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У статті наведено результати досліджень 22-х 
зразків м'ясних та м'ясорослинних консервів україн-
ських виробників за органолептичними, фізико-
хімічними та мікробіологічними показниками. Про-
аналізовано показники якості та безпечності консер-
вів, що реалізуються в торговій мережі по Україні. 
За результатами проведених досліджень встанов-
лені невідповідності дослідних зразків консервів укра-
їнських підприємств-виробників вимогам стандартів 
за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіо-
логічними показниками, що свідчить про те, що м'я-
со, закладене в банки було нижчого ґатунку і не зо-
всім якісним, а також мають місце порушення на 
етапах технологічних операцій виробництва та сте-
рилізації. 
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Постановка проблеми. Сьогодні загострення 
ситуації зовнішньої політики продовжує визна-
чатися параметрами «української кризи» та вій-
ськовими діями на сході України, які почались у 
2014 році та на початку 2015 року [19]. Це вима-
гає нових підходів до забезпечення харчовою 
продукцією державних ринків та військових час-
тин. Розширюється спектр готових до вживання 
м’ясних продуктів. Найчастіше це консерви із 
м'яса та м'ясорослинні – каші з м’ясом. Вони 
відрізняються високою харчовою цінністю, три-
валим терміном зберігання та зручністю транс-
портування. Проте часто під час вживання вини-
кають сумніви щодо їх якості та безпечності. 
Ціни великі, а якість консерви не відповідає 
встановленим критеріям. Збільшилась кількість  
фальсифікацій – неякісна низькосортна сировина 
замість м'яса вищого ґатунку [16–18]. В останні 
роки ця проблема стає дедалі актуальнішою.  
Аналіз основних досліджень і публікацій, 

у яких започатковано розв’язання проблеми. 
М'ясні консерви відносяться до числа цінних 
харчових продуктів, «які замінюють» свіже м'ясо 
і є одним з основних постачальників організму 
людини повноцінних білків, необхідних для по-

будови тканин, органів і забезпечення фізіологі-
чних процесів. Вони користуються великим по-
питом у покупців, тому що є продуктом готовим 
до вживання з тривалим терміном зберігання [1]. 
Проте з розвитком ринкової економіки, проблем 
з якістю консерв стало більше. Недостатня 
якість сировини, недотримання технологічного 
процесу виробництва та рецептури, порушення 
умов зберігання – все це впливає на зниження 
якісних показників готового продукту [16].  
Забезпечити контроль якості м'ясних та м'ясо-

рослинних консервів можливо завдяки комплек-
сному дослідженню мікробіологічних, органоле-
птичних та фізико-хімічних показників для вста-
новлення відповідності вимогам чинних норма-
тивних документів, орієнтованими на міжнарод-
ні та європейські стандарти. Це є складовою час-
тиною системи технічного регулювання та за-
безпечення якості продукції, що реалізовується 
на ринках України [15, 17, 18].  
Мета досліджень – провести випробування 

м'ясних та м'ясорослинних консервів на відпові-
дність вимогам національних стандартів України 
за органолептичними, фізико-хімічними та мік-
робіологічними показниками.  
Завдання дослідження:  
1. Провести дослідження на якість і безпеч-

ність м'ясних та м'ясорослинних консервів згідно 
з нормативною документацією національних 
стандартів [12, 13]. 

2. Визначити основні причини невідповіднос-
тей критеріїв безпеки для досліджених консервів 
згідно з діючими стандартами. 
Матеріали і методи досліджень. Об'єктами 

досліджень були 22 зразки м'ясних та м'ясорос-
линних консервів: «М'ясо тушковане. Яловичи-
на» та «Сніданок туриста. Яловичина» по 5 зраз-
ків, «Яловичина тушкована», «Свинина тушко-
вана», «Каша перлова з яловичиною» та «Каша 
гречана з яловичиною» по 3 зразки та по одному 
зразку «Каша рисова з яловичиною», «Паштет 
печінковий любительський» та «Паштет печін-
ковий із свинячим жиром» різних виробників. 
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Зразки були відібрані згідно з актом випадкового 
відбору харчових продуктів і доставлені в лабо-
раторію УкрНДІ «РЕСУРС», де і проводились 
експертні дослідження. Лабораторія акредитова-
на Національним агентством з акредитації Укра-
їни на технічну компетентність та незалежність 
згідно зі стандартом ДСТУ ISO/IEС 17025:2006 
[11], що дає їй право проводити випробування 
харчових продуктів та продовольчої сировини на 
відповідність вимогам чинної нормативної до-
кументації.  
Комплексне дослідження консервів проводили 

