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Одним з головних завдань м'ясно! промисловост е найбшьш повне використання 1 
переробка тваринно! сировини в юнцев1 продукти, що вщр1зняються високою харчовою 
цшшстю, гарним зовшшшм видом 1 смаковими якостями. 

Важливу роль у виробнищга яюсних м'ясних вироб1в займае вторинна сировина 
тваринного походження, яка при рацюнальному використанш дозволяе покращити 
технолопчш властивост готово! продукцп 1 виршувати проблеми покращення якост 
м'ясно! сировини. 

Основними джерелами вторинно! сировини тваринного походження е колагеновм1сна 
сировина, наприклад, сполучна тканина, що отримуеться при жилуванш м'яса та свиняча 
шкурка, субпродукти II категорп, харчова кров, вторинш продукти переробки молока та 
1нш1. 

Застосування тваринних бшюв 1з колагеновм1сно! сировини дозволяе збагатити 
м'ясш вироби харчовими волокнами та значно покращити !х консистенц1ю. Свиняча 
шкурка широко використовуеться в виробництв1 м'ясних продукт1в р1зних асортиментних 
груп. 1нтерес до !! використання зумовлений насамперед сполучнотканинними бшками, 
основним з яких е колаген, що вщр1зняеться вщ шших бшюв сполучно! тканини ф1зико-
х1м1чною актившстю 1 реакцшною спроможшстю функцюнальних груп, специф1чною 
послщовшстю розташування ам1нокислот в полшептидних ланщюгах. 

Кров забшних тварин - джерело цшних тваринних бшюв. Бшки плазми кров1 мають 
високу вологозв'язуючу 1 емульгуючу здатноста, легко взаемод1ють з шшими бшками. 
Емульгуюча 1 гелеутворююча здатност бшюв дозволяють отримувати структурш 
матрищ1, забезпечують залучення у виробництво вторинно! сировини тваринного 
походження та дають можлив1сть розробляти нов1 види продуклв. Наявшсть в плазм1 
кров1 водорозчинних бшюв сприяе в процем терм1чно! обробки фаршу утворення гелю, 
отримання щшьшшо! консистенцп, позитивно впливае на кол1р, перешкоджае в1ддшенню 
вологи, тдвищуе масову частку бшка в готовому продукта. 

Включення в рацюн харчування людини м'ясних продукта, що м1стять в своему 
склад1 молочш бшки, дозволяе зберегти !х високу харчову 1 бюлопчну цштстъ, 
забезпечуе збалансовашсть за ам1нокислотним складом, знижуе калоршность. 

Молочна сироватка - це вторинна сировина молочно! промисловоста. Молочна 
сироватка метить половину всього комплексу бшюв и три четверт вуглевод1в молока. За 
б1олог1чною цшшстю бшки молочно! сироватки мають ам1нокислотний склад, близький 
до амшокислотного складу м'язових тканин. Основними макроелементами молочно! 
сироватки е кальцш, фосфор, магнш, калш, натрш, хлор 1 мрка. Концентрати бшюв 
молочно! сироватки використовують в м'яснш промисловост для покращення смаку 
юнцевих продукт1в, придання аромату, покращення структури, а також для покращення 
м'ясних продуклв в цшому. 

Використання вторинно! сировини тваринного походження дозволяе збагатити м'ясш 
системи необхщними для людини харчовими нутр1ентами. 1х застосування нормал1зуе 
загальний х1м1чний 1 ам1нокислотний склад, компенсуе в1дхилення в функцюнально-
технолопчних властивостях, покращуе яюсш характеристики готово! продукцп та знижуе 
соб1варт1сть м'ясних вироб1в. 
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