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Предмет. У сьогоденні спостерігається дефіцит м’ясної сировини, тому, широкого 

застосування при виготовлені консервів других страв набули білки рослинного походження. 

Сучасна структура харчування населення характеризується дефіцитом поліненасичених жирних 
кислот. Розширення асортименту консервів других страв – каш з м’ясом з підвищеною харчовою 

цінністю шляхом використання вітчизняної нетрадиційної сировини як джерело корисних речовин 

та есенціальних нутрієнтів є актуальним завданням в м’ясопереробній галузі. Мета. 

Удосконалення технології консервів других страв – каші з м’ясом з підвищеним вмістом харчових 
волокон та поліненасичених жирних кислот. Методи. Для оцінки якості удосконаленої технології 

консервів других страв – каші з м’ясом та порівняльної характеристики з контролем 

використовували загальноприйняті методи визначення хімічного та жирнокислотного складу. 
Результати. Експериментально та теоретично встановлено, що крупа спельти цільнозернова, 

м’ясо курки, насіння льону та сіль морська за показниками якості переважають традиційно 

використовувані компоненти та є перспективною сировиною для підвищення харчової цінності 

консервів других страв – каші з м’ясом. За результатами органолептичних показників якості, 
встановлено, що дослідний зразок із вмістом 19,5% крупи спельти цільнозернової, 4,5% оливкової 

олії, 1,0% солі морської та 3,20% насіння льону характеризується високими органолептичними 

показниками якості та був обраний для подальших досліджень. Встановлено підвищену масову 
частку харчових волокон на 3,59% у дослідному зразку порівняно з контролем. Використання у 

складі каші з м’ясом оливкової олії та насіння льону дало змогу підвищити вміст поліненасичених 

жирних кислот омега-3 та омега-6 на 1,61% та 0,91% відповідно. Наукова новизна результатів 
дослідження полягає в розробленні інноваційної рецептури консерви другої страви – каші з м’ясом 

з використанням крупи спельти цільнозернової, оливкової олії, насіння льону, солі морської. Сфера 

застосування результатів. За результатами дослідження доведена можливість використання 

крупи спельти цільнозернової, оливкової олії, насіння льону, солі морської в технології консервів 
других страв – каші з м’ясом, що дозволяє розширити асортимент м’ясо-рослинних консервів з 

підвищеною харчовою цінністю. 

Ключові слова: консерви других страв, м’ясо курки, каші, спельта, поліненасичені жирні 
кислоти. 
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Subject. Currently, there is a shortage of meat raw materials, therefore, proteins of vegetable 

origin are widely used in the production of canned main course. The modern structure of the population's 
diet is characterized by a deficiency of polyunsaturated fatty acids. Expanding the assortment of canned 

main course – porridge with meat with increased nutritional value by using domestic non-traditional raw 

materials as a source of useful substances and essential nutrients is an urgent task in the meat processing 

industry. Purpose. Improvement of the technology of canned main course – porridge with meat with an 
increased content of dietary fibers and polyunsaturated fatty acids. Methods. To evaluate the quality of 

the improved technology of canned main course – porridge with meat and comparative characteristics 

with the control, generally accepted methods of determining the chemical and fatty acid composition were 
used. Results. It has been experimentally and theoretically established that whole grain spelt groats, 

chicken meat, flax seeds and sea salt are superior to traditionally used raw materials in terms of quality 

indicators and are promising raw materials for increasing the nutritional value of canned main course – 

porridge with meat. According to the results of organoleptic quality indicators, it was established that the 
experimental sample with a content of 19.5% of whole grain spelt groats, 4.5% of olive oil, 1.0% of sea 

salt and 3.20% of flax seeds is characterized by high organoleptic quality indicators and was chosen for 

further research. An increased mass fraction of dietary fiber by 3.59% was found in the experimental 
sample compared to the control. The use of olive oil and flax seeds in porridge with meat made it possible 

to increase the content of polyunsaturated fatty acids omega-3 and omega-6 by 1.61% and 0.91%, 

respectively. Scientific novelty of results of research consists in the development of an innovative recipe 
for a canned main course – porridge with meat using whole grain spelt groats, olive oil, flax seeds, and 

sea salt. Sphere of use of results of research. According to the results of the study, the possibility of using 

whole grain spelt groats, chicken meat, olive oil, flax seeds, sea salt in the technology of canned main 

course – porridge with meat, which allows expanding the range of canned meat and vegetables with 
increased nutritional value, has been proven. 

Keywords: canned main course, chicken meat, porridge, whole grain spelt groats, polyunsaturated 

fatty acids. 
 

Вступ. У виробництві м’ясо-рослинних консервів традиційний асортимент 

представлено м’ясними консервами тушкованими, кашами з м’ясом, м’ясними сніданками 

та паштетами. З даного асортименту слід виокремити консерви других страв – каші з 

м’ясом як той харчовий продукт, який поєднує у своєму складі білки тваринного та 

рослинного походження, харчові волокна за рахунок вмісту круп [1, 2]. 

