанням лише 
натуральних інгредієнтів.

Матеріали і методи досліджень. У цьому огляді 
було проаналізовано дослідницькі статті стосовно тех-
нології маринування м'яса маринадами на основі нату-
ральних інгредієнтів, та їх впливу на якість, безпеку та 
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термін зберігання. Доступ до онлайн-бази даних Google 
Scholar, PubMed, Scopus і Web of Science було здійснено 
за допомогою рядка пошуку: «маринування» або «якість 
м’яса». Рядок пошуку було застосовано до полів назви, 
анотації та ключових слів авторів проіндексованих публі-
кацій. 

Використовувалися інші бібліографічні аспекти, такі 
як рік публікації (2018–2025) або мова публікації (англій-
ська). Пошук дав 70 публікації, які були використані для 
даного аналізу. У цьому огляді вони були розділені на 
чотири групи за походженням: рослинні маринади; мари-
нади на основі приправ; кисломолочні продукти; та фер-
ментовані напої.

Результати досліджень. Натуральні (біологічні) 
маринади належать до консервуючих компонентів, отри-
маних з живих організмів або їх продуктів, які використо-
вуються для маринування, і їх можна класифікувати за їх 
основами (трави та спеції, молочні продукти , пробіотики 
та маринади на основі насіння або олії та ін.) (Latoch, A.,  
et al., 2023). Останні дослідження повідомляють про 
альтернативне природне маринування м’яса з вико-
ристанням фруктових соків, як процесу кислого мари-
нування замість синтетичних інгредієнтів (Augustyńska- 
Prejsnar, A., et al., 2023; Ozturk, B., & Sengun, I. Y., 2019). 
Крім того, маринування у фруктових соках може збіль-
шити різноманітність і асортимент продуктів з доданою 
вартістю, особливо в птахівництві. Це привернуло інте-
рес споживачів, оскільки операція проста і не займає 
багато часу, зберігаючи при цьому бажані сенсорні вла-
стивості продукти.

За доступними літературними джерелами, всі мари-
нади для м'яса, за складом та продуктивній дії, можна 
представити у наступному вигляді (таблиця 1).

Спеції та трави та основи в маринадах можуть мати 
значний вплив на якість м’яса з точки зору його смаку, 

ніжності та загальної якості, а також можуть допомогти 
збалансувати смаки інгредієнтів маринаду і гармонізують 
смаковий профіль продукту В якості основ для марина-
дів використовують різноманітну рослинну сировину та її 
похідні підготовлені різними способами для подальшого 
використання (Samilyk, M., et al., 2024; Samilyk, M., et 
al., 2022 ). Найбільш часто використовувані компоненти 
маринадів, виготовлених із натуральних інгредієнтів, 
включають сіль, спеції, олію, рослинні екстракти, овочеві 
та фруктові соки, вино, ефірні олії та молочні продукти, 
такі як кефір та йогурт. Застосування в маринадах при-
родних інгредієнтів, шляхом заміни синтетичних доба-
вок, сприяє розробці більш здорових м’ясних продук-
тів без, або з мінімальним використанням синтетичних 
добавок. 

За наявними в літературі публікаціями (Simonova, I., 
et al., 2023; Bhat, Z. F., et al., 2018; Hsieh, M. H., et al., 
2018), використання природньої сировини, що містить 
антиоксиданти, у складі маринадів, подовжує термін їх 
придатності та є ефективним технологічним заходом 
у попередженні окислювального псування жировмісних 
продуктів тривалого зберігання. Природні антиокси-
данти мають більший потенціал застосування в м’ясній 
промисловості через прийнятність споживача порівняно 
з синтетичними антиоксидантами. У цьому контексті рос-
линні інгредієнти маринадних основ набувають широ-
кого інтересу в харчовій промисловості через їх потен-
ціал як протимікробних засобів (Hsieh, M. H., et al., 2018), 
і антиоксидантів, оскільки вони також загальновизнані 
як безпечні і не повинні негативно впливати на сенсорні 
властивості (наприклад , колір, запах або смак),а також 
ефективні при низьких концентраціях (0,001–0,01%).
Були запропоновані (Khodaei, N., et al., 2023; dos Santos 
Silva, M. E., et al., 2022; Lorenzo, J. M., et al., 2018) комп-
лексні мультиантиоксидантні системи для подовження 

Таблиція1
Класифікація маринадів для м'яса

Тип маринаду Класифікація за інгредієнтами Інгредієнт для маринування Джерело
Біологічний 

маринад
Маринади на основі трав, спецій,

фруктових та овочевих соків
Часник, цибуля, перець куркума, імбир, червоний 
фінік, коріандр, кориця, кмин, орегано, петрушка, 

гірчиця, розмарин, сік лимона, сік червоного буряка, 
листя чаю, листя базиліка.

