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Мета. Дослідити жирнокислотний склад м’ясних паштетів, збагачених ку-
курудзяним, лляним борошном, їх сумішшю, а також купажами олій (куку-
рудзяної, лляної, соняшникової). Методи. Дослідження жирнокислотного 
складу рослинних олій, їх купажів і модельних м’ясних паштетів проводили 
методом газової хроматографії на приладі «Купол». Ступінь окиснення жиру 
визначали за методом, що базується на окисненні йодистоводневої кислоти 
пероксидами, які містяться у жирі, з наступним відтитруванням тіосульфату 
натрію виділеним йодом. Якість м’яса та м’ясопродуктів у процесі зберіган-
ня оцінювали за накопиченням вторинних продуктів окиснювального псуван-
ня жиру, які реагують з 2-тіобарбітуровою кислотою. Об’єктом досліджень є 
зразки виготовлених у промислових умовах м’ясних паштетів, до рецептури 
яких входять: свинина напівжирна, яловичина вищого сорту, печінка куряча, 
борошно кукурудзяне, лляне або їх суміші, купажі рослинних олій (соняш-
никової, лляної, кукурудзяної). Результати. Досліджено жирнокислотний 
склад м’ясних паштетів, збагачених кукурудзяним, лляним борошном, їх 
сумішшю, а також купажами олій. Установлено, що завдяки використанню 
зазначених рослинних інгредієнтів уміст поліненасичених жирних кислот 
у  готових виробах збільшився у  1,6 – 1,7 раза порівняно з  контрольними 
зразками. Це істотно вплинуло на співвідношення w-6 і w-3 жирних кислот 
у  межах (9,8 – 11,0):1,0. Установлено, що у  складі білка є всі незамінні 
амінокислоти, загальна їх кількість у досліджуваних зразках на 1,3 – 3,1% 
вища, ніж на контролі. Визначено біологічну цінність м’ясних паштетів. Уста-
новлено, що м’ясні паштети з рослинними інгредієнтами мають вищу біоло-
гічну цінність порівняно з контрольними зразками на 7,3 – 9,3%. Висновки. 
Установлено можливість коригування жирнокислотного складу м’ясних 
паштетів для харчування дітей дошкільного та шкільного віку додаванням 
до рецептур різних видів борошна та рослинних олій.

Зберігання 
та переробка 
продукції
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Проблема повноцінної та здорової їжі 
не втрачає своєї актуальності у  світовому 
масштабі. Повноцінне харчування створює 
умови для оптимального фізичного та ро-
зумового розвитку, дає змогу підтримувати 
високу працездатність, допомагає організму 
протистояти впливу несприятливих чинників 
навколишнього середовища [1].

Поліпшення структури харчування насе-
лення передбачає збільшення виробництва 
харчових продуктів завдяки удосконален-
ню наявних і створенню новітніх технологій 
виробництва харчових продуктів функціо-
нального призначення [2, 3]. Такі продукти 
повинні мати збалансований хімічний склад, 
невисоку енергетичну цінність, знижений 
уміст цукру та насичених жирних кислот 
і  підвищений уміст корисних для  здоров’я 
інгредієнтів функціонального та оздоров
чо-профілактичного призначення. Та, зви-
чайно, такі продукти мають бути абсолютно 
безпечними для людини [4].

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

Німецькі вчені вважають, що оптималь-
ною, у сенсі користі для здоров’я, є часткова 
заміна жиру комбінацією розчинних (інулін) 
і нерозчинних (пшеничні висівки) баластних 
речовин. Наприклад, у субпродуктовій ковба-
сі було замінено до 20% жиру на розчинний 
у  воді інулін, пшеничні волокна додавали 
в  невеликій кількості (близько 1%) через 
їхній негативний вплив на  органолептичні 
показники продукту [5].

Дослідженню проблеми раціонів харчу-
вання дітей дошкільного та шкільного віку 
присвячено наукові роботи П.О. Карпенка, 
В.П. Кульчицької, Н.В. Притульської, 
В.І. Федоренка, S. Belmer, M. Anderson, I. Kull, 
K. Khanna, які підтверджують, що проблема 
харчування дітей дошкільного та шкільного 
віку набуває все більшої актуальності. 

Велику увагу харчуванню дітей до-
шкільного віку приділяють в  Ірландії. Так, 
особливо важливим у цьому сенсі фахівці 

вважають належний уміст у продуктах, які 
вживають маленькі споживачі, кальцію, ві-
таміну D та заліза [6].