Проте, на сьогоднішній час, порівняно із останніми роками, спостерігається дефіцит 

м’ясної сировини, зокрема, через зменшення поголів’я ВРХ та свиней. Тому, широкого 

застосування при виготовлені м’ясних консервів набули білки рослинного походження, що 

є економічно доцільним з одночасним підвищенням харчової цінності [3, 4]. 

Слід зазначити, що актуальним є використання у технології консервів других страв – каш з 

м’ясом нетрадиційної сировини рослинного походження як джерело білків [5].  

Також, зі збільшенням конкуренції, сезонними коливаннями в реалізації консервів других 

страв, а також значного коливання вартості імпортованої сировини, виробництво традиційних видів 

м’ясо-рослинних консервів стало менш рентабельним [6]. 

У той же час сучасна структура харчування населення характеризується дефіцитом 

поліненасичених жирних кислот (ПНЖК), особливо есенціальних – омега-3 та омега-6 на 

фоні надлишкового споживання насичених (НЖК), які в значній кількості містяться в 

сировині тваринного походження, за недостатнього споживання рослинних олій [7]. 
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З урахуванням цього, споживачів слід більше орієнтувати на підвищення частки у раціоні  

рослинних олій як окремого компонента так і у складі готової продукції через їхні фізіологічні 

переваги і нижчу вартість порівняно з жирами тваринного походження [8]. 

Тому, розширення асортименту консервів других страв – каш з м’ясом з підвищеною 

харчовою цінністю шляхом використання нетрадиційної вітчизняної, більш дешевої та доступної 

сировини як джерело корисних речовин та есенціальних нутрієнтів є актуальним завданням в 

м’ясопереробній галузі. 

Мета, поставлена при виконанні роботи. Довести можливість використання у 

складі консервів других страв – каші з м’ясом нетрадиційних видів сировини – крупи 

спельти цільнозернової, оливкової олії, насіння льону для отримання готової продукції з 

підвищеною харчовою цінністю. Провести порівняльну оцінку органолептичних 

показників якості, хімічного складу, вмісту поліненасичених жирних кислот консерви 

другої страви – каші з м’ясом, виробленої за удосконаленою рецептурою з  контролем. 

Методи дослідження. Першочерговим етапом виконання роботи було дослідження 

та вивчення літературних даних стосовно складових компонентів, використовуваних при 

виконанні дослідження – крупи спельти цільнозернової, м’яса курки, насіння льону та солі 

морської. 

Масову частку білка визначали методом К’єльдаля за ДСТУ ISO 1871:2003, жиру – за 

ДСТУ 4941, харчові волокна – ферментативно-гравіметричним методом, поліненасичених 

жирних кислот – хроматографічним методом. 

Органолептичні показники якості визначали експертною оцінкою за 5-бальною 

шкалою експертною комісією кафедри технології м’ясних, рибних та морепродуктів 

Національного університету біоресурсів і природокористування України.  

Результати дослідження.  

В дослідних рецептурах консервів других страв – каші з м’ясом використовували 

нетрадиційну сировину – крупу спельти цільнозернову, хімічний склад якої порівняно з 

традиційно використовуваними крупами [9] наведено в таблиці 1. 

З таблиці 1 видно, що крупа спельти цільнозернова за хімічним складом переважає 

більшість круп, що традиційно використовуються в технології консервів других страв – 

каш з м’ясом. Так, крупа спельти цільнозернова характеризується підвищеним вмістом білка у 

порівнянні із крупами пшоном на 9,74%, перловою – на 10,1%, ячною – на 9,0%, гречаною – на 

6,8% та рисовою – на 12,4%. 

Таблиця 1  

Хімічний склад крупи спельти цільнозернової порівняно з традиційними видами круп [10-18] 
 

Показник, 

масова частка 

Назва крупи 

Спельта 
цільнозернова 

Пшоно Перлова Ячна Гречана Рисова 

Білків,% 19,40 9,66 9,30 10,40 12,60 7,00 

Жирів,% 2,10 1,33 1,10 1,30 2,60 0,60 

Вуглеводів,% 

у тому числі: 
харчових волокон,% 

70,00 

 
14,19 

67,62 

 
0,72 

67,50 

 
7,80 

67,70 

 
8,10 

63,2 

 
1,30 

71,80 

 
0,21 

 

Слід відмітити, що завдяки високому вмісту харчових волокон, введення спельти у харчові 

продукти асоціюється із зниженням рівня ризику розвитку ожиріння, серцево-судинних 

захворювань та діабету 2 типу. Значний вміст мінеральних речовин та вітамінів покращує стан 

імунної системи людського організму та сприяє зменшенню концентрації холестерину [19, 20].  