[12],[13],
[15], [16]

Маринади на основі насіння  
та олії

Насіння різних рослин (подорожник, чебрець, 
ялівець, апельсин, та ін.), ефірні олії цитрусового 

лимона, рослинна олія (гарбузова олія,  
соняшникова олія, олія волоського горіха, олія 

кунжуту та ін.)

[17],[18],
[19],[20]

Маринади на основі молочних 
продуктів і пробіотиків

Сироватка, йогурт, кефір, пробіотики [21],[22],
[23]

Хімічний маринад Традиційний промисловий Сіль, вода, різні види оцту, соєвий соус, напої 
бродіння (вино, пиво). 

[24],[25],
[26],[27],

[28]
Фізичний маринад Маринади на основі 

нетрадиційних способів обробки
Ультразвук, газова хроматографія, імпульсна 
вакуумна імпрегнація, мікроперфорація CO2, обробка високим тиском

[29],[30],
[31],[32], 
[33],[34],

Маринад з 
наночастинками

Природні наночастинки Соєві волокна, вівсяні волокна, насіння льону, 
м’якоть яблука, цитрусові волокна

[35], [36], [37]

Хімічна наночастинка Оксид цинку, діоксид титану, перекис цинку [38], [39],
[40],[41],

[42]
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терміну зберігання м’ясних продуктів. Автори довели ,що 
суміші ефірних олій або рослинних екстрактів, доданих 
до маринаду в процесі маринування пригнічують ліполі-
тичні та окиснювальні процеси в готових виробах.

Авторами (Wang, D., et al., 2022; Sokołowicz, Z., et al., 
2021; et al., Kim, J. 2018) був встановлений сприятливий 
вплив маринадів на основі кефіру, вина, лимона та ана-
наса на текстуру м’яса та зменшення втрати вологи під 
час приготування. Замочування м’яса в розчині мари-
наду впливає на м’якість м’язових волокон і сполучної 
тканини, викликане рН, і прискореним протеолітичним 
ослабленням м’язової структури та підвищення солюбі-
лізація колагену під час приготування.

Для розуміння того, як різні біологічні маринади 
впливають на структуру м'яса, покращення ніжності, 
смаку і соковитості, (Javan, A. J., et al., 2025; Osaili, T. M., 
et al., 2024; Moeini, R., et al., 2024; Kaewthong, P., et al., 
2021; Manful, C. F., et al., 2021; Kiprotich, S., et al., 2021; 
Gargi, A., et al., 2021) провели дослідження структурних 
та сенсорних показників м'ясної тканини після мари-
нування. Було досліджено декілька типів маринадних 
основ, а саме з базиліка солодкого, рослинних соків 
(імбир і ананас), порошку з плодів шипшини в різних 
концентраціях, цибулевого соку, пива та з використан-
ням пробіотиків (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 
casei, Lactobacillus rhamnosus). Було виявлено позитив-
ний зв’язок між маринуванням і зниженням жорсткості 
та пружності, а також підвищенням ніжності та сокови-
тості внаслідок структурних змін, таких як покращення 
форми волокон, а також зменшення товщини сполучної 
тканини.

Обговорення. Хоча основною метою маринування 
є покращення сенсорних і текстурних властивостей, його 
також можна використовувати для підвищення мікробі-
ологічної якості та безпеки підготовлених до реалізації 
м'ясопродуктів. 

Свіже м'ясо схильне до мікробіологічного псування 
через створення сприятливого середовища для роз-
витку мікроорганізмів псування. Крім того, воно може 
містити численні зоонозні патогенні мікроорганізми, 
які можуть передаватися через процеси, включаючи 
обробку та зберігання. Харчова безпека готових харчо-
вих продуктів може бути під загрозою через наявність 
або ріст патогенних мікроорганізмів, до яких застосо-
вуються критерії безпечності харчових продуктів від-
повідно до Регламенту Комісії (ЄС) № 2073/2005 (EU 
Commission Regulation, 2005) щодо мікробіологічних 
критеріїв для харчових продуктів. Незаконодавчі критерії 

якості та безпечності харчових продуктів також можуть 
встановлюватися самими операторами ринку харчових 
продуктів у рамках системи самоконтролю. Мікробіоло-
гічна безпека у харчових продуктах тваринного і рослин-
ного походження в Україні регламентується Наказ МОЗ 
України від 19.07.2012 р. № 548.

