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Тема: Технологічний процес 

виготовлення консервів: 

підготовчі операції 
 



ПЛАН ЛЕКЦІЇ 

 

1. Підготовка м’ясної сировини: приймання м’яса, 

розморожування і підготовка сировини, огляд і 

зачищення, розбирання м’яса, обвалювання 

відрубів, жилування м’яса. 

2. Підготовка соєвих білкових препаратів 

3. Підготовка квасолі, гороху та круп із гороху. 



1. ПІДГОТОВКА М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ: ПРИЙМАННЯ 

М’ЯСА, РОЗМОРОЖУВАННЯ І ПІДГОТОВКА СИРОВИНИ, 

ОГЛЯД І ЗАЧИЩЕННЯ, РОЗБИРАННЯ М’ЯСА, 

ОБВАЛЮВАННЯ ВІДРУБІВ, ЖИЛУВАННЯ М’ЯСА.  



Технологічна схема 

виготовлення 

натуральних м'ясних 

консервів 



Технологічна 

схема 

виготовлення 

м’ясо-

рослинних 

консервів 



Технологічна схема 

виробництва 

субпродуктових консервів 



Технологічна схема 

виготовлення паштетних 

консервів 



























































2. Підготовка соєвих білкових препаратів 



Соєві концентрати попередньо гідратують питною водою у 

співвідношенні концентрат : вода як 1 : 4, для текстурованих 

концентратів — 1 : 3. Найкраще гідратацію концентратів здійснювати в 

кутері. Спочатку в чашу наливають воду (3 — 4 частини), до якої 

додають 1 частину соєвого білка і за малих обертів ножів масу 

перемішують 20 с. Потім суміш обробляють за максимальної швидкості 

обертання ножів протягом 1 — 3 хв. До гідратованого білка додають 

компоненти фаршу і готують фарш. Гідратований білок можна 

вивантажувати з чаші кутера, зберігати за температури 0 — 4 °С і 

додавати під час кутерування фаршу на другій стадії процесу або 

використовувати його для приготування паштетів.  



Текстурований концентрат 

гідратують у мішалці, 

періодично через 5 хв 

перемішуючи масу. Процес 

гідратації триває 30 — 40 

хв. Під час приготування 

фаршевих і паштетних мас 

можна додавати білкові 

препарати у 

порошкоподібному вигляді, 

одночасно додаючи воду на 

гідратацію. Щоб поліпшити 

смак, до маси з рослинними 

препаратами додають 0,1 % 

мононатрій глутамату. 



3. Підготовка квасолі, гороху та круп із 

гороху. 



Квасолю очищають від сторонніх домішок і неповноцінних бобів, 

замочують у теплій воді на 2 - 3 год, доводячи її вологість до 60 %. Після 

промивання квасолю бланшують 6 - 30 хв залежно від сорту квасолі і 

виду консервів 



Лущений горох після сортування і 

промивання, як правило, не 

замочують, а бланшують у киплячій 

воді або парою 8 - 12 хв. Після 

бланшування горох охолоджують 

холодною водою до 35 - 40 °С.  

 

Заморожений зелений горошок 

бланшують 5 хв, щоб запобігти 

переварюванню. Потім зливають 

воду і безпосередньо перед 

фасуванням до горошку додають 1 % 

цукру і 1 % кухонної солі та 

перемішують.  

 

Консервований зелений 

горошок не бланшують. 


