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ВМІСТ ВІТАМІНІВ  У МЯСІ ТА МЯСОПРОДУКТАХ 

М'ясо - це чудове джерело різновидів вітаміну В. Корм безпосередньо 

впливає на вміст вітаміну в сирій свинині, але не впливає на м'ясо жуйних 

тварин (яловичину, баранину). Наявні в рубці мікроорганізми синтезують 

вітаміни групи В, яких може й не бути в харчових продуктах. Якщо ж їжа 

містить значну кількість цих вітамінів, то мікроорганізми рубця їх витрачають. 

Таким чином, у рубці зрівнюється вміст поживних речовин у кормі. Це 

виражається в більш постійній концентрації вітаміну В у тканині тварин з 

однокамерним шлунком, як наприклад свиней. 

Під час вивчення вітамінів м'яса велике значення надають трьом вітамінам 

групи В: тіаміну, рибофлавіну та нікотиновій кислоті. Були вивчені також 

вітаміни В6, пантотенова кислота, біотин, фолієва кислота і вітамін В2. Менше 

вивчено амінобензойну кислоту, аскорбінову кислоту та вітаміни А, D, Е і К [1-

5]. 

Вітаміни сирої м'язової тканини та різних органів тварин. Можна 

Кількість вітаміну В у різних відрубах м'яса будь-якого виду тварин майже 

однакова. Але є й великі видові розбіжності. Вміст тіаміну в сирій свинині в 

кілька разів вищий, ніж у яловичині, телятині та баранині. Отже, свинина є 

чудовим джерелом тіаміну в дієті. Однак вміст тіаміну в сирому несолоному 

окості коливається від 0,3 мг до 1,5 мг на 100 г продукту. Це залежить 

насамперед від кількості тіаміну в кормі тварини. Як ішлося вище, подібних 

коливань немає в яловичині та баранині. 

Було проведено багато досліджень вмісту вітамінів у субпродуктах. 

Відмінності у вмісті вітамінів у субпродуктах одного виду часто бувають 

великими. І, навпаки, відмінності у вмісті вітамінів у певному органі в різних 

видів зазвичай невеликі. Представляє інтерес вміст тіаміну в сирих свинячих 

субпродуктах: він подібний до вмісту в яловичих і баранячих, але значно 

нижчий, ніж у м'язовій тканині свинини [2,4]. 

З огляду на те що печінка вирізняється високим вмістом низки вітамінів, 

вона заслуговує на особливу увагу. У ній у великих кількостях є вітаміни А і С 

(аскорбінова кислота), а також нікотинова кислота, вітамін В6, пантотенова 

кислота, біотин і вітамін В12. Нирки - гарне джерело вітаміну А. Можна 

помітити, що м'язова тканина і субпродукти забезпечують людину великим 
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числом необхідних, важливих з погляду поживності, вітамінів. Але слід 

зазначити, що вітаміни А і С в достатній кількості є тільки в субпродуктах. 

Вітаміни солоного, обробленого та консервованого м'яса і 

м'ясопродуктів. За останні роки були достатньо вивчені ті, що містяться в 

солоному, обробленому та консервованому м'ясі, тіамін, рибофлавін і 

нікотинова кислота, але поки що небагато даних про вміст інших вітамінів. 

Вміст вітамінів у різних продуктах значно відрізняється. Ці відмінності 

спричинені чотирма основним чинниками: 

відносним вмістом у субпродуктах м'язової тканини; 

загальною кількістю білка, що міститься; 

ступенем теплової обробки, якої зазнають готові м'ясопродукти [1, 5]. 

Вітаміни варених м'ясопродуктів. Смажена свинина містить набагато 

більше тіаміну, ніж яловичина, телятина і баранина. У вареному м'ясі різних 

тварин є деяке коливання у вмісті рибофлавіну. Вміст нікотинової кислоти 

вищий у вареній телятині та баранині, ніж у яловичині та свинині. Це, 

ймовірно, безпосередньо пов'язано з віком тварини. Вміст вітаміну В6 і 

пантотенової кислоти не залежить від видових відмінностей тварин, до того ж 

він непостійний у різних видах вареного м'яса. Пісне (сухе) варене м'ясо 

містить більше вітамінів В, ніж м'ясо з мармуровістю, але все ж таки в м'ясі з 

мармуровістю відмічається значна кількість вітамінів, тому воно вважається 

чудовим джерелом поживних речовин. Обчислення, засновані на відношенні 

вмісту вітамінів до вмісту білка, дають хороші співвідношення для шести 

вітамінів групи В у більшості розглянутих шматків вареного м'яса як пісного, 

так і піного з мармуровістю. Таким чином, отримані в дослідженнях результати 

підтверджують, що вміст у м'ясі вітамінів і неорганічних речовин залежить від 

вмісту білка. 

Вплив технологічної обробки на збереження вітамінів у м'ясі. 

Більшість вітамінів відносно стійкі в процесі технологічної обробки. Але 

наявний у м'ясі тіамін частково руйнується під час посолу, копчення, теплової 

обробки, зневоднення шляхом нагріву та під час обробки іонізуючою 

радіацією. Ступінь збереження тіаміну коливається в межах приблизно від 40% 

за іонізуючого опромінення до 85% за слабкого посолу та копчення. Зазвичай, у 

середньому, тіамін зберігається на 75% у смаженому і технологічно 

обробленому м'ясі та м'ясопродуктах; це залежить головним чином від ступеня 

і методів теплової обробки [3, 5]. 

Таким чином, консервоване (посолом, іонізуючим опроміненням, 

копченням) м'ясо містить менше тіаміну, ніж смажене або кулінарно оброблене 

м'ясо. Руйнування тіаміну пов'язане з більш тривалою тепловою обробкою, 

необхідною для виробництва промислового стерилізованого консервованого 

м'яса. 

Зберігання м'яса в замороженому й охолодженому стані не позначається, а 

якщо позначається, то незначною мірою, на вмісті вітамінів, якщо не 

відбудеться окиснення (згіркнення) жирів або якщо м'ясо бактеріально не 

зіпсується. 
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Рибофлавін і нікотинова кислота більш стійкі під час технологічної та 

кулінарної обробки, ніж тіамін. Хоча в окремих випадках є вказівки на те, що 

зберігається тільки 60-85% рибофлавіну і нікотинової кислоти, але більшість 

даних доводить значну стійкість цих вітамінів. Стерилізуючі дози іонізуючого 

опромінення можуть зруйнувати 25% рибофлавіну, і 10% нікотинової кислоти. 

Вітамін В6 є відносно нестійким до нагрівання. Ступінь збереження його в 

смаженому м'ясі становить 45-65%. Під час обробки іонізуючим опроміненням 

зберігається 75% вітаміну В6, наявного в сирій подрібненій яловичині [3,5]. 

Пантотенова кислота, біотин, фолієва кислота і вітамін В12 є цілком 

стійкими в процесі теплової та іншої технологічної обробки. Проведені 

дослідження вмісту вітамінів у жирі, який утворюється під час смаження м'яса, 

дають підстави припускати, що з деяких шматків до 10-15% вітамінів 

переходять у жир. Отже, такий жир можна з успіхом використовувати в соусах і 

підливках для підвищення їхньої поживної цінності. 
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З усіх видів сільськогосподарських тварин свині є найвимогливішими до 

годівлі, догляду та умов утримання. Тривала робота людини з удосконалення 

свині, як продуктивниці м'яса і сала, проводилася в напрямі всебічного 

задоволення дедалі зростаючих вимог організму тварин до умов існування у 


