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АНОТАЦІЯ

Крель Дарія Олександрівна. Удосконалення технології субпродуктових паштетів із гусятини: Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня програма «Технології в ресторанному господарстві». Вищий навчальний заклад Укоопспілки  «Полтавський університет економіки і торгівлі»,  м. Полтава, 2021 р. 

У першому розділі визначена актуальність теми; виконано аналітичний огляд інформаційних джерел з питань: технологія та асортимент паштетів; характеристика печінки гусячої; характеристика перспективних рослинних інгредієнтів (смородина чорна, борошно рисове).

У другому розділі наведена програма, схема та методи досліджень фізико-хімічних, технологічних показників м’ясної та рослинної сировини, паштетів; визначення стандартних характеристик виготовлених паштетів; методи планування та математичної обробки даних.

У третьому розділі наведені результати та аналіз досліджень хімічного складу та технологічних властивостей м’ясної сировини, пюре ягідного, паштетів; проведено оптимізацію процесу виготовлення паштетів та математичну обробку результатів досліджень.

У четвертому розділі підготовлені рецептури, виготовлено зразки за удосконаленою технологічною схемою; визначено стандартні фізико-хімічні та органолептичні показники, проведена дегустаційна оцінка виготовлених паштетів.

У п’ятому розділі наведені заходи по організації охорони праці в навчально-дослідній лабораторії харчових виробництв, протиепідемічні заходи.

Магістерська робота містить 118 сторінок тексту, 30 таблиць, 13 рисунків, 4 додатки, список із 75 літературних джерел.

Ключові слова: печінка гусяча; чорна смородина; антиоксидатна дія; рисове борошно; хімічний склад; технологічні властивості; паштет.

АННОТАЦИЯ 
Крель Дария Александровна. Усовершенствование технологии субпродуктовых паштетов из гусятины: Магистерская работа по специа-льности 181 Пищевые технологии  образовательная програма «Технологии в ресторанном хозяйстве». Высшее учебное заведение Укоопсоюза  «Полтавский университет экономики и торговли», г. Полтава, 2021 г. 

В первом разделе определена актуальность темы, проведен аналитиче-ский обзор по вопросам: технология и ассортимент паштетов; характеристика печени гусинной; характеристика перспективных растительных ингредиентов (смородина черная, мука рисовая).

Во втором разделе приведена програма, схема, методы исследований физико-химических, технологических показателей мясного и растительного сырья, паштетов; определения стандартных характеристик паштетов; методы планирования и математической обработки данных.

В третьем разделе приведены результаты и анализ исследований химического состава и технологичеких свойств мясного сырья, пюре ягодного, паштетов; выполнена оптимизация процеса производства и математическая обработка результатов исследований.

В четвертом разделе разработаны рецептуры, изготовлены образцы по разработанной технологии; определены стандартные физико-химические и органолептические показатели, проведена дегустационная оценка изготовленных паштетов. В пятом розделе приведены мероприятия по организации охраны труда в учебно-исследовательской лаборатории пищевых прозводств, противоэпидемические мероприятия.

Магистерская работа содержит 118 страниц текста, 30 таблиц, 13 рисунков, 4 приложения, список из 75 информационных источников.

Ключевые слова: печень гусиная; черная смородина; антиоксидатное действие; рисовая мука; химический состав, технологические свойства, паштет.

ВСТУП
Оцінка сучасного стану проблеми. У нинішній ситуації в Україні важливою соціальною проблемою є поліпшення структури харчування населення, зокрема, за рахунок розширення  асортименту харчової продукції та підвищення її біологічної цінності, впровадження інноваційних та удосконалених технологій, використання нетрадиційних комбінацій сировини тваринного і рослинного походження, заміна синтетичних інгредієнтів на натуральні. 

За статистикою, у раціонах харчування більшості населення країни спостерігається  дефіцит  повноцінних білків, поліненасичених жирних кислот, вітамінів, мінеральних елементів, харчових волокон і ін.  [1, 2, 3] Враховуючи, що задовольнити потреби населення країни в білку за рахунок традиційних продуктів тваринництва складно за економічними факторами, а також, орієнтуючись на закордонний досвід на останні публікації у галузі науки про харчування, в рішенні цієї проблеми зростає роль виробництва комбінованої харчової продукції, у тому числі м'ясних фаршевих виробів [4-7]. 

