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42. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯСНИХ ТА 

                                                           М'ЯСОМІСТКИХ КОНСЕРВІВ ДРУГИХ СТРАВ  

                                                            М. Бойченко, І.М. Страшинський, В.М. Пасічний 

                                                   Національний університет харчових технологій 

 

        Певну нішу в харчуванні населення займають консерви, що відрізняються зручністю в 

приготуванні і транспортуванні, мають високу енергетичну цінність та тривалий термін 

зберігання. 

       Технологія м’ясних консервів в даний час виходить на якісно новий рівень на основі 

моделювання вихідних властивостей сировини з метою виготовлення продуктів, біологічна і 

харчова цінність яких найбільшою мірою відповідає потребам організму. Розширення 

асортименту таких виробів можна досягти в результаті створення нових рецептур і технологій 

консервів других страв.  

       Харчова і біологічна цінність консервів нижче, ніж страв зі свіжого м’яса тому, що в процесі 

їх приготування застосовують технологічні прийоми, які передбачають високотемпературну 

обробку. Вітамінів в м’ясних консервах менше, ніж у свіжих продуктах. Однак за відсутності 

натурального м’яса консерви широко використовують в харчуванні, в основному для 

приготування перших і других страв. Енергетична цінність консервів вище енергетичної цінності 

м’яса, оскільки в них немає кісток, сухожиль, хрящів, але за смаком і вмістом вітамінів консерви 

поступаються свіжому м’ясу.  

       М’ясо в комбінації з іншою сировиною в продуктах харчування розглядається як джерело 

білку і жиру, які забезпечують смак продукту і сприяють оптимізації співвідношення Б:Ж. Одними 

з головних критеріїв вибору виду м’яса для розробки продукту є колір, смак, аромат, консистенція 

і соковитість.  

      У зв’язку з тенденцією зниження рівня життя населення, а також зі значним дефіцитом 

білкових продуктів харчування виникла необхідність в розробці і створенні на основі сучасних 

технологій якісно нових продуктів харчування на рослинній основі, які б відрізнялися не тільки 

харчовими властивостями і стабільністю при зберіганні, але і доступністю всім верствам 

населення.  

      Існує багато способів для удосконалення м’ясних консервів других страв. Аналіз рецептур 

показує, що основними частинами є гарніри, що виробляються в великому асортименті. Крім того, 

використовують соуси: томатні соуси та білі соуси, які готуються на основі м’ясного бульйону. 

Для приготування соусів і різних заливок використовують томатну пасту і томатне пюре, які 

надають консервам специфічний смак, підвищують їх харчову цінність та аромат. Соуси 

допомагають отримати готовий продукт з високими смаковими властивостями і приємним 

зовнішнім виглядом. Вони впливають не лише на органолептичні показники, а і на фізико-хімічні 

та технологічні властивості м’ясних консервів других страв. 

       Білки не м’ясного походження характеризуються більш низьким вмістом сірковмісних 

амінокислот у порівнянні з тваринними білками. Проте їх комбінування з м’ясною сировиною 

покращує загальну збалансованість незамінних амінокислот у готових продуктах і суттєво коригує 

амінокислотний СКОР за лімітуючими амінокислотами. У світовій практиці накопичений великий 

досвід використання у виробництві м’ясопродуктів власне зернових продуктів, крупів і продуктів 

їх переробки, бобових, свіжих, сухих і заморожених овочів і грибів. Однак використання не 

м’ясної сировини у рецептурах м’ясних і м’ясомістких продуктів передбачає виявлення і 

стабілізацію поряд із органолептичними і структурно-механічними показниками рівня 

збалансованості продуктів за харчовою цінністю, здатністю продуктів до засвоєння, можливістю 

балансування чи покращення вітамінного складу продуктів. Такий підхід до переробки 

білоквмісної тваринної і не м’ясної сировини створити передумови виробництва м’ясопродуктів 

високої якості, забезпечуючи фізіологічні потреби людського організму. 



 

      Комплексне використання м’ясної і не м’ясної сировини у консервах других страв дозволяє 

отримати продукти підвищенної харчової цінності,забезпечити їх збалансований склад за 

основними харчовими нутрієнтами. 
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