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Суттєве значення м’ясопродуктів у раціоні харчування населення пов’язане 
з наявністю у ньому збалансованої кількості незамінних амінокислот, без яких в 
організмі людини неможливий синтез білків. Окрім амінокислот, м’ясо багате 
на вітаміни та мінеральні речовини, які впливають на фізіологічні процеси, що 
відбуваються в організмі людини. М’ясо та м’ясопродукти, виконуючи суттєві 
функції в організмі, сприяють покращенню здоров’я та самопочуття в цілому. 
Незважаючи на всі привабливі властивості, у м’ясі, на жаль, відсутні харчові 
волокна [1].  

Харчові волокна (харчова клітковина, дієтичні волокна) – це частина 
рослин, що споживається людиною, та разом з жирами, білками, вуглеводами і 
вітамінами складають необхідний поживний баланс. Найбільш 
розповсюдженим слід вважати визначення сутності харчових волокон як суми 
полісахаридів і лігнінів, що не перетравлюються ендогенними секретами 
шлунково-кишкового тракту людини. Основні типи харчових волокон – 
некрохмальні полісахариди, які можна  розділити на целюлозні  та  
нецелюлозні [2,3,4,5]. Найбільшими джерелами харчових волокон є рослинні 
продукти, такі як зернові, бобові, овочі, фрукти та насіння. 

Також м’ясо містить велику кількість насичених жирних кислот і 
холестерин, які доволі часто призводять до появи різного роду захворювань, що 
негативно впливає на організм людини. Епідеміологічні дослідження 
продемонстрували зв’язок між раціоном, що містить багато шкідливих калорій, 
та хронічними захворюваннями. Це дозволило дійти висновку, що присутність 
дієтичних волокон у продуктах харчування не тільки робить їх дешевшими, але 
й збалансованими за кількістю мікро- та макронутрієнтів.  

Відомо, що волокна, додані до харчових продуктів у значній кількості, 
абсорбують холестерин та жовчні кислоти та посилюють їх виведення з калом, 
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знижують концентрацію холестерину в жовчі та попереджують виникнення 
холестеринових жовчних каменів, нормалізують ліпідо-вуглеводний обмін, 
збільшують час евакуації зі шлунку як рідкої, так і твердої їжі, таким чином 
наповнюючи шлунок та підтримуючи відчуття ситості [6]. У такий спосіб 
харчові волокна виконують багатофункціональну дію на різноманітні органи та 
системи людини. Сфера застосування волокон у виробництві м’ясопродуктів 
досить різноманітна. Клітковину використовують у рецептурах ковбас, 
паштетів, шинок, м’ясних консервів.  

У сучасному світі використовується широкий асортимент клітковини для 
виробництва м’ясопродуктів із додаванням різноманітної сировини. За видом 
сировини харчові волокна розділяють на: пшеничні, морквяні, картопляні, 
вівсяні, апельсинові, яблучні, томатні, пшеничні, соєві [7]. Найчастіше для 
виробництва м’ясних виробів використовується пшенична клітковина, 
технологічні властивості якої залежать від довжини волокон. Зазвичай, чим 
більша довжина волокон, тим вищі показники волого- і жироутримуючої 
властивостей. Клітковина не має смаку, запаху, утворює прозорі розчини з 
водою, не змінює натуральні органолептичні показники м’ясної продукції, 
проте, додавання волокон до м’яса призводить до зміни його складу. 
Притаманні клітковині функціональні властивості глибоко впливають на 
фізико-хімічні властивості м’яса [8,9]. Під час термічної обробки волокна 
зазнають змін у хімічному складі та функціональних властивостях. 
Використання гідратованої клітковини у складі м’ясопродуктів сприяє кращому 
зв’язуванню та утриманню вологи, зростанню емульгуючої здатності та 
зменшенню вмісту жиру [10]. Використання харчових волокон також дозволяє 
підвищити теплопровідність за рахунок термостабільності продукту, поліпшити 
структуру виробу, знизити ризик утворення бульйонно-жирових набряків та 
розшарування фаршу, запобігти кристалоутворенню води та зменшити 
калорійність продукту. Із поступовим заміщенням клітковини зменшується 
вміст вологи та жиру, збільшується кількість білку та золи. Внесення волокон у 
м’ясні системи призводить до зменшення втрат при варінні, відбувається зміна 
pH та підвищується стабільність емульсії. На стабільність емульсії впливають 
саме компоненти волокон, які під час гідратації мають здатність утримувати 
воду і зберігати такий стан під час температурної обробки та під час 
заморожування [11]. Збільшення стабільності емульсії призводить до 
зменшення втрат під час приготування та збільшення кінцевого виходу м’ясних 
продуктів, що є доволі важливим чинником з економічної точки зору [12]. 
Таким чином, харчові волокна посідають важливе місце у харчуванні в 
сучасному світі, адже мають можливість забезпечити організм корисними 
речовинами, тим самим позитивно впливаючи на самопочуття та здоров’я 
людини в цілому. 
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