
Восточно-Европейский журнал передовых технологий ISSN 1729-3774 4/11 ( 88 ) 2017

© В. М. Пасiчний, А. I. Українець, Д. А. Шведюк, Аль-Хашимi Хайдер Мухаммед, Ю. А. Мацук, 2017

1. Вступ

В сучасних умовах застосування гідроколоїдів 
у м’ясній промисловості є одним з перспективних 
напрямків підвищення функціонально-технологіч-
них показників м’ясних та м’ясомістких продуктів, 
в тому числі з м’яса птиці подовженого терміну 
зберігання. До консервів з м’яса птиці відповідно 
до мінімальних специфікацій якості продуктів тва-
ринного походження висувається ряд специфічних 
вимог відносно функціонально-технологічних, фі-
зико-хімічних і органолептичних показників. Крім 
досягнення високих органолептичних та фізико-хі-
мічних показників консервів з м’яса птиці важли-
вим залишається забезпечення повної стерильності 
даних видів консервів, що визначає мікробіологічну 
безпечність при споживанні.

Пошук оптимальних режимів стерилізації та підбір 
рецептур м’ясних консервів досягається використан-
ням нових видів сировини, харчових добавок та від-
працюванням формули стерилізації для нових видів 
м’ясних консервів. 

Режим стерилізації консервів з м’яса птиці має за-
безпечувати, як і мікробіологічну безпечність продук-

ту, так і зберігати максимально високі органолептичні 
показники. З цієї точки зору особливо актуальним є 
відпрацювання формули стерилізації для нових видів 
консервів з м’ясом птиці. 

При використанні м’яса птиці у рецептурах м’ясних 
консервів дана сировина використовується без вида-
лення кісток, крім трубчастих для деяких видів птиці. 
Використання занадто м’яких режимів стерилізації 
для даних видів птиці не розварює кісток, які можуть 
становити небезпеку для споживача за наявності в них 
гострих кінців при розбиранні м’яса птиці на части-
ни. При стерилізації більш тривалої за часом і більш 
високими значеннями температур стерилізації, окрім 
більших витрат енергії на процес, погіршуються орга-
нолептичні характеристики консервів. М’ясо втрачає 
колір, структура його стає занадто рихлою, збільшу-
ється частка желе, що не є бажаним.

З метою покращення консистенції продукту та під-
вищення драглеутворюючої здатності желе в м’ясних 
консервах перспективним є використання гідроколої-
дів. Використання гідроколоїдів покращує органолеп-
тичні показники та щільність продукту у тарі та змен-
шує дифундування поживних речовин, що можуть 
переходити із м’ясної сировини у желе.
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Технологии и оборудование пищевых производств

2. Аналіз літературних джерел і постановка проблеми

Проблема підвищення показників якості та без-
печності м’ясних консервів є актуальним завданням 
для галузі. 

За результатами досліджень залишкової мікрофло-
ри у продуктах з м’яса птиці встановлено, що деякі 
мікроорганізми, наприклад бактерії роду Сальмонела, 
не потребують високотемпературної обробки. Ефек-
тивним є режим пастеризації з поступовим збіль-
шенням температури загальною тривалістю не менше 
80 хвилин при температурі від 70 до 85 ºС [1]. Інші види 
та штами мікроорганізмів, наявних у м’ясних продук-
тах потребують більш жорстких режимів теплового 
оброблення [2], тому, що мають високу опірність до 
інактивації, в тому числі дії антибіотиків [3]. Напри-
клад деякі види стафілококів, збудників дизентерії 
та псевдомонад зберігають свою здатність до розмно-
ження та нормального функціонування і при темпера-
турах заморожування. Це вимагає ретельного мікро-
біологічного контролю не тільки готових продуктів з 
м’яса птиці, а й сировини для її виробництва [4]. 

Велика кількість дослідників, при порівняльно-
му аналізі різних методів знезараження м’яса птиці 
дійшла висновку, що автоклавування є одним з най-
більш доцільних методів обробки [5].

Актуальною є також проблема попередження антро-
позоонозних захворювань, таких, як хвороба Ньюкасла, 
пташиний грип та обсіменіння сировини бактеріями 
роду Клостридій [6]. В дослідженнях [6] встановлено, 
що для ефективної інактивації збудників цих хвороб 
мінімальна необхідна тривалість обробки становить 60 
хвилин при 110 ºС.