на відповідність ДСТУ 4607:2006 «Консерви 
м'ясо-рослинні. Каші з м’ясом. ЗТУ» [13], ДСТУ 
4450:2005 Консерви м'ясні «М'ясо тушковане. ТУ» 
[12], ГОСТ 8756.1-2015[10], ДСТУ 4939:2008 [14] 
за органолептичними показниками: зовнішній 
вигляд, колір м'яса, колір та вигляд м'ясного со-
ку у нагрітому стані, консистенція, запах та 
смак, фізико-хімічними показниками: масова 
частка кухонної солі, масова частка жиру, сто-
ронні домішки.  
За мікробіологічними показниками промисло-

вої стерильності досліджували згідно з ГОСТ 
30425-97 [7]. У цьому стандарті подано методи-
ки дослідження на промислову стерильність всіх 
видів консервів. Згідно зі стандартом проводили 
визначення зовнішнього вигляду і герметичності 
консервів, дослідження загальної кількості жит-
тєздатних мікроорганізмів, бактерій груп  
В. subtilis, B. сereus і B. рolymyxa, мезофільних 
клостридій С. botulinum і С. perfringens, неспо-
роутворючих бактерій, коків, дріжджів, плісня-
вих грибів та термофільних мікроорганізмів в 1 г 
продукту. В стандарті є посилання на норматив-
ні документи – ГОСТ 10444.7-86, ГОСТ 10444.8-
2013, ГОСТ 10444.9-88, ГОСТ 10444.12-2013, 
ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 30518-97, ГОСТ 31746-
2012 [2–6, 8, 9], згідно з якими встановлюється від-
сутність перечислених мікроорганізмів.  
Результати досліджень. За результатами про-

ведених випробувань у двох із трьох консервів 
«Каша перлова з яловичиною» за перевіреним 
фізико-хімічним показником: масова частка ку-
хонної солі, % – продукт не відповідає вимогам 
ДСТУ 4607:2006 [13].  Під час дослідження ви-
явлено невідповідність – % солі  значно переви-
щує  норму (від 1,0 до 1,7) – 1,9 % і 2,0 %. В од-
ній консерві із трьох «Сніданок туриста. Ялови-
чина» масова частка кухонної солі нижче норми 
– 0,9 % (за норми – від 1,0 до 2,0 %).  
Консерви м'ясні стерилізовані «М'ясо тушко-

ване. Яловичина» за перевіреними органолепти-
чними показниками: зовнішній вигляд, колір 
м’яса, колір та вигляд м’ясного соку у нагрітому 

стані, консистенція, та фізико-хімічним показ-
ником – масова частка жиру, % – три зразки із 
п’яти не відповідали вимогам стандарту. Шма-
точки м’яса, в основному, масою менші ніж 30 г, 
колір м’яса та м’ясного соку у нагрітому стані 
червоний (в нормі колір м’яса та м’ясного соку у 
нагрітому стані сірий з коричневим та рожевим 
відтінками різної інтенсивності з наявністю за-
вислих білкових речовин у вигляді пластівців). 
М'ясо переварене, фаршоподібне, що не допус-
кається для вищого сорту (повинно бути сокови-
те, не переварене під час обережного виймання з 
банки шматочки не розпадаються). Масова част-
ка жиру 22,3–22,8 %, що перевищує норму (для 
вищого сорту 17,0 %).  
В одній із трьох консервів «Яловичина тушко-

