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Вступ. Виробництво запечених паштетів є актуальним вектором в м ’ясопереробній 
галузі. Один із ключових напрямків удосконалення цієї групи продуктів є 
використання молочної сировини: молока, масла вершкового, сухого молока та інших 
продуктів отриманих від переробки молока, що позитивно впливає на консистенцію, 
смак та текстуру готового продукту [1].

М атеріали і методи: Використання молочних продуктів, а саме сиру м’якого у 
технології запечених паштетів є новим напрямком досліджень. Цей напрямок є 
актуальним та перспективним для розширення асортименту продукції, удосконалення 
технології з метою поліпшення текстури та смакових якостей готових продуктів.

Результати. Зазвичай до складу м'ясних продуктів можуть входити різні молочні 
продукти, такі як молоко, сухе молоко, суха та нативна сироватка молочна, масло 
вершкове та сир різних видів. Додавання цих продуктів до рецептури паштетів може 
формувати стійку структуру готових продуктів, надавати органолептичним 
характеристикам особливого смаку, покращувати утримання вологи та отримати 
продуктам насиченого смаку та аромату [2]. Молочні продукти, які вносять в склад 
м'ясних продуктів, мають високу харчову цінність, оскільки вони є джерелом багатьох 
корисних поживних речовин. Вони містять білки, жири, вуглеводи, вітаміни та 
мінерали, необхідні для забезпечення організму енергією та будівельними 
матеріалами. Білки, що містяться у молочних продуктах, зокрема у м ’яких сирах, є 
важливими для росту та розвитку організму, містять усі незамінні амінокислоти, що 
робить їх важливим елементом харчування. Жири в складі сиру також є джерелом 
енергії та необхідні для нормального функціонування організму, а також містять жирні 
кислоти, які є важливими для здоров'я серця та судин. Даний вид сиру є джерелом 
вітамінів та мінералів, таких як кальцій, калій, фосфор, що необхідні для зміцнення 
кісток та регулювання роботи серця та нервової системи [3]. Використання продуктів 
переробки молока у технології м ’ясних паштетів запечених дозволяє отримати ряд 
переваг в залежності від виду сировини.

Висновки. Використання м’яких сирів в технології виготовлення м’ясних 
продуктів може стати ефективним способом підвищення якості та смакових 
характеристик продукту.
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