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ВСТУП

Оцінка сучасного стану проблеми. Харчування сучасної людини визначає її стан здоров’я протягом всього життя, безпосередньо впливає на благополуччя та тривалість життя. На жаль, в останні роки в Україні різко змінилася структура споживання харчових продуктів, а рівень споживання м'яса в Україні суттєво поступається рекомендаціям  ФАО/ВОЗ.  Результати динамічних спостережень фактичного харчування населення, а також дані Держкомстату України свідчать про зниження споживання мяса та мясопродуктів. 

Тому одним з шляхів покращення білкового раціону населення стає більш раціональне і  розширене використаня в м'ясопереробному виробництві маловкористовуваних та нетрадиційних видів тваринної сировини, наприклад, продукції перепільництва: м'яса та субпродуктів птиці, яєчних продуктів [1, 2, 5].  
Більш раціональне використання продуктів білкового раціону населення є  актуальним, бо поряд з розвитком птахівництва чітко прослідковується тенденція до  зростання обсягів виробництва субпродуктів птиці, яєць, а також широке впровадження  сучасних технології виробництва яйцепродуктів.  
Продукти перепільництва слугують потенційним джерелом покращення харчової і біологічної  цінності комбінованих м'ясопродуктів, в наслідок високої фізіологічної відповідності і  збалансованості по основним поживним речовинам.  Однак поряд з реальним позитивним рішення проблеми недостатності надходження в раціон  громадян України білків тваринного походження за рахунок м’ясо та  яйцепродуктів існує реальна складність збільшення частки даних продуктів в рецептурах  комбінованих м'ясопродуктів [5, 7, 8].  
Збільшення та розширення обсягів виробництва, комбінованих м'ясопродуктів, продуктів на  м'ясній основі, продуктів цільового та функціонального харчування з м'ясом птиці мають  вагоме економічне підґрунтя, пов'язане з реальним станом сировинних ресурсів галузі та  збільшенням попиту на продукцію в різних діапазонах цінового сегменту споживання.  
Проблема поліпшення структури харчування, якості та безпеки харчових продуктів як основи життєдіяльності людини є сьогодні однією із найважливіших як у межах однієї країни, так і планети Земля в цілому. Разом з тим, накопичений світовий досвід показує, що вирішити цю проблему швидкого корегування структури харчування майже неможливо шляхом простого збільшення обсягів виробництва і розширення асортименту традиційних харчових продуктів. 

Пошук альтернативних шляхів розв’язання цього надзвичайно важливого завдання привів учених і практиків до ідеї про необхідність розроблення та реалізації нових, значно досконаліших технологій виробництва харчових продуктів, адекватних за компонентних складом потребам сучасної людини. Це продукти оздоровчого, профілактичного, функціонального призначення [8-10].
Незважаючи на присутність безмежного вибору харчових продуктів, все більше українців прагнуть споживати здорову їжу, ретельно вивчають інформацію про склад продуктів та готують вдома смачні страви з натуральних продуктів, обмежуючи додавання некорисних інгредієнтів, включаючи сіль, цукор та надмірну кількість жиру.
Створення нового покоління харчових продуктів і введення їх до раціону споживачів є істотною видозміною структури харчування, що традиційно склалась для кожного народу. Тобто, з одного боку, необхідність виробництва інноваційних харчових продуктів є реальною потребою сучасності, а з іншого – воно потребує подолання певних стереотипів у харчових уподобаннях, більш високого рівня культури харчування і адаптації організму людини до нових харчових продуктів та інгредієнтів. 
Тому конструювання, виробництво та споживання нових харчових продуктів може здійснюватись лише на підставі науково обґрунтованих і перевірених практикою медико-біологічних принципів, нових технологій перероблення сільськогосподарської та лікарської сировини на оздоровчі продукти і гарантією абсолютної безпеки такої продукції для споживачів.

