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АНОТАЦІЯ

Лавренчук В.О. Удосконалення  технології паштетів для харчування школярів: 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 проведено огляд інформаційних джерел з питань: основні аспекти харчування школярів в Україні; шляхи вирішення питання; характеристика м’ясної та рослинної сировини.

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 моделювання рецептур паштетів, досліджень хімічного складу та технологічних властивостей м’ясних 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 п’ятому розділі наведені заходи по організації охорони праці в навчально-дослідній лабораторії харчових виробництв.

Магістерська робота містить 135 сторінок тексту, 26 таблиць, 13 рисунків, 5 додатків, список із 64 літературних джерела.

Ключові слова: фізіологічні норми харчування, індичатина, печінка індича, айва, хімічний склад, технологічні властивості, паштет.

АННОТАЦИЯ 
Лавренчук В.А. Совершенствование технологии паштетов для питания школьников: 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 произведен обзор информационных источников по вопросам: основные аспекты питания школьников в Украине; пути решения вопроса; характеристика мясного и растительного сырья.
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 моделирования рецептур паштетов, исследований химического состава и технологичеких свойств мясных 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, 26 таблиц, 13 рисунков, 5 приложений, список из 64 информационных источников.

Ключевые слова: физиологические нормы потребления, индейка, печень индюшинная, айва,  химический состав, технологические свойства, паштет.
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ВСТУП

Оцінка сучасного стану проблеми. Харчування відіграє серйозну роль в питанні повноцінного розвитку і зростання школярів. Воно не тільки сприяє загальному зміцненню організму дітей, але також може впливати на їхню працездатність і успішність. 
Удосконалення організації харчування дітей в школі є досить складний, але вкрай необхідний процес. Як свідчать статистичні матеріали МОЗ України та дані наукових досліджень, сьогодні спостерігається тенденція до зростання загальної захворюваності дітей, поширеності хронічних захворювань та дитячої інвалідності [6, 7, 8, 10]. На особливу увагу заслуговують діти шкільного віку, що обумовлено значним збільшенням навчального навантаження, низькою фізичною активністю, погіршенням харчування, негативним впливом довкілля та недосконалою організацією медичного забезпечення [1, 2, 3, 4, 5, 9, 11]. 
Зміни технології виробництва і обробки продуктів харчування також зменшують вміст харчових інгредієнтів. Так при смаженні м’ясних продуктів втрачається близько 10% білків, близько 15% вуглеводів і до 30% жирів [4]. В м’ясних виробах промислового виробництва (шинках і баликах), які розроблялись спеціально для дитячого раціону білки складають не більше 67%, а якісний склад жирних та амінокислот не завжди здатен відновити їх потребу в дитячому організмі, зокрема – за рівнем поліненасичених жирних кислот [3]. 
При існуючому обсязі і складі харчового раціону спостерігається зсув до жиро-вовуглеводного споживання їжі. Так, у школярів рівень споживання тваринного білка коливається в межах 48% від загальної кількості білкових потреб при нормі 60% [2]. Така тенденція сприяє формуванню надлишкової ваги, чим страждає біля 10% дітей [5].
За статистичними даними в Україні проживають близько 8 млн дітей шкількного віку (від 6 до 17 років). З них 14,5% мають діагностовану хворобу ожиріння. Водночас, за даними Мінінстерства охорони здоров’я, щороку в Україні фіксують близько 15,5 тис. нових випадків ожиріння в дітей.

Для вирішення питань оптимізації харчування дітей шкільного віку необхідним є переведення шкільного харчування на сучасну індустріальну основу.
Удосконалення системи шкільного харчування стає можливим за виконання ряду фахових рекомендацій здорового харчування, серед яких технологічного аспекту стосуються наступні:

· замість смаження їжі віддавати перевагу запіканню їжі та приготуванню на пару; 
· оптимальна добова калорійність їжі для дітей віком від 7 до 11 років складає приблизно 2350 ккал, для школярів віком до 13 років – приблизно 2500-2700 ккал, для підлітків – до 3000 ккал;
· будь-яке м'ясо треба готувати не менше години, що забезпечить знищення різноманітних бактерій та паразитів;
· замість жирного м’яса (наприклад, баранини і свинини) варто вибирати нежирні сорти (наприклад, індичатина, кролик і телятина);
· варто зменшити споживання оброблених продуктів, у складі яких є забагато жиру і солі;
· бажано збільшити споживання зелені та приправ, які містять значну кількість вітамінів.