За показниками підвищеного вмісту білка та високого вмісту харчових волокон крупа спельти 

цільнозернова є перспективною сировиною для використання у технології консервів других страв – 

каш з м’ясом. 
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Для зниження, в подальшому, собівартості готової продукції та зниження вмісту насичених 

жирних кислот у складі консерви другої страви – каші з м’ясом використовували м’ясо курки. 

М’ясо курки має безліч корисних властивостей головними з яких є високий вміст білка, 

мінімальна кількість жиру. Воно містить велику кількість амінокислот, вітамінів А і В. Крім цього 

м’ясо курки багате на P, K, Mg, Fe та знижує рівень холестерину і стимулює роботу нирок [21]. 

Для підвищення масової частки ПНЖК, особливо омега-3 та харчових волокон, корисних для 

організму людини слизей використовували насіння льону. 

Насіння льону є джерелом цінних біологічно активних речовин, склад якого 

характеризується значною кількістю білка – до 25%, жиру – 30...48%, який містить 

35...45% ліноленової (омега-3), 25...35% лінолевої (омега-6), 15...20% олеїнової кислот. 

Також, насіння льону містить слиз – до 12%, який покриває плівкою харчові маси та 

слизову оболонку травного каналу, створюючи додатковий слизовий покрив, що дає змогу 

зменшити подразнення слизових оболонок ротової порожнини, стравоходу, шлунка та 

кишечника [22]. 

Надлишок розчиненого у плазмі натрію порівняно з фізіологічними нормами веде до 

суттєвого підвищення рівнів захворюваності та смертності [23]. Встановлено, що 

оптимальним напрямком дії із зменшення кількості спожитого натрію є скорочення 

споживання саме кухонної солі, так як більшість людей споживає надмірну кількість 

натрію на фоні недостатнього споживання калію. Також, доцільність використання солі 

морської у раціоні може розглядатися і з точки зору рекомендованого дієтологами 

зменшення вмісту натрію при практичному збереженні масової частки хлориду та дасть 

змогу збагатити готову продукцію життєво необхідним калієм [23, 24].  

Доцільність удосконаленої технології консервів других страв – каші з м’ясом із 

використанням та заміною вищевказаних компонентів перевірена на прикладі трьох 

дослідних рецептурних композицій (дослідні зразки № 1, № 2 та № 3).  

Рецептури контрольного та дослідних зразків консервів других страв – каш з м’ясом 

представлено в таблиці 2. 

Таблиця 2 

Рецептури контрольного та дослідних зразків консервів других страв – каш з м’ясом 
 

Назва компонента 

Масова частка компонента,% 

Контроль 
Дослідні зразки 

№ 1 № 2 № 3 

Основні компоненти 

М’ясо курки 44,70 33,00 36,00 39,00 

Рисова крупа 20,50 – – – 

Крупа спельти цільнозернова – 21,00 19,50 18,00 

Курячий жир 1,60 – – – 

Оливкова олія – 3,50 4,50 5,50 

Допоміжні компоненти 

Сіль морська з додаванням ламінарії 1,30 – – – 

Сіль морська – 0,90 1,00 1,10 

Морква 1,55 1,50 1,50 1,50 

Цибуля ріпчаста 3,80 2,10 2,20 2,30 

Насіння льону – 2,49 3,20 3,40 

Пряний мікс (суміш мускатного горіха, білого 

перцю, імбиру, коріандру, часнику) 

0,05 – – – 

Чорний перець, білий перець, імбир, коріандр – 0,09 0,10 0,12 

Вода 26,50 35,50 32,00 28,55 

Всього 100,00 100,00 100,00 100,00 
 

Контролем слугувала рецептура консерви дієтичної комбінованої м'ясорослинної 

"Каша рисова з м'ясом курки та ламінарією" [25].  
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Одним з перших основних чинників у визначенні якості готового продукту є його 

органолептичні властивості.  

Органолептичні показники якості дослідних зразків консервів других страв – каш з 

м’ясом у порівнянні з контролем представлено на рисунку 1. 

За даними рис. 1 можна зробити 

висновок, що дослідний зразок № 2 

характеризувався найбільш 

привабливими органолептичними 

показниками якості та за оцінюванням 

деяких характеристик переважав 

контрольний зразок. 

У свою чергу, дослідний зразок № 

1 за органолептичними показниками 

якості характеризувався невираженим 

смаком та запахом, тоді як дослідний 

зразок № 3 мав навпаки, занадто 

виражені смак та запах, через 

збільшення масовою частки оливкової 

олії. Масова частка насіння льону 

(2,49%) у дослідному зразку № 1 не 

вплинула на вираженість смаку 

готового продукту, а внесення насіння 

льону у кількості 3,40% (дослідний 

зразок № 3) неспритяливо вплинуло на сенсорне відчуття вказаного компонента. 

