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ВСТУП 

 

Актуальність теми дослідження. В сьогоденних ситуації ринкової 

економіки особливо важливо виробляти конкурентоспроможні продукти 

харчування і забезпечувати ними населення. М'ясна сировина займає значну 

частку в структурі оптових та роздрібних продажів серед інших груп 

товарів. 

Як джерело повноцінних білків, мінералів, насичених та 

поліненасичених жирних кислот, переліку вітамінів, а також інших 

поживних речовин, споживання м’ясних продуктів посідає важливе 

значення у процесі збалансованого харчування [1]. 

М'ясо та перероблені м'ясні продукти є швидкопсувними і при 

тривалому або неправильному зберіганні можуть викликати харчові 

отруєння та бути джерелом хвороб, що передаються від тварин до людини 

[2]. 

Процес зберігання м’яса, а також м’ясних продуктів являє собою 

критичну точку забезпечення якості сировини для подальшого 

використання закладами ресторанного виробництва та переходу до 

кінцевого споживача. Таким чином якісне зберігання м’ясної сировини це 

однією з основних частин НАССР — концепція систематичної 

ідентифікації, оцінки та управління впливом небезпечних факторів, які 

суттєво впливають на показники безпеки продуктів [3]. 

За останні кілька десятиліть в сфері ресторанного господарства 

намітилися певні тенденції, що сприяють її стрімкому технологічному 

розвитку. Зокрема, формуються нові напрямки кулінарії, змінюється 

спеціалізація закладів, а також спостерігається сплеск мережевих закладів, 

в тому числі міжнародних, створених з метою поширення кулінарного 

досвіду і зближення різних культур за допомогою їжі, фокусуючись на 

певних видах кулінарних виробів, які відповідають потребам клієнтів., тобто 

кінцевих споживачів. Це дозволяє розширити асортимент страв, доступних 
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споживачам, і насолоджуватися автентичними стравами з усього світу 

навіть у віддалених куточках світу. 

Також значна увага приділяється вдосконаленню форм роботи в 

ресторанній індустрії. Здобутки науки та техноологій, використання сучасних 

технологій і впровадження автоматизації дозволяють закладам ресторанного 

господарства оптимізувати свою діяльність, підвищити ефективність 

обслуговування гостей та розширити спектр використовуваних технологій. 

Загалом, ці тенденції сприяють розвитку ресторанної індустрії, збагачують 

кулінарний досвід споживачів та стимулюють інноваційні підходи до 

гастрономічного мистецтва. 

М'ясні продукти користуються дуже великим попитом завдяки своїм 

властивостям. М'ясо є важливим джерелом білків, воно включає перелік всіх 

незамінних амінокислот і, відповідно, є повноцінним продуктом харчування. 

Багато мінеральних речовин, вітамінів, особливо групи В, отримуються саме 

при споживанні м'ясних продуктів. Тому ресторанні заклади приділяють 

особливу увагу розробці нових рецептів страв з м’ясних продуктів з 

використанням сучасних технологій, серед яких яскраво вираженим є 

використання низьких температур, в тому числі для зберігання м’ясної 

сировини. 

Сучасні тенденції у технології зберігання м’яса необхідні для 

забезпечення високої якості і збереження поживної цінності м’ясної сировини 

в ході її обробки. Розвиток технологій безпосередньо пов'язаний з 

використанням сучасного обладнання, яке дозволяє вдосконалювати 

технічний процес приготування страв з м'яса. 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Низькотемпературне зберігання мяса та мясних продуктів є однією зі 

складових частин концепції НАССР, що закріплена у законодавчій базі 

Європейського союзу та України. Серед них можна назвати наступні Codex 

Alimentarius, директива № 852 ЄС, ДСТУ 51705.1 - 2001, ISO 22000 (ДСТУ 

ISO 22000 - 2007), «Про безпеку харчової продукції», International Food 
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Standart (IFS), Food safety system certification (FSSC 22000), Safe Quality Food 

(SQF), British Retail Consortium Food Standard (BRC) [4], [5]. 

Метою дослідження є удосконалення технологій з 

низькотемпературного зберігання м’яса за збереження харчової цінності 

сировини та продукції з неї, а також підвищити рівень безпечності продукції 

для кінцевого споживача. 

Для досягнення поставленої цілі в роботі пропонується вирішити 

наступні завдання: 

– провести аналітичний огляд наукової і технічної літературної бази з 

технологій зберігання м’яса; 

– визначити об’єкт, методику та умови проведення досліджень; 

– визначити зміни якості м’яса за різних технологій зберігання при 

низьких температурах; 

– розробити методи покращення технології низькотемпературного 

зберігання м’яса; 

– розробка принципову технологічну схему; 

– визначити економічні показники; 

– визначити питання охорони праці, а також безпеки в надзвичайних 

умов на підприємстві. 