Поліпшити ситуацію може також максимальне залучення біологічно активних компонентів, застосування природних антиоксидантів з рослинної сировини при розробці нових продуктів харчування (комбінування сировинних компонентів з урахуванням сучасних  досягнень нутріціології) [3, 6]. Тому розробка технології нових видів м'ясних продуктів, зокрема м'ясних фаршевих виробів з використанням рослинної сировини підвищеної біологічної цінності, є актуальною  і своєчасною.
В останні роки, в зв`язку з несприятливим екологічним станом і нераціональною структурою харчування (вираженою в дефіциті біологічно активних речовин – БАР) значно зростає потреба в плодах ягідних культур, як джерела БАР [2, 3]. 
Узагальнено дані щодо деформації раціонів харчування населення України, зумовлені економічною ситуацією, відсутністю стратегічного підходу до розробки нових продуктів харчування або формування їх якості, зокрема харчової, біологічної цінності. Вплинути на  це положення дозволить розширення асортименту комбінованих продуктів харчування. У створенні науково-практичних засад застосування різноманітних добавок та екстрактів рослинного походження в Україні суттєвий внесок зробили вітчизняні та закордонні вчені [3, 5-7]. 

Аналіз розглянутих робіт щодо  впливу технологічних процесів і складових компонентів рецептур на якість, використання рослинної сировини в технології м’ясних фаршевих продуктів, нових технологій комбінованих м’ясних виробів показав, що для м’ясо-рослинної сировини ці питання недостатньо досліджені. Традиційні рецептури м’ясних паштетів оцінюються в основному за органолептичними показниками та енергетичною цінністю, без урахування збалансованості продукту за хімічним складом. Таким чином, існуючі рецептури паштетів на м'ясній основі не завжди відповідають нормам спеціального харчування, а нові рецептури, наближені за складом до ідеального продукту, ще не освоєні. 

Згідно з положеннями ДСТУ 4432:2005 «Паштети м'ясні. Технічні умови», м’ясним паштетом називають вироби пастоподібної консистенції з фаршу, виготовленого з вареної або сирої м’ясної сировини з додаванням жиру, запечені в металевій формі або піддані термічній обробці і розфасовані [9, 19]. Технологія виробництва паштетів передбачає використання багатьох видів сировини тваринного і рослинного походження, що визначає різноманіття застосовуваних способів обробки. Комбінуючи варіння, бланшування, пасерування, обсмажування, гомогенізацію та інші види термічного і механічного впливів, отримують ніжний однорідний продукт пастоподібної консистенції, що відрізняється приємним смаком, запахом і кольором. 

Сучасні тенденції переважного зростання виробництва харчових продуктів високої і повної кулінарної готовності цілком відповідають різноманітні м’ясні паштети й інші пастоподібні гомогенізовані вироби з свинини, яловичини, субпродуктів, м’яса птиці – висококалорійні дрібнодисперсні продукти з переважаючим вмістом м’ясної сировини. Доведено, що печінковий паштет містить велику кількість вітаміну А, Е і вітамінів групи В, заліза, міді, фосфору, цинку та інших макро і мікроелементів [14-16]. Присутні в цьому унікальному продукті незамінні амінокислоти, такі як триптофан, лізин і метіонін. Печінковий паштет корисний людям з низьким рівнем гемоглобіну в крові. Його рекомендується вживати людям, які перенесли різні операції, оскільки печінка містить відмінний будівельний матеріал для клітин і тканин - глікоген [17].

Печінковий паштет не є дієтичним продуктом, так як крім печінки, він включає тваринні і рослинні жири, а також спеції. А якщо врахувати той факт, що паштет вживають переважно з хлібобулочними виробами, така закуска буде мати досить високий глікемічний індекс [14 17]. 

