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АНОТАЦІЯ

Коваль М.А. Удосконалення технології паштетів пониженої калорійності: Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня програма «Технології в ресторанному господарстві». Вищий навчальний заклад Укоопспілки  «Полтавський університет економіки і торгівлі»,  м. Полтава, 2020 р. 

У першому розділі визначена актуальність теми; виконано аналітичний огляд інформаційних джерел з питань: сучасні тенденції харчування населення з надлишковою вагою; технологія та асортимент паштетів; характеристика м’яса та субпродуктів курячих; характеристика рослинних інгредієнтів для паштетів пониженої калорійності.

У другому розділі наведена програма, схема та методи досліджень фізико-хімічних, технологічних показників м’ясної 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 та рослинної сировини, паштетів; проведено оптимізацію процесу виготовлення паштетів та математичну обробку результатів досліджень.

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

У пятому розділі наведені заходи по організації охорони праці в навчально-дослідній лабораторії харчових виробництв.

Магістерська робота містить 135 сторінок тексту, 25 таблиць, 13 рисунків, 5 додатків, список із 65 літературних джерел.

Ключові слова: понижена калорійність, філе куряче, печінка куряча, цукіні, хімічний склад, технологічні властивості, паштет.

АННОТАЦИЯ 
Коваль М.А. Совершенствование технологии паштетов пониженной каллорийности: Магистерская работа по специальности 181 Пищевые технологии  образовательная програма «Технологии в ресторанном хозяйстве». Высшее учебное заведение Укоопсоюза  «Полтавский университет экономики и торговли», г. Полтава, 2020 г. 

В первом разделе определена актуальность темы, проведен аналитиче-ский обзор по вопросам: современные тенденции питания населения с избыточным весом; технология и ассортимент паштетов; характеристика мяса и субпродуктов куринных; характеристика растительных ингредиентов для паштетов пониженной каллорийности.
Во втором разделе приведена програма, схема, методы исследований физико-химических, технологических показателей мясного 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 и растительного сырья, паштетов; выполнена оптимизация процеса производства и математическая обработка результатов исследований.

В четвертом розделе разработаны рецептуры, изготовлены образцы по усовершенствованной 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.

Магистерская работа содержит 135 страниц текста, 25 таблиц, 13 рисунков, 5 приложения, список из 65 информационных источников.

Ключевые слова: пониженная каллорийность, филе куринное, печень куринная, цукини,  химический состав, технологические свойства, паштет.

ВСТУП

Оцінка сучасного стану проблеми. Проблема повноцінної та здорової їжі не втрачає своєї актуальності у світовому масштабі. Повноцінне харчування створює умови для оптимального фізичного та розумового розвитку, дає змогу підтримувати високу працездатність, допомагає організму протистояти впливу несприятливих чинників навколишнього середовища [1]. 
За даними Департаменту охорони здоров’я України серед працездатного населення України ожиріння виявляють майже в 30% випадків, а надмірну масу тіла має кожний четвертий мешканець. Характерні для сучасного суспільства малорухомий спосіб життя, нераціональне харчування зі збільшенням кількості рафінованих продуктів, постійні психологічні стреси призводять до зростання кількості хворих на ожиріння серед осіб будь-якого віку, особливо серед молоді та дитячого населення.
Є  ряд факторів сучасного життя, які провокують розвиток ожиріння у людей: звичне хронічне переїдання (як стиль харчової поведінки, часті перекуси, бажання заїсти «чимось смачненьким» негативні емоції чи стрес, перекусити перед сном чи серед ночі), малорухомий спосіб життя (відсутність фізичних навантажень, тривале сидіння в школі, на роботі, перед екраном телевізора чи комп'ютера, пересування автомобілем) і скорочення часу на активний відпочинок [1, 2]. 