Загальний висновок учених такий: практично усім харчовим продуктам, що традиційно споживає населення, можна надати функціональних властивостей і таким чином зробити нашу їжу нашими ліками, як мріяв про це ще Гіппократ. Для цього необхідно знаходити природні джерела найбільш ефективних функціональних інгредієнтів, дослідити властивості різних біологічно активних компонентів їжі (вітамінів, мінеральних елементів, полісахаридів, амінокислот, жирів тощо) і розробити нові технології отримання оздоровчих харчових продуктів. Для вирішення усіх цих питань потрібно мати ґрунтовні знання, тому що саме в галузі оздоровчих продуктів проводяться найбільш інтенсивні дослідження, саме галузь оздоровчих продуктів зараз розвивається найбільш швидкими темпами, і на світовому ринку саме оздоровчі продукти, продукти із виключно натуральної сировини та інгредієнтів  мають найбільший попит [11-12].

Пріоритетними науковими напрямками розвитку технологій продуктів з м’яса насьогодні є використання нових видів сировини, нетрадиційної та екзотичної сировини, як тваринного, так і рослинного походження, пошук нових комбінацій харчових інгрієнтів, дослідження їх характеристик та оптимальних способів оброблення для отримання високоякісних та біологічно повноцінних продуктів харчування [11, 12].

Актуальність теми.  Оскільки глобальною проблемою, яка в даний час спостерігається в усіх країнах світу, є незбалансованість харчування і дефіцит в раціонах харчування білоквмісних м'ясних продуктів дієтичної спрямованості, що сприяють зміцненню здоров'я населення, то науковцями різних країн світу визначено, як найбільш реальний варіант вирішення проблеми, є моделювання рецептур м’ясо-рослинних продуктів з урахуванням оптимального хімічного складу, вмісту есенціальних речовин у продуктах, забезпечення необхідного рівня функціонально-технологічних характеристик та якісних показників готових продуктів [15].

Одним з напрямків вирішення даних питань є розширення асортименту продукції з м'ясом та субпродуктів перепелів, яке має певний потенціал поповнення сировинної бази м'ясних ресурсів. У створення науково-практичних основ розробки раціональних підходів використання м'яса птиці суттєвий внесок зроблено зарубіжними та вітчизняними 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. Ними розроблено продукти функціонального і дієтичного призначення з використанням м'ясної сировини, білоквмісних компонентами, поліпшено показники харчової цінності та розширено асортимент м'ясопродуктів, поліпшено їх технологічні характеристики, вдосконалено способи консервування та підвищення рентабельності виробництва [15, 23].

Відомо, що м'ясо перепелів, яке є гіпоалергенним і за вмістом повноцінного за амінокислотним складом білка переважає куряче м'ясо, містить незначну частку жиру – до 3 %, багате мікроелементами, наближаючись за складом до м'яса дичини. Одним з найбільш значущих переваг м'яса перепелів серед інших видів м'яса птиці - це його дієтичні властивості. Також для нього характерні високі смакові якості. Перевагою даного виду сировини є наявність м'ясних порід, які за своїми технологічними характеристиками є перспективними для розробки технологій м'ясопродуктів з високими функціонально-технологічними показниками [18-21]. 

З огляду на те, що з кожним роком в Україні та світі збільшується виробництво м'яса птиці, актуальним і перспективним напрямком галузі є розширення асортименту м'ясних виробів з м'яса птиці, зокрема перепелів. 

Виробництво продукції з нетрадиційних видів птиці, таких як перепела - один із шляхів розширення асортименту продуктів харчування та підвищення економічної ефективності галузі птахівництва. Але основними питаннями для розвитку галузі залишаються проблеми підвищення ефективності переробки продуктів птахівництва, забезпечення населення високоякісними продуктами харчування з м'яса птиці, зокрема використання ресурсозберігаючих і оптимізованих технологій продуктів з м'яса перепелів, з різним терміном придатності, що підвищить конкурентну здатність м'ясопереробних підприємств на внутрішньому і зовнішньому ринках. 