В організації раціонального харчування дітей велике значення має правильна науково обгрунтована технологія приготування їжі. Правильна кулінарна обробка продуктів повинна максимально зберігати їх біологічну цінність, підвищувати засвоюваність і надавати їжі приємного зовнішнього вигляду, смаку і запаху. При тепловій обробці продуктів перевага надається такими способами, як варіння, припускання, тушкування і запікання. Обмежується смаження, повністю виключається смаження у фритюрі, особливо при приготуванні страв для учнів молодших класів.
З м’яса в шкільному харчуванні використовують широкий асортимент страв. При цьому не рекомендується використовувати частини туші з невеликою кількістю сполучної тканини. Для приготування м’ясних страв рекомендується використовувати нежирну яловичину, телятину, кролика, курси, курчат, індиків, печінку, язик. 

Перспективу у розвитку технологій продуктів з м’яса для дитячого харчування сьогодні є наукові дослідження компонентів тваринного і рослинного походження, пошук нових комбінацій харчових інгрієнтів, дослідження їх характеристик та оптимальних способів оброблення для отримання високоякісних та біологічно повноцінних продуктів харчування [1, 3].

Актуальність теми.  Період шкільного віку є періодом активного фізичного, статевого, психічного дозрівання та соціального становлення дітей. Високі темпи фізичного розвитку, активація ендокринної системи і підвищення рівня основного обміну вимагають високих надходжень енергетичних та пластичних компонентів їжі. Саме тому харчові потреби дітей шкільного віку за своїм кількісним і якісним складом відрізняються від таких у інших верств населення [1,2].

При існуючому обсязі і складі харчового раціону спостерігається зсув до жиро-вовуглеводного споживання їжі. Так, у школярів рівень споживання тваринного білка коливається в межах 48% від загальної кількості білкових потреб при нормі 60% [2]. Така тенденція сприяє формуванню надлишкової ваги, чим страждає біля 10% дітей [5].
За статистичними даними в Україні проживають близько 8 млн дітей шкількного віку (від 6 до 17 років). З них 14,5% мають діагностовану хворобу ожиріння. Водночас, за даними Мінінстерства охорони здоров’я, щороку в Україні фіксують близько 15,5 тис. нових випадків ожиріння в дітей.
Індиче  м’ясо - це низькокалорійний, дієтичний продукт харчування, з оптимальним співвідношенням білків та жирів, з високим вмістом фосфору, амінокислот та вітамінів. Індиче м’ясо багате білками, вітамінами і мінеральними речовинами. За хімічним складом, дієтичними і смаковими якостями м'ясо індиків перевершує м'ясо інших видів сільськогосподарської птиці, а також має найнижчий вміст холестерину. Відрізняється відмінною засвоюваністю, завдяки низькому вмісту насичених жирних кислот. Як дієтичний продукт індичатина є цінним компонентом харчування для дітей.

Тому як сировина для виготовлення паштетів для шкільного харчування вона максимально відповідає медико-фізіологічним вимогам, має необхідні функціонально-технологічні характеристики для цього виду продуктів. 
У зв’язку з цим виникає необхідність корегування (удосконалення) технологій харчових продуктів для дітей шкільного віку, яке повинно включати наступні аспекти:

- уникнення використання синтетичних харчових добавок з метою гарантування безпечності продуктів;

- поєднання тваринної і рослинної сировини для збалансування складу продукту, підвищення харчової і біологічної цінності (наприклад, мясо стегна індичого, печінка, айва та морква);

- використання технологій, які забезпечують максимальне збереження біологічно активних та есенціальних речовин у продуктів (бланшування, запікання)   

Значна науково-дослідна робота у даній сфері проводиться вченими: О.І. Роговим Р.М. Салаватуліною, М.М. Ліпатовим, Л. Вінніковою, М.Н. Клименко, В.Н. Пасічним,   І.І. Кишенько, В.В. Євлаш, Н.П. Головком, Н.А. Янчевою та ін. зарезультатами їх праць розроблено продукти функціонального і спеціального призначення з використанням м'ясної сировини, білоквмісними компонентами, поліпшено показники харчової цінності та розширено асортимент м'ясопродуктів, поліпшено їх технологічні характеристики [2, 5].

Зважаючи на вищевикладене, актуальною проблемою є науково-дослідна робота у галузі удосконалення технологій м’ясних виробів, які розраховуються на потреби дітей шкільного віку; у звязку з цим визначення доцільності поєднання в одному продукті м’яса і субпродуктів індиків та рослинних інгредієнтів (айви, моркви) на основі дослідження фізико-хімічних та функціонально-технологічних властивостей м’ясних систем. 