вана» за перевіреними органолептичними показ-
никами: зовнішній вигляд, консистенція, запах 
та смак теж були невідповідності  вимогам стан-
дарту. М’ясо шматочками, в основному, масою 
меншою ніж 30 г, переварене, під час обережно-
го виймання з банки шматочки розпадалися, за-
пах кислий, смак без аромату прянощів, зі сто-
роннім присмаком, притаманним зіпсованому 
м'ясу.  
Під час дослідження консерви «Сніданок ту-

риста (яловичина)» у двох із п’яти зразків не 
відповідали  вимогам стандарту за органолепти-
чними показниками (зовнішній вигляд, консис-
тенція, колір). Шматочки м'яса з наявністю ви-
плавленого жиру без желе (в нормі обов’язково 
желе жовтуватого кольору ніжної консистенції). 
М'ясо темно червоне з жиром жовтого кольору, 
що являється ознакою не зовсім свіжого м’яса, 
що закладувалось у банки. В наявності шматоч-
ки сполучної тканини, що не допускається. 
За мікробіологічними показниками промисло-

вої стерильності всі консерви, крім «Паштету 
печінкового із свинячим жиром», відповідали 
вимогам ГОСТ 30425-97 [7]. З паштету було ви-
сіяно патогенний стафілокок. Таку консерву 
вживати в їжу не можна. Патогенний стафілокок 
(S.aureus), небезпечний тим, що може стати при-
чиною харчового отруєння продуктом, харчової 
інтоксикації, загострення хронічних захворю-
вань. 
Під час дослідження зразків консервів «Сви-

нина тушкована», «Каша гречана з яловичи-
ною», «Каша рисова з яловичиною», «Паштет 
печінковий любительський» та одного зразку 
«Каші перлової з яловичиною» порушень не ви-
явлено. Всі зразки за перевіреними органолепти-
чними, фізико-хімічними та мікробіологічними 
показниками – відповідали вимогам національ-
них стандартів. 
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Висновки: 
1. За мікробіологічними показниками всі зраз-

ки консервів, окрім «Паштету печінкового із 
свинячим жиром», відповідали вимогам промис-
лової стерильності. З паштету під час дослі-
дження було виявлено патогенний стафілокок, 
що свідчить про порушення санітарно-
гігієнічних вимог технологічного процесу підго-
товки, фасування в банки та недостатню стерилі-
зацію.  

2. За результатами проведених випробувань 
органолептичних показників: зовнішній вигляд, 
колір м’яса, колір та вигляд м’ясного соку у на-
грітому стані, консистенція, колір, запах та смак 
консерви та за перевіреним фізико-хімічним по-
казником: масова частка жиру, % масова частка 
кухонної солі консерви не відповідають вимогам 
нормативних стандартів, що свідчить про те, що 
м'ясо, закладене в банки було нижчого ґатунку 
замість вищого і не зовсім свіжим. Також були 
порушення на етапах технологічних операцій 
виробництва – підготовки і обробки, порціюван-
ня і фасування сировини. 

3. Результати досліджень дали змогу виявити 
явні порушення закону України «Про захист 

прав споживачів» і можна зробити висновок, що 
треба проводити частіше маркетингові дослі-
дження якості м'ясних консервів, щоб українсь-
кий споживач знав, що він купує і які проблеми 
можуть бути в разі вживання такого продукту. 
Перспективи подальших досліджень. Попере-

дити можливі негативні наслідки під час вироб-
ництва м’ясної продукції можна лише за умови 
здійснення комплексних досліджень на етапах 
виробництва, зберігання, транспортування та 
реалізації. Під час виробництва слід застосову-
вати систему НАССР, засновану на аналізі ризи-
ків та контролю в критичних точках етапів виро-
бництва.  
Встановлення в організації-виробника постій-

ного контролю під час виробництва м’ясних 
консервів з урахуванням маркетингових дослі-
джень якості харчової продукції та оцінки ризи-
ків системи НАССР, що відповідає сучасним 
міжнародним принципам і сприяє гарантії без-
печності для споживача. Це є гарантією отри-
мання готової м’ясної продукції, яка відповіда-
тиме стандартам якості і дасть можливість попе-
реджати порушення технологічних режимів ви-
робництва. 
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