Особливо небезпечною є проблема масового безкн​трольного споживання висококалорійних продуктів, серед яких значну частку займають висококалорійні жиромісткі мясопродукти (не кажучи вже про барвники, консерванти, підсилювачі смаку та інші хімічні домішки, якими багаті сучасні продукти харчування), що, безумовно, веде не лише до надлишку надходження шкідливих тваринних жирів і відкладання їх в організмі, а й до спотвореного обміну речовин [3,17]. 
Тому нині гостро стоїть питання забезпечення населення харчовими продуктами з достатнім рівнем харчової та біологічної цінності, але зменшеною калорійністю. У свою чергу, це мотивує до створення нових концепцій харчування, збалансованих за своїм хімічним складом, збагачених функціональними компонентами харчових продуктів. 
У 2017 р. за наказом МОЗ України № 1073 «Про затвердження Норм фізіологічних потреб населення України в основних харчових речовинах і енергії» при корегуванні фізіологічних норм харчування враховано рекомендації та стандарти ВООЗ та Європейської агенції з харчової безпеки, зокрема, щодо зменшення норми калорійності для споживачів. Зокрема, МОЗ  рекомендує  зменшити вживання жирів  та збільшити у раціоні харчові продукти, які містять харчові волокна, кальцій та фолієву кислоту, калорійність знизили в середньому на добу на 15%. 
За рекомендаціями медиків, аби запобігти ожирінню, варто відмовитись від шкідливих продуктів, які містять багато тваринних жирів, синтетичних добавок, їжі швидкого приготування. Науковцям та практикам необхідно переглянути калорійність основних страв та традиційного раціону харчування сучасної людини з урахуванням соціально-економічних чинників, рівня фізичної активності. 

Важливою соціальною проблемою в Україні є поліпшення структури харчування населення за рахунок підвищення біологічної цінності й удосконалення асортименту харчової продукції. У раціонах харчування населення спостерігається дефіцит повноцінних білків, поліненасичених жирних кислот, вітамінів, мінеральних елементів, харчових волокон тощо. 

Сучасні тенденції харчування українців: споживання жирів понад рекомендовані норми (більш ніж 32% калорійності раціону); дефіцит споживання білка в середньому 20%, більшості вітамінів і мікроелементів 55%, харчових волокон 30%. 

Тому актуальними є питання корегування рецептур традиційних мясних продуктів та страв з метою мінімізації (обмеження) калорійності та вилучення із вмісту продуктів шкідливих речовин (тваринних жирів, синтетичних технологічних добавок), з одночасним підвищенням мікронутрієнтного складу та забезпеченням достатнього рівня есенціальних речовин.
Поліпшення структури харчування населення передбачає збільшення виробництва харчових продуктів завдяки удосконаленню наявних і створенню новітніх технологій виробництва харчових продуктів спеціального призначення [2, 3]. Такі продукти повинні мати збалансований хімічний склад, невисоку енергетичну цінність, знижений уміст тваринних жирів та насичених жирних кислот і підвищений вміст корисних для здоров’я інгредієнтів функціонального та оздоровчо-профілактичного призначення. Та, звичайно, такі продукти мають бути абсолютно безпечними для людини [4]. 

Однією з тенденцій розробки продуктів здорового харчування є зниження калорійності (жирності) готового продукту завдяки додаванню овочів, зернових і зернобобових культур, клітковини, цитрусових та ін. 

Одним із перспективних напрямів досліджень є удосконалення технологій і розробка рецептур паштетів з додаванням рослинних компонентів з метою поліпшення збалансованості хімічного складу, показників якості продуктів і підвищення їх засвоюваності, а також розширення асортименту продукції для харчування лдей з проблемами зайвої ваги та хворобами ожиріння [10]. 
Основною сировиною для виробництва паштетів, крім свинини та яловичини, є курятина та печінка куряча. Останні важливі як джерело залізовмісних білків, фолієвої кислоти, інших есенціальних речовин. Більше ніж половина ліпідів курячої печінки припадає на фосфатиди, решта — на нейтральні жири [11]. 

Курятина та куряча печінка є джерелом повноцінного білка, м’ясні продукти з них характеризується збалансованим амінокислотним складом, містять усі незамінні амінокислоти, зокрема триптофан, лізин і метіонін, вирізняється високим умістом мінеральних елементів (заліза, фосфору, цинку, міді, хрому, селену, фтору, калію, сірки), в тому числі есенційних, є важливим джерелом вітамінів групи В. Зазначені складники у сукупності формують високу харчову та біологічну цінність м’ясних продуктів з курятини. 
М’ясо птиці засвоюється на 94—96%, жирова тканина складає лише 5,2% та характеризується великою кількістю поліненасичених жирних кислот. Печінка містить залізовміщуючі білки - ферин і феритин, які є джерелом заліза у синтезі гемоглобіну. Печінка багата азотистими екстрактивними речовинами, а також вітамінами, макро- та мікроелементами. Особливо велику кількість вона містить холіну, біотину, вітаміну А (50 мг%), С (25—40 мг%), ніацину, а також включає всі вітаміни групи В. Завдяки специфічному хімічному складу печінку широко використовують у лікувальному харчуванні при анемії, променевій хворобі, загальному ослабленні і зниженій кровотворній здатності організму. 