М'ясо перепелів - один з найбільш цінних білкових продуктів, що є найважливішим джерелом повноцінного білку тваринного походження та ліпідів з високим рівнем незамінних жирних кислот. Оптимальний вміст білка в м'ясі японських перепелів 49-денного віку складає 25,7%, жиру 1,2%, а до 70 днів вміст жиру підвищується до 5,57% [3]. У м'ясі перепелів міститься 25,0 ± 27,0% сухих речовин, 21,0 ±22,0% білка, 2,5 ± 4,0% жиру. Воно містить більше вітамінів (А, В1, В2, Е) і мікроелементів (залізо, калій, кобальт, мідь) ніж курятина, свинина або яловичина та має найбільш оптимальне співвідношення незамінних амінокислот (лізин, цистин, метіонін, тирозин) [3, 7]. Перепелине м'ясо порівняно з іншими видами сільськогосподарської птиці вирізняється ніжною консистенцією, соковитістю, ароматом та смаковими властивостями. 
Традиційні технології виробництва м’ясних та м'ясо-рослинних паштетних ковбас мають достатнє наукове обґрунтовання та досить широке впровадження у виробництво: широко пропонуються різні традиційні види м’ясної сировини (м’яса та субпродуктів худоби та птиці), у якості  рослинних компонентів – овочі бобові, коренеплоди, зеленні, тощо. 

Перспективним, на нашу думку, варіантом для розширення асортименту ковбасних виробів, забезпечення високої поживності та біологічної цінності м'ясо-рослинних паштетів є комбінування м'яса і субпродуктів (печінка і серце) перепелів із овочами (цвітною капустою, морквою та цибулею). Відібрані  інгредієнти м’ясо-рослинних паштетів мають значний потенціал для формування високих споживчих та функціонально-технологічних якостей продуктів. Крім того, запропоновані складові рецептури м’ясо-рослинних паштетів мають гарантувати безпечність та підвищення біологічної цінності м'ясних продуктів, поліпшення їх засвоєння за рахунок відомих біологічно активних компонентів рослинних інгредієнтів.

На сьогодні відсутні опубліковані дані досліджень по розробленню технологій виробництва м’ясо-рослинних паштетних ковбасних виробів на основі комбінацій м’яса і субпродуктів перепелів із рослинною сировиною (цвітна капуста, морква, ріпчаста цибуля); не досліджувалися аспекти формування технологічних та органолептичних характеристик продукту. Це пояснюється відсутністю наукових розробок у даній галузі, відсутністю технічної документації на виробництво запечених м'ясо-рослинних паштетів із перепелятини [3,4].

Тому, на нашу думку, актуальною проблемою є аналітичні та експериментальні дослідження фізико-хімічних та функціонально-технологічних властивостей м’ясних систем на основі комбінацій м’яса і субпродуктів перепелів та рослинних інгредієнтів (цвітної капусти, моркви та цибулі) у виробництві м’ясо-рослинних запечених паштетів, а розробка рецептури та технології їх виробництва є перспективною на часі. 

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 розробці технології м'ясо-рослинних паштетних ковбасних виробів на основі аналітичного та емпіричного дослідження фізіологічної доцільності та технологічної ефективності комбінування м'яса та субпродуктів (печінка, серце) перепелів із овочами (бланшовані цвітна капуста та морква, пасерована цибуля).

