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46.РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 

ДЛЯ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ 

В.Р.Ониско, О.І. Гащук, О.Є. Москалюк

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Сучасним трендом харчової промисловості є створення високоякісного 

інноваційного продукту спеціального призначення, який буде забезпечувати 

необхідними поживними компонентами визначену групу населення.

Моделювання передбачає комбінування різноманітної сировини тваринного і 

рослинного походження, яке забезпечує створення продукту з оптимальною 

кількістю нутрієнтів, які забезпечують добову норму за певними дефіцитними 

елементами. Один із шляхів правильного харчування є розширення асортименту 

продуктів, збагачених чи форсованих біологічно-активними речовинами, 

необхідними для повноцінної життєдіяльності людини.

Розроблення технології м’ясних паштетів багатих вітаміном В 12 та 

харчовими волокнами є перспективним напрямком науки. Поєднання інгредієнтів 

тваринного і рослинного походження в рецептурних композиціях призводить до 

взаємного доповнення і збагачення відсутніми біологічно активними речовинами.

Розроблення нових рецептур паштетів дає можливість розширити асортимент 

та створити продукти для геродієтичного харчування, збалансованих за 

біологічною та харчовою цінністю та з урахуванням специфіки певної групи 

населення.

Перспективним напрямком геродієтики є введення в раціон літніх і старих 

людей харчових речовин геропротекторної дії. Г еропротектори -  це нутрієнти, які 

гальмують процеси старіння та збільшують довголіття. До них відносяться 

харчові волокна, антиоксиданти та інші нутрієнти, що інгібують 

вільнорадикальне окислення та перекисні процеси в організмі відповідно до 

вільнорадикальної теорії старіння.

В якості компонентів, розроблюваних у науковій роботі, м’ясних паштетів
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використовували м'ясо птиці, печінку качину, пасту насіння гарбуза, гарбузову 

клітковину та додаткові матеріали: сіль та перець. Качина печінка є одним із 

найбільш концентрованих природних джерел вітамінів B12 та А.

Вживання 100 г качиної печінки забезпечує організм вітаміном В12 у 

кількості, яка в 4 рази вища рекомендованої добової норми. Вітамін В12 досить 

стабільний до дії високих температур.

Внесення в рецептуру модельних паштетів гідратовану гарбузову клітковину 

і пасту насіння гарбуза підвищує вологозв’язуюючу здатність фаршу на 6-9% у 

порівнянні з контролем. Найкращу вологозв’язуючу здатність мали зразки, що 

містили 8% і 12% гідратованої гарбузової клітковини, та зразки, що містили 10 і 

15% пасти насіння гарбуза.

Отримані результати показали високу здатність гарбузової клітковини і пасти 

насіння гарбуза до зв’язування як води, так і жиру у м'ясній системі паштету, що 

свідчить про можливість отримання готового продукту однорідної текстури.
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