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1 6. Принципи створення дієтичних паштетів підвищенної харчової цінності

Аня Березюк, Оксана Москалюк, Юрій Гавалко 
1 - Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

2 - Інститут геронтології ім.Д.Ф. Чеботарьова НАМН України, Київ, Україна

Вступ. Біологічна цінність продуктів значною мірою визначається якісним 
складом білків, головним чином кількістю і співвідношенням незамінних 
амінокислот. Співвідношення між особливими незамінними
амінокислотамштриптофаном, лізином і метионином передбачуваним формулою 
збалансованого харчування. Зміни соціально-побутових умов життя населення нашої 
країни ставить питання про необхідність зниження вмісту продуктах харчування 
жиру при одночасному збільшенні білка. Останнім часом перспективним шляхом 
підвищення біологічної цінності є комбінування інгредієнтів рослинного і 
тваринного походження які доповнюють один одного харчовими елементами. В 
асортименті виробів м’ясної галузі майже відсутні науково обгрунтовані дієтичні 
м'ясо продукти які диференційовані фізіологічним нормам харчування дітей та людей 
похилого віку. В літературі зустрічаються поодинокі дослідження щодо харчової та 
біологічної цінності такої групи м'ясних продуктів, як паштети.

Матеріали та методи. При створенні нутрієньно-адекватних оздоровчому 
харчуванню м'ясних папітетів вивчали органолептичне і технологічне поєднання 
деяких видів м ’ясної, рослинної та молочної сировини, їх вплив на формування 
органолептичних якостей, загальний хімічний склад, кількісне співвідношення 
амінокислот і мінеральних елементів, перетравлюванісгь та собівартість готового 
продукту. Повторність дослідів та хімічних аналізів трьохкратна.

Результати та обговорення. Для вирішення проблеми харчування літніх людей 
ми запропонували виробництво паштетів з м ’яса і субпродуктів птиці з 
використанням компонентів, ж і  містять біологічно-активні речовини (зародки 
кукурудзи, суміш ячмінного, кукурудзяного та вівсяного борошна), культивовані 
гриби гливи, лляна та кукурудзяна олії, підсирна молочна сироватка, сухе молоко 
вибір яких обумовлено добовою потребою людського організму в білку, 
мінеральних речовинах, харчових волокнах. При різному співвідношенні вище 
зазначеної сировини в лабораторних умовах розроблено, виготовлено та частково 
досліджено 15 рецептур фаршів паштети по удосконаленій нами технології.

Висновок. Отримано і досліджено по якісним показникам декілька видів 
дієтичних високобілкових комбінованих фаршевих продуктів типу паштетів з 
м ’ясної, молочної та рослинної сировини, що наближається по співвідношенню 
незамінних амінокислот, кальцію і фосфору до фізіологічних норм харчування людей 
похилого віку. Поєднання м ’ясної сировини з молочною в паштетах сприяє 
підвищенню біологічної цінності продуктів та неретравлюваності білків.
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