Підвищення харчової та зменшення енергетичної цінності продуктів досягається внаслідок комбінування компонентів рецептури, що містять як рослинну так і тваринну сировину. Поєднання різних компонентів дозволяє створювати продукцію, що збагачена не лише тваринними білками, а й біологічно-активними речовинами (харчові волокна, вітаміни, макро-, мікроелементи), є можливість моделювати як хімічний склад, так і калорійність продуктів.

Найбільш поширеним з напрямів є комбінування тваринної з сировиною рослинного походження. Для виробництва комбінованих паштетів використовують різноманітну сировину: гарбуз [5], насіння сої [6], топінамбур [7], шрот кедрових горіхів [8], листя зеленого чаю та лотосу, порошок кімчі [9]. Встановлено, що заміна частини сировини тваринного походження на рослинну дозволяє не лише знизити калорійність продукту, але і вміст холестерину та насичених жирних кислот [5–9]. Однак виробництво спеціальних м’ясопродуктів має свої особливості, так як необхідно зберегти біологічну активність харчової добавки та якісні показники готового виробу. Тому, на стадії вибору добавок, особливу увагу приділяють безпечності, допустимим концентраціям і добовим потребам організму в нутрієнтах [4, 10].

Аналіз зарубіжної літератури свідчить, що останніми роками наукові розробки в галузі створення продуктів спеціального призначення на м’ясній основі здійснюються за такими напрямами: 

· створення органічної м’ясної сировини, яка не викликає алергії; 

· зниження калорійності м’ясних продуктів завдяки заміні частини жиру в рецептурах; 

· модифікація жирнокислотного складу м’ясної сировини та м’ясної продукції завдяки заміні частини тваринного жиру на рослинний, а також на ліпіди морських риб і безхребетних; 

· збагачення м’ясної сировини та м’ясної продукції жиророзчинними і водорозчинними вітамінами, харчовими волокнами і мінералами. 

Одним із оптимальних вирішень проблеми оздоровлення харчування є виробництво паштетів, які часто рекомендують при захворюваннях кишківника, особливо при гастритах. Адже в паштеті містяться інгредієнти тваринного і рослинного походження у легкодоступній для травних ферментів формі. Вибір компонентів рецептури м’ясного паштету обумовлений їх хімічним складом, функціональними і технологічними властивостями та енергетичною цінністю. М’ясні паштети, де м’ясо та субпродукти є основними інгредієнтами, користуються попитом завдяки високій харчовій цінності, приємному специфічному смаку і ніжній консистенції [6—8]. 

Як природне джерело харчових волокон використовують кукурудзяне та лляне борошно, а також їх суміші у співвідношенні 1:1. Їх одержують за інноваційними технологіями і розглядають не тільки як джерела пластичних речовин та енергії, але й як складний немедикаментозний комплекс, що відповідає фізіологічним потребам організму людини та має яскраво виражені лікувальні профілактичні або оздоровчі властивості. Поліпшити ситуацію може максимальне залучення біологічно активних компонентів при розробці нових продуктів харчування (комбінування сировинних інгредієнтів з урахуванням сучасних досягнень нутриціології). 

