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АНОТАЦІЯ

Стороженко О.О. Розробка  технології дієтичного паштету. Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» освітньої програми  «Технології в ресторанному господарстві»  – Полтавський університет економіки і торгівлі. 

Магістерська робота  присвячена питанням розроблення технології отримання низькокалорійного продукту з підвищеною біологічною та харчовою цінністю за рахунок комбінування грибної і м’ясної сировини. 

Створено еталон продукту, враховуючи теорії адекватного, раціонального та дієтичного харчування, на які  орієнтувались при моделюванні продукту з заданим хімічним складом.  Встановлено діапазон оптимальних співвідношень основної сировини, що становить: 90/10, 80/20, 70/30 компонентів м’яса курячого та грибів глива звичайна, який забезпечує комбінований продукт повноцінним, збалансованим за амінокислотним складом білком. Методами математичних розрахунків визначено хімічний склад комбінованого продукту, згідно якого вміст білка складає 49,7%, вуглеводів – 17,8%, в т.ч. клітковини – 10,55%, ліпідів – 27,8%, калорійність продукту складає 140 кКал. 

На основі експериментальних досліджень створено технологію виробництва дієтичного паштету з використанням грибної сировини і курячого м’яса у співвідношеннях 30/70.

Готовий продукт «Паштет дієтичний з додаванням грибів глива звичайна» містить близько 36% білка, збалансованого за амінокислотним складом, згідно вимогам ФАО/ВОЗ, вуглеводів  - 14% в т.ч. клітковини 10%, ліпідів – 26%. Калорійність готового продукту становить близько 140 кКал, що майже на 40% нижче в порівнянні з прототипом, який не містить в своєму складі грибної сировини. Розроблено проекти нормативної документації на готовий продукт. 

Магістерська  робота містить 115 сторінок, 11 таблиць, 16 рисунків, список літератури 71 найменувань, 4 додатки.

Ключові слова: гриби глива звичайна, м'ясо куряче, паштет дієтичний, збалансоване харчування, харчові волокна.
ВСТУП

 Організація здорового харчування населення – складний і багатофакторний процес, який можна реалізувати тільки спираючись на глибокі знання, гнучку наукову концепцію і продуману науково-технічну політику.

Технічний процес в харчовій промисловості багато в чому визначається демографічними змінами, соціальними змінами, змінами в умовах життя і праці. Він пов’язаний з досягненнями медицини, фундаментальних наук, новими технологічними можливостями, які з’явилися у виробників продуктів харчування в результаті розвитку науки, технології, техніки; погіршенням екологічної обстановки; жорсткою конкуренцією на ринку продуктів харчування. Все це вимагає не лише корінного вдосконалення технології отримання традиційних продуктів, але і створення нового покоління харчових продуктів, що відповідають можливостям і реаліям сьогоднішнього дня. Це продукти із збалансованим складом , низькою калорійністю, з пониженим вмістом цукру і жиру і підвищеним вмістом корисних для здоров’я інгредієнтів, функціонального і лікувального призначення, із збільшеним терміном зберігання, швидкого приготування і, звичайно, цілком безпечних для людини.

Створення нових і вдосконалення технології отримання традиційних продуктів харчування вимагає вивчення структури харчування населення, аналізу стану харчових і переробних галузей АПК, правильної і продуманої науково-технічної політики у області здорового харчування.

Виробництво м’ясних продуктів з високою харчовою і біологічною цінністю, з функціональними та профілактичними властивостями – одне із пріоритетних напрямків харчової технології. 

Актуальність теми. Харчування є основною умовою існування людини, оскільки з їжею людина отримує все необхідне для побудови всіх клітин та тканин організму, а також поповнює витрати енергії на виконання всіх видів життєдіяльності. В наш час у більшості населення України виявлені порушення повноцінного харчування, що пов’язане з недостатнім вживанням харчових волокон, вітамінів, макро- і мікроелементів, повноцінних білків і їх нераціональним співвідношенням.

Відомо, що 90% нашого раціону складають продукти, що не містять клітковину взагалі: м’ясо, молочні продукти, риба, яйця і т.д. На думку медиків, від дефіциту клітковини страждають всі жителі планети. В дієту сучасної людини входить від 5 до 25 грамів дієтичної клітковини. Основним джерелом є фрукти і овочі. В «Гігієнічних вимогах безпеки  і харчової цінності харчових продуктів», затверджених Мінохорони здоров’я України в 2001 році, розрахункова фізіологічна потреба в харчових волокнах визначена в 30 г/доб, при енергоцінності раціону в 2500 ккал.

