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ПРОФІЛЬНИЙ МЕТОД ОЦІНЮВАННЯ ПАШТЕТІВ ПЕЧІНКОВИХ
Серед важливих напрямів дослідження якості органолептичні методи посідають чи не найважливіше місце. Це пояснюється тим, що харчовий продукт є продуктом внутрішнього споживання, який може знайти покупця лише тоді, коли він матиме високий рівень смаковитості, приємний запах, відповідну консистенцію та привабливий зовнішній вигляд.

Мета дослідження - оцінка якості печінкових паштетів із застосуванням профільного методу. 
Для проведення досліджень було відібрано 5 видів печінкового паштету: зразок №1 – паштет «Господарочка» в жерстяній тарі, ТОВ «Буський консервний завод», м. Буськ Львівської обл., зразок №2 – паштет «Ситний ряд» в жерстяній тарі, ТОВ фірма «ОНІСС», с. Візирка Одеської обл., зразок №3 – паштет «Щирий кум» в оболонці, ПрАТ «Горлівський м’ясокомбінат», м. Горлівка Донецької обл., зразок №4 – паштет «Ласунчик» в оболонці, ФОП «Венгровський В.В.», с. Тахтаулове Полтавської обл., зразок №5 – паштет «Лакомка» в оболонці ТДВ «М’ясокомбінат «Ятрань», м. Кіровоград.
Із органолептичних показників у паштетах визначали зовнішній вигляд та колір, консистенцію, запах та смак згідно стандарту [1;2].
Лабораторним методом визначали масову частку солі за стандартною методикою.
Для дослідження сенсорних характеристик паштетів печінкових застосовували профільний метод. Його сутність полягала в розкладанні сенсорного показника (консистенції, зовнішнього вигляду та кольору, запаху, смаку) на прості складові (позитивні і негативні), інтенсивність яких оцінювали за 5-баловою шкалою, а саме [3;4]: 0 – ознака відсутня; 1 – ледве упізнається чи відчувається; 2 – слабка інтенсивність; 3 – помірна інтенсивність; 4 – сильна інтенсивність; 5 – дуже сильна інтенсивність.

Було запропоновано 7 простих складових консистенції, 9 –зовнішнього вигляду, кольору та запаху й 10 – смаку. Чотири складових консистенції, зовнішнього вигляду та кольору, три – запаху й смаку оцінювались позитивно, інші – негативно. Для оцінювання було залучено 5 дегустаторів.
При зовнішньому огляді зразків визначали зовнішній вигляд і колір. Консистенцію паштетів визначали шляхом намазування та дегустації. Смак і запах визначали дегустацією. При цьому оцінювали специфічний запах і смак, наявність стороннього запаху, присмаку, солоність, ступінь вираження прянощів. 

На рисунку 1 представлені результати профільного аналізу консистенції паштетів. 
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Рисунок 1. Профільний аналіз консистенції паштетів печінкових

 різних виробників

Найкращими за цим показником виявилися зразки «Ситний ряд» і «Господарочка», які мали найніжнішу та пастоподібну консистенцію. У порівнянні з іншими зразками вони отримали найбільшу кількість балів. Профілограма зразка «Ситний ряд» займає найбільшу площу, отже загальне враження найкраще. 
Консистенція в зразках «Лакомка» і «Ласунчик» найбільш суха, а в паштетах «Щирий кум» - крупинчаста. Профілограма зразка «Лакомка» займає найменшу площу, отже загальне враження найгірше.
За показником зовнішній вигляд та колір (рис.2) світло-коричневий колір мав зразок «Ситний ряд» і його профілограма займає найбільшу загальну площу, що підтверджує найкраще загальне враження.

Сірий колір із рожевим відтінком мав паштет «Ласунчик», що не притаманне вареній печінці. найбільш невідповідний колір в зразку «Лакомка», який мав темно-коричневий колір. 
В цілому площа профілограм зовнішнього вигляду та кольору має меншу площу в порівнянні з профілограмами консистенції, що показує меншу ступінь інтенсивності даного показника.
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Рисунок 2. Профільний аналіз зовнішнього вигляду та кольору 

паштетів печінкових різних виробників

На рисунку 3 представлені результати профільного аналізу запаху паштетів печінкових.
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Рисунок 3. Профільний аналіз запаху паштетів печінкових

 різних виробників

Самий приємний, печінковий запах мав зразок «Ситний ряд». Часниковий та непритаманний запах був відмічений у зразка «Щирий кум». Неприємний запах мав паштет «Лакомка». 

Аналізуючи профілограму смаку паштетів печінкових різних виробників (рис. 4) можна підсумувати, що найбільше балів за загальне враження отримав зразок «Ситний ряд». 
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Рисунок 4. Профільний аналіз смаку паштетів печінкових

 різних виробників

Велику кількість балів також отримали такі складові, як «солонуватий», «гіркуватий», «солодкуватий». 

Складова смаку «печінковий» дослідних зразків найбільше відмічена у паштетах «Ситний ряд» і «Господарочка». 

Також зразок «Щирий кум» отримав найбільшу кількість балів за складові смаку «кислуватий і «солонуватий». А складова смаку паштетів «гіркуватий» найбільше відмічена у паштетах «Лакомка» та «Ласунчик». 

Профілограма смаку «Лакомка» займає найменшу загальну площу, що підтверджує найгірше загальне враження.

Таким чином, за допомогою профільного методу ми виявили позитивні та негативні складові сенсорних характеристик паштетів печінкових, що може бути використано для підвищення якості та конкурентоспроможності даної групи товарів.
Результати досліджень підтверджують, що на ринку України реалізується не завжди якісний товар, тому що виробники використовують неякісну м’ясну сировину, порушують рецептури та технології виробництва.
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