Крім того, в печінковому паштет міститься величезна кількість холестерину, що є джерелом атеросклеротичних бляшок, які призводять до утворення тромбів, підвищення артеріального тиску, зміни еластичності стінок судин і розвитку інших серйозних захворювань [7, 12]. Однак вживання печінкового паштету в невеликих кількостях корисно для людського організму і не призводить до таких тяжких наслідків. 
Такий різновид паштету, як foie gras виробляють з подрібненої качиної, гусячої чи свинячої печінки. Такі продукти високого ступеня обробки з великим вмістом жиру та малим вмістом природних антиоксидантів, можуть зазнавати значного окислення, а подрібнення, перемішування та м'якшення тканин м'яса спричиняє виділення ліпаз, які є причиною виділення вільних жирних кислот. Щоб запобігати деструктивним процесам у класичних французьких паштетах із гусячої печінки використовують замочування печінки у коньяку або виноградних винах [3, 13].

Виготовляють паштети foie gras двох видів – мазкої консистенції – pâté spread та твердої консистенції – pâté campagne, до складу якого входить м'ясна сировина (75 % – печінка, 25 % – жир) та інші інгредієнти (у відсотках до маси м'ясної сировини): вода – 15 %; сіль – 1,8 %; білий перець – 0,2 %; тим'ян –0,03 %; лавровий лист – 0,03 %, часниковий порошок – 0,03 %; мускатний горіх – 0,03 %  [16-17].
Результати моніторингу і аналізу інформаційних джерел дозволили виділити перспективну сировину, яка володіє визнаними значними біологічними та харчовими характеристиками [3, 6], традиційно і поширено  використовуються у закладах ресторанного господарства у виробництві страв та кулінарних виробів для харчування широкого кола споживачів у окремих харчових технологіях, але не використовуються для виробництва печінкових паштетів, а саме:

· ягоди чорної смородини для попередньої обробки печінки для гальмування окислювальних процесів;

· рисове борошно для формування та стабілізації реологічних та технологічних характеристик.

Обрані комбінації харчових інгредієнтів можуть забезпечити, на нашу думку, необхідні функціонально-технологічні характеристики для печінкових паштетів відповідно до сучасних вимог науки нутріціології та фізіології. 
У створенні науково-практичних засад застосування білкових і інших  біологічно-активних добавок рослинного походження в Україні зробили внесок: Л.В. Пешук, В.М. Пасічним, Г.О. Сімахіною, Л.Г. Вінніковою, В.В. Євлаш, Л.В. Капрельянцом, В.Г. Щербаков, В.К. Янчевский, B Dalicki, A Zoltowska і інші вчені.
Зважаючи на те, що виробництво продуктів харчування за новими чи удосконаленими технологіями на основі м’ясної сировини розвивається у напрямку розширення видового різноманіття продукції, комбінування й оптимізації складу продукції з метою підвищення харчової та біологічної цінності, збереження найцінніших складових сировини, компенсації нестачі ряду макро- і мікронутрієнтів за рахунок введення в технологічний процес нових інгредієнтів чи додаткових технологічних прийомів. 
Актуальність теми. Паштетні вироби з використанням м'яса птиці та пташиної печінки, разом з забезпеченням виходу паштетів на рівні 115-125 %, мають вищі показники пластичності порівняно з іншими видами м'ясної сировини і печінкою ВРХ та свиней. Тому використання в складі рецептур паштетів з м'ясом птиці білково-жирових текстуратів і уніфікованих білкових стабілізаторів є технологічно необхідним і дозволяє виробляти паштети без застосування фосфатних і цитратних комплексів та емульгаторів [12]. Перевагою цих продуктів є оригінальний смак та відносно великий вміст вітаміну А. 

Субпродукти, особливо печінка, є одним з визначальних чинників якості цих м’ясопродуктів через специфічний смак та досить великий вміст (щонайменше 20 % від загальної маси цих продуктів). Печінка відома, як ефективний емульгатор – завдяки великому вмісту жовчі та жовчних кислот. Найчастіше використовують свинячу печінку, проте є тенденція до ширшого використання яловичої печінки, печінки птиці, кролів і дичини. 

Гусяча печінка є всесвітньо визнаним лідером серед сировини для паштетів. Класичну фуа-гра отримують від гусей після примусової відгодівлі «гаваж», мета якої – збільшити об’єм печінки з нормальних 100 г до 500 г. 

