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80. ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ М'ЯСО-РОСЛИННОГО ПАШТЕТУ З 

ВИКОРИСТАННЯМ СОЧЕВИЦІ 

К.А. Іценко, О. І. Гащук, О.Є. Москалюк 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

В сучасних умовах відбувається постійне зростання вимог споживачів до 

якості готової продукції. З одного боку покупці прагнуть споживати смачну їжу, 

яка є корисною для здоров’я, а з іншого – доступною за ціною.  

Саме тому виробникам, при постійній нестачі якісної сировини та високих 

цінах на неї, потрібно шукати оптимальне співвідношення понять «ціна-якість» 

на свій товар.  

Особливо це стосується м’ясних продуктів.Розумним вирішенням 

поставленого завдання є застосування у рецептурах рослинних компонентів 

таких як бобові культури. Тому розроблення рецептури м'ясо-рослинного 

паштету підвищеної харчової цінностіз позитивними органолептичними 

показниками є актуальним.  

Для визначення органолептичних оцінок та фізико-хімічних показників 

розробленого продукту створювали модельні м'ясо-рослинні паштетні маси, які 

складалися із фаршу на основі м’яса курячого (35-40%) і печінки курячої (24-

25%) та сочевиці після набухання і бланшування (25-35%)  

На основі аналізу органолептичних та функціонально-технологічних 

показників модельних м'ясо-рослинних паштетних мас була обрана рецептура з 

вмістом  сочевиці у кількості 30 %.  

Результати досліджень показали, що додавання сочевиці сприяє 

підвищенню міцності утримання хімічно зв’язаної вологи та відповідно 

підвищенню вологозв’язуючої здатності (87,5- 92,5 %) і пластичності (5,81-5,86 

см/г) модельних паштетних мас.  

Нами був досліджений хімічний склад м'ясо-рослинного паштету, який дає 

можливість охарактеризувати харчову та енергетичну цінність продукту. 

Результати досліджень представлені в таблиці. 
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Таблиця - Хімічний склад м'ясо-рослинного паштету 

 

Аналіз наведених даних показує, що використання сочевиці у рецептурі 

м'ясо-рослинних паштетів не знижує харчової цінності продукту. Вміст білку 

становить 15,6%  та відповідає нормі для даногопродукту (не менше 8,6 %). 

Масова частка жиру 15,6 % – у межах норми. 

В роботі обґрунтована доцільність використання сочевиці після 

набухання і бланшування у рецептурі м’ясо-рослинного паштету. Встановлено, 

що використання сочевиці позитивно впливає на органолептичні та 

функціонально-технологічні показники розробленого продукту. Раціональним є 

внесення у рецептуру м’ясо-рослинного паштету сочевиці після набухання і 

бланшуванняу кількості 3%.  
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Зразок  Вміст, %   Енергетична 
цінність, 

ккал 
Білку, 

не 
менше  

Вологи, 
не більше 

Жиру, не 
більше  

Золи 

Контроль 
Паштет «До 
сніданку» 
ДСТУ 4432-2005 

8,6 60,0 16,9 Не 
норму-
ється 

203,0 

Консерви з 
сочевицею 
гідратованою і 
бланшованою 

15,6±0,4 53,0±0,3 15,6±0,3 2,2±0,1 194,84 