Актуальність теми.  Сучасний асортимент паштетних виробів достньо широкий; у складі продукту використовується мясо та субпродукти різних видів та різної технологічної обробки; застосовують різноманітну допоможну сировину тваринного і рослинного походження, харчові технологічні добавки. Але майже всі види паштетів містять 25-40 % тваринних жирів, мають калорійність 310-430 ккал, що визначає їх, як продукти висококалорійні, які не можна рекомендувати до вживання значного прошарку вітчизняних споживачів. Адже відповідно до поставнови МОЗ України «Про перелік тверджень про поживну (харчову) цінність та умови їх застосування» харчовий продукт можна визнати низькокалорійним, якщо він не містить більше ніж 40 ккал (170 кДж) / 100 г для сухих речовин; а продуктом з низьким вмістом насичених жирів може бути продукт, якщо сума насичених жирних кислот і транс-жирних кислот у продукті не перевищує 1,5 г на 100 г для сухих речовин.
Створення комбінованих продуктів на основі сполучення м‘ясної й рослинної сировини - один з напрямків збільшення обсягу виробництва харчових продуктів, розширення їх асортименту і зниження собівартості. Ефективність цього напрямку обумовлена збільшенням попиту на м‘ясні продукти для здорового харчування (низькокалорійних зі зниженим вмістом жиру, з підвищеним вмістом харчових волокон та ін.), а також збільшенням потреби ринку в дешевих м‘ясних продуктах. Зараз усе більше уваги звертають на склад, якість і безпеку харчових продуктів. При цьому змінюється сама сировина, а також вимоги до неї. Всі ці фактори сприяють появі нових технологій. Однією з них є перспективність виробництва мясних виробів з овочевими добавками.

Перспективним є зниження калорійності продуктів харчування та підвищення їх харчової цінності шляхом збагачення їх вітамінами та мінеральними речовинами за рахунок нетрадиційної рослинної сировини. Відомо, що овочева продукція характеризується високим вмістом харчових речовин, які проявляють функціональні речовини.

Використання овочевої сировини при виробництві м‘ясних продуктів є предметом багатьох досліджень. Основний напрямок робіт у цій області – збагачення м‘ясних виробів біологічно активними речовинами овочів і зниження їх калорійності. Низька калорійність овочевих мас є додатковим аргументом для їх використання у висококалорійних м‘ясних продуктах. Отже, застосування овочевих мас, багатих на харчові волокна в технологіях м‘ясних продуктів є актуальним напрямом. Дослідниками доведена доцільність створення комбінованих продуктів, які володіють загально зміцнюючою та лікувальною дією у результаті поєднання тваринної та рослинної сировини.

У зв’язку з цим дедалі більшого значення набувають мясні продукти із змодельованим за споживчим запитом хімічним складом, спеціального призначення, зокрема, пониженої калорійності. 

Стосовно мясних паштетів ці задачі можна вирішувати технологічно у виробництві паштетів з курячого філе та печінки за рахунок введення нових інгредієнтів рослинного походження. 
Аналізуючи літературні данні, потрібно зазначити, що високі показники харчової та біологічної цінності, лікувально-профілактичні властивості моркви та цукіні підтверджують доцільність їх використання для виробництва м’ясопродуктів пониженої калорійності. А хімічний склад та технологічні властивості овочів дозволяють покращити функціональні і органолептичні характеристики продуктів із м'яса та печінки курячих - консистенцію, колір, смак та ін.
Аналіз останніх наукових досліджень і публікацій свідчить про стійкий інтерес фахівців галузі до удосконалення асортименту м’ясних продуктів шляхом введення до її складу не лише традиційних інгредієнтів рослинного і тваринного походження, а й нових видів сировини, нетрадиційних для галузі, з метою більш повного використання сировинних ресурсів галузі та розширення використання нетрадиційної сировини для м’ясопереробної галузі [2, 5].

Опубліковано наукові праці вітчизняних і зарубіжних вчених: М. М. Ліпатова, І. О. Рогова, О. С. Ратушного, А. Б. Лісіцина, Л. В. Капрельянца, Л. Г. Віннікової, Л. С. Абрамової, Н. В. Колеснікової, G. Young та ін., які займалися даною проблематикою - розробленню комбінованих продуктів харчування спеціального призначення: функціонального, оздоровчого, дієтичного і т.д. 

У багатьох наукових роботах сформульована концепція створення комбінованих м’ясних продуктів цільового призначення [1–3], теоретично обґрунтована й експериментально підтверджена можливість спрямованого peгулювання функціонально-технологічних властивостей м’ясних систем із включенням рослинних добавок [4–6], розроблено технології виробництва м’ясних напівфабрикатів, паштетних ковбасних виробів та стерилізованих м’ясних консервів, тощо [7–8]. 

