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АНОТАЦІЯ 

 

Капустянський C. В. Удосконалення технології паштету печінкового за 

рахунок використання каротиновмісної сировини – Рукопис. 

Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» освітньої 

програми  «Технології в ресторанному господарстві»  – Полтавський 

університет економіки і торгівлі.  

Робота  містить 13 таблиць, 11 рисунків, 2 додатки, 97 літературних 

джерел. 

Магістерську роботу присвячено технології паштету підвищеної харчової 

цінності на основі печінки курячої, гарбуза мускатного та волоських горіхів. 

У роботі наведено результати аналізу стану виробництва паштетів за 

кордоном та в Україні, розглянуто новітні технології паштетної продукції 

оздоровчого спрямування; визначено фізіологічне значення каротиноїдів для 

людини; проаналізовано перспективи використання гарбуза для підвищення 

харчової цінності паштетів. 

Визначено, що розроблені паштети мають високу харчову цінність, 

оскільки містять досить значну кількість залазовміщуючих білків, 

легкозасвоюваних поліненасичених жирних кислот, харчових волокон. Вміст 

бета-каротину становить 1,85…7,28 мг/100 г продукту, що задовольняє 

добову потребу на 37…145 %.  

На основі одержаних експериментальних даних розроблено рецептуру та 

технологічну схему виробництва паштету з використанням гарбуза 

мускатного «Золотавий». Розроблено проект нормативної документації та 

проведено апробацію. 

Ключові слова: паштет, печінка куряча, гарбуз мускатний, горіхи 

волоські, каротиноїди,харчова цінність, оздоровчі продукти. 
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АННОТАЦИЯ 

 

Капустянский C. В. Совершенствование технологии паштета 

печеночного за счет использования каротинсодержащего сырья - Рукопись. 

Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» 

образовательной программы «Технологии в ресторанном хозяйстве» - 

Полтавский университет экономики и торговли. 

Работа содержит 13 таблиц, 11 рисунков, 2 приложения, 97 литературных 

источника. 

Магистерская  работа посвящена технологии паштета повышенной 

пищевой ценности на основе печени куриной, тыквы мускатной и грецких 

орехов. 

В работе приведены результаты анализа состояния производства 

паштетов за рубежом и в Украине, рассмотрены новейшие технологии 

паштетной продукции оздоровительного направления; определено 

физиологическое значение каротиноидов для человека; проанализированы 

перспективы использования тыквы для повышения пищевой ценности 

паштетов. 

Определено, что разработанные паштеты имеют высокую пищевую 

ценность, так как содержат достаточно большое количество железосодержащих 

белков, легкоусвояемых полиненасыщенных жирных кислот, пищевых 

волокон. Содержание бета-каротина составляет 1,85...7,28 мг / 100 г продукта 

удовлетворяет суточную потребность на 37...145 %. 

На основе полученных экспериментальных данных разработаны 

рецептуры и технологическая схема производства паштета с использованием 

тыквы мускатной «Золотистый». Разработан проект нормативной 

документации и проведена апробация. 

 

Ключевые слова: паштет, печень куриная, тыква мускатный, орехи 

грецкие, каротиноиды, пищевая ценность, оздоровительные продукты. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Незбалансоване жиро-вуглеводне харчування 

значної частини населення України в умовах несприятливого екологічного 

впливу зовнішнього середовища та психоемоційної напруги, призвело до 

погіршення  здоров’я, виснаження захисних сил організму, зниження 

адаптаційного потенціалу і тривалості життя. Дані нутріціологів стверджують, 

що більшість «хвороб цивілізації» (ожиріння, цукровий діабет, 

імунодефіцитний стан, серцево-судинні та онкологічні захворювання) 

зумовлені дефіцитом повноцінних білків, антиоксидантів, поліненасичених 

жирних кислот, харчових волокон, вітамінів та мінеральних речовин.  Тому, 

необхідним сьогодні стає виробництво продуктів на основі якісної білоквмісної 

тваринної сировини та рослинних збагачувачів, які характеризуються високим 

вмістом фізіологічно функціональних компонентів.  

Пріоритетними стають технології м’ясомістких продуктів високим 

вмістом каротиноїдів, оскільки вони володіють комплексом важливих 

властивостей, зокрема антиоксидантними, антиканцерогенними, 

імуномоделюючими, антибактеріальними, адаптогенними тощо. 

Серед продукції, яку виробляють заклади ресторанного господарства та 

м'ясопереробної промисловості, вагому частину займають паштети. М'ясні 

паштети – це продукти пастоподібної консистенції на основі м'яса чи 

субпродуктів з додаванням жировмісної сировини та пасерованих овочів. 

Останнім часом паштети набирають популярності у споживачів, адже це 

завжди цікавий смак і текстура, безліч варіацій подачі та висока харчова 

цінність. Суттєво зростає виробництво делікатесних паштетів, для дієтичного, 

цільового і дитячого харчування. 