Позитивний вплив застосування гідроколоїдів у 
технології продуктів із м’яса птиці доведений рядом 
досліджень [7, 8]. Так, науковцями доведено позитив-
ний вплив на колір та текстуру ковбасних виробів з 
м’яса птиці та підвищення виходу є внесення до рецеп-
тур продукту або ін’єктуванні м’яса розсолами з част-
кою гідроколлоїдів до маси сировини 1–3 % [7, 8]. Ря-
дом досліджень вивчено використання для м’яса птиці 
гелів на основі альгінатів, що в середньому дозволяє 
збільшити вихід консервів на 5–8 % внаслідок заміни 
5–10 % м’ясної сировини на альгінатоосновний гель 
[9, 10]. Особливістю застосування альгінатів є ста-
більність гелів у присутності кальцію (та можливість 
використання власне альгінату кальцію), в той час як 
каррагінани є чутливими до наявності іонів кальцію у 
середовищі продукту [10]. 

Позитивний результат отримано при дослідженні 
впливу термообробки на поєднання різних видів каме-
дей і каррагенанів. Гелі на їх основі в процесі обробки 
проявляють фізико-хімічних властивості, наближені 
до значень відповідних показників у м’ясі птиці та є 
стабільними у присутності харчових фосфатів та рос-
линних білків [11, 12]. Виходячи з цих даних, можна 
зробити висновок про доцільність поєднання кількох 
видів гідроколоїдів з метою створення функціональної 
композиції, яка буде оптимальною при застосуванні у 
консервах з м’яса птиці. 

Також варто відмітити функціонально-технологіч-
ні властивості гідроколоїдів. Попри те, що полісаха-
риди, з яких складаються гідроколоїди, є баластними 
речовинами, в процесі травлення та засвоєння організ-

мом людини вони позитивно впливають на перисталь-
тику кишечника [13]. Також вони знижують рівень 
холестерину в крові, сприяють утворенню деяких жир-
них кислот під дією ферментів кишково-шлункового 
тракту [12, 14, 15]. 

3. Мета і задачі досліджень

Метою досліджень було розроблення нових ре-
цептур консервів з м’яса птиці із застосуванням гідро 
колоїдів та встановлення оптимальних режимів сте-
рилізації консервів за розробленими рецептурами для 
забезпечення відповідності розроблених консервів ви-
могам безпеки та якості для даного виду продукції.

Для досягнення поставленої мети вирішували на-
ступні задачі: 

– встановити вплив на органолептичні, функціо-
нально-технологічні та фізико-хімічні показники кон-
сервів з м’яса перепелів застосування гідроколоїдів в 
складі розсолів консервів в порівнянні з характеристи-
ками консервів з м’яса курчат-бройлерів;

– визначити раціональну формулу стерилізації для 
консервів з м’яса перепелів, яка забезпечить промисло-
ву стерильність та високі органолептичні показники 
виробляємих консервів;

– дослідити реологічні, функціонально-техноло-
гічні на фізико-хімічні показники характеристики ге-
лів (желе), що утворювався в консервах з м’яса птиці 
при різних умовах проведення стерилізації. 

4. Матеріали та методи дослідження м’ясних консервів

В ході досліджень в якості основної сировини ви-
користовували крильця курчат бройлерів торгової 
марки «НАША ряба» (Україна) та м’ясо перепелів 
промислового вирощування. М’ясо використовува-
лось у вигляді цілих тушок без розділення на відруби. 
Дана сировина використовувалась без обвалювання 
(м’ясо на кістках) і вносилась безпосередньо у скля-
ні консервні банки ємкістю 500 мл на етапі складання 
рецептури м’ясних консервів. 

В якості сировини та добавок також використовували 
сіль кухонну кам’яну І сорту з помелом № 1, вироблену 
Державним підприємством «Артемсіль», (Україна) мор-
кву сиру, подрібнену сорту «Каротель» та лавровий лист. 
Крім цього в склад заливного розсолу входили суміші 
харчові композиційні торгової марки «НАША», згідно 
з ТУ У 15.8-02070938-037-2003, вироблені ПП «НАША» 
м. Жовква, Львівської області (Україна), а саме НАША 
КС № 393 і НАША СБ № 269. До складу сумішей хар-
чових композиційних, згідно зі специфікаціями входять 
рослинні білки, к-караггенан, гуарова і ксантанова каме-
ді, харчові фосфати і аскорбінат натрію.

Більш детально методи, які використовувались для 
дослідження м’ясних консервів, наведено в роботі [16].