Призначаючи раціони харчування дітей 
дошкільного віку, польські дієтологи корис-
туються науково обґрунтованими нормами 
[7]. Зокрема, нормують уміст таких нутрієн-
тів, як вітаміни A, B

6
, B

12
, D, E, C, а також 

тіамін, рибофлавін, ніацин, фолієва кисло-
та, натрій, калій, кальцій, фосфор, магній, 
залізо, цинк, мідь, йод, марганець та ін. [8].

Стан здоров’я сучасної людини значною 
мірою визначається якістю харчування 
у  дитячому віці, коли відбуваються стрім-
кий ріст і найінтенсивніші обмінні реакції. 
Раціональне і збалансоване харчуван-
ня  — один із найважливіших складників, 
що забезпечує розвиток дитини, формує її 
психічне та фізичне здоров’я [9]. Здоровий 
харчовий раціон дітей ґрунтується на вжи-
ванні різноманітних харчових продуктів як 
рослинного, так і тваринного походжень, які 
здійснюють синергетичний ефект щодо хар-
чової та поживної цінностей цих продуктів.

Створення м’ясних продуктів функціо-
нального призначення — це важливе і до-
сить непросте соціальне й наукове завдан-
ня, оскільки для  розробки таких продуктів 
потрібно істотно змінювати традиційні під-
ходи до  технологічного процесу. Важливо 
збагатити рецептури функціональними ін-
гредієнтами, які не знижують споживчих 
і  технологічних властивостей продукту. 
Сучасна методологія створення й  вироб-
ництва функціональних продуктів охоплює 
комплексні дослідження та розробку про-
цесів отримання сировини й  компонентів, 
моделювання рецептур і технологічних про-
цесів виробництва, а також вирішує питання 
збереження основних властивостей продук-
тів до моменту їх споживання.

Одним із перспективних напрямів дослі-
джень є удосконалення технологій і розробка 
рецептур паштетів з додаванням купажів рос-
линних олій підвищеної біологічної цінності 
з метою поліпшення збалансованості аміно-
кислотного та жирнокислотного складів, по-
казників якості готових продуктів і підвищення 



ЗБЕРІГАННЯ  
ТА ПЕРЕРОБКА ПРОДУКЦІЇ

 
Дослідження жирнокислотного складу  
м’ясних паштетів та їх стійкості до окиснення

692019, №8 (797) Вісник аграрної науки

хроматографії на приладі «Купол». Ступінь 
окиснення жиру визначали за методом, що 
базується на  окисненні йодистоводневої 
кислоти пероксидами, які містяться у жирі, 
з  наступним відтитруванням тіосульфату 
натрію виділеним йодом. Якість м’яса та 
м’ясопродуктів у процесі зберігання оціню-
вали за накопиченням вторинних продуктів 
окиснювального псування жиру, які реагу-
ють з 2-тіобарбітуровою кислотою.

Результати досліджень. Основною сиро-
виною для виробництва паштетів є свинина, 
яловичина та печінка куряча. Остання важли-
ва як джерело залізовмісних білків, фолієвої 
кислоти, що впливають на розвиток кров’я-
ної та імунної систем у дітей дошкільного та 
шкільного віку. Більше ніж половина ліпідів 
курячої печінки припадає на  фосфатиди, 
решта — на нейтральні жири [11].

Як природне джерело харчових волокон 
ми використовували кукурудзяне та лляне 
борошно, а також їх суміші у співвідношенні 
1:1. З метою поліпшення збалансованості 
жирнокислотного складу, показників якості 
готових м’ясних паштетів і підвищення їх за-
своюваності до рецептур додавали купажо-
вані рослинні олії: купаж № 1 (соняшникова 
та лляна у співвідношенні 90:10) та купаж 
№ 2 (кукурудзяна та лляна у співвідношенні 
85:15) [12].

Рослинні олії є джерелом есенційних 
речовин, які потрібні для  нормального 
функціонування організму людини, осо-
бливо дітей дошкільного та шкільного віку, 
вони характеризуються високим умістом 
жиророзчинних вітамінів, стеаринів та інших 
біологічно активних компонентів, а  також 
незамінних жирних кислот. 

Визначено жирнокислотний склад м’яс-
них паштетів, збагачених кукурудзяним, 
лляним борошном, їх сумішшю, а  також 
купажами кукурудзяної, лляної та соняш-
никової олій (табл. 1).

Як свідчать наведені результати, вміст 
ПНЖК у дослідних зразках м’ясних паштетів 
збільшився у 1,6 – 1,7 раза порівняно з кон-
трольними зразками, що істотно вплинуло 
і на співвідношення ω-6 і ω-3 жирних кислот.

Аналіз збалансованості збагачених 
м’ясних паштетів за жирнокислотним скла-
дом після стерилізування свідчить, що 
всі рецептури мали прийнятне з  погляду 

їх засвоюваності, а також розширення асор-
тименту продукції для харчування дітей до-
шкільного та шкільного віку [10].