Низький рівень споживання харчових волокон розглядається як фактор ризику в розвитку ряду захворювань – кардіовоскулярних, онкологічних, ендокринних, шлунково-кишкового тракту. Відомо, що регулярне вживання їжі, яка збагачена натуральними рослинними волокнами, призводить до зниження рівня холестерину в крові, сприяє зниженню маси тіла людини.

Підвищення якості продуктів та удосконалення структури харчування населення – це складна та багатофакторна проблема. Одним із шляхів її вирішення є введення в раціон нових нетрадиційних видів рослинної сировини. Створювані продукти повинні мати високі поживні і смакові властивості, повинні бути збалансовані по вмісту білків, ліпідів, мінеральних речовин та містити в своєму складі достатню кількість харчових волокон.

Мета та задачі дослідження. Метою роботи є отримання низькокалорійного продукту з підвищеною біологічною та харчовою цінністю за рахунок комбінування грибної і м’ясної сировини, збагаченого ессенціальними речовинами  та харчовими волокнами рослинного походження.

  Для досягнення поставленої мети вирішувались наступні задачі:
· теоретично обґрунтувати можливість використання грибів, як джерела білку та харчових волокон;

·  розробити модель еталону продукту з заданим хімічним складом;

·  визначити оптимальне співвідношення основних компонентів комбінованого продукту;

· розробити рецептуру та технологію виробництва дієтичного паштету курячого з грибами;

· оцінити харчову та біологічну цінність готового продукту;

· дослідити зміни якості продукту в процесі зберігання;

· розробити проекти НД на  паштет дієтичний.

Об’єкт дослідження –  модель комбінованого продукту з заданим хімічним складом.

Предмет дослідження – м’ясо куряче,  гриби глива звичайна, паштет дієтичний.

Методи дослідження – фізичні, хімічні, органолептичні, біохімічні показники визначення якості сировини та готового продукту, методи планування експерименту та математична обробка експериментальних даних.

Наукова новизна отриманих результатів. Вперше було використано методи математичного розрахунку для створення моделей комбінованого продукту з заданим хімічним складом та біологічною цінністю.

Створено дієтичний паштет, збагачений білками та харчовими волокнами за рахунок грибної сировини.

Практичне значення. На основі  теоретичних та експериментальних досліджень розроблена нова технологія виробництва дієтичного продукту збагаченого харчовими волокнами та білками рослинного походження за рахунок використання грибної сировини.

Розроблено проекти нормативної документації на новий вид закуски «Паштет  дієтичний  з грибами глива звичайна»

[image: image1.emf]М'ясо бройлерів  –   дієтичний продукт, що містить у своєму складі до  22,5% білків   [ 43 ].                                                                    
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Розробка проектів нормативної документації  


ВИСНОВКИ

1. Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено  вибір сировини при виготовленні закуски  паштет дієтичний з підвищеним вмістом білку, харчових волокон та пониженою калорійністю

2.  Створено еталон продукту, враховуючи теорії адекватного, раціонального та дієтичного харчування, на які  орієнтувались при моделюванні продукту з заданим хімічним складом. 

3.  Встановлено діапазон оптимальних співвідношень основної сировини, що становить: 90/10, 80/20, 70/30 компонентів м’яса курячого та грибів глива звичайна, який забезпечує комбінований продукт повноцінним, збалансованим за амінокислотним складом білком.

4. Методами математичних розрахунків визначено хімічний склад комбінованого продукту, згідно якого вміст білка складає 49,7%, вуглеводів – 17,8%, в т.ч. клітковини – 10,55%, ліпідів – 27,8%, калорійність продукту складає 140 кКал.

5. На основі експериментальних досліджень створено технологію виробництва дієтичного паштету з використанням грибної сировини і курячого м’яса у співвідношеннях 30/70.

6. Готовий продукт «Паштет дієтичний з додаванням грибів глива звичайна» містить близько 36% білка, збалансованого за амінокислотним складом, згідно вимогам ФАО/ВОЗ, вуглеводів  - 14% в т.ч. клітковини 10%, ліпідів – 26%.

7. Калорійність готового продукту становить близько 140ккал, що майже на 40% нижче в порівнянні з прототипом, який не містить в своєму складі грибної сировини. Розроблено проекти нормативної документації на готовий продукт.
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