Об’єкт дослідження: якісні характеристики м’яса. 

Предметом дослідження технологія низькотемпературного зберігання 

м’яса. 

Методи дослідження. Метод аналізу та синтезу використаної при 

вивченні літературних даних; аналітичні, статистичні, методи оптимізації та 

лабораторні досліди використовувались для отримання практичних 

результатів дослідження, для аналізу результатів використовувались методи 

критичного аналізу та синтезу. 

Інформаційна база дослідження. Інформаційною базою дослідження є 

законодавство України, постанови Верховної Ради та Кабінету Міністрів, 

послання та укази Президента України, постанови та програми Кабінету 
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Міністрів України, інші нормативні документи міністерств України з питань 

організації діяльності підприємств у сучасних умовах господарювання, 

монографії та статті, статистичні збірники, енциклопедичні видання та 

електронні матеріали вітчизняних і зарубіжних науковців. 

Наукова новизна дослідження полягає отриманні оцінки змін якісних 

характеристик м’яса та м’ясної сировини при низькотемпературному 

зберіганні в залежності від рівнів температур та часу зберігання. 

Практичне значення отриманих результатів полягає у можливості 

застосування розробленої технології низькотемпературного зберігання м’яса у 

діючих закладах ресторанного господарства, що надає можливість зберегти 

харчову цінність сировини та продукції з неї, а також підвищити рівень 

безпечності продукції для кінцевого споживача. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ З ТЕХНОЛОГІЙ ЗБЕРІГАННЯ МЯСА 

1.1. Види м’яса та м’ясної сировини, які зберігаються 

 

М'ясо є одним з найцінніших харчових продуктів, оскільки містить 

пластичні і біологічно активні речовини, які є необхідними для росту і 

життєдіяльності організму людини. 

М'ясо володіє високими поживними властивостями, містить жири, 

білки, мінеральні речовини, вітаміни, а також інші біологічно активні 

речовини. Воно є біологічно цінним, збалансованим продуктом для 

харчування, характеризується високим вмістом білка, легко засвоюється 

організмом і володіє повним набором незамінних для людини амінокислот. 

Організмом людини м'ясо засвоюється на 90-95%, а жири - на 97-98%. Щодо 

калорійності, то м’ясна сировини доволі сильно відрізняється за калорійністю 

в залежності від свого виду. До прикладу, свинина є в 2 рази калорійнішою в 

порівнянні з яловичиною [6]. 

М'язова тканина становить близько 60% ваги туші. Найбільш цінною 

частиною м'язової тканини є білок, який визначає якість м'яса. Повноцінні 

білки в основному зосереджені в м'язових волокнах. 

Жирова тканина виконує переважно запасну функцію, де накопичується 

поживний матеріал, механічні функції (захищає внутрішні органи від ударів і 

струсів), і навіть оберігає організм від переохолодження, оскільки погано 

проводить тепло. Основною частиною жирової тканини є ліпіди. На відміну 

від інших тканин у ній мало води та білків. 

У свинині відносно мало сполучної тканини. Так, якщо найдовший м'яз 

спини великої рогатої худоби містить до 5% колагену та еластину, то у свині 

– 1,3…2,1%. Сполучна тканина у свинині менш міцна, ніж у м'ясі великої та 

дрібної рогатої худоби і мало залежить від категорії вгодованості [7]. 

Хімічний склад м'яса характеризує його як дуже складну комплексну 

систему, що складається з ряду органічних сполук, і залежить від хімічного 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1 Програма досліджень 

 

Програма дослідження являється документом, який надає 

регламентацію всім етапам конкретного дослідження, стадії підготовки, 

організації та проведення. 

Розроблена дослідницька програма включає в себе теоретичне 

обґрунтування методологічних шляхів до вивчення технологій 

низькотемпературного зберігання м’яса і методичних прийомів вивчення 

явищ і процесів, які відбуваються в досліджуваних технологіях [38]. 

Програма практично визначає: 

- проблему: необхідність удосконалення технології 

низькотемпературного зберігання м’яса для покращення його якостей; 

- мету: удосконалення низькотемпературного зберігання м’яса, що в 

свою чергу дасть змогу зберегти харчову цінність сировини та продукції з неї, 

а також підвищити рівень безпечності продукції для кінцевого споживача; 

- призначення дослідження: отримання теоретичних та практичних 

результатів змін якості м’яса в умовах низькотемпературного зберігання; 

- вирішення: організація та проведення експериментів; 

- форми реалізації очікуваних результатів: впровадження позитивних 

результатів у практику харчової промисловості у закладах ресторанного 

господарства. 

