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Стаття присвячена дослідженню сировини, що використовується для виробництва 
м’ясо-рослинних консервів, на предмет визначення мікробіологічної безпеки та встанов-
лення небезпечних чинників біологічного походження під час технологічного процесу вироб-
ництва. Огляд літературних джерел свідчить, що науковці - технологи постійно  вдо-
сконалюють і пропонують нові рецептури даного виду продукції, додаючи до основної 
сировини (м’ясо, субпродукти) рослинні компоненти, які володіють функціональними 
властивостями. Але основною проблемою при виробництві безпечних м’ясо-рослинних 
консервів є якісна основна та допоміжна сировина. При проведенні ветеринарно-санітар-
ної експертизи продуктів забою тварин і птиці, м’ясо яке віднесене до умовно  придатного 
за правилами направляється на промислову переробку, а це - виготовлення варених ковбас, 
м’ясних хлібів, консервів. Перед технологами харчових виробництв, постає завдання – 
виробити якісний та безпечний продукт з сировини нижчої якості, який задовольняв би 
добову потребу людини у макро та мікронутрієнтах. 

 Розробка технологічної схеми та дослідження небезпечних чинників під час вироб-
ництва м’ясо – рослинних консервів дозволило визначити критичні точки під час певних 
етапів, що дасть змогу в результаті контролю зменшити біологічні ризики. Мікробіоло-
гічні показники основної сировини відповідають нормативним вимогам, але дефростоване 
м’ясо необхідно використовувати відразу після розморожування з метою запобігання над-
мірного розвитку мікрофлори.

Ключові слова: м’ясо-рослинні консерви, небезпечні біологічні чинники, мікробіологічні 
показники, технологічна схема. 

Ryapolova I.O., Vereshko S. Examination of meat and vegetable raw materials in 
the production of canned meat and vegetables 

The article is devoted to the study of raw materials used for the production of canned meat 
and vegetables, in order to determine microbiological safety and identify hazardous factors 
of biological origin during the technological process of production. A review of the literature 
shows that scientists - technologists are constantly improving and offering new recipes for this type 
of product, adding to the main raw materials (meat, offal) plant components that have functional 
properties. But the main problem in the production of safe canned meat and vegetables is the quality 
of basic and auxiliary raw materials. During the veterinary and sanitary examination of products 
of slaughter of animals and poultry, meat that is classified as conditionally suitable according to 
the rules is sent for industrial processing, and this is the production of cooked sausages, meat loaves, 
canned food. Food technologists face the task of producing a high-quality and safe product from 
low-quality raw materials that would satisfy a person’s daily need for macro and micronutrients.

The development of a technological scheme and the study of hazards in the production 
of canned meat and vegetables has made it possible to identify critical points during certain 
stages, which will reduce biological risks as a result of control. The microbiological parameters 
of the main raw material meet the regulatory requirements, but defrosted meat should be used 
immediately after thawing to prevent excessive development of the microflora.

Key words: canned meat, dangerous biological factors, microbiological indicators, 
technological scheme.
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Вступ. Виробництво м’ясних консервів займає власну, досить велику частку 
у харчовій галузі. Асортимент продукції представлений м’ясо-рослинними паште-
тами, м’ясом тушкованим, м’ясо-рослинними кашами та ін.  Аналіз літературних 
джерел свідчить, що науковці - технологи постійно  вдосконалюють і пропонують 
нові рецептури даного виду продукції, додаючи до основної сировини (м’ясо, суб-
продукти ) рослинні компоненти, які володіють функціональними властивостями. 
Але, як зазначають Л.О. Кучеренко, Н.Б. Аннєнкова [1] в Україні на потужностях 
заводів дитячого харчування не виробляються м’ясо-овочеві консерви  для дітей 
молодшого віку. На думку авторів розширення даного асортименту є перспектив-
ним напрямом у розвитку консервної галузі.

Постановка проблеми. Основною проблемою при виробництві безпечних м’я-
со-рослинних консервів є якісна основна та допоміжна сировина. Контроль за м’яс-
ною сировиною проводиться під час забою тварин, туші яких таврують в залежності 
від придатності до подальшого використання. При проведенні ветеринарно – санітар-
ної експертизи продуктів забою тварин і птиці, м’ясо яке віднесене до умовно  при-
датного за правилами направляється на промислову переробку, а це - виготовлення 
варених ковбас, м’ясних хлібів, консервів. Перед технологами харчових виробництв, 
постає завдання – виробити якісний та безпечний продукт з сировини нижчої якості, 
який задовольняв би добову потребу людини у макро та мікронутрієнтах. 