Але авторами не представлені матеріали щодо удосконалення технології мясних паштетів пониженої калорійності із застосуванням комбінацій філе та печінки курячих з натуральними інгредієнтами із рослинної сировини (цукіні, моркви); не досліджено їх вплив на технологічні та органолептичні характеристики продукту. Це пояснюється відсутністю наукових розробок у даній галузі, відсутністю технічної документації на виробництво запечених м'ясних паштетів із добавками  пасерованих цукіні та моркви [3,4].

На нашу думку, сьогодні актуальною проблемою є дослідження фізико-хімічних та функціонально-технологічних властивостей м’ясних паштетів на основі комбінацій білого м’яса та печінки курей з рослинними інгредієнтами та морквяною клітковиною для удосконалення технології виробництва паштетів пониженої калорійності. 

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 бюджетної теми: «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності»  (номер державної реєстрації 0114U 003955) – керівник д.т.н., доц. Тюрікова І.С.   
Мета і завдання досліджень. Мета магістерської роботи полягає у удосконаленні технології паштету із курятини для отримання продукту пониженої калорійності, призначеного для харчування груп населення із надмірною вагою та проблемами ожиріння.
Основні завдання роботи. Згідно до поставленої мети в роботі необхідно вирішити наступні завдання:

· провести аналітичний огляд інформаційних джерел та обґрунтувати вибір м’ясних та рослинних інгредієнтів;
· дослідити фізико-хімічні характеристики обраних видів мясної (курячі філе та печінка) та рослинної сировини (цукіні та морква);

· змоделювати варіантивні рецептури паштетів та виготовити за ними дослідні зразкіи для подальшого визначення оптимального співвідношення основних компонентів продукту пониженої калорійності;

· дослідити фізико-хімічні та технологічні характеристики дослідних зразків паштетів та визначити вплив рослинних інгредієнтів, доданих в рецептуру паштету для заміни частини м’ясної сировини, на формування якості продукту, визначити оптимальні варіанти рецептури;

· розробити рецептури та удосконалити технологію виробництва паштету пониженої калорійності;
· зробити оцінку харчової та енергетичної цінності, стандартних органолептичних та фізико-хімічних показників готового продукту;
· розробити проект нормативної документації (технологічної картки паштету «Легкий»);

· зробити рекомендації по організації охорони праці у навчально-дослідній лабораторії технологій м’яса та м’ясопродуктів ПУЕТ.
Об’єкт дослідження – технологія м’ясних паштетів.
Предмет дослідження – мясна сировина (філе та печінка курячі), рослинна сировина (цукіні, морква, клітковина морквяна), м’ясні паштети.
Методи дослідження – фізико-хімічні, органолептичні, планування експериментальних робіт та математичного моделювання.
Наукова новизна одержаних результатів. Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено доцільність комбінування цукіні, моркви, морквяної клітковини з філе та печінкою курячими у виробництві м’ясних паштетів пониженої калорійності. Зменшення калорійності більше, ніж на 30% забезпечується заміною жиромісткої тваринної сировини на овочів у кількості до 27%.

Практичне значення одержаних результатів. Експериментально досліджено хімічний склад, фізико-хімічні, технологічні характеристики м'ясних паштетів із овочами у кількості до 35%; за комплексом технологічних показників та показників динаміки деструктивних змін у процесі зберігання підтверджена стабільність продукту на протязі стандартного терміну зберігання. Удосконалені рецептура та технологічна схема на паштет пониженої калорійності. Розроблені вироби можна рекомендувати широкому колу споживачів, але особливо корисними вони будуть для людей з проблемами надлишкової ваги та хворобами ожіріння у якості щоденного харчування пониженої калорійності (за низький вміст жирів) та геродієтичного харчування (за вміст баластних полісахаридів -  клітковини та пектинів, відсутність тваринних жирів).
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 рекомендацій до розробки технологічної  документації та впровадження у виробництво. Публікації статті, магістерської роботи можна рекомендувати до використання у освітньому процесі з дисциплін професійної підготовки бакалавра та 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 студентській науковій конференції у Полтавському університеті економіки та торгівлі (2020 р.). За матеріалами магістерської роботи підготовлено публікацію: 
М.А.Коваль. Розробка рецептур паштетів із м'яса птиці для спеціального харчування /Польщіков Д.І., В.О.Лавренчук, Л.Б.Олійник // Збірник наукових статей магістрів. – Полтава: ПУЕТ, 2020. – С. 
РОЗДІЛ 2. ОБ'ЄКТИ, МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ
2.1. ПЛАН ДОСЛІДЖЕНЬ
Метою роботи є удосконалення технології паштету із курятини для отримання продукту пониженої калорійності, призначеного для харчування груп населення із надмірною вагою та проблемами ожиріння. 

