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Дослідження та розробка аналогів м’ясних продуктів 

зосереджені на створенні екологічно безпечних харчових продуктів, 

здатних відтворювати традиційне м’ясо за органолептичними 

показниками та харчовою цінністю. Для отримання очищених 

рослинних інгредієнтів, зокрема білків, жирів і крохмалю, рослинну 

сировину подрібнюють та піддають подальшій обробці з метою 

виділення концентрованих фракцій.  

Слід зазначити, що рослинні білки можуть піддаватися 

додатковій модифікації для надання їм необхідних функціональних 

властивостей. Саме білкові концентрати та ізоляти зазвичай є основою 

рецептури аналогів м’ясних продуктів. Жири та крохмаль також 

входять до складу таких продуктів, хоча використовуються у менших 

кількостях. Незважаючи на те, що білки, жири та крохмаль можуть 

походити з однієї рослинної сировини, у промисловому виробництві 

вони існують як окремі фракції, які поєднують під час формування 

кінцевого продукту. 

Фракціонування та відновлення окремих рослинних 

компонентів, насамперед білків і крохмалю, забезпечує стабільність 

складу та відтворюваність рецептур. Крім того, це дозволяє зберігати 

сировину у вигляді сухих фракцій протягом тривалого часу. Водночас 

орієнтація на високий ступінь очищення інгредієнтів створює низку 

технологічних і економічних труднощів. Зокрема, між чистотою 

продукту, виходом цільових компонентів, тривалістю процесу та його 

вартістю існує компроміс, який обмежує кількість економічно 

доцільних джерел рослинного білка для виробництва аналогів м’яса. 

Додатковою проблемою є недостатня вивченість нових джерел 

рослинного білка. Білки бобових культур, сочевиці, морських 

водоростей та інших альтернативних джерел можуть потребувати 

специфічних методів подрібнення й фракціонування, ефективність 

яких наразі досліджена недостатньо. 

Окремої уваги потребує проблема утворення побічних 

продуктів у процесі екстракції білка. Наприклад, зростання попиту на 

гороховий білок супроводжується накопиченням значних обсягів 
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горохового крохмалю та клітковини, які є побічними продуктами 

виробництва. За відсутності ефективних шляхів їх подальшого 

використання економічна доцільність виробництва рослинних білків 

суттєво знижується. 

Порівняно з тваринними білками, рослинні білки відрізняються 

амінокислотним складом, молекулярною структурою та 

функціональними властивостями. Це ускладнює їх використання для 

імітації характеристик м’яса тваринного походження. Відмінності 

проявляються у смаку, текстурі, структурі та поведінці білків у складі 

харчових систем. Крім того, функціональні та сенсорні властивості 

рослинних білків значною мірою залежать від способу їх екстракції та 

подальшої обробки. 

Розроблення рецептур аналогів м’ясних продуктів є складним 

технологічним процесом, який передбачає підбір інгредієнтів та 

забезпечення необхідної текстури, смаку й аромату готового продукту. 

Особливого значення набуває створення смако-ароматичних 

композицій, здатних відтворювати органолептичні властивості 

традиційного м’яса. Не менш важливим є підбір барвників і 

кольорових композицій, оскільки колір є одним із ключових факторів 

сприйняття продукту споживачем. 

Рецептура аналогів м’яса повинна також забезпечувати 

необхідні харчові характеристики кінцевого продукту. У деяких 

випадках виробники прагнуть максимально наблизити харчовий склад 

до м’яса тваринного походження. В інших – навмисно змінюють його, 

наприклад шляхом введення рослинної клітковини. Такий підхід 

дозволяє не лише покращити функціональні властивості продукту, але 

й надати йому додаткових харчових переваг порівняно з традиційним 

м’ясом. 

Важливим напрямом удосконалення технологій виробництва 

аналогів м’ясних продуктів є оптимізація параметрів технологічного 

процесу та способів поєднання білків з іншими компонентами 

рецептури. Особливу увагу приділяють послідовності внесення 

інгредієнтів, умовам термічної обробки та забезпеченню рівномірного 

розподілу жирів, вуглеводів, вітамінів та інших складових. Це 

необхідно для досягнення стабільної текстури, високих сенсорних 

показників і бажаного харчового профілю готового продукту. 

Таким чином, актуальним завданням залишається вдосконалення 

існуючих і розроблення нових технологій виробництва аналогів м’ясних 

продуктів. Перспективними є технології, що забезпечують високу якість 

продукції, ефективне використання ресурсів та можливість адаптації 

виробництва до підприємств різної потужності. 


