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ОЦІНКА ХІМІЧНОГО СКЛАДУ  ПАСТЕРИЗОВАНИХ КОНСЕРВІВ З 
М'ЯСА ІНДИЧКИ 

 
Синиця О.В., аспірант 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 
 
На сьогоднішній день птахівництво вважається одним з найбільш 

динамічних і високорозвинених галузей тваринництва, яке є виробником і 
постачальником для людини найцінніших продуктів харчування, які 
характеризуються високим вмістом добре засвоюваних білків, ліпідів, багатих 
поліненасиченими жирними кислотами, вкрай необхідними для 
життєдіяльності людини, а також які є хорошим джерелом макро- і 
мікроелементів, жиро-і водорозчинних вітамінів. 

Індичка - одна з найбільших і скороспілих видів домашньої птиці, яку 
розводять майже на усіх континентах земної кулі. Завдяки господарсько-
корисним ознакам та конституційно-біологічним особливостям вони є 
перспективним видом м'ясної птиці. 

Чудові смакові якості, високе співвідношення маси м'яса і кісток, а також 
швидке відтворення - ці достоїнства привели до зростанням популярності 
індички. Крім високих смакових і поживних якостей м'ясо індички 
характеризується більш низьким, ніж у яловичини і свинини, вмістом жиру і 
холестерину. Воно відмінно підходить для дієтичного харчування . 

Порівнюючи з м'ясом інших видів птиці, індичка має найбільший вихід 
їстівних частин – понад 70%. Коефіцієнт між живою і забійною вагою індички 
становить 81%, у бройлерів ці показники дорівнюють 72%. М'язова тканина в 
тушках індички складає 44-47% від її загальної маси .  

М'ясо  індички багате на високоякісний білок. У 100 г індички міститься 
від 19,5 до 21,6 г білків, причому вони містять усі незамінні амінокислоти, 
тобто є повноцінними. Жир індички легкозасвоюваний, оскільки в ньому 
містяться поліненасичені незамінні жирні кислоти. У м'ясі індички міститься 
велика кількість вітамінів групи B. Нестача вітаміну РР викликає порушення 
діяльності кори головного мозку, нервові та психічні розлади, знижує рівень 
інтелекту, а порція м'яса індички забезпечує організм людини добовою нормою 
цього вітаміну. 

М'ясо індички також багате мінеральними речовинами. Наприклад, за 
вмістом калію воно покриває близько 38% від добової норми (600 мг), фосфору 
- 15% від добової норми (1,5 г). 

Маса індички усіх порід досить велика, у зв'язку з чим, споживчий попит 
на цілі тушки невеликий. 

Найцінніша частина тушки - грудка, в основному користується 
популярністю у жителів великих міст і продається в охолодженому вигляді, а 
менш популярні частини тушки - крила, гомілки і стегна, частіш піддаються 
механічному обвалюванню і використовуються як сировина для виробництва 
різних м’ясних продуктів.  Використання м'яса механічного обвалювання 
занижує харчову цінність готового продукту та смакові властивості.  
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На кафедрі «Технології м'яса, риби і морепродуктів» Одеської 
національної академії харчових технологій була розроблена технологія 
виробництва нового виду пастеризованих консервів з м'яса індички, яка 
дозволяє раціонально використовувати задні четвертинки індички не піддаючи 
їх механічному обвалюванню. 

Розроблена нова технології виробництва пастеризованих консервів з м'яса 
індички направлена на розширення асортименту м'ясних виробів одержуваних з 
натуральних за походженням продуктів, з поліпшеними органолептичними 
показниками та раціональним використання сировини птахопереробного 
виробництва. Виробництво пастеризованих консервів з м'яса індички дозволило 
розширити сферу його використання, асортимент м'ясних продуктів та є 
економічно доцільним. 

Розроблена технологія передбачає гідротермічне оброблення м'яса 
індички протягом 480 хв. при температурі 65 °С, гаряче обвалювання, 
змішування усіх компонентів рецептури, закладання у банки та пастеризацію.  

Завдяки використанню м’яких режимів гідротермічного оброблення, а 
саме температури 65 °С, відбулись бажані органолептичні зміни продукту та 
досягнута можливість легкого обвалювання м'яса індички. 

У даній роботі було проведено дослідження хімічного складу, харчової та 
енергетичної  цінності розроблених пастеризованих консервів з м'яса індички. 
Результати дослідження наведені в таблиці 1.  

 
Таблиця 1 – Хімічний склад пастеризованих консервів з м'яса індички 

Найменування показника Значення у зразку на 100 г  
Волога, % 74,7±0,02 
Білок, %  20,9+0,24 
Жир, % 1,8±0,04 
Вуглеводи, % 6,3±0,14 
Зола, % 1,02±0,01 
Харчова цінність, ккал 125,0 
Енергетична цінність, кДж 523,3 

 
Результати представлених досліджень свідчать про достатньо великий 

вміст білку у розроблених консервах. Наявність значної його кількості 
обумовлена рецептурним складом продукту, раціональними параметрами 
гідротермічного оброблення та використанню бульйону у складі продукту.  

Пастеризовані консерви із м'яса індички мають значну кількість 
колагнутворюючих амінокислот та незначний вміст жиру, тому можуть бути 
рекомендовані для людей, які займаються спортом або мають схильність до 
перелому кісток.  

Використання тривалого температурного оброблення  при відносно 
низьких температурах ( 65 °С)  дозволило отримати пастеризовані консерви із 
м'яса індички з високою харчовою та біологічною цінністю, підвищеною 
ніжністю та відмінними органолептичними показниками.  
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