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;

·  виготовити експериментальні зразки м’ясо-рослинних модельних фаршів та дослідити їх хімічний склад та технологічні властивості;

· провести математичну обробку результатів досліджень та оптимізацію технологічних показників дослідних зразків;
· розробити рецептуру та технологічну схему виробництва паштетних ковбасних виробів на основі перспективних зразків модельних фаршів;
· виготовити дослідні зразки запечених м’ясо-рослинних паштетів та дослідити їх фізико-технологічні властивості та відповідність стандартам;

· провести дегустаційну оцінку виготовлених м’ясо-рослинних паштетів, визначити їх стандартні показники якості;
· отримані дані узагальнити та опублікувати статтю, зробити висновки за результатами виконаної роботи;

· розробити проект технічних умов на м'ясо-рослинні паштетні вироби;

· зробити рекомендації по організації охорони праці у навчально-дослідній лабораторії технологій м’яса та м’ясопродуктів ПУЕТ.

Об’єкт дослідження – технологія виробництва м'ясо-рослинних паштетних ковбасних виробів із м’яса та субпродуктів перепелів та овочів.

Предмет дослідження – м'ясо-рослинні модельні фарші, м’ясо-рослинні паштетні ковбаси.

Методи дослідження – фізико-хімічні, органолептичні, планування експериментальних робіт та математичного моделювання.

Наукова новизна одержаних результатів. Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено доцільність використання комбінації бланшо-ваних овочів (цвітна капуста та морква), що містять натуральні біологічно активні сполуки (вітаміни, мінеральні речовини, харчові волокна, пектини, інш.) у виробництві м’ясо-рослинних паштетів для розширення асортименту виробів без втрат технологічних та органолептичних показників якості.

Практичне значення одержаних результатів. Експериментально досліджено хімічний склад, технологічні характеристики м'ясо-рослинних модельних фаршів із м’яса та субпродуктів перепелів з додаванням овочів (цвітної капусти, моркви та цибулі).

За комплексом технологічних показників відібрані оптимальні спів від-ношення м’ясної і овочевої сировини,  розроблені рецептура та технологічна схема на м’ясо-рослинні паштетні ковбасні вироби. Запропонована технологія дозволить виготовляти паштети із м’яса та субпродуктів перепелів з овочами з покращеними технологічними та споживчими характеристиками, стандартним терміном зберігання готового продукту. Розроблений продукт можна рекомендувати споживачам широкого кола,  у тому числі дітям шкільного віку, людям похилого віку (геродієтичне 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 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: 

Польщіков Д.І. Розробка рецептур паштетів із м'яса птиці для спеціального харчування/ М.А.Коваль, В.О.Лавренчук, Л.Б.Олійник // Збірник наукових статей магістрів. – Полтава: ПУЕТ, 2020.
РОЗДІЛ 2. ОБ'ЄКТИ, МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1.  ПЛАН ДОСЛІДЖЕНЬ

Метою науково-дослідної роботи є розробці технології м'ясо-рослинних паштетних ковбасних виробів на основі аналітичного та емпіричного дослідження фізіологічної доцільності та технологічної ефективності комбінування м'яса та субпродуктів (печінка, серце) перепелів із овочами (бланшовані цвітна капуста та морква, пасерована цибуля).

Згідно до поставленої мети, в роботі необхідно провести наступні дослідження:

· провести моніторинг, узагальнення інформації за літературними джерелами та обґрунтувати вибір м’ясної та рослинної сировини для паштетів;

·  виготовити експериментальні зразки м’ясо-рослинних модельних фаршів та дослідити їх хімічний склад та фізико-технологічні властивості;

· провести математичну обробку результатів досліджень та оптимізацію технологічних показників фаршів;
· розробити рецептуру та технологічну схему виробництва паштетних ковбасних виробів на основі перспективних зразків м’ясо-рослинних модельних фаршів;
· виготовити дослідні зразки м’ясо-рослинних паштетів та дослідити їх стандартні показники якості;

· провести дегустаційну оцінку виготовлених м’ясо-рослинних паштетів, визначити найкращий варіант;
· отримані дані узагальнити та опублікувати статтю, зробити висновки за результатами виконаної роботи;

· розробити проект технічних умов на м'ясо-рослинні паштетні ковбасні вироби;

Для вирішення поставлених задач розроблена програма проведення досліджень (рис. 2.1).
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Рис. 2.1.  Програма проведення  досліджень

Для забезпечення послідовності робіт був розроблений загальний план, який включає теоретичне проектування досліджень, підбір рецептур та виготовлення модельних фаршів та запечених паштетів, дослідження фізико-хімічних, технологічних, органолептичних показників дослідних зразків, розроблення технології продукту.