В Україні компанія Миронівський хлібопродукт була єдиним виробником гусячої печінки «фуа-гра”. Але у 2019 р. оголосила про рішення припинити виробництво гусячого м’яса та фуа-гра на Снятинській птахофабриці:«Виробництво фуа-гра не відповідає стратегії та політиці компанії, яка є світовим лідером у сферах захисту навколишнього середовища, соціальної відповідальності та турботи про тварин». За 2019 рік Миронівський хлібопродукт продав близько 100 т гусячої печінки.
Виявлено, що печінка птиці та кролів має вищу емульгувальну здатність, проте використання цих матеріалів у паштетних ковбасах призводить до погіршення їх аромату.  

У рецептурі мясних виробів найбільш лабільним компонентом є жири, які піддаються окисленню, внаслідок цього нагромаджуються перекисні сполуки, альдегіди, кетони, що погіршують якість виробів [12, 15]. На сьогодні простежується тенденція пошуку природних антиоксидантів та заміни ними синтетичних, які використовувались раніше. Природні антиоксиданти є нешкідливими і не виявляють негативної дії на організм людини.
Доведена значна антиоксидантна здатність плодів ягідних культур, які мають підвищений вміст необхідних людині біологічно активних речовин, є одним з альтернативних напрямків удосконалення технології виготовлення паштетів із гусячої печінки. Цінний склад чорної смородини на біологічно активні речовини, ймовірно, може мати і технологічний ефект при використанні чорної смородини для виготовлення виробів із гусячої печінки. Тому вона обрана у якості перспективного інгредієнта із визнаною антиоксидантною дією для попереднього оброблення печінки у процесі виготовлення паштету.
Як відомо, відібрана нами м’ясна сировина – гусяча печінка має в’язку консистенцію, але недостатні технологічні показники стабільності структури, волого- та жироутримуючої здатності. Для компенсації певних недостатніх технологічних характеристик пропонується використовувати у складі паштету рослинної сировини, а саме, борошна рисового.  
Таким чином, визначення доцільності та дослідження ефективності застосування відібраних видів рослинної сировини з визначеними біологічною, харчовою цінністю та технологічними якостями для удосконалення технології паштету із гусячої печінки надає актуальності вибраного напряму досліджень. 
Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами випускової чи інших кафедр ПУЕТ. Магістерська  робота виконана на кафедрі технологій харчових виробництв та ресторанного господарства відповідно до основних напрямків наукових досліджень Полтавського університету економіки та торгівлі в рамках бюджетних тем: «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності»  (номер державної реєстрації 0114U 003955) – керівники д.т.н., доц. Тюрікова І.С.
 Мета дослідження. Метою роботи є удосконалення технології субпродуктових паштетів із гусячої печінки для оптимізації технологічних та споживчих характеристик за рахунок використання нетрадиційних інгредієнтів для попереднього оброблення основної сировини (чорної смородини) та введення у рецептуру рисового борошна та молочних вершків.  
Основні завдання роботи. Для досягнення поставленої мети сформульовано і вирішено такі задачі:

· провести аналітичний огляд інформаційних джерел та обґрунтувати вибір основної м’ясної сировини, жировмісної сировини та додаткових інгредієнтів;

· дослідити хімічний склад та фізико-технологічні властивості гусячої печінки та їх зміни у процесі витримки у маринаді із чорної смородини;

· виготовити дослідні зразки печінкових паштетів та дослідити їх фізико-технологічні властивості у технологічному процесі;
· провести математичну обробку результатів досліджень та оптимізацію технологічних показників зразків паштетів;
· розробити рецептуру та технологічну схему виробництва печінкових паштетів на основі перспективних дослідних зразків;

· виготовити дослідні зразки печінкових паштетів та визначити їх стандартні якісні характеристики;
· провести дегустаційну оцінку виготовлених зразків печінкових паштетів та визначити найкращий;
· отримані дані узагальнити, зробити висновки за результатами виконаної роботи;

· розробити технологічну картку на печінковий паштет з гусятини;

· зроблено рекомендації по організації охорони праці у навчально-дослідній лабораторії технологій ресторанного господарства ПУЕТ.
Об’єкт дослідження – технологія субпродуктових паштетів із гусячої печінки.
Предмет дослідження – гусяча печінка, чорна смородина, печінкові паштети.
Методи дослідження – фізико-хімічні, органолептичні, планування експериментальних робіт та математичного моделювання.