Розроблена програма досліджень має на меті виконання трьох функції: 

– методологічної – надає можливість визначення проблеми, для 

вирішення якої проводиться дослідження; визначити його мету та обов'язки, 

задокументувати початкову інформацію про досліджуваний предмет, 

порівняти це дослідження з попередніми; 

– методичну – надає можливість розробки загального логічного плану 

досліджень; визначитися зі способами збору та вивчення даних, створити план 
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

3.1. Зміни якості м’яса за різних технологій низькотемпературного 

зберігання 

 

В якості досліджуваних об’єктів, як вже зазначалось, використовувалось 

чотири види м’ясної сировини: свинина, яловичина, курятина та м'ясо індички. 

До кожного з видів м’ясної сировини додавались у якості антиоксиданту 

додавались як екстракт чаю зеленого, так і екстракт розмарину. 

У таблиці 3.1 наведені номери зразків відповідно до виду м’ясної 

продукції та виду антиоксиданту. 

Таблиця 3.1 

Нумерація досліджуваних зразків відповідно до виду сировини та 

антиоксиданту 

Номер зразка Вид м’ясної сировини Вид антиоксиданту 

Зразок № 1 Свинина Без антиоксиданту 

Зразок № 2 Свинина Екстракт чаю зеленого 

Зразок № 3 Свинина Екстракт розмарину 

Зразок № 4 Яловичина Без антиоксиданту 

Зразок № 5 Яловичина Екстракт чаю зеленого 

Зразок № 6 Яловичина Екстракт розмарину 

Зразок № 7 Курятина Без антиоксиданту 

Зразок № 8 Курятина Екстракт чаю зеленого 

Зразок № 9 Курятина Екстракт розмарину 

Зразок № 10 Індичка Без антиоксиданту 

Зразок № 11 Індичка Екстракт чаю зеленого 

Зразок № 12 Індичка Екстракт розмарину 

 

В досліджуваних зразках м'ясна сировина є неоднорідною за своїм 

складом, особливо ці відмінності характерні для вмісту жиру. М'ясо, яке 

постачається на підприємства для виготовлення м’ясних напівфабрикатів 
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РОЗДІЛ 4. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

4.1. Розробка принципової технологічної схеми низькотемпературного 

зберігання м’яса 

 

В процесі виготовлення порційних м’ясних напівфабрикатів, які 

досліджувались в роботі, використовувались, як вже зазначалось, м'ясо 

наступних видів: свинина, яловичина, філе куряче та філе індиче. 

Технологічна схема процесу приготування порційних натуральних м’ясних 

напівфабрикатів наведена на рис. 4.1. 

 

Рис. 4.1. Технологічна схема процесу приготування порційних натуральних 

м’ясних напівфабрикатів 
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РОЗДІЛ 5. ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ТЕХНОЛОГІЇ 

НИЗЬКОТЕМПЕРАТУРНОГО ЗБЕРІГАННЯ МЯСА 

 

Однією з проблем, що стоять перед харчовою промисловістю сьогодні, 

є створення якісних м’ясних продуктів, які були б економічно вигідними та 

ефективними, і в той же час забезпечували б населення необхідними 

поживними речовинами та відповідними якісними характеристиками [66]. 

Для оцінки економічної ефективності було розраховано витрати, 

рентабельність та прибуток від виробництва однієї тони м’ясних 

напівфабрикатів різних видів з використанням екстракту розмарину у рівних 

долях (по 25 % кожного виду м’яса). Оскільки на ринку немає аналогічних 

продуктів, аналогічну оцінку було проведено з використанням цінової 

політики на сьогоднішній день, максимально наближеної до розроблених 

напівфабрикатів. 

Вихід готової сировини з різних видів м’яса наближено дорівнює 80 % 

від початкової маси сировини. Розрахунки проводились виходячи з такого 

основного припущення. 

Кількісні характеристики початкових витрат на придбання сировини 

наведені 5.1. 

Таблиця 5.1 

Розрахунок витрат на виготовлення м’ясних напівфабрикатів різного 

виду 

№ 

п/п 

Потреба у м’ясній 

сировині 

Витрата на 1 т м’ясних 

напівфабрикатів, кг 

Ціна 1 кг, 

грн 

Вартість, 

грн 

1 2 3 4 5 

1 Яловичина 312,5 170 53125 

2 Свинина 312,5 130 40625 

3 Куряче філе 312,5 150 46875 
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РОЗДІЛ 6. ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ 

 

З метою організації та контролю за проведенням заходів щодо 

профілактики професійних захворювань, недопущення нещасних випадків та 

аваріям роботодавці зобов'язані організувати службу охорони праці (ОП) у 

підприємстві № 1213-IX від 04.02.2021 р. та [69]. Відповідно до положень 

статті 15 Закону України «Про охорону праці» зі змінами підприємства з 

кількістю працюючих понад 50 осіб зобов'язані створити службу ОП (рис.6.1). 