Робота проводилась на кафедрі технологій харчових виробництв і ресторанного господарства згідно із наміченим напрямком та етапами виконання досліджень.

2.2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ

Об’єкт дослідження – технологія м’ясо-рослинних паштетів із м'яса та субпродуктів перепелів.

Предмет дослідження – м'ясо-рослинні фарші, м'ясо-рослинні паштети.

М'ясо-рослинні модельні фарші виготовляли за рецептурами та технологічною схемою (Додатки А, Б).

М’ясо-рослинні паштетні ковбаси виготовлялися за рецептурою та технологічною схемою (Додатки В, Г). За контроль обрали технологію та рецептуру паштет запечений «Сонячний».

Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні,  методи планування та математичної обробки експериментальних даних.

У м'ясо-рослинних модельних фаршах визначали: вміст вологи, білку, жиру, активну кислотність (рН), вологоутримуючу, жироутримуючу та емульгуючу здатність, стійкість фаршевої емульсії.

У м’ясо-рослинних паштетах визначали: вміст вологи, вміст жиру, вміст солі, органолептичні показники.

Активну кислотність (рН) визначали за стандартною методикою за допомогою рН-метра [13].

Вміст вологи визначали арбітражним методом [13].

Вміст білку визначали методом Лоурі [26]. 
Вміст жиру визначали методом Сокслета [26].

Вміст солі визначали арбітражним аргентометричним методом [13].

Емульгуюча здатність за стандартною методикою [26].

Стійкість фаршевої емульсії за стандартною методикою [26].

Вологоутримуючу здатність визначали як різницю між вмістом вологи у фарші та кількістю вологи, що виділилася у процесі теплової обробки [26].

Жироутримуючу здатність визначали як відношення частки жиру після термообробки до частки жиру до термообробки [26].

Органолептичні показники визначали методом дегустації в лабораторіях ПУЕТ за 20-бальною шкалою з участю студентів зі спеціальності 181 Харчові технології освітня програма «Технології зберігання, консервування та переробки м’яса» та викладачів спеціальних дисциплін випускової кафедри. Форма дегустаційного листа для оцінки виробу наведена у додатку Д. 

Дослідження зразків на показник активної кислотності проводили за схемою: на протязі 1 години з моменту приготування; після зберігання зразків – через 1, 2, 3, 4 та 5 діб зберігання зразків при температурі 0...6 ºС.

Експериментальні дослідження виконувалися на базі науково-дослідної лабораторії Полтавського університету економіки і торгівлі України.

2.3. МЕТОДИ  ПЛАНУВАННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ОБРОБКА ОТРИМАНИХ ДАНИХ

Споживчі якісні показники м'ясних виробів є функцією фізико-хімічних характеристик вхідної сировини та параметрів технологічного процесу виробництва продукту [13, 26]. Ці залежності мають досить складний характер, тому при розробці технології харчової продукції широко використовуються методи системного аналізу.

Відповідно до теорії системного підходу, окрему стадію технологічно-го процесу можна представити у вигляді параметричної моделі, на яку діють вхідні (Х) і вихідні (Y) параметри [63].

Обирають вхідний параметр оптимізації (Y). Основними незалежними змінними, що істотно впливають на параметр оптимізації процесу виробництва, є: вміст компонентів продукту – Х1, вихідна характеристика продукту – Х2 (рис. 2.2).

Програма досліджень закладена в матрицю планування експерименту відповідно до плану ПФЕ-22. Досліди проводились в трикратній повторності.
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Рис.. 2.2. Параметрична модель процесу виробництва продукту

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


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


Кодування факторів проводили 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 [40]. 