Науковці (Borodai,  A.  B., et al., 2022; Pinto de  
Rezende, L., et al., 2022) доводять, що підвищення мікро-
біологічної безпеки промаринованих шматків м'яса, при 
використанні плодово-ягідної сировини, як основи мари-
наду, досягається за рахунок наявності в них значної 
кількості органічних кислот, які гальмують розвиток не 
бажаних мікроорганізмів. Завдяки здатності органічних 
кислот змінюватися з недисоційованої в дисоційовану 
форми залежно від pH середовища, що посилює їхній 
антимікробний ефект. Було виявлено (Roasto, M., et al., 
2023), що при однаковому pH органічні кислоти є більш 
ефективними, ніж неорганічні кислоти, при інгібуванні 
росту бактерій.

Аналіз публікацій (Serdaroglu, M., et al., 2024; 
Karatepe, P., et al., 2024; Samilyk, M., et al., 2023;  
Incili, G.K., et al., 2021; Lytou, A. E., et al., 2018) свідчить, 
що не тільки фрукти та ягоди, але і залишки їх переробки 
є джерелами поліфенольних антиоксидантів, які можуть 
мати антимікробну дію. Їх антимікробна активність пов’я-
зана з флавоноїдами та органічними кислотами, а зна-
чить їх можна використовувати в якості консервантів 
у виробництві маринованих продуктів . Крім того валори-
зація побічних продуктів виробництва фруктових і ягід-
них соків та напоїв добре узгоджується з концепціями 
циркулярної біоекономіки та нульових відходів. 

Отже, натуральні маринади можуть допомогти вирі-
шити проблеми пов’язані з сенсорними і технологічними 
показниками та мікробіологічною безпекою маринованої 
м'ясної продукції. А використання у маринадах побічних 
продуктів промислові переробки окремих видів рослин-
ної сировини можуть допомогти знизити вартість пере-
робки та їх використання для сталого розвитку.

Висновки. Використання природних рослин-
них основ для маринування м’яса – це приваблива 
альтернатива традиційним маринадам, що сприяє 
покращенню стійкості до окислювальних процесів 
м’яса, завдяки високій природній антиоксидантній 
активності та загальному вмісту фенолів. І дозволяє 
не лише знизити мікробне забруднення харчових про-
дуктів, а й впливає на такі їх важливі споживчі власти-
вості, як ніжність, смак та зниження втрат при тепло-
вій обробці.
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Marinades for meat semi-finished products based on natural ingredients
This review aims to analyze the scientific literature on natural ingredients used in marinades and assess the current 

state of knowledge regarding the influence of marinades on certain mechanisms that cause changes in meat during the 
marinating process. Meat is an important source of complete proteins, vitamins, and essential trace elements. However, it 
is a perishable product that can be easily affected by microorganisms and enzymes. One effective way to extend the shelf 
life of meat and maintain its quality and safety is by marinating it. The composition of the marinade is just as important 
as the technological techniques and processes used in preparation. By opting for natural product derivatives instead of 
synthetic ingredients in marinades, it becomes possible to enhance both the quality and safety of the product. Additionally, 
this approach can provide consumers with extra benefits. Using literature from scientific databases such as Google Scholar, 
PubMed, Scopus, and Web of Science, as well as Ukrainian professional scientific journals, this evaluation focuses on 
studies conducted between 2018 and 2025. The research analyzed how different types of marinades, varying in ingredient 
composition and concentration, along with marinating techniques (temperature and duration), affect the quality and safety 
indicators of food products. The vast majority of publications confirm the positive effects of plant-based ingredients and their 
derivatives for semi-finished meat products. It is particularly important to focus on natural sources of antioxidants, organic 
acids, and phenolic compounds, as these substances help combat spoilage microorganisms and prevent fat oxidation. 

The analysis reveals that natural marinades enhance the sensory qualities and culinary properties of meat while also 
extending its shelf life. These marinades contribute to the safety of meat products by limiting fat oxidation and reducing the 
growth of microorganisms.

Key words: food industry, ingredients, pickling, meat products, food safety, microbiological stability, plant raw materials.