Б. Й. Запталов та ін. під час проведення експертизи м’ясних консервів з ялови-
чини різних виробників України, встановили, що у деяких консервах виробники 
використовували сировину неналежної якості, або були обрані невдалі техноло-
гічні режими приготування, що позначилося на органолептичних властивостях. 
«..запах та смак не властивий тушкованому м’ясу, без аромату прянощів, зі сто-
роннім запахом та присмаком, наявністю хрящів, судинних пучків, присутність 
грубої сполучної тканини» [2].

В якості допоміжної рослинно – овочевої сировини для балансування протеї-
нів виробники пропонують використовувати гриби, квасолю, сою, чечевицю. Для 
створення дієтичної продукції – броколі, шпинат, крупи. 

Серед культивованих грибів особливу цікавість викликають гриби з роду глива. 
Вони володіють високою швидкістю росту, досить технологічні, конкурентоспро-
можні по відношенню до сторонньої мікрофлори. Є джерелом повноцінних біл-
ків, вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон. Крім того, вченими ряду 
країн було встановлено, що глива володіє лікувально-профілактичними, проти-
пухлинними, радіопротекторними, антивірусними, гіпоглікемічними, імунномо-
дулюючими властивостями [3].

В.М. Пасічний та ін. [4] зазначають, що рослинні наповнювачі які містять 
білки у достатній кількості мають високі показники мікробного забруднення 
(МАФАнМ), які перевищують рекомендоване значення для м’ясної сировини кон-
сервного виробництва 2х104 КУО/г. Даний факт потребує більш жорстку стерилі-
зацію, що необхідно враховувати при технологічному процесі. 

Мета досліджень. Встановлення небезпечних біологічних чинників під час тех-
нологічних операцій та придатності м’ясної та рослинної сировини, а саме грибів 
з роду глива для виробництва консервів за мікробіологічним критерієм в умовах 
виробничих потужностей консервного виробництва торгової марки «Наш продукт».

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Для зниження собівартості кон-
сервної продукції та для збагачення її харчової і біологічної цінності, ряд вироб-
ників та науковців пропонують нові рецептури м’ясних та м’ясо-рослинних кон-
сервів. Наприклад, у роботі Н.О. Стеценко, Г.О. Сімахіної розглянуто можливість 
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та теоретично обґрунтовано використання яловичини, гречаної крупи та насіння 
олійних культур у м’ясо-рослинних консервах для військовослужбовців. Дослід-
ники встановили, що 400 г даного продукту забезпечить організм людини добо-
вою потребою у білках на 42,9%, жирах – 23,6%, вуглеводах – 10,4%, а також міне-
ральними речовинами та вітамінами групи В та Е [5]. Додавання субпродуктів до 
м’ясної сировини дозволяє підвищити вміст заліза на 55-95%, порівняно з тради-
ційною рецептурою де входить лише яловичина і мозок, або тільки м’ясо [6]. 

Не менше уваги приділяється безпечності сировини яка входить до складу 
консервованої продукції. М. Ніколаєнко [7] провівши ідентифікацію небезпечних 
чинників при виробництві тушкованого м’яса встановив, що на кожній техноло-
гічній операції існують ризики біологічного походження. Сучасні норми безпеч-
ності для життя і здоров’я споживачів тісно пов’язані із встановленням та роз-
витком процедур відстеження умов виробництва в ланцюгу «від лану до столу» 
та використанням методів і систем на основі системного аналізу харчових ризиків 
і потенційно присутніх у харчових продуктах небезпечних чинників. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Технологічна схема виробництва 
м’ясо – рослинних консервів включає декілька етапів: серед них приймання осно-
вної, допоміжної сировини, пакувальних матеріалів; зберігання, миття та інспек-
тування, подрібнення сировини, закладання у тару, стерилізація, маркування 
та витримка у термостатній кімнаті (рис. 1).

Рис. 1. Технологічна схема виробництва м’ясо – рослинних консервів
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Аналізуючи технологічну схему виробництва м’ясо-рослинних консервів, 
можна виділити декілька етапів на яких є ймовірність забруднення сировини, 
тобто ризик виникнення біологічних небезпек і тим самим виділити критичні 
точки контролю на які слід звернути увагу під час процесу виробництва (рис. 2). 

Рис. 2. Критичні точки контролю під час технологічного процесу виробництва 
м’ясо-рослинних консервів

Першою критичною точкою контролю (КТК 1) є приймання сировини (насам-
перед м’яса) від якості та безпеки якої, залежить і стан готових виробів. Під час 
приймання м’ясної сировини, необхідно звернути увагу на довідки які підтвер-
джують придатність даного м’яса для виробництва консервів, а також при підозрі 
на не свіжість провести бактеріологічний вхідний контроль. 