Наукова новизна одержаних результатів. Науково обґрунтовано та удосконалено рецептуру паштету на основі печінки гусячої з використанням ягід чорної смородини для попереднього обробляння, яка характеризується значною антиоксидантною активністю, вмістом біологічно активних речовин, високими органолептичними та стабільними технологічними показниками. Удосконалено технологію паштету печінкового підвищеної харчової цінності. 

Практичне значення одержаних результатів. На підставі отриманих результатів лабораторних та аналітичних досліджень удосконалені рецептура та технологічна схема на паштет печінковий «Ніжний». Запропонована технологія дозволить виготовляти паштети, збагачені есенціальними речовинами, з підвищеною біологічною цінністю та безпечністю продукту, покращеними технологічними та споживчими характеристиками. Печінковий паштет, виготовлений за удосконаленою технологією, можна рекомендувати споживачам широкого кола, за виключенням осіб, що потребують лікувального та/або дієтичного харчування.

Особистий внесок магістра полягає в аналізі стану проблеми, розробці програми дослідження, проведені експериментальних робіт. Аналіз, обробка одержаних результатів, формулювання висновків, підготовка матеріалів до публікації виконані разом з науковим керівником.
Галузь застосування результатів. Результати наукових досліджень у вигляді технологічної картки для закладів ресторанного господарства. Публікацію тез, магістерської роботи можна рекомендувати до використання у освітньому процесі з дисциплін професійної підготовки магістра зі спеціальності «Харчові технології».
Апробація результатів магістерської роботи, публікації автора за темою дослідження. Основні положення магістерської роботи доповідалися, обговорювалися та отримали позитивну оцінку на засіданнях студентського науково-дослідного гуртка.
Д.О. Крель, Л.Б. Олійник. Використання натуральних біокоректорів у виробах із субпродуктів та м'яса птиці. Актуальні питання розвитку науки та забезпечення якості освіти у ХХІ столітті: зб. тез доп. ХLІV міжнар. наук. студ. конф., м. Полтава, 30-31 берез. 2021 р. Полтава, 2021. С. 276-278.
ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ

1. Моніторинг сучасних технологій паштетів виявив, що недоліками виробництва цієї продукції є досить велика кількість технологічних добавок з невизначеним складом та синтетичних інгредієнтів, більшість паштетів містять надвисоку кількість жиру від 30 до 50 %. Мало використовуються печінка та субпродукти птиці, зокрема, гусей. Тому удосконалення технологій паштетів із використанням гусячої печінки з метою створення продукту із оптимізованими технологічними характеристиками та органолептичними властивостями залишається актуальним.  
2. За результатами моніторингу довідникових, наукових джерел виявили, що гусяча печінка є високопоживною, цінною та делікатесною сировиною для приготування паштетів, вона багата на високо засвоювані повноцінні білки, корисні жири, широкий спектр мінеральних речовин та вітамінів. Гусяча печінка - всесвітньо відомий делікатесний продукт, крім того, часто вживаний в кулінарії, як інгредієнт паштетів.
3. Аналітичні дослідження інформаційних джерел показав, що серед досліджених рослинних інгредієнтів чорна смородина володіє високою антиоксидантною активністю, тому вона обрана у якості перспективного інгредієнта із визнаною антиоксидантною дією для попереднього оброблення печінки у процесі виготовлення паштету.  Для компенсації певних недостатніх технологічних характеристик гусячої печінки, як основної сировини паштету, пропонується використовувати рисове борошно, що виявлено за результатами аналітичного аналізу та оцінювання харчових, фізико-хімічних і технологічних властивостей борошна. 

4. Результати лабораторного дослідження вхідної сировини (печінки гусячої та пюре із ягід чорної смородини) показали: м’ясна сировина (гусяча печінка) має високі фізико-хімічні, технологічні показники; виготовлене пюре із ягід чорної смородини у розведенні із водою 1:1 має необхідний рівень активної кислотності, найбільш прийнятний для попередньої обробки гусячої печінки.

