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торговельно-економічного інституту КНТЕУ. Вінниця: Редакційно-видавничий 
відділ ВТЕІ КНТЕУ, 2021. Вип.111. 284 С. 

 
У Віснику розглядаються глобальні імперативи підприємницького потенціалу 
компаній на внутрішньому та зовнішньому ринках; проблеми та перспективи 
соціального забезпечення громадян; сучасні моделі, стратегії, технології 
менеджменту; стан, виклики та перспективи розвитку публічного управління в 
Україні. Значна увага приділяється стратегічним напрямкам розвитку 
бухгалтерського обліку, аналізу та аудиту в контексті динамічних 
євроінтеграційних процесів; фінансовим механізмам забезпечення соціально-
економічного розвитку країни; моделюванню та проєктуванню процесів 
управління в соціально-економічних системах; маркетинговим технологіям в 
умовах інноваційного розвитку бізнесу. Висвітлюються проблеми якості та безпеки 
сучасного товарознавства; регіональний та національний виміри тенденцій 
розвитку індустрії гостинності та харчової промисловості; правові, історичні та 
соціально-психологічні тенденції державотворення в Україні. Досліджуються 
проблеми та перспективи фізичної підготовки студентської молоді; передумови 
професійної самореалізації молоді в умовах ринкової економіки: мовний, 
соціальний та міжкультурний аспекти.                                                                                          

                                                                                                                                                      
Розраховано на аспірантів, молодих вчених, здобувачів вищої освіти, що 

цікавляться проблемами соціально-економічного розвитку суспільства. 
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ХАРЧОВА ТА БІОЛОГІЧНА ЦІННІСТЬ М’ЯСА 

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 
 

Проблема харчування є однією з найважливіших соціальних проблем. 
Життя людини, його здоров'я і праця неможливі без повноцінної їжі. 
Відповідно до теорії збалансованого харчування в раціоні людини повинні 
міститися не тільки білки, жири і вуглеводи в необхідній кількості, але і такі 
речовини, як незамінні амінокислоти, вітаміни, мінерали у визначених, 
вигідних для людини пропорціях. У організації правильного харчування 
першорядна роль відводиться м'ясним продуктам. М'ясо птахи також 
відіграють важливу роль у раціональному харчуванні людини, оскільки 
харчова цінність м'яса птиці вище, ніж м'яса тварин. Страви з птиці легко 
засвоюються організмом. Вони містить 11 - 25% білків, від 5 до 53% жиру, 
0,5 - 1, 2% мінеральних солей, вітаміни В1, В2, РР, А і екстрактивні речовини. 
Особливо цінуються страви з філе птиці, так як вони мають більш ніжну 
консистенцію і містять більше азотистих речовин[1, ст.15]. 

Хімічний склад м'яса птиці залежить від тих же факторів, що і склад 
м'яса забійних тварин. У порівнянні з м'ясом забійних тварин м'ясо птиці 
містить більше повноцінних білків, екстрактивних речовин, жир має 
невисоку температуру плавлення (23-400 С). М'ясо птиці легко засвоюється. 
Його засвоюваність становить 93%. 

У м'ясі птиці містяться  мінеральні речовини - калій, натрій, фосфор, 
кальцій, залізо, мідь та інші елементи. М'ясо курей та індичок відноситься до 
дієтичних продуктів харчування. Бульйон, приготований з нежирних курей 
та індиків, викликає посилене виділення травних соків і сприяє хорошому 
засвоєнню їжі. Використовують м'ясо птиці у відвареному, паровому, 
тушкованому і смаженому видах 

Найбільшою харчовою цінністю володіє м'язова тканина, так як вона 
містить переважно повноцінні білкиз найбільш сприятливими для організму 
людини незамінних амінокислот[2, ст.76]. 
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М'ясо птахів – важлива складова в харчуванні людини. М'ясо птиці 
поживне і легко засвоюється (на 93%). Воно містить білки (15-22%), жири      
(5-39%), мінеральні солі, екстрактивні речовини, а також вітаміни А, D, РР, 
групи В. Жир птиці плавиться при низькій температурі (23-390С), в ньому 
багато насичених кислот. При тепловій обробці він розтоплюється і просочує 
м'язову тканину, завдяки чому м'ясо стає соковитим, поліпшується його смак. 
У м'ясі птиці переважають повноцінні білки. З мінеральних речовин м'ясо 
містить солікалію, натрію, фосфору, кальцію, заліза, міді. В м'ясі птиці багато 
екстрактивних речовин, тому бульйони, особливо з курей, ароматні, 
викликають посилення виділення травних соків, а це сприяє кращому 
засвоєнню їжі [3, ст. 125]. 

Біологічна ефективність є показником якості жирових компонентів 
харчових продуктів, що відображає вмістполіненасичених жирних кислот. 
Вони містять всі незамінні амінокислоти. Амінокислотний складм'яса птиці 
представлений різними амінокислотами.Найбільше значення з них мають 
лізин (8,7%), лейцин(7,8%), ізолейцин (3,6%), валін (4,8%) та ін. Вміст 
неповноцінних білків (еластин, колаген) в м'ясі птиці становить 1,5%, в 
яловичині 3% і свинині 5%. Лімітуючими амінокислотами є сірковмісні 
амінокислоти, ізолейцин, валін. 

Біологічна ефективність є показником якості жирових компонентів 
харчових продуктів, що відображає вмістполіненасичених жирних кислот.  
Вони містять всі незамінні амінокислоти. 

Страви із птиці мають приємний смак, високу поживність і легко 
засвоюються організмом. Вони містять багато повноцінних 
легкозасвоюваних білків, жирів, вітамінів та екстрактивних речовин.            
За вмістом азотистих речовин найціннішим є філе птиці. Краще засвоюється і 
володіє хорошими смаковими властивостями м’ясо з рівним вмістом білків і 
жирів.Порівняно з м'ясом свійських тварин сполучної тканини у м'ясі птиці 
менше, вона ніжніша і пухкіша. Страви з нежирної птиці широко вживаються 
у лікувальному харчуванні 

Отже,харчова цінність м'яса птиці характеризується кількістю і 
співвідношенням білків, жирів,вітамінів, мінеральних речовин і ступенем їх 
засвоєння організмом людини; вона зумовлена також енергетичним вмістом і 
смаковими властивостями м’яса. 
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