Друга критична точка контролю (КТК 2) стосується умов зберігання м’яса, 
а саме температурного, вологісного режиму та терміну зберігання. Для цього 
проводять моніторинг показників та контроль за терміном надходження і викори-
стання за призначенням. 

Третьою точкою контролю (КТК 3) є технологічна операція – подрібнення 
м’яса. Під час подрібнення відбувається перерозподіл мікрофлори яка є на 
поверхні м’яса і чим дрібніше шматки тим більша кількість мікроорганізмів може 
з’явитися у сировини. Тому цей процес необхідно проводити досить швидко при 
певних температурних режимах. 

Наступною критичною точкою контролю (КТК 4) є стерилізація тобто теплова 
обробка продукту. На цій точці необхідно здійснювати контроль за режимами 
стерилізації: температурою та часом витримки. Відомо, що при недотриманні 
умов стерилізації спори анаеробних мікроорганізмів здатні не лише залишатися  
життєздатними, але й проростати під час термостатної витримки або в процесі 
зберігання консервів. Це може стати небезпечним біологічним фактором при спо-
живанні такого продукту.

Остання критична точка контролю (КТК 5) це витримка у термостатній кім-
наті готової продукції. Під час цього технологічного процесу витримують готову 
продукцію при температурних умовах в яких можуть з’явитися ознаки росту 
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мезофільних анаеробних мікроорганізмів, тобто тих які викликають здуття банок 
утворюючи справжній мікробіологічний бомбаж. При вживанні такого продукту 
є загроза виникнення харчового мікробного токсикозу викликаного ботулізмом. 
Отже, при виявленні банок з ознаками бомбажу, необхідно проводити додаткові 
дослідження для визначення природи цієї вади.

Для встановлення безпечності сировини за мікробіологічним критерієм 
ми провели визначення кількості мезофільних аеробних та факультативно анае-
робних мікроорганізмів (МАФАнМ) у 1 г м’яса свинини, грибах та спеціях які 
входять у рецептуру консервів шляхом висіву на МПА, бактерій групи кишко-
вої палички (БГКП) на агарі Ендо та порівняли з нормативними значеннями які 
викладені у гігієнічному критерію технологічного процесу для м’яса і м’ясних 
продуктів [8] (табл. 1).

Таблиця 1
Показники мікробного забруднення сировини

Вид сировини, 
нормативні показники

Мікробіологічні показники
КМАФАнМ 
(КУО), у 1 г БГКП (КУО), у 1 г Сульфітредукуючі 

клостридії в 0,01 гр
Свинина охолоджена 8,2х105 2,8х102 Не виявлено

Свинина дефростована 2,2х106 4,5х102 Не виявлено
Припустимі рівні 5,0х105-5х106 50-5х102 Не припустимо

Гриби глива звичайна 6,4х103 Не виявлено Не виявлено
Припустимі рівні 5,0х104 100-1000 Не припустимо

Перець чорний 1,3х103 Не виявлено Не виявлено
Припустимі рівні ≤1000 Не припустимо Не припустимо

Сіль 4,8х102 Не виявлено Не виявлено
Припустимі рівні ≤1000 Не припустимо Не припустимо

Лавровий лист 2,6х102 Не виявлено Не виявлено
Припустимі рівні ≤1000 Не припустимо Не припустимо

Отримані дані свідчать, що охолоджене м’ясо, яке надходить для виробництва 
консервів має мікробіологічні показники в межах норми. Дефростоване м’ясо за 
рівнем мікробного забруднення наближається до граничних допустимих меж, що 
пояснюється швидким розвитком мікрофлори після розморожування. Гриби які 
ми плануємо використовувати для виробництва даного виду консервів, під час 
прийому мають припустимі  рівні мікробного забруднення, це стосується і іншої 
допоміжної сировини, за винятком чорного перцю. Однак, треба зазначити, що 
після перемішування всіх інгредієнтів буде проведено стерилізацію, яка при 
дотриманні режимів дозволить знищити вегетативні та спорові форми.

Висновки та пропозиції. Розробка технологічної схеми та дослідження 
небезпечних чинників під час виробництва м’ясо – рослинних консервів дозво-
лило визначити критичні точки під час певних етапів, що дасть змогу в резуль-
таті контролю зменшити біологічні ризики. Мікробіологічні показники основної 
сировини відповідають нормативним вимогам, але дефростоване м’ясо необхідно 
використовувати відразу після розморожування з метою запобігання надмірного 
розвитку мікрофлори. Перспективою подальшого дослідження є визначення яко-
сті і безпечності готової продукції. 
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