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 застосовували наступні статистичні критерії: критерій Стюдента – для оцінки значимості розрахованих коефіцієнтів, критерій Фішера – для оцінки адекватності отриманих рівнянь [34].

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

Методи планування та математичної обробки експериментальних даних - метод багаторазового планування експериментів для визначення оптимального значення впливових факторів. При виборі кількості рівнів факторів враховувалися тип інформації, що очікувалася від експерименту і знання про зв’язок між фактором та рівнем [21].

Обробку результатів експерименту проводили методом математичної статистики із застосуванням IBM PC Celeron та кореляційного аналізу. У ході оцінки точності визначених даних розраховували показники вірогідності [32].

Під час порівняння експериментальних даних враховувалися стандартні похибки. При цьому проводили не менше трьох паралельних дослідів, з результатів яких знаходили:

· середнє арифметичне відхилення Х:

· cередньоквадратичне відхилення S (х):

· величина довірчої похибки ε(х):
· відносну похибку (Δх,%) 
Отримані результати перевіряли на наявність грубої похибки з використанням критерію Стьюдента, порівнюючи отримані розрахункові значення з  табличними. Допустимою величиною відносної похибки вважали її значення, що не перевищує 5%. Результати досліджень викладені в наступному розділі.

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 2

1. Об’єктом дослідження визначено технологію виробництва м’ясо-рослинних паштетів із м'яса та субпродуктів перепелів та овочевих добавок (цвітної капусти, моркви та цибулі).

2. Предметом дослідження обрано м'ясо-рослинні модельні фарші, м'ясо-рослинні запечені 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 модельних фаршів та готових м’ясо-рослинних паштетів, а також провести органолептичну оцінку якості м'ясо-рослинних паштетів, виготовлених за розробленими рецептурами та технологією.

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ

1. Моніторинг продовольчого ринку в Україні показав, що за останні кілька десятиліть відбувся суттєвий перерозподіл основних м'ясних ресурсів, в напрямку зменшення частки свинини і яловичини та значного збільшення частки м'яса птиці, у т.ч. і перепелів. М’ясні породи перепелів також можуть брати участь у поповненні балансу м’ясних продуктів у країні, оскільки внутрішній ринок України перепільництва наразі заповнений лише на 25%.

2. Огляд інформаційних джерел показав, що на перепелині м’ясо та субпродукти попит у населення зростає, особливо для дієтичного й лікуваль-ного харчування, можна впевнено й досить обґрунтовано орієнтуватися на позитивну динаміку розвитку перепелівництва. М’ясо перепелів за поживни-ми й смаковими якостями перевищує м’ясо всіх видів сільськогосподарської птиці, воно є цінним дієтичним і лікувальним продуктом харчування, як і перепелині яйця. За вмістом вітамінів та мінеральних речовин воно суттєво перевищує інші види м’яса. 
3. Моніторинг нормативно-технологічних документів м’ясних паштетів українського ринку показав, що багато виробників додають в паштети рослинні компоненти, такі, як, рослинне борошно (пшеничне, рисове, горохове), манну та рисову крупу, крохмалі натуральні та структуровані, соєве борошно, текстурати і концентрати, пасеровані овочі (морква і цибуля, селера, петрушка), гриби, та багато інших. Відповідно, 66,7% досліджуваних паштетів містили рослинні компоненти.

4. Аналізуючи літературні данні, відзначено, що високі показники харчової та біологічної цінності, лікувально-профілактичні властивості цвітної капусти, моркви та цибулі підтверджують доцільність їх використа-ння для використання у виробництві м'ясо-рослинних паштетів: хімічний склад та технологічні властивості овочів дозволяють покращити органолептичні характеристики продуктів із м'яса та субпродуктів перепелів.