Розробкою рецептур та технологій паштетів полікомпонентного складу, 

збалансованих за вмістом аліментарних речовин, займалися вітчизняні та 

зарубіжні вчені: Л. Г. Віннікова, В. М. Пасічний, В. В. Євлаш, Н. О. Стеценко, 

О. А. Топчій, Л. В. Антипова, Т. К. Каленик, L. Diaz, W. Schnackel, та інші. 
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В якості основної сировини для паштетної продукції доцільно 

використовувати курячу печінку – недорогий і легкозасвоюваний продукт, який 

широко представлений на ринку.  До її складу входять значна кількість 

залізовміщуючих білків, азотистих екстрактивних речовин, мінеральні 

речовини (калій, кальцій, цинк, мідь, селен та ін.), вітамінів А, С і групи В. 

Раціональне поєднання її з каротиновмісними овочевими компонентами 

дозволяє покращити харчову та оптимізувати енергетичну цінність продуктів, 

створити оптимальні умови для засвоєння нутрієнтів, зокрема каротину, 

підвищити стійкість до окисного псування продукту, поліпшити органолептичні 

характеристики, знизити собівартість. 

Підсумовуючи вищесказане, можна стверджувати, що удосконалення 

технології паштетної продукції шляхом додавання каротиновмісної сировини є 

актуальним та своєчасним. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Магістерська робота виконувалась на базі кафедри технологій харчових 

виробництв і ресторанного господарства ВНЗ Укоопспілки «Полтавський 

університет економіки і торгівлі» та відповідає напрямам науково-дослідної 

теми: «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної 

цінності» (номер державної реєстрації 0114U000955). 

Мета і завдання дослідження. Метою роботи є наукове обґрунтування та 

удосконалення технології паштету печінкового з використанням 

каротиновмісної сировини для покращення органолептичних показників і 

поживної цінності. 

Відповідно до поставленої мети вирішувалися наступні завдання: 

- провести аналіз стану виробництва та сучасних наукових розробок 

м'ясних паштетів; 

- обґрунтувати перспективи використання каротиновмісної сировини в 

технології печінкових паштетів; 

- дослідити хімічний склад гарбуза мускатного та обґрунтувати 

доцільність введення його до рецептур печінкових паштетів; 
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- розробити рецептури паштетів печінкових та визначити раціональне 

співвідношення інгредієнтів; 

- дослідити харчову цінність, функціонально-технологічні, реологічні 

властивості та мікробіологічні показники продукції; 

- удосконалити технологічну схему виробництва паштетів та провести 

апробацію результатів досліджень. 

Об'єкт дослідження – технологія паштету печінкового. 

Предмети дослідження – куряча печінка, гарбуз мускатного сорту, паста 

з ядер волоських горіхів, олія рослинна, цибуля ріпчаста, молоко питне, 

модельні зразки паштетів. 

Методи дослідження: загальноприйняті і стандартизовані аналітичні, 

органолептичні, фізико-хімічні,  структурно-механічні, мікробіологічні методи; 

методи статистично-математичної обробки експериментальних даних із 

використанням сучасних приладів і комп’ютерних технологій. 

Наукова новизна одержаних результатів. 

Уперше науково обґрунтовано та розроблено рецептуру паштету на 

основі печінки курячої з використанням каротиновмісної сировини та ядер 

волоських горіхів, які характеризуються значним вмістом каротиноїдів, 

харчових волокон, поліненасичених жирних кислот, мінеральних речовин,  

високими органолептичними та стабільними мікробіологічними показниками. 

Встановлено динаміку змін показників якості розроблених паштетів під 

час зберігання та обґрунтовано терміни придатності. 

Удосконалено технологію паштету печінкового підвищеної харчової 

цінності. 

Практичне значення одержаних результатів. На основі результатів 

досліджень розроблено рецептуру та удосконалено технологію паштету 

печінкового з використанням каротиновмісної сировини. Розроблено проект 

нормативної документації (технологічна картка) на виробництво паштету 

«Золотавий». Галузь застосування нового виробу на підприємствах 

ресторанного господарства. 
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Апробація роботи. Результати магістерської роботи були представлені 

для дегустації на виставці в рамках свята професійної майстерності студентів 

факультету харчових технологій, готельно-ресторанного та туристичного 

бізнесу  (21 листопада 2019), складений акт дегустації, надруковані матеріали у 

збірнику статей магістрів. 

Особистий вклад магістранта полягає в пошуку інформації, організації 

та проведенні аналітичних та експериментальних досліджень; науковій обробці 

та узагальненні отриманих результатів; формулюванні висновків за 

результатами досліджень; підготовці публікацій; розробці нормативної 

документації; організації апробації. 