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) – керівники к.т.н., доц. Тюрікова І.С.
 Мета і завдання досліджень. Мета магістерської роботи полягає у удосконалення технології паштету для харчування дітей шкільного віку із індичатини з метою оптимізації хімічного складу та підвищення якості і безпечності.
Основні завдання роботи. Для досягення мети, сформульованої для даної роботи, було поставлено ряд задач для послідовного їх вирішення:
· дослідження фізико-хімічних характеристик обраних видів мясної (індиче стегно та печінка) та рослинної сировини (айва та морква);

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

· дослідження фізико-хімічних та технологічних властивостей дослідних зразків паштетів, визначення оптимальних варіантів;

· провести математичну обробку результатів досліджень та оптимізацію технологічних показників фаршів;

· удосконалення рецептури та технології виробництва паштету для харчування школярів;

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

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

· зробити рекомендації по організації охорони праці у навчально-дослідних лабораторіях технологій і ресторанному господарстві ПУЕТ, із заходами протиепідемічної безпеки у закладах освіти на період карантину у зв'язку поширенням коронавірусної хвороби (СОVID-19)
Об’єкт дослідження – технологія м’ясних паштетів
Предмет дослідження – м’ясні паштети.
Методи дослідження – стандартні та загальноприйнятні органолептичні, фізико-хімічні,  методи планування та математичної обробки даних.

Наукова новизна одержаних результатів. За методом харчової комбінаторики змодельовано рецептуру паштетів, яка відповідає потребам дитячого організму шкільного віку. Експериментально підтверджено доцільність комбінування індичого мяса та печінки з айвою та морквою для розширення асортименту виробів високої якості та біологічної цінності для дитячого харчування.
Практичне значення одержаних результатів. За комплексом технологічних показників підтверджено співвідношення компонентів пашететів, які підбиралися за методом харчової комбінаторики, що забезпечує високі харчову та біологічну цінність. Розроблений продукт рекомендовано споживачам у віці від 6 до 17 років.

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 публікації: 

В.О.Лавренчук. Розробка рецептур паштетів із м'яса птиці для спеціального харчування/ М.А.Коваль, Польщіков Д.І., 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 для харчування дітей шкільного віку із індичатини з метою оптимізації хімічного складу та підвищення якості і безпечності.

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

· дослідження фізико-хімічних характеристик обраних видів мясної (індиче стегно та печінка) та рослинної сировини (айва та морква);

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

· дослідження фізико-хімічних та технологічних властивостей дослідних зразків паштетів, визначення оптимальних варіантів;

· провести математичну обробку результатів досліджень та оптимізацію технологічних показників фаршів;

· удосконалення рецептури та технології виробництва паштету для харчування школярів;

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

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

Для забезпечення послідовності робіт був розроблений загальний план, який включає аналітичні дослідження, теоретичне проектування лабораторних досліджень, розрахунки моделей паштетів для харчування школярів, емпіричні дослідження моделей удосконалюваного продукту, удосконалення технології виготовлення продукту. Для вирішення поставлених задач розроблена програма проведення досліджень (рис. 2.1).
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Рис. 2.1.  Програма проведення  досліджень

РОЗДІЛ 2.2. Об’єкти І ПРЕДМЕТ досліджень

Об’єкт дослідження – технологія м’ясних паштетів
Предмет дослідження – м’ясні паштети.
Методи дослідження – стандартні та загальноприйнятні органолептичні, фізико-хімічні,  методи планування та математичної обробки даних.

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]

	Калорійність 
	Розрахунковим методом
	[44]

	Інтегральний скор
	Розрахунковим методом
	[44]

	Органолептичні показники
	За результатами дегустаційної оцінки
	[44]


У м’ясних паштетах визначали: 

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

· фізико-технологічні показники – вологоутримуючу, жироутримуючу та емульгуючу здатності, активну кислотність;

· органолептичні показники.

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


Рис. 2.2. Параметрична модель процесу 
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 печінки індичих, плодових добавок (айва, морква), вершків молочних.

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, харчову та біологічну цінність паштетів, виготовлених за удосконаленими рецептурами та технологією.
ВИСНОВКИ  ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ

1. За даними інформаційних джерел аналіз фактичного харчування дітей шкільного віку свідчить про надмірне споживання жирів і вуглеводів та недостатнє - білків, есенційних амінокислот, багатьох вітамінів та мінеральних речовин.
2. Моніторинг законодавчих, нормативних документів показав, що в Україні проблемі харчування шклярів приділяється достатня увага: розроблено концепцію «нового» шкільного харчування, проводиться державне фінансування наукових розроблень, спрямованих на вдосконалення існуючих та створення нових технологій виробництва вітчизняних продуктів дитячого харчування, продуктів цільового призначення та продуктів з високою харчовою і біологічною цінністю. 
3. Для розроблення нових та удосконалення існуючих технологій виробництва продуктів дитячого харчування з метою забезпечення високої харчової і біологічної цінності, збагачення макро- і мікронутрієнтами та есенціальними речовинами пропонується використовувати у якості основної сировини мясо  та печінку індичі. Оскільки вони є низькокалорійними, дієтичними продуктами харчування, з оптимальним співвідношенням білків та жирів, з високим вмістом вітамінів і мінеральних речовин, високим рівнем засвоюваності. Тому як сировина для виготовлення паштетів для шкільного харчування вона максимально відповідає медико-фізіологічним вимогам, має необхідні функціонально-технологічні характеристики для цього виду продуктів. 
4. Пошук перспективних видів додаткової сировини для виготовлення паштетів для шкільного харчування показав, що високі показники харчової та біологічної цінності, лікувально-профілактичні властивості моркви та айви підтверджують доцільність їх використання для збагачення м’ясних паштетів для шкільного харчування. А хімічний склад та технологічні властивості плодів дозволяють покращити функціональні і органолептичні характеристики продуктів із м'яса та печінки індичих - консистенцію, колір, смак та ін. 