5. Вплив внесення сумішей та варіювання режиму 
стерилізації на показники консервів з м’яса птиці

Фізико-хімічні характеристики за першим варіан-
том стерилізації наведені у табл. 3.ТО
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Таблиця 3

Фізико-хімічні показники за першим варіантом 
стерилізації (рекомендовані режими згідно  

ТУ У 15.1-02070938-054:2005 для м’яса курчат-бройлерів)

Показники
Варіанти рецептури дослідних  

зразків консервів

Контроль Зразок 1 Зразок 2

Вміст солі у желе, % 1,69 1,49 1,54

Вміст солі у м’ясі, % 1,33 1,42 1,35

ВЗЗа м’яса, % 92,46 69,28 76,15

Пластичність, см2/г 4,428 4,702 6,256

Оцінка органолептичних показників консервів сте-
рилізованих за варіантом 1 виявила високі органолеп-
тичні показники в контролі. М’ясо в контролі добре 
відділяється від желе, його консистенція була достат-
ньо м’якою і соковитою, м’ясо і желе мали приємні смак 
та колір. Желе в контролі мало високу щільність. Зра-
зок 1 консервів мав дещо гірші показники за контроль-
ний. Желе у зразку 1 мало менш щільну, а м’ясо більш 
щільну консистенцію. Смак і запах продукту були 
менш вираженими ніж у контролі. Органолептич-
ні показники зразку 2 (консерви з м’ясом перепелів) 
значно поступались контролю. М’ясо було недостатньо 
розварюваним, щільним з включенням нерозварених 
дрібних кісток, які можуть становити небезпеку для 
споживача. 

За мікробіологічними показниками усі зразки від-
повідали нормам до промислової стерильності, що 
наведені у табл. 4.

Таблиця 4

Показники промислової стерильності м’ясних консервів

Спороутворюючі 
мікроорганізми  
групи Bacillus 

не допу-
скаються

не виявлені 
(для всіх 
зразків)

ГОСТ 30425-97

Мезофільні клостри-
дії крім Cl.botulinum, 
Cl. Perfringens, в 1 г

не більше 
1 кл.

не виявлені 
(для всіх 
зразків)

ГОСТ 30425-97

Різниця між фізико-хімічними показниками кон-
сервів не була значною за винятком значення ВВЗа. 

З наведених у табл. 4 даних можна зробити ви-
сновок про те, що використаний варіант 1 формули 
стерилізації (20–90–20/115 ºС) є достатнім для забез-
печення промислової стерильності консервів з об’ємом 
банки 500 мл. Проте, цей режим стерилізації не підхо-
дить для виробництва консервів з використанням м’я-
са перепелів. В зразках не досягався достатній ефект 
розварювання м’яса і дрібних кісток, наявних в ньому.

Проведення стерилізації за варіантами 2–4 (табл. 1) 
проводили тільки для консервів з м’яса перепелів за ре-
цептурою 2 (табл. 2).

При проведені стерилізації за температури 120 ºС 
протягом 90 хвилин (варіант 2, табл. 2) було відмічене 
значне покращення органолептичних та фізико-хіміч-
них показників, однак залишалось недостатній рівень 
розварювання дрібних кісточок перепелиного м’яса.

Фізико-хімічні показники консервів значно знизи-
лись, що було особливо помітно на прикладі значення 

ВЗЗа (63,5 % проти 76,15 % за першим варіантом сте-
рилізації). З одержаних результатів можна зробити 
висновок про невідповідність режиму стерилізації за-
явленим вимогами.

Таблиця 5

Показники зразка 2 при різних умовах стерилізації

Показник
Варіант  

стерилізації 2
Варіант  

стерилізації 3
Варіант  

стерилізації 4

Температура  
стерилізації, ºС 120 115 120

Час стерилізації, хв 90 120 120

Вміст солі у желе, % 1,49 1,39 1,35

Вміст солі у м’ясі, % 1,31 1,33 1,22

ВЗЗа м’яса, % 63,5 64,3 55,65

Пластичність, см2/г 6,418 6,616 7,031

Показники консервів за третім варіантом стерилі-
зації (табл. 2) показали високі органолептичні та фізи-
ко-хімічних характеристик консервів з м’ясом перепе-
лів. Вміст солі знаходиться в межах норми та не зазнав 
помітних змін, пластичність продукту збільшилась 
і його консистенція стала помітно ніжнішою, дрібні 
кісточки піддавались розжовуванню. Значення ВЗЗа 
м’яса продукту було дещо більшим аналогічного зна-
чення, одержаного у попередній серії дослідів. Можна 
зробити висновок про те, що дана формула стериліза-
ції забезпечує досягнення заявлених показників.

За четвертим варіантом стерилізації (табл. 2) з мак-
симальною тепловою експозицією отримані консерви з 
низькими надмірною пластичністю м’яса із низькими 
органолептичними показниками м’яса і желе. Желе 
містило згустки, що не піддавались плавленню і утво-
рювали неоднорідну структуру.