Структура магістерської роботи.  Робота складається зі вступу, 

5 розділів, висновків, списку використаних літературних джерел із 97 

найменувань, у тому числі  зарубіжних, а також  додатків. Основний зміст 

роботи викладений на 83 сторінках друкованого тексту, вона містить 11 

рисунків та 13 таблиць. 
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Рис. 2.1. Схема комплексних досліджень 

 

Розроблення нормативної документації на паштет печінковий 

з використанням каротиновмісної сировини, апробація та публікація результатів 

досліджень 
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Розроблена схема проведення досліджень передбачає системний підхід до 

удосконалення технології паштету печінкового з використанням 

каротиновмісних збагачувачів, моделювання раціональних композицій харчової 

сировини.  

Досліджувані показники об’єднані в групи та на схемі (рис. 2.1) зображені 

цифрами: 

1 – органолептичні: зовнішній вигляд, колір, смак, запах, консистенція; 

2 – фізико-хімічні: масова частка вологи, білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, 

харчових волокон, золи, рН, енергетична цінність;  

3 – мікробіологічні: загальна кількість мезофільних аеробних і 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ), бактерій групи 

кишкових паличок (БГКП), бакрерій роду Proteus, S. Aureus, патогенних 

мікроорганізмів, у т.ч. бактерій роду Salmonella і L. Monocytogenes; 

4 – функціонально-технологічні: вологозв’язуюча здатність (ВЗЗ); 

5 – структурно-механічні дослідження: ефективна в’язкість, граничне 

напруження зсуву, пластичність.  
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ВИСНОВКИ 

У роботі наведено результати теоретичних і експериментальних 

досліджень, аналіз і узагальнення яких дали можливість удосконалити 

технологію паштету печінкьвого за рахунок використання каротиновмісних 

збагачувачів. 

1. Проаналізовано стан виробництва м'ясних паштетів за кордоном та в 

Україні і встановлено. Встановлено, що ринок даної продукції динамічно 

розвивається. Відмічено зростання попиту споживачів на паштетну продукцію 

підвищеної харчової та біологічної цінності  оздоровчого спрямування. Тому 

актуальним є розроблення науково обґрунтованих рецептур та технологій у 

даному сегменті, пошук нових видів сировини з високим вмістом 

функціональних інгредієнтів.  

2. На основі даних науково-технічної літератури, підтверджено  

перспективність використання у технології м'ясних та печінкових паштетів  

природної каротиновмісної овочевої сировини. Адже за рахунок такого 

поєднання можливо досягти оптимального ступеня біозасвоєння каротину, 

покращити харчову цінність, знизити собівартість продукту. 

3.  Встановлено, що гарбузи мускатного сорту Арабатський містять 

значну кількість бета-каротину (18,5 мг%), клітковини та пектину та 

характеризуються відмінними смаковими властивостями, незначною кількістю 

відходів, що зумовлює технологічну доцільність переробки цієї овочевої 

сировини.  

4. Розроблено рецептури та технології печінкових паштетів з 

використанням пюре гарбуза та пасти з ядер волоських горіхів. Визначено, що 

раціональна кількість внесення гарбузового пюре становить  20…30 %. При 

цьому відбувається оптимізація функціонально-технологічних і реологічних 

властивостей паштетів, збільшення пластичності і поліпшення консистенції.  

5. Аналіз харчової цінності паштетів печінкових показує, що заміна 

частини субпродуктової сировини на гарбуз веде до незначного зменшення 

вмісту білка (на 0,56…6,77 %), при цьому співвідношення «білок : жир» стає 
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більш оптимальним ( 1:1). Спостерігається незначне збільшення кількості жирів 

у зразках (на 0,14…1,29 %), що пояснюється внесенням 10 % горіхів, вміст 

ліпідів у яких складає близько 65 %. Позитивним є збільшення кількості  

харчових волокон (на 0,76…1,41 %). Вміст бета-каротину у розроблених 

зразках склав 1,85…7,28 мг/100 г продукту, що задовольняє добову потребу на 

37…145 % .   

6. Експериментально доведено, що внесення каротиновмісних 

збагачувачів не впливають на мікробіологічну стабільність паштетів, а 

пероксидні та кислотні числа не виходять за межі нормованих значень 

протягом 48 год зберігання в охолодженому стані. 

7. На підставі отриманих даних було розроблено рецептуру печінкового 

паштету «Золотавий» та технологічну схему його виготовлення. На новий 

продукт розроблено нормативну документацію (технологічну картку) та 

проведена апробація. Технологію нового паштету було проаналізовано за 

принципами системи управління безпечністю харчових продуктів НАССР, 

визначено критичні контрольні точки та потенційні небезпеки.  

Враховуючи високу харчову цінність, відмінні органолептичні 

властивості, покращений склад поліненасичених жирних кислот та мінералів, 

значний вміст бета-каротину, стабільні мікробіологічні показники та доступну 

вартість, можна рекомендувати технологію печінкового паштету з 

каротиновмісними збагачувачами «Золотавий» до виробничого впровадження 

та споживання широкими верствами населення. 
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