5. Для вирішення поставлених задач та для проведення лабораторних досліджень було виготовлено 6 зразків м'ясо-рослинних модельних фаршів із м’ясної сировини (охолоджені тушки та субпродукти перепелів та курчат-бройлерів  - для контролю,  жир курячий) та овочів (бланшованих цвітної капусти та моркви, пасерованої цибулі ріпчастої).

6. За результатами визначення хімічного складу модельних експериментально доведено, що рослинні добавки ефективно коригують зміни у білках та жирах в процесі термодеструкції; забезпечують харчову та біологічну цінність продуктів; і тому можуть успішно замінювати частку м'ясної сировини у паштетних продуктах. Використання перепелятини замість курятини суттєво збільшує харчову та біологічну цінність продукт, а при додаванні комбінації овочів від 20 до 50 % у рецептуру модельних фаршів забезпечує вміст білків більше нормативного для м’ясних паштетів рівня. Таким чином, за результатами визначення хімічного складу модельних м’ясо-рослинних фаршів із перепелятини експериментально доведено, що овочеві добавки у кількості до 50 % забезпечують достатню харчову та біологічну цінність продуктів за масовою часткою білків та жирів.

7. У результаті експериментальної роботи було досліджено вплив м'яса перепелів та овочевих добавок на функціонально-технологічні власти-вості м'ясо-рослинних модельних фаршів: перепелине м'ясо має кращі вологоутримуючу, емульгуючу та жироутримуючу здатності, стійкість емульсії, ніж курятина, а рослинні інгредієнти у запропонованих співвідношеннях суттєвого негативного впливу на якості модельних фаршів не виявляють (зміни показників від – 0,73 до + 7,87 %).

8. Як показали дослідження, перепелині м'ясо та субпродукти мають мають показник рН середовища протягом технологічного циклу та зберігання до 5 діб у межах норми, а рослинні інгредієнти у запропонованих співвідношеннях суттєвого негативного впливу не виявляють. За показником активної кислотності як більш стабільні системи визначено зразки 2, 3 та 5; кращі функціонально-технологічні характеристики модельних фаршів у зразків 4 та 5.  Тому їх доцільно використовувати для подальших досліджень та розробки технології та проекту технічних умов на консервовані паштети.

9. Математична обробка експериментально набутих даних технологічного процесу виробництва м’ясо-рослинних паштетів показали точну кореляцію математично розрахованих значень параметрів та лабораторних даних. Дані, що оптимізуються, використані при складанні принципової технологічної схеми та технічних умов виробництва паштетних виробів, вони підтверджують залежність дегустаційної оцінки паштетів від вмісту вологи в продукті та здатності його компонентів утримувати вологу. 

10. Оцінка зразків за стандартними сенсорними характеристиками показала, що дослідний зразок паштету відрізняється від вимог стандарту за кольором, який завдяки овочам має світліший відтінок, та смаком і запахом, які мають приємний присмак та аромат використаних бланшованих та пасерованих овочів. У цілому, визначення стандартних споживчих характеристик показало, що зразок паштету, виготовлений за розробленими рецептурою та технологією, відповідає основним вимогам стандартів до паштетних ковбас із м'яса птиці. Результати дегустаційної 20-бальної оцінки дають можливість стверджувати, що комбінація перепелиного м'яса, субпродуктів з овочами (цвітна капуста, морква та цибуля) забезпечує високі органолептичні характеристики м’ясо-рослинних паштетів. 

11. Розроблено проект технічних умов на виробництво м’ясо-рослинного запеченого паштету «Вишуканий». М’ясо-рослинний паштет можна рекомендувати широкому колу споживачів, але особливо корисними вони будуть для дітей шкільного віку (за багатий вміст білків, вітамінів та мінеральних речовин), харчування пониженої калорійності (за низький вміст жирів) та геродієтичного харчування (за вміст баластних полісахаридів -  клітковини та пектинів).
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