Для досягнення мети було поставлено та вирішено ряд взаємопов’яза-них між собою завдань:

· дослідження фізико-хімічних характеристик обраних видів мясної (курячі філе та печінка) та рослинної сировини (цукіні та морква);

·  моделювання варіантів рецептур паштетів та виготовлення дослідних зразків для визначення оптимального співвідношення основних компонентів продукту пониженої калорійності;

· дослідження фізико-хімічних та функціонально-технологічних характеристик дослідних зразків паштетів та визначення впливу рослинних інгредієнтів, доданих в рецептуру паштету для заміни частини м’ясної сировини, визначення оптимальних варіантів;

· розробка рецептури та технології виробництва паштету пониженої калорійності;

· оцінка харчової та енергетичної цінності, стандартних органолептичних та фізико-хімічних показників готового продукту;

· розробка нормативної документації (технологічної картки паштету «Легкий».

Для забезпечення послідовності робіт був розроблений загальний план, який включає аналітичні дослідження, теоретичне проектування лабораторних досліджень, розрахунки моделей паштетів пониженої калорійності, емпіричні дослідження моделей удосконалюваного продукту, удосконалення технології виготовлення продукту. Для вирішення поставлених задач розроблена програма проведення досліджень.

РОЗДІЛ 2.2. Об’єкти І ПРЕДМЕТ досліджень

Об’єкт дослідження – технологія м’ясних паштетів
Предмет дослідження – мясна сировина (філе та печінка курячі), рослинна сировина (цукіні, морква, клітковина морквяна), м’ясні паштети.
Методи дослідження – стандартні та загальноприйнятні органолептичні, фізико-хімічні,  методи планування та математичної обробки експериментальних даних (табл. 2.1).

Таблиця 2.1 
Методи досліджень при виконанні експерименту
	Досліджувані показники
	Метод дослідження, принцип, специфіка
	Літературні джерела

	Масова частка вологи
	Арбітражним методом (висушування зразка до постійної маси)
	[44]

	Масова частка білку
	Методом Лоурі
	[44]

	Масова частка жиру
	Методом Сокслета
	[44]

	Масова частка солі
	Арбітражним аргентометричним методом
	[44]

	Вологоутримуюча здатність
	Як різницю між вмістом вологи у фарші та кількістю вологи, що виділилася у процесі теплової обробки
	[44]

	Активна кислотність (рН)
	Потенціометричним методом при допомозі рН-метра
	[44]

	Вміст вільної та звязаної вологи
	Методом Грау та Гамма у модифікації Воловинської
	[44]

	Ніжність 
	Методом пресування 
	[44]

	Пластичність 
	Методом статичного навантаження
	[44]

	Калорійність 
	Розрахунковим методом
	[44]

	Інтегральний скор
	Розрахунковим методом
	[44]

	Органолептичні показники
	За результатами дегустаційної оцінки
	[44]


У м’ясній сировині визначали: масову частку вологи, білку, жиру, рН. 

У рослинній сировині визначали: масову частку вологи, рН.

У м’ясних паштетах визначали: 

1) хімічний склад - масову частку вологи, білку, жиру та солі;

2) фізико-технологічні показники – вміст вільної та звязаної вологи, вологоутримуючу здатність, ніжність, пластичність, активну кислотність; 
3) органолептичні показники.

Показники енергетичної та харчової цінності моделей паштетів: калорійність та інтегральний скор визначали розрахунковим методом [2].

Вихід м’ясних паштетів визначали, як відношення ваги готових виробів до ваги напівфабрикатів у %. 

Дегустацію проводили сліпим методом з урахуванням коефіцієнтів вагомості.