М’ясна сировина є джерелом повноцінно-
го білка, тобто вона має природні властиво-
сті, притаманні функціональним харчовим 
продуктам. М’ясо характеризується збалан-
сованим амінокислотним складом, містить 
усі незамінні амінокислоти, зокрема трип-
тофан, лізин і метіонін, вирізняється висо-
ким умістом мінеральних елементів (заліза, 
фосфору, цинку, міді, хрому, селену, фто-
ру, калію, сірки), в  тому числі есенційних, 
є важливим джерелом вітамінів групи В. 
Зазначені складники у сукупності формують 
високу харчову та біологічну цінність м’яса.

У процесі створення функціональних 
продуктів виникають проблеми, які потребу-
ють пошуку нових наукових підходів для їх 
розв’язання.

Аналіз зарубіжної літератури свідчить, 
що останніми роками наукові розробки в га-
лузі створення функціональних продуктів 
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 зав-
дяки заміні частини тваринного жиру на рос-
линний, а також на ліпіди морських риб і без-
хребетних;

• збагачення м’ясної сировини та м’ясної 
продукції жиророзчинними вітамінами і мі-
нералами;

• створення функціональних харчових 
продуктів з антиоксидантним впливом.

Мета досліджень  — дослідити жирно-
кислотний склад паштетів після додавання 
до  їхньої рецептури рослинних компонен-
тів, зокрема кукурудзяного, лляного борош-
на, купажів рослинних олій (кукурудзяної, 
лляної, соняшникової), визначити стійкість 
готового продукту до окиснення й оцінити 
стабільність властивостей м’ясних паштетів 
під час зберігання.

Матеріали та методи досліджень. 
Дослідження жирнокислотного складу рос-
линних олій, їхніх купажів і модельних м’яс-
них паштетів проводили методом газової 



ЗБЕРІГАННЯ  
ТА ПЕРЕРОБКА ПРОДУКЦІЇ

 
Дослідження жирнокислотного складу  
м’ясних паштетів та їх стійкості до окиснення

70 2019, №8 (797)Вісник аграрної науки

здорового харчування співвідношення ω-6 
і ω-3 жирних кислот у межах (9,8 – 11,0):1,0.

Для оцінювання стабільності властивос-
тей м’ясних паштетів упродовж періоду збе-
рігання визначали показники, які характери-
зують окиснення ліпідів (табл. 2)

За результатами досліджень показників 
окиснення ліпідів м’ясних паштетів установ-
лено, що впродовж їх зберігання окисню-
вальні процеси не відрізнялися за інтенсив-
ністю, про що свідчать визначені значення 
ПЧ і ТБЧ.

2. Показники окиснення ліпідів м’ясних паштетів 

Зразок Термін зберігання, міс. Перекисне число (ПЧ), мг/% Тіобарбітурове число (ТБЧ), мг/%

Контроль До стерилізації 0,23 0,07
0 0,27 0,08
6 0,31 0,09
9 0,32 0,10

Рецептура:
  № 1

До стерилізації 0,22 0,05
0 0,24 0,07
6 0,25 0,07
9 0,25 0,08

  № 2 До стерилізації 0,23 0,06
0 0,25 0,07
6 0,25 0,08
9 0,26 0,08

  № 3 До стерилізації 0,21 0,06
0 0,23 0,08
6 0,24 0,08
9 0,25 0,09

1. Частка насичених (НЖК), мононенасичених (МНЖК) і поліненасичених (ПНЖК) жирних 
кислот у складі м’ясних паштетів, %

Жирні кислоти Контроль
Рецептура

№ 1 № 2 № 3

∑ НЖК 43,60 36,15 34,31 35,86
∑ МНЖК 36,33 34,14 35,28 32,18
∑ ПНЖК 17,96 28,42 29,11 30,29
∑НЖК+∑МНЖК+∑ ПНЖК 97,89 98,71 98,70 98,33
ПНЖК/НЖК   0,41   0,79   0,85   0,84
ω-6/ω-3 16:1 9,8:1,0 10,1:1,0 11:1

Зазначене вище дає підстави зробити 
висновок про те, що використання куку-
рудзяного, лляного борошна, їх суміші, 
а  також купажів кукурудзяної, лляної та 
соняшникової олій для виробництва м’яс-
них паштетів збільшило вміст полінена-
сичених жирних кислот у готових виробах 
у 1,6 – 1,7 раза порівняно з контрольними 

зразками, що виявилося у  сприятливому 
співвідношенні ω-6 і ω-3 жирних кислот 
у межах (9,8 – 11,0):1,0. Установлено мож-
ливість коригування жирнокислотного 
складу м’ясних паштетів для харчування 
дітей дошкільного та шкільного віку долу-
ченням до рецептур різних видів борошна 
та рослинних олій.