5. Моніторинг  інформаційних джерел підтверджує доцільність введення у м’ясні паштети для харчування дітей шкільного віку вершків із коров’ячого молока, беручи до уваги високі показники харчової та біологічної цінності, з метою забезпечення науково обґрунтованого співвідношення білки-жири у збалансованому продукті спеціально при значеному для харчування дітей.

6. За аналітичними дослідження методом харчової комбінаторики можна зробити наступні висновки: за розрахунками хімічного складу, співвідношенням білків, жирів та їх енергетичною цінністю серед запропонованих рецептур паштетів рекомендаціям експертів ФАО/ВООЗ відповідають м'ясні паштети 2, 3 та 4, що містять, від 15 до 25 % бланшованих моркви та айви; найкращими за результатами розрахунків харчової цінності (інтегральний скор) серед досліджуваних рецептур паштетів визначено зразки 2 та 3, достатньо високі показники у зразка 4.
7. У запропонованих дослідних паштетах показники хімічного складу на порядок кращі - вміст білку на 14.4-17,3 % більше, та жиру на 16,6-18,9 % менше. Отримані результати свідчать про достатньо високу харчову та біологічну цінність досліджуваних м'ясних паштетів для харчування дитей шкільного віку. 

8. За даними лабораторних досліджень м'ясо індичого стегна та печінка індичі мають кращу здатність до утримування вологи, а додавання бланшованих моркви та айви дещо підвищує здатність паштетів утримувати вологу при тепловому оброблянні за рахунок взаємозв’язоків білок-вода-полісахариди, що дає можливість підвищити вологоутримуючу здатність на від 58,2 до 74,8 %. 

9. За результатами визначення комплексу технологічних показників експериментальних зразків було виявлено, що додавання у м'ясні системи айви у кількості від 10 до 25 % покращує функціонально-технологічні властивості м'ясних паштетів порівняно з контрольним зразком. Що пояснюється: по-перше, більш високими технологічними здатностями м’ясної сировини – індичих м’яса та печінки порівняно із курячими; по-друге, ефективністю бланшованої айви у складі м’ясних паштетів – при внесенні 10 % ВУЗ збільшилася на 17,0 %, а ЖУЗ – на 12,4 %, а при внесенні 25 % айви, відповідно, ВУЗ на 28,5 %, ЖУЗ – на 19,7 %. Пластичність дослідних паштетів збільшилася у зразку 2 на 33,7%, а у зразку 5 – на 55,1%.

10. Результати досліджень рН дають можливість стверджувати, що зразки паштетів 2 та 3 достатньо стабільні в процесі зберігання на термін  - 48 год. Це пояснюється достатньо незначним впливом компонентів рослинної сировини (органічних кислот, білків, полісахаридів) на концентрацію негативного заряджених іонів гідрогену у м'ясній системі. Тому за показником рН всі паштети можуть бути прототипом для удосконаленого паштету для харчування дітей шкільного віку за умови зберігання до 24 год.

11. Експериментально набуті і математично розраховані значення параметрів, що оптимізуються, на стадії виготовлення використані при складанні принципової технологічної схеми виробництва  паштетів для харчування дітей шкільного віку. Відзначено, що при вмісті рослинних інгредієнтів 20-25 %, оптимальному інтегральному скорі  підвищується дегустаційна оцінка до максимальної. 

12. За результатами комплексного дослідження удосконалені рецептура та технологія виготовлення паштету для дитячого харчування, розроблено технічну картку на паштет із індичатини з айвою.

13. Проведені лабораторні дослідження стандартних фізико-хімічних та органолептичних характеристик підтвердило високу якість та відповідність виробів, виготовлених за удосконаленою технологією, вимогам нормативно-технічної документації.  Ці вироби модна порекомендувати для вживання дітям шкільного віку. Дегустаційна оцінка, проведена за 9-ти бальною системою з урахуванням коефіцієнтів вагомості, показала оптимальний результат у зразка 3 із вмістом айви 15 %.
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