РОЗДІЛ 2.3. МЕТОДИ ВИЗНАЧЕННЯ ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ, ФІЗИКО-ХІМІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ ДОСЛІДЖУВАНИХ ОБ’ЄКТІВ, ПЛАНУВАННЯ ТА МАТЕМАТИЧНОЇ ОБРОБКИ ДАНИХ
Технологічні, фізичні, хімічні властивості кінцевого продукту є функцією характеристик вихідної сировини й параметрів технологічного процесу [41]. Ці залежності мають досить складний характер, тому при розробці технології виробництва харчової продукції широко використовуються методи системного аналізу [42].

Відповідно до теорії системного підходу, окрему стадію технологічного процесу можна представити у вигляді параметричної моделі, на яку діють вхідні (Х) і вихідні (Y) параметри [42].

Як вихідний параметр оптимізації приймають один із параметрів – вихід, фізико-хімічні чи органолептичні показники якості готового продукту (Y). Основними незалежними змінними, що істотно впливають на параметр оптимізації процесу попередньої обробки, можуть бути параметри технологічних операцій по переробці сировини, тривалість зберігання, співвідношення компонентів продукту, тощо (рис. 2.2).

Програма досліджень закладають в матрицю планування експерименту відповідно до плану ПФЕ-22. 

Досліди проводять в трикратній повторності.

На підставі результатів досліджень, для оптимізації процесу приймають вхідні параметри: Х1 , Х2.

Основою для проведення процесу обробки є експериментальні дані, отримані від залежності:


Y=f (X1, X2),           (2.1)


В результаті експериментальної оцінки рівнів факторів у наведених   нижче інтервалах значень спостерігається оптимальні параметри готового продукту, тому ці інтервали й обрають, як граничні значення вихідних параметрів системи:   для фактора Х1;   для фактора Х2 .

Кодування факторів проводять за формулами:

Х3= (τі - τ0) / λ1;       (2.2)

Х2= (сі – с0) / λ2;    (2.3)

Де сі, τі - натуральні значення факторів;

с0, τ0  - натуральні значення факторів на нульовому рівні;

λ1, λ2, – натуральні значення інтервалу варіювання відповідного фактору, які визначають за формулою:

λі= 
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 - натуральні значення вхідних параметрів відповідно на верхньому й нижньому рівнях [43]. 

Математична модель процесу попередньої обробки матиме вигляд рівняння регресії знайденого статистичними методами на основі експериментальних даних.

При обробці експериментально отриманих даних для рівня значимості Р=0,05 застосовують наступні статистичні критерії: критерій Стюдента – для оцінки значимості розрахованих коефіцієнтів, критерій Фішера – для оцінки адекватності отриманих рівнянь [42].

Перевірка адекватності отриманих коефіцієнтів рівняння регресії за критерієм Фішера, що становить 3,56<5,3, показуватиме, що отримане рівняння регресії адекватно описує процес.

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 2

1. Об’єктом дослідження визначено технологію виробництва м’ясних паштетів із м'яса та субпродуктів курячих, овочевих добавок (цукіні, морква), клітковини морквяної.

2. Предметом дослідження обрано м'ясну та рослинну сировину, м'ясні паштети. 

3. Розроблено програму та детальний план проведення аналітичних та лабораторних досліджень.

4. У роботі використовувалися загальноприйняті та стандартні методики досліджень, які дозволяли визначити фізико-хімічні, технологічні показники сировини та готових паштетів, а також провести органолептичну оцінку якості м'ясних паштетів, виготовлених за удосконаленими рецептурами та технологією.
Висновки та рекомендації

1. Узагальнюючи  матеріали, отримані із статистичних джерел: на перепелині яйця й м’ясо попит у населення зростає, можна впевнено і обґрунтовано прогнозувати позитивні перспективи розвитку перепелівництва. Важливим є розвиток наукових досліджень у цій галузі з метою подальшого розроблення нових технологій виготовлення продуктів із даної сировини, враховуючи вже відомий високий рівень біологічної цінності перепелиної продукції у харчуванні широкого кола споживачів. 
2. Аналіз інформаційних джерел показав, що асортимент страв із мяса перепелів вітчизняних закладів ресторанного господарства порівняно з іншою птицею – досить обмежений, на напівфабрикати перепелинні - відсутня нормативно-технологічна документація. 
3. Аналізуючи довідникові дані, відмічаємо, що плоди лимона та гранату є потенційно високоефективними інгредієнтами для маринадів та матимуть достатній технологічний ефект у виробництві м'ясних напівфабрикатів із перепелів. Дослідження виготовлених маринадів показало, що рН всіх зразків маринадів становить 5,4-5,5 од. Масова частка сухих речовин у маринадах збільшилася з 2,7 % (контрольний зразок) до 7,2 % (зразок 5 з соками),  що дозволяє прогнозувати покращення технологічних характеристик напівфабрикатів (консистенції, смаку, аромату), біологічної цінності м'яса.

