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Одним з найважливіших завдань поліпшення структури хар-
чування населення є збільшення виробництва продуктів масо-
вого споживання з високою харчовою і біологічною цінністю, 
що відповідають сучасним вимогам щодо рівня безпечності. 
Останні медико-фізіологічні дослідження, теорії про харчові 
потреби як основи життєдіяльності людського організму приво-
дять до питання перегляду як самого харчування загалом, так і 
виробництва окремих харчових продуктів. Більшість населення 
України харчується неправильно: науковці констатують дефіцит 
повноцінних білків, водо- та жиророзчинних вітамінів, ряду 
мінеральних речовин, а разом з тим – надлишок тваринних 
жирів, простих вуглеводнів, синтетичних харчових добавок. 

Щодо м’ясних продуктів, то сьогодні в закладах ресторан-
ного господарства переважна частка страв та виробів із м’яса 
виготовляється із свинини, яловичини та курятини, застосову-
ються традиційні технології та додаткові інгредієнти. Більшість 
виробів і страв із м’яса перенасичені жирами, містять значну 
кількість синтетичних харчових добавок (смако- та ароматофор-
муючі, барвники, консерванти, стабілізатори консистенції, 
тощо).  

Мало використовуються інші сировинні ресурси тваринного 
походження, зокрема, це стосується гусятини та перепелятини. 
А м’ясо та субпродукти гусей та перепелів вважають цінними 
білковими продуктами, вони є важливішими джерелами повно-
цінних білків та ліпідів з високим рівнем незамінних жирних 
кислот. Оптимальний вміст білка в м’ясі птиці складає до 
25,7 %, вміст жиру залежно від виду, віку, породи коливається у 
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межах 1,2–28,4 %. Крім того, перепелятина та гусятина містить 
у значній кількості вітаміни, мінеральні речовини, що дозволяє 
відносити їх до переліку функціональних видів сировини.  

Створення продуктів нового покоління часто ґрунтується на 
розробці комбінованих продуктів на основі сполучення м’ясної 
й рослинної сировини з метою збалансування хімічного складу 
та оптимізації технологічних характеристик. Це дозволить вирі-
шити ряд питань харчової індустрії: збільшення обсягу вироб-
ництва харчових продуктів, розширення їх асортименту і зни-
ження собівартості. Ефективність цього напрямку обумовлена 
збільшенням попиту на м’ясні продукти для здорового харчу-
вання (низькокалорійних зі зниженим вмістом тваринного жиру, 
з підвищеним вмістом харчових волокон та ін.), а також збіль-
шенням потреб ринку в нових м’ясних продуктах з нетради-
ційної чи мало використовуваної сировини. 

З огляду на це зусилля фахівців у галузі харчових технологій 
спрямовані на розробку нових та вдосконалення традиційних 
продуктів, їхню модифікацію шляхом зміни вмісту тваринних 
жирів функціональними інгредієнтами: харчових волокон, рос-
линних білків, мононенасичених або поліненасичених жирних 
кислот, вітамінів, кальцію, фітоматеріалів та ін. [13].  

Науково-дослідна робота студентів магістратури спрямована 
на розроблення нових і вдосконалення наявних технологій виро-
бів із м’яса та субпродуктів гусей та перепелів за рахунок 
нетрадиційного використання м’ясної сировини та введення в 
рецептуру виробів нової рослинної сировини. 

Для виробництва виробів із перепелятини запропоновано 
виготовлення напівфабрикатів із грудної частини тушки та 
маринадів на основі натуральних плодових соків лимону та 
гранату. Запропонована технологія дозволяє виготовляти висо-
коякісні страви в смаженому та запеченому вигляді, які харак-
теризуються високими смаковими якостями, підвищеним вихо-
дом та технологічними властивостями. 

Для використання гусятини в технологіях ресторанного 
господарства пропонується виготовлення паштетів на основі 
печінки та м’яса гусей у поєднанні із плодово-овочевими паста-
ми, що дозволить зменшити калорійність виробів за рахунок 
заміни тваринних жирів на пектин, харчові волокна, тощо. У 
результаті також поліпшаться споживчі якості (консистенція, 
смак, аромат) та функціонально-технологічні властивості (ста-
більність емульсії, вихід). 
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Цо дозволить забезпечити раціональну та адекватну заміни 
м’ясної сировини білоквмісними і небілковими наповнювачами, 
покращенню показників харчової і біологічної цінності та біоло-
гічної ефективності м’ясопродуктів, їх технологічних характе-
ристик. 

Актуальність розробки нових напівфабрикатів, виробів із 
нетрадиційної тваринної сировини очевидна і зпосідає провідне 
місце в роботі наукових працівників та працівників ресторанної 
індустрії. Приготовлені за концепцією здорового харчування 
страви мають попит у відвідувачів і є важливими у сфері діяль-
ності закладів. Тому і надалі слід приділяти увагу саме розроб-
кам та впровадженню інноваційних технологій, орієнтованих на 
сучасні тенденції приготування їжі. 
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Харчування належить до основних чинників, що безпосеред-
ньо протягом усього життя впливає на організм людини. Біоком-
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