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прилипає до фаршевих суміші. Остання набуває забарвлення, 
характерну для крабового м'яса.

За допомогою спеціального механізму плівка щільно 
обертається навколо джгута і при цьому термозварювальна. 
Пофарбований і упакований джгут з фаршевої маси порціонується на 
палички довжиною 100…105мм, які направляють на варіння і 
охолодження. Варять палички при температурі 92 ° Св протягом 15 хв, 
охолоджують до температури 20…25 °С протягом 10 хв. Палички по 
кілька штук фасують в пакети з полімерної плівки і герметично 
упаковують під вакуумом. Термін зберігання крабових паличок при 
температурі не перевищує мінус 1 мінус 5 ° С до 72 год, при 
температурі, мінус! 8 ° С - -не більше 30. добу. Готові крабові палички 
по зовнішньому йду, смаку і аромату нагадують натуральне м'ясо 
краба.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Паламарчук А.С.

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПАШТЕТІВ 
ЛІКУАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

Степанова В.В., студентка VI курсу факультету ХТтаУЯП АПК
Національний університет біоресурсів і природокористування 

України, м. Київ

Дитяче харчування - продукт, з яким у різний час стикається 
більшість українських сімей. Здорове харчування дітей є необхідною 
умовою для їхнього нормального росту, фізичного і  нервово-
психологічного розвитку, стійкості до інфекцій та інших 
несприятливих факторів зовнішнього середовища. 

Важливість цього продукту пояснюється тим, що в його складі 
зібрані такі важливі для дитини компоненти, як білки, жири, 
вуглеводи, вітаміни і мікроелементи. У той час, як в грудному молоці 
цей баланс може бути порушений через вплив негативних факторів 
зовнішнього середовища. 

На сьогодні забезпечення ринку України продуктами дитячого 
харчування вітчизняного походження є неповним. Досить велику 
частку імпортної продукції складають товари таких категорій: дитячі 
молочні суміші, соки та пюре, а також повністю імпортується 
консервована продукція на м’ясній та рибній основі.

ДД
шість усть у

овою для овою для 
хологічногохологічного
иятливиятли
ВВ

Дитяче харчуДитяче х
українськиїнсь

їхнь

, сту, ст
ий універий універ

У

уваува

ТЕХ
ОЗДОРОВОЗДОРОВ

кака VIVI кк
т

ХНОЛОГІЇ ХНОЛОГІЇ 
ВЧОГВЧО

й ке
д

керівник –керівник – кака
доцент це П

ві к
ють нат

а



240 

Таким чином, у сучасних умовах особливої актуальності 
набуває проведення досліджень стану ринку дитячого харчування, 
його асортименту в Україні та виявлення основних тенденцій і 
проблем галузі з метою визначення шляхів створення нової продукції з 
покращеними споживчими властивостями.

Метою роботи є розширення асортименту консервів на рибній 
основі, призначених для харчування дітей і адаптованих до віку,
особливостей розвитку та фізіологічних потреб дитячого організму. 
Дана технологія відкриває великий спектр роботи, а
комбінування різних овочевих компонентів дозволяє підвищити 
не тільки органолептичні показники, хімічний склад, 
структурно-механічні властивості, а й дозволяє збагатити продукт 
життєво необхідними для організму дитини поліненасиченими 
жирними кислотами, незамінними амінокислотами та 
мікроелементами – йодом, бромом, залізом та ін.

Використання рибної сировини для дитячого харчування  
дозволяє збагатити продукт життєво необхідними для організму 
дитини поліненасиченими жирними кислотами, незамінними 
амінокислотами та мікроелементами – йодом, бромом, залізом та ін.

Ця тема є актуальною і потребує розробки з метою отримання 
продуктів лікувально-оздоровчого призначення для хворих дутей на 
целіакію, адаптованих до віку, особливостей розвитку і фізіологічних 
потреб дитячого організму.
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