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Передмова 
Страви з м᾿яса – основне джерело повноцінних тваринних білків. 

Недостатність такого білку в організмі людини компенсується білками самого 

організму. Амінокислотний склад тваринних білків має високий коефіцієнт 

засвоєння (близько 90%). Також м᾿ясо містить жири, які підвищують 

калорійність страв, вітаміни групи В, вітамін А. Під час теплової обробки білки 

втрачають здатність набухати розчинятись. Продукти гідролізу, що утворилися, 

(амінокислоти, креатин, пептиди) обумовлюють специфічний смак страви.  

Жорсткість м᾿яса визначається кількістю з᾿єднувальної тканини, яка 

складається із білковоподібних речовин – еластину і колагену. Чим більше їх, 

тим важче пом’якшити м’ясо. Еластин не підлягає тепловій обробці, він лише 

зменшується в об᾿ємі. Колаген не засвоюється організмом, але під дією 

теплової обробки він переходить в речовину, що називається глютин. Процес 

переходу колагену в глютин починається при температурі 60
0
  і наявності 

м᾿язової вологи, а кулінарні готовність м я̓са наступає при перетворенні 

щонайменш 45% колагена в глютин. При  недостатній кількості вологи 

колагенові волокна зменшуються наполовину своєї початкової довжини, 

шматки м᾿яса деформуються. Щоб уникнути цього шматки м᾿яса перед 

смаженням відбивають, роблять надсічки, перерізаючи з᾿днувальну тканину. 

Додавання кислих продуктів при тушкуванні і маринуванні м᾿яса прискорюють 

процес переходу колагену в глютин, відповідно зменшується час приготування 

страви. Жири, що містяться в м᾿ясі, під час теплової обробки плавляться та 

витоплюються – при варінні до 40%, при смаженні – до 60%. Але при високій 

температурі і  тривалому кипінні жири емульгуються, в наслідок чого страва 

набуває неприємного салистого смаку. А при тривалому нагріванні жирів при 

температурі більше 100
о
С вони розщеплюються з виділенням їдкого газу 

акролеїну. 

 