Висновки
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Исследования жирнокислотного состава 
мясных паштетов и их стойкости к окис-
лению

Цель. Исследовать жирнокислотный состав 
мясных паштетов, обогащенных кукурузной, 
льняной мукой, их смесью, а также купажами 
масел (кукурузного, льняного, подсолнечно-
го). Методы. Исследования жирнокислотно-
го состава растительных масел, их купажей 
и  модельных мясных паштетов проводили 
методом газовой хроматографии на  приборе 
«Купол». Степень окисления жира опреде-
ляли по  методу, основанному на  окислении 
йодистоводородной кислоты пероксидами, 
которые содержатся в  жире, с  последующим 
титрованием выделившегося йода тиосульфа-
том натрия. Качество мяса и  мясопродуктов 
в  процессе хранения оценивали по  накопле-
нию вторичных продуктов окислительной порчи 
жира, которые реагируют с 2-тиобарбитуровой 
кислотой. Объектом исследований были об-
разцы изготовленных в  промышленных усло-
виях мясных паштетов, в  рецептуры которых 
входят свинина полужирная, говядина выс-
шего сорта, печень куриная, мука кукурузная, 
льняная или их смеси, купажи растительных 
масел (подсолнечного, льняного, кукурузно-
го). Результаты. Исследован жирнокислот-
ный состав мясных паштетов, обогащенных 
кукурузной, льняной мукой, их смесью, а также 
купажами масел. Установлено, что исполь-
зование указанных растительных ингредиен-
тов увеличивает содержание полиненасы-
щенных жирных кислот в  готовых изделиях 
в 1,6 – 1,7 раза по сравнению с контрольными 
образцами. Это существенным образом по-
влияло на соотношение w-6 і w-3 жирных кис-
лот в  пределах (9,8 – 11,0):1,0. Установлено, 
что в  составе белка есть все незаменимые 
аминокислоты, общее их количество в  ис-
следованных образцах на  1,3 – 3,1% выше, 
чем на  контроле. Определена биологическая 
ценность мясных паштетов. Установлено, что 
мясные паштеты с растительными ингредиен-
тами обладают более высокой биологической 
ценностью по сравнению с контрольными об-
разцами на 7,3 – 9,3%. Выводы. Установлена 
возможность корректирования жирнокислот-
ного состава мясных паштетов для  питания 
детей дошкольного и  школьного возраста 
путем введения в  рецептуры разных видов 

муки и растительных масел.
Ключевые слова: полиненасыщенные жир-

ные кислоты, мука, купажи растительных ма-
сел, паштеты.
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Investigation in fat-acid content of meat pastes 
and their oxidative stability

The purpose. To study fat-acid content of 
meat pastes, enriched with corn, linen flour, their 
mixture, and also coupages of oils (corn, linen, 
sunflower). Methods. Study of fat-acid content 
of vegetable oils, their coupages and model meat 
pastes were carried out using method of gas chro-
matography on a device «Kupol». Oxidation level 
of fat was determined using method based on 
oxidation of monohydroiodide acid by peroxides 
which contain in fat, with the subsequent titration 
of the secreted iodine by thiosulphate of sodium. 
Quality of meat and meat food during storage 
was evaluated on accumulation of by-products of 
oxidative spoilage of fat which react with 2-thio-
barbituric acid. Object of probes were samples 
of meat pastes produced in industrial conditions 
which formulas included semifat pork, premium 
beef, chicken liver, corn flour, linen flour, or their 
mixtures, coupages of vegetable oils (sunflow-
er, linen, corn). Results. They studied fat-acid 
content of meat pastes, enriched by corn, linen 
flour, their mixture, and also coupages of oils. It 
was established that use of the specified vege-
table components increased the content of poly-
nonsaturated fatty acids in finished products in 
1,6 – 1,7  times as compared to check samples. 
That significally influenced ratio w-6 and w-3 fatty 
acids within the limits of (9,8 – 11,0):1,0. They 
also fixed that in structure of protein there were 
all essential amino acids, their general amount 
in the probed samples was on 1,3 – 3,1% above, 
than in control. Biological value of meat pastes 
was determined. It was established that meat 
pastes with vegetable components possess a 
higher biological value in comparison with check 
samples on 7,3 – 9,3%. Conclusions. The oppor-
tunity is established of adjustment fat-acid content 
of meat pastes for feed of children of preschool 
and school age by introduction in formulas of 
different kinds of flour and vegetable oils.

Key words: polynonsaturated fatty acids, flour, 
coupages of vegetable oils, pastes.
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