4. Досліджено вплив маринадів на хімічний склад зразків напівфабрикатів – грудної частини тушки перепелів: всі розроблені маринади позитивно впливають на склад зразків - підвищують вміст вологи та несуттєво зменшують вміст білку. При цьому процес накопичення засолювальних речовин відбувається із майже однаковою інтенсивністю. 
5. За комплексом технологічних характеристик, відзначили наступне: інтенсивність змін ВЗЗ дослідних зразків м'ясних напівфабрикатів під час маринування виявляється найбільшою у термін до 12 год витримки, а потім частково зменшується;  із збільшенням концентрації в маринадах соків прямо пропорційно збільшується здатність м'яса зв’язувати вологу, тому найкращі показники ВЗЗ виявлені у зразків 3, 4 та 5. Подібна тенденція була характерна і для показника ВУЗ - найбільш інтенсивно показник ВУЗ збільшувався у зразках 3,4 та 5 після 12 год маринування. Пластичність зразків у дослідних маринадах за 12 год маринування збільшилася відносно початкового значення – на 66,6…119,6 %; після 18 та 24 год маринування пластичність збільшилася ще на 8,7...9,5 %.  Зміни показника можна пояснити  наявністю у маринадах значної кількості органічних кислот, які спричиняють розпушування та набухання білків, специфічні зміни м'язових волокон та за рахунок цього підвищується пластичність продукту
6. Визначено, що маринади суттєво впливають на активну кислотність м'ясних напівфабрикатів – у зразку 5 рН досягла гранично допустимого для м'ясних продуктів значення за 12 год маринування; за 18 год активна кислотність зразка 4 знизилася до 5,3 од. рН, що є небажаним для м'ясних солених продуктів. Тому для  зразків 4 та 5 за динамікою змін активної кислотності термін маринування необхідно скоротити до 12 та 6 год.
7. Встановлений математичний зв'язок між показником рН (у) м'ясних напівфабрикатів та терміном маринування: значення коефіцієнта достовірності апроксимації - в межах від 0,8889 до 0,9878, тобто існує майже повна кореляція з моделлю, різниця між фактичним і прогнозованими значеннями рН несуттєва. Експериментально набуті і математично розраховані значення параметрів, що оптимізуються, використані при складанні технологічної схеми виробництва м'ясних виробів із перепелятини.

8. Дослідження вихіду напівфабрикатів після маринування 6 та 12 год показало, що класичний маринад із оцтовою кислотою дозволяє збільшити вихід на 3,5 та 5,2 % відповідно. Використання у маринадах натуральних соків (лимону та гранату) дає кращий технологічний показник – від 7,1 до 22,7 %. Найкращі результати визначені у зраказх 4 та 5 після 12 год маринування.  
9. Вихід запечених м'ясних виробів, виготовлених із маринованих напівфабрикатів із перепелятини, для контролю - 73,2 % та 85,9-92,4% для дослідних маринованих напівфабрикатів 2-5. Найменші втрати відмічені у зразків 4 та 5: відповідно 8,8 та  7,6%.
10. За комплексом стандартних показників якості страви із маринованої перепелятини виявлено, що зразки відповідали нормативному рівню за фізико-хімічними показниками; за органолептичними - за винятком зразка 5.
11. За результатами проведеної дегустації, яка дозволяє оцінити якість виготовлених запечених страв із маринованих перепелинних грудок, визначено кращий зразок 4. Він відрізнявся гармонійним смаком, приємним ароматом з тонким відтінком лимону, забарвлення більш інтенсивне, консистенція ніжна і соковита.

12. Розроблено рецептуру, технологічну схему мясних страв із маринованих напівфабрикатів із перепелятини, які можуть бути рекомендовані для закладів ресторанного господарства для харчування різних груп населення без обмеження, розроблено технологічну картку на виготовлення запеченої страви «Ніжна перепілка».
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