Смак стерилізованого м’яса був слабо виражений. 
Фізико-хімічні показники консервів за четвертим ва-
ріантом стерилізації були гірші значень по іншим варі-
антам стерилізації.

На рис. 1 представлено вплив швидкості деформа-
ції на значення ефективної в’язкості желе з різними 
видами м’ясної сировини.

Реологічні характеристики желе консервів при сте-
рилізації за першим варіантом стерилізації (90 хвилин 
при 115 ºС) не мали суттєвих відмінностей рис. 1 по 
в’язкістним характеристикам.

Суттєва різниця у показниках спостерігалась тіль-
ки між гелями із внесенням гідроколоїдів та гелем, до 
складу якого входив тільки виділений м’ясною сиро-
виною у процесі стерилізації бульйон та спеції. 

Зразок гелю, який був стерилізований без внесення 
м’ясної та овочевої сировини, мав кращі реологічні ха-
рактеристики. Контрольний зразок, у якому навпаки 
були відсутні гідроколоїди, а наявний тільки бульйон, 
показав найгірші реологічні характеристики серед 
усіх зразків. Це дозволяє зробити висновки про те, що 
основним фактором, що впливає на в’язкістні характе-
ристики гелів, є наявність в їх складі гідроколоїдів, як 
основного гельоутворювача консервів з м’ясом птиці. 

На рис. 2 представлено зміну напруження зсуву 
гелів з різними видами м’ясної сировини від швидко-
сті зсуву.НЕ
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Рис. 1. Ефективна в’язкість зразків желе згідно  
першого варіанту стерилізації
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Рис. 2. Дотичне напруження зразків желе стерилізованих 
згідно з першим варіантом

Фізичні характеристики гелів зазнали значного ва-
ріювання внаслідок зміни часу та температури прове-
дення стерилізації. За цими характеристиками дослід-
ні зразки можна чітко розділити на дві групи – одна 
з меншим часом стерилізації (90 хвилин) і друга – з 
більшим (120 хвилин).

Це дозволяє зробити висновки про те, що основним 
фактором, що впливає на температуру та час плавлен-
ня гелів консервів з м’ясом птиці, є час стерилізації.

Зразки з більшим часом стерилізації (120 хвилин) 
показували (табл. 6) набагато вищі температури плав-
лення, мали темніший колір, щільнішу консистен-
цію та довший час плавлення навіть при температу-
рах плавлення. Таким чином найнижча температура 

плавлення спостерігалась для гелю, отриманого від 
зразку 2 за першим варіантом стерилізації (стери-
лізація 90 хвилин при 115 ºС) і становила 82 ºС, що 
помітно відрізняється від відповідного показника для 
гелю, стерилізованого за температури 120 ºС впродовж 
120 хвилин (91 ºС). 

Тривалості плавлення усіх зразків також зміню-
вались у прямо пропорційній залежності від часу сте-
рилізації, а зразки з більшим часом стерилізації були 
стабільними при температурі 85 ºС, що перевищувала 
температури плавлення зразків гелів, стерилізованих 
протягом меншого часу. 

Максимальна тривалість плавлення при темпера-
турі плавлення 91 ºС – складала 720 с для зразка за 
третім варіантом стерилізації, а мінімальна – 600 с для 
зразка за першим варіантом стерилізації. 

Таким чином, очевидним є те, що застосовування 
гідроколоїдів при поєднанні з м’ясним бульйоном в 
процесі стерилізації дозволяє утворювати термостій-
кі гелі з високими реологічними показниками. При 
цьому використання жорстких режимів стерилізації 
(варіант 4, табл. 2) призводить до погіршення органо-
лептики готових м’ясних консервів. 

