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ВИЗНАЧЕННЯ ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИКІВ  
М’ЯСНИХ ПАШТЕТІВ З ВИКОРИСТАННЯМ  

СИРОВАТКИ МОЛОЧНОЇ З-ПІД СИРУ КИСЛОМОЛОЧНОГО 

Якимчук В.В., Чернега О.В., студентки ОКР «Бакалавр» факультету ТММПКП,  

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Нативна молочна сироватка, отримана під час переробки молока на сир кисло-
молочний є цінною білково-вуглеводною сировиною для створення широкого спектру 
різних харчових продуктів, в тому числі і м’ясних паштетів. Відомо що рівень перероб-
ки молочної сироватки, незважаючи на її харчову та біологічну цінність залишається 
незначним і становить 30-35 % від загальної кількості [1]. 

Одним з найбільш цінних компонентів молока є сироваткові білки, вміст яких у 
сироватці досягає 0,5…1,5 %. Головним з них є β-лактоглобулін (7…12 % від загальної 
кількості білків молока), α-лактальбумін (2..5 %), альбумін сироватки крові, імуногло-
буліни і компоненти протеозо – пептонної фракції. Крім них в сироватці містяться лак-
тоферин, ферменти і інші цінні компоненти. 

Метою науково – дослідної роботи було дослідження можливості використання на-
тивної молочної сироватки з-під сиру кисломолочного в технології м’ясних паштетів. Згід-
но з традиційною технологією паштетів за класичною рецептурою використовують м’ясні 
бульйони для отримання мазкої консистенції та нормованих фізико-хімічних показників. 

Ряд медичних досліджень у даній області виявили, що шкідливі речовини, наяв-
ні в м’ясі (антибіотики, гормони росту, використовувані для росту тварин), при варінні 
переходять у бульйон. І це може призвести до серйозних проблем зі здоров’ям, особли-
во при таких захворюваннях, як сечокам’яна хвороба, подагра, виразкова хвороба шлу-
нка. Чим концентрованіший м’ясний бульйон, тим більше він перевантажує травну си-
стему і заважає роботі печінки. А ось м'ясо, з якого зварений бульйон, якраз можна ви-
користати для дієтичного харчування дітей і дорослих, адже воно очистилося від хіміч-
них «добавок» і зайвого жиру. 

Дослідження проводили в два етапи. На першому етапі розробили рецептури з 
заміною м’ясних бульйонів на сироватку молочну з-під сиру кисломолочного у спів-
відношенні 1:1, 1:0,5, 1:0,75. На другому – дослідили органолептичні показники. 

За допомогою органолептичної оцінки визначали сенсорні показники м’ясних 
паштетів з різним вмістом сироватки молочної з-під сиру кисломолочного у вказаному 
співвідношенні. Оцінку здійснювали за спеціально розробленою 5-ти бальною шкалою. 
Комплексним методом на основі органолептичної оцінки був визначений рівень якості 
продукту, враховуючи значимість окремих показників в загальній оцінці. Необхідні для 
розрахунку коефіцієнти вагомості визначали методом ранжування [2].: зовнішній ви-
гляд та консистенція – 0,3, смак – 0,3, запах – 0,2, колір – 0,2, їх використовували при 
обробці дегустаційних листів для розрахунку загального показника, являючи собою 
суму оцінок одиничних показників помноженого на відповідні коефіцієнти. Встановле-
но такі градації якості при рівні: 5,0... 4,3 – відмінна якість, 4,3...3,7 – добра якість,  
3,7...3,0 – задовільна якість,3,0 – незадовільна якість. 

За середніми показниками, згідно з розробленими раніше критеріям, встановили 
категорії якості оцінюваної продукції, вони становили для контрольного зразка № 1 
(зовнішній вигляд і консистенція – 3,8, смак – 4,4, запах – 4,2, колір – 3,6), що в серед-
ньому дало оцінку 4,0; для зразка з вмістом сироватки молочної 16 % (зовнішній вигляд 
і консистенція – 4,9, смак – 5,0, запах – 5,0, колір – 3,9), в зразку № 2 середній бал ста-
новив 4,7; для зразка з вмістом сироватки молочної 21,5 % ( зовнішній вигляд і консис-
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тенція – 5,0, смак – 5,0, запах – 5,0, колір – 4,9), в зразку № 3 середній бал становив 5,0; 
для зразка з вмістом сироватки молочної 30 % ( зовнішній вигляд і консистенція – 3,7, 
смак – 3,6, запах – 4,1, колір – 4,0), в зразку № 4середній бал становив – 3,8. 

Результати органолептичної оцінки свідчать про те, що відповідно до категорій 
якості «відмінно», отримали зразки № 2 та 3, з додаванням 16 та 21,5 % молочної сиро-
ватки з-під сиру кисломолочного. Вони мали привабливий зовнішній вигляд, приємний 
смак і запах, характерний м’ясному паштету, що, в свою чергу, є найбільш привабли-
вим для споживачів. 

Профілограми приготованих зразків (рис.1) з вмістом молочної сироватки 16 та 
21,5 % мали позитивні дескриптори смаку, що підтверджує їх узагальнену оцінку – «ві-
дмінно», збільшення дози нативної сироватки молочної з-під сиру кисломолочного до 
30 % збагачує і гармонізує амінокислотний склад паштетів, але погіршує органолепти-
чні властивості це видно з рис. 1 (б.). 

 

 
 

 
а б 

Рис. 1 – Профілограма паштетів з сироваткою молочною 

За результатами експериментальних досліджень доведено можливість застосу-
вання нативної сироватки молочної в технології м’ясних паштетів та підібрано раціо-
нальну дозу внесення.  

Встановлено, що використання сироватки молочної дозволить збагатити паштет на-
туральними харчовими інгредієнтами: білками, незамінними амінокислотами, вітамінами 
та мікроелементами, що містяться в сироватці, це дозволить покращити продукту в цілому. 

Науковий керівник – канд. техн. наук. доцент Чернюшок О.А. 
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