5. Експериментальні дослідження рН, кислотного та перекисного числа контрольного та експериментального зразків гусячої печінки показали, що використання пюре із ягід чорної смородини у розведенні з водою 1:1 доцільне для гальмування окисних деструктивних процесів у жирах гусячої печінки, оскільки антиоксидантна та консервуюча дія активних органічних сполук ягід чорної смородини зумовлює: інтенсивність окиснення за показником перекисного числа зменшення на 20,32% за 8 год експозиції порівняно з контролем; глибину деструктивних процесів за показником кислотного числа зменшення за 8 год експозиції у ягідному пюре на 55,81% порівняно з контролем; активна кислотність обох зразків відрізняється на 2,53%.

6. Було змодельовано рецептури 5 дослідних зразків печінкових паштетів та виготовлені зразки для подальших досліджень технологічних та органолептичних властивостей печінкових паштетів. За результатами дослідження хімічного складу визначили, що зміна рецептури та введення у рецептуру рисового борошна позитивно відобразилося на хімічному складі зразків №2-5, а також оптимізує загальний хімічний склад за рахунок зменшення частки тваринних жирів, збільшення вмісту вуглеводів, білків та вологи.

7. Аналіз результатів лабораторних досліджень комплексу технологічних властивостей дослідних зразків печінкових паштетів підтвердили ефективність та доцільність заміни птичого жиру на молочні вершки, введення у рецептуру борошна рисового, попередньої експозиції печінки у ягідному пюре: збільшення вологоутримуючої  здатності дослідних зразків №2-6 порівняно з контролем від 68,5 % до 74,6-86,3 % (у відносному значенні 8,91-25,99 %); емульгуючої здатності зразків №2-6 порівняно з контролем від 75,1 % до 85,3-93,1 % (у відносному значенні 8,91-25,99 %); пластичності - від 18,3 см2/г до 20,8-23,7 см2/г (у відносному значенні 13,66-29,51 %). 

8. За результатами визначення активної кислотності дослідні зразки печінкових паштетів, виготовлені за запропонованою рецептурою та технологічною схемою, зберігаються краще, ніж контрольний зразок, виготовлений за традиційною технологією. Тому можна прогнозувати певну стабілізуючу дію застосованих технологічних засобів та використаних видів сировини на активність мікрофлори м’ясних продуктів. 

9. Експериментально набуті і математично розраховані значення параметрів технологічного процесу виробництва паштетів (показник вологоутримуючої здатності), що підлягають оптимізації, покладені в основу розробленої рецептури та удосконаленої технологічної схеми виробництва печінкових паштетів, а потім використані при розробленні технологічної картки.

10. Ґрунтуючись на результатах лабораторних досліджень технологічних показників була удосконалена технологія виготовлення печінкових паштетів. За стандартними фізико-хімічними показниками всі дослідні зразки паштетів відповідають вимогам діючих стандартів на печінкові паштети із птичої печінки традиційного асортименту. Отримані майже рівнозначні якісні фізико-хімічні характеристики дозволяють стверджувати, що введення у склад виробів рисового борошна не погіршує властивостей продукту.

11. Органолептичні показники дослідних зразків печінкових паштетів №2-6 частково відрізняються від стандарту за показниками «консистенція», «колір», «смак та аромат». Але відмінність за показниками «колір», «смак та аромат» суттєво покращує якісні характеристики печінкових паштетів та надає оригінальності і привабливості. Найкращими є зразки печінкових паштетів №3 та 4, тому їх обрали для розроблення технічної документації.

12. За результатами дегустації печінкових паштетів дегустатори відзначили зразки паштетів №4 та 5 максимальною кількістю балів – 92,4 та 91,6 балів, відповідно, за які їм присвоєно категорію якості «відмінна». Тому вирішено взяти за основу для розроблення технічної документації рецептуру зразку паштету №4. 

13. На основі проведених досліджень удосконалена рецептура та технологічна схема, розроблена технологічна картка на паштет «Ніжний». Продукт можна рекомендувати широкому колу споживачів.

