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ВСІ'УН

Сучасні теорії про основи життєдіяльності людського орга­
нізму приводять до питання перегляду, як самого харчування, 
так і виробництва харчових продуктів у  цілому.

Ні в кого не викликає сумніву, що їжа контролює і моделює 
різні життєві процеси і є визначальним чинником здоров 'я лю­
дини. Харчування повинно бути не тільки збалансованим за хі­
мічним складом, а й максимально пристосованим до еволюційно 
сформованих особливостей нашого організму. Воно, крім задо­
волення фізіологічної потреби в харчових речовинах та енергії, 
має виконувати профілактичні лікувальні функції, забезпечува­
ти захист від несприятливих умов навколишнього середовища, 
умов роботи і побуту, сприяти активному довголіттю.

Нова ідеологія розвитку світової м ’ясної промисловості 
полягає у  виробництві комбінованих м  ’ясопродуктів, за умови 
взаємозбагачення їх складу, поєднання функціонально-техноло­
гічних властивостей, підвищення біологічної цінності, поліп­
шення органолептичних показників готової продукції, зниження 
її собівартості.

М ’ясо та м 'ясні продукти є найціннішими в харчовому відно­
шенні та найбільш затребуваними продуктами харчування, 
тому що постачають людський організм необхідними для його 
функціонування білками.

Зараз усе більше уваги звертають на склад, якість і безпеку 
харчових продуктів. При цьому змінюється сама сировина, а 
також вимоги до неї. Всі ці фактори сприяють появі нових 
технологій. Однією з них є перспективність виробництва ков­
басних виробів з овочевими добавками.

Використання овочевої сировини при виробництві м ’ясних 
продуктів є предметом багатьох досліджень. Основний напря­
мок робіт у  цій області — збагачення м ’ясних виробів біологічно 
активними речовинами овочів і зниження їх калорійності.

Аналіз хімічного складу овочів показав, що вони є джерелами 
вітамінів, мінеральних солей, містять речовини, що сприяють 
травленню, органічні кислоти, що полегшують засвоєння важко 
розчинних сполук кальцію, фосфору, заліза і підтримують ки­
слотно-лужну рівновагу в організмі.

Загальновідома позитивна роль харчових волокон, які міс­
тяться в клітинних стінках овочів і істотно впливають на про­
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цес травлення, виділення з організму шкідливих токсичних ре­
човин.

Низька калорійність овочевих мас є додатковим аргументом 
для їх використання у  висококалорійних м ’ясних продуктах

Отже застосування овочевих мас, багатих на харчові во­
локна в технологіях м  ’ясних продуктів є актуальним напрямом.

Як об ’єкти дослідження були обрані овочі, які доступні для 
використання протягом усього року, досить дешеві і являються 
культурами, які вирощуються в усіх регіонах України.

Однак, при досить великих дослідженнях окремих позитив­
них ефектів використання овочевої сировини в м ’ясних виробах, 
слід зазначити практичну відсутність розробки методологіч­
них підходів до розробки м ’ясо-овочевих продуктів.

Не завжди приділяється належна увага використанню віт­
чизняної рослинної сировини. Це пов’язано з обмеженістю тео­
ретичних і практичних відомостей про сумісність рослинних і 
тваринних білків, формування структури та мікроструктури 
та відсутністю науково обгрунтованих рекомендацій по їх за­
стосуванню у  виробництві ковбасних виробів.

Потребують досліджень технологічні аспекти, що стосу­
ються регламенту та способу введення овочів, моделювання ре­
цептурного складу, впливу на режими зберігання і терміну при­
датності мало опрацьовані і фрагментарно. Практично від­
сутні медико-біологічні дослідження нових видів продуктів.

Зазначені обставини відкривають великі можливості для 
проведення комплексних досліджень з метою наукового обгрун­
тування технології м ’ясних виробів із включенням овочевої сиро­
вини та проведення товарознавчої оцінки нових продуктів.

Метою даної роботи є розробка технології м  'ясних виробів з 
використанням овочевої сировини, яка дозволить підвищити 
біологічну цінність і знизити собівартість продукції. При цьому 
необхідно науково обгрунтувати можливість і доцільність ви­
користання овочевих мас у  технології варених ковбас і паштет­
них виробів.

Виражаю щиру вдячність професору кафедри технології 
м ’яса та м ’ясопродукгпів ОНАХТ Вінніковій Л. Г. за допомогу у  
виконанні даної роботи та поради під час підготовки рукопису 
до друку.
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