Таким чином, для подальших досліджень обрано консерву другої страви – кашу з 

м’ясом, вироблену за рецептурою дослідного зразка № 2. 

Вміст ПНЖК в дослідному 

зразку № 2 у порівнянні з 

контролем представлено на рис. 2. 

З даних рис. 2 видно, що 

використання оливкової олії та 

насіння льону у складі консерви 

другої страви – каші з м’ясом дало 

змогу підвищити вміст ПНЖК 

омега-3 та омега-6 в готовій 

продукції. Так, вміст омега-3 в 

дослідному зразку (№ 2) на 1,61% 

є вищим у порівнянні з 

контрольним, омега-6 – на 0,91%. 

Даний показник має свої 

особливі переваги, так як відомо 

[26], що поліненасичені жирні 

кислоти омега-3 та омега-6 не синтезуються організмом людини та повинні надходити 

разом з їжею.  

Одним з основних чинників у визначенні хімічного складу консервів других страв – 

каш з м’ясом є білкова та жирова складові [9], але з урахуванням використання крупи 

спельти цільнозернової та насіння льону в удосконаленій технології, виникає науковий 

інтерес визначення масової частки харчових волокон. 

Хімічний склад та енергетична цінність дослідного зразка № 2 у порівнянні з 

контрольним представлено у табл. 3 та рис. 3. 

  

 
Рис. 1. Органолептичні показники якості 

дослідних зразків консервів других страв –  

каш з м’ясом у порівнянні з контролем 

 
Рис. 2. Вміст ПНЖК омега-3 та омега-6 в дослідному 

зразку № 2 у порівнянні з контролем  
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Таблиця 3 

Хімічний склад дослідного зразка № 2 у порівнянні з контролем 
 

Назва показника Контроль Дослідний зразок № 2 Норма [9] 

Масова частка білків,% 12,20±0,59 12,00±0,58 ≥ 5...8 

Масова частка жирів,% 3,40±0,15 6,10±0,21 ≤ 18...28 

Масова частка харчових волокон% 0,19±0,009 3,78±0,15 Не нормується 
 

 

Результати визначення 

хімічного складу дослідного (№ 2) 

та контрольного зразків (табл. 3), 

показують, що масова частка 

білків у дослідному (№ 2) зразку є 

меншою на 0,2%  у порівнянні з 

контрольним, але це значення 

знаходиться в межах похибки. 

Масова частка жиру у 

дослідному зразку № 2 є більшою 

на 2,7% порівняно з контролем. 

Такий результат спричинений в 

першу чергу використанням в 

технології дослідного зразка № 2 

більшої кількості жирового 

компонента (4,5%) порівняно з контролем. 

Використання крупи спельти цільнозернової та насіння льону дало змогу підвищити 

вміст харчових волокон у дослідному зразку № 2 на 3,59% у порівнянні з контролем. 

Слід відмітити, що масові частки білка та жиру у консерві другої страви – каші з 

м’ясом, отриманої за дослідною рецептурою зразка № 2 знаходяться в межах норм. 

Результати розрахунку енергетичної цінності (рис. 3) показують, що дослідний 

зразок № 2 характеризується підвищеною (на 108 кДж) енергетичною цінністю у 

порівнянні з контролем. Такий результат слід вважати перевагою, оскільки в умовах 

ускладненого доступу до харчових продуктів споживачів, зокрема, військовослужбовців, 

осіб які мешкають в прифронтових регіонах, особи зайняті важкою фізичною працею, 

дозволяє більш повно задовольнити їх потреби в енергії. Зрештою, дослідний продукт 

характеризується більшими порівняно з контрольним зразком кількостями омега-3 жирної 

кислоти. 

Усі зазначені фактори свідчать на користь доцільності реалізації в промисловому 

масштабі відповідного дослідного зразка № 2. 

Висновки. Доведено доцільність використання крупи спельти цільнозернової, 

оливкової олії, насіння льону та солі морської у складі консерви другої страви – каші з 

м’ясом для підвищення харчової цінності готового продукту. 

Результати проведеного дослідження показали, що консерва другої страви – каша з 

м’ясом дослідного складу характеризується високими органолептичними показниками 

якості, підвищеними вмістом харчових волокон на 3,59%, омега-3 та омега-6 на 1,61% і 

0,91% відповідно та енергетичною цінністю на 108 кДж, що є свідченням високих 

поживних та смакових характеристик готового продукту удосконаленого складу.  

Вироблена консерва другої страви – каша з м’ясом з підвищеною харчовою цінністю 

за дослідною рецептурою № 2 може бути рекомендована до розширених досліджень з 

метою впровадження у виробництво. 
  

 
Рис. 3. Енергетична цінність дослідного зразка  

№ 2 у порівнянні з контрольним 
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