Служба охорони праці (СОП) організовується з метою забезпечення правових, 

організаційно-технічних, соціально-економічних, лікувально-профілактичних 

та санітарно-гігієнічних заходів в процесі праці робітників [69]. 

 

Рис.6.1.Схема організації ОП підприємства [69] 
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ВИСНОВКИ 

 

Виробництво напівфабрикатів повинно здійснюватися відповідно до 

технічних завдань та інструкцій технічного характеру, відповідно до правил 

ветеринарного контролю за забійними тваринами і ветеринарно-санітарного 

контролю м'яса або м'ясопродуктів, санітарно-гігієнічними вимогами до 

виробництва м'яса і м'ясопродуктів, а також санітарними та епідеміологічні 

правила і норми. 

Псування м'яса характеризується змінами різних гістологічних 

параметрів, які залежать від типу мікрофлори, що викликає псування м'яса, 

типу тканини, в якій розвивається псування, і ступеня незворотних змін. 

Існуючі технології низькотемпературного зберігання мають ряд переваг 

та недоліків, які пов’язані зі змінами в якості м’ясної сировини та терміні 

придатності кінцевого продукту та вимагають подальшого дослідження та 

розширення спектру за використанням антиоксидантів. 

Безпека харчових продуктів означає незалежність від неприйнятних 

ризиків та відсутність шкоди для споживачів і суспільства в цілому. Поняття 

безпечності охоплює всі етапи життєвого циклу продукції та враховує вплив 

на всі фактори: людей, споживачів продукції та навколишнє середовище. 

У відповідності до поставлених цілей і завдань роботи, в результаті 

аналітичного дослідження наукової фахової та нормативно-технічної 

літератури, для експерименту обрано м'ясну сировину чотирьох видів та  

рослинні екстракти, що володіють антиоксидантними властивостями, а саме 

екстракти зеленого чаю та розмарину. 

Вивчення якості м'ясних напівфабрикатів (порційні шматки) при 

зберіганні при температурах 4 ± 2°з (процес охолодження) і мінус 18° (процес 

замороження) виявляє інтенсивне протікання процесів гідролізу і окислення 

ліпідів зі зміною кількості кислот і пероксидів, при цьому рівень вмісту ліпідів 

в продукті становить не більше 21,2 %. 

Встановлені результати продемонстрували наступне: у всіх зразках 
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м'ясних порційних напівфабрикатів активність води має значення зокрема 

трохи вище 0,95, а отже рівня, який є характерним для всіх свіжих продуктів. 

При проведенні досліджень було встановлено факт, що фізико-хімічні 

зміни у заморожених м'ясних порційних напівфабрикатах різного виду при 

забезпеченні стабільного температурного режиму зберігання відбуваються 

доволі повільно. 

Для проведення оцінки технологій низькотемпературного зберігання 

м’ясної сировини різного виду було оцінено за бальною шкалою всіх 

розглянуті та досліджені показники від найвищого «3» бали до найменшого 

«1» бал для кожного з видів м’яса. 

Загалом, в ході проведення загальної бальної оцінки всіх зразків м’ясних 

напівфабрикатів було встановлено, що найвищий бал є характерним для 

зразків курятини та м’яса індички з додаванням екстракту розмарину у якості 

антиоксиданту, тобто 18 балів, трохи нижчим спостерігався бал для зразків 

свинини та яловичини – відповідно 17 балів, але для цих зразків в тому числі 

кращі якості антиоксиданту показав екстракт розмарину. 

Виходячи з розглянутих методів низькотемпературного зберігання було 

обрано метод шокового заморожування та зберігання при температурі не вище 

-18°C з попереднім додаванням до м’ясної сировини екстракту розмарину у 

кількості 0,1 % до маси м’яса. 

Було розроблено принципову технологічну схему 

низькотемпературного зберігання м’яса з використання екстракту розмарину 

у якості антиоксиданту, яка може бути використана на діючих підприємствах 

м’ясопереробної промисловості. 

Також було надано опис та технічні характеристики приладів, які 

можуть бути використані при впровадженні розробленої технології на 

підприємствах. 

Проведений розрахунок економічних показників розробленої технології 

низькотемпературного зберігання надав можливість зробити висновок, що 

проведений розрахунок економічних показників виготовлення м’ясних 
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натуральних напівфабрикатів з різних видів м’ясної сировини з 

використанням екстракту розмарину є економічно вигідним та фактично 

доцільним, оскільки рівень рентабельності виробництва складає 12,4 %, при 

цьому витрати на кожну отриману гривню з продажу складатимуть 0,84 грн. 

Чистий прибуток на виготовлення однієї тони м’ясних напівфабрикатів з 

використанням екстракту розмарину складає 36,574 тис.грн. 

В розділі «Охорона праці» були розглянуті всі необхідні заходи щодо 

захисту працюючих на м’ясопереробному підприємстві при впровадженні 

розробленої технології. 
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