Таблиця 6

Теплофізичні характеристики гелів в залежності від 
режимів стерилізації

Показник
Варіанти стерилізації консервів

Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 Варіант 4

Частка відділеної 
вологи  

(при Т=20°С ), %
14,8 12,4 9,1 7,9

Температура  
плавлення, °С

82 84 89 91

Час плавлення, с, 
при Температурі 

плавлення, °С
600 570 680 720

Час плавлення, с, 
при 85 °С

240 430 − −

Температури 
початку та кінця 

плавлення, °С
82−86 84−89 89−92 91−93

Різниця між початковими та кінцевими темпера-
турами плавлення також варіювалась у відповідності 
зі зміною режимів термообробки. Інтервали цього 
варіювання були не значними і середня різниця між 
температурою початку та кінця плавлення ставила 
2–7 ºС. Частка відділеної вологи є важливою харак-
теристикою, що дає змогу сформувати уявлення про 
вплив термічної обробки на здатність речовини до 
утримання вологи. Особливо важливим це є у техно-
логії консервів, тому що дозволяє спрогнозувати вплив 
довгострокового зберігання при температурі навко-
лишнього середовища (10–20 ºС) на органолептичні 
характеристики консервів. Для застосування багатьох 
видів гідроколоїдів типовою є ситуація, коли здатність 
до утримання вологи гелем різко падає внаслідок 
проявлення при довготривалому зберігання явища 
синерезису. Це веде до погіршення органолептичних 
показників консервів, а також у деяких випадках може 
підвищувати значення активність води Аw, таким чи-ТО
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ном знижуючи мікробіологічну стабільність консервів 
в процесі зберігання.

Значення частки відділеної вологи при різних ре-
жимах стерилізації значно відрізнялись і залежали від 
часу стерилізації консервів.

Найбільша частка виділеної вологи була зафік-
сована у зразку за першим варіантом стерилізації (з 
найменшими часом і температурою обробки) і стано-
вила 14,8 %. Відповідно найменше виділення вологи 
при остиганні спостерігалось у зразках за четвертим 
варіантом стерилізації і становило 7,9 %, що майже 
удвічі менше за відповідний показник зразків першого 
варіанту стерилізації. 

6. Обговорення результатів дослідження 
 впливу умов стерилізації на характеристики гелів 

консервів з м’яса птиці

Виходячи з отриманих у процесі дослідження ре-
ологічних та теплофізичних характеристик зразків 
желе консервів з м’ясом перепелів і м’ясом курчат 
бройлерів, можна зробити висновки про термостабіль-
ність системи гелю консервів, в яких застосовувались 
суміші композиційні з гідроколоїдами та позитивний 
вплив композиційних харчових сумішей на органолеп-
тичні показники консервів з м’ясом птиці.

З підбором раціональної тривалості та температу-
ри стерилізації м’ясних консервів з композиційними 
сумішами для покращення характеристик гелів до-
сягається уніфікація якості продукту незалежно від 
виду м’ясної сировини в рецептурі консервів.

Гелі на основі гідроколоїдів у поєднанні з бульйо-
нами м’яса птиці проявляють вищі характеристики, 
ніж гелі на основі тільки бульйонів. Однак необхідно 
враховувати термостійкість гідроколоїдів у тривало-
сті та часі стерилізації консервів. Вони обумовлені по-
гіршенням органолептичних показників гелю (желе) 
внаслідок утворення згустків та надмірного ущільнен-
ня м’ясної маси в продукті.

Представлені результати доводять відмінність впли-
ву композиційних сумішей гідроколоїдів на м’ясні кон-
серви з різним видом м’яса птиці в рецептурах, що харак-
теризується змінами реологічних показників гелів при 
стерилізації, а також зміною їх фізико-хімічних показни-
ків: температура, час плавлення.

Отримані результати дозволяють прогнозувати 
зміну якісних і кількісних характеристик консервів з 
м’ясом перепелів при варіюванні умов їх стерилізації 
та складу рецептури консервів і будуть сприяти роз-
ширенню асортименту консервної продукції на основі 
м’яса птиці.

Подальшими дослідженнями передбачено визна-
чення впливу умов стерилізації на харчову і біологічну 
цінність розроблених консервів з м’ясом перепелів.

7. Висновки

1. Виявлено суттєву різницю впливу на функціо-
нально-технологічні показники консервів з м’яса пе-
репелів використання сумішей гідро колоїдів у порів-
нянні з консервами на основі м’яса курчат-бройлерів, 
що відображається в зміні значень ВЗЗ, пластичності 
та залишковому вмісту солі в желе. При зміні умов 
стерилізації відбуваються зміни фізико-хімічні харак-
теристик гелів, що корелюється на зміні органолеп-
тичних показників консервів

2. Для забезпечення високих показників якості з 
м’ясом птиці консервів і досягнення промислової сте-
рильності режими стерилізації для консервів з м’яса 
курчат-бройлерів повинні проводитись для тари об’є-
мом 500 з часом стерилізації не більше 90 хвилин. 
Для консервів з м’яса перепелів тривалість процесу 
стерилізації необхідно збільшити до 120 хвилин при 
температурі 115 °С. 

3. Доведено ефективність застосування гідроколо-
їдів у технології консервів з м’яса перепелів та визна-
чено вплив режимів проведення стерилізації на зміну 
фізико-хімічних показників гелів в складі консервів. 
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