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М.Л. Серік, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків) 

 

АНАЛІЗ ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ РИНКУ ПАШТЕТНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Інтенсивний розвиток ринку продовольчих товарів зумовлює необхідність його дослідження, 

структурування з метою визначення шляхів створення нової продукції з покращеними споживчими 

властивостями. Враховуючи спрямованість наших досліджень актуальним питанням було дослідження 

структури ринку паштетної продукції. Разом з цим об‘єктивні умови обґрунтовують актуальність питання є 

розробки та виробництва паштетів з оздоровчими властивостями. Разом з цим, паштетна продукція користується 

стабільно високим попитом серед населення України. Одними з найбільш дефіцитних нутрієнтів на сьогодні є 

повноцінні білки, ненасичені жири, вітаміни, деякі мінеральні, зокрема йод та кальцій. 

На теперішній час науковцями запропоновано низку технологій паштетів, що дозволяють ліквідувати 

відносний дефіцит таких незамінних нутрієнтів як повноцінні білки, поліненасичені жирні кислоти, деякі 

вітаміни. Проте паштетна продукція, збагачена дефіцитними мінеральними сполуками практично відсутня. 

З цього приводу, спеціалістами ХДУХТ запропоновано створення нових видів паштетів із підвищеною 

харчовою цінністю, збагачені на біоорганічні сполуки кальцію та йоду. В якості джерела біоорганічних сполук 

кальцію обрано напівфабрикат кістковий харчовий (НКХ), що розроблений на кафедрі гігієни харчування та 

мікробіології ХДУХТ; в якості джерела біоорганічних сполук йоду обрано еламін, що виробляється з морської 

водорості ламінарії «Заводом молочної кислоти» м. Києва. 

З метою обґрунтування концепції досліджень нами був проведений огляд структури ринку паштетної 

продукції   в Україна   на прикладі Харківської області. Нами було проведено   статистичне дослідження 123 

торгових точок та продовольчих баз, що займаються оптовою та роздрібною торгівлею продуктами харчування 

та в асортименті яких присутня паштетна продукція. Загалом за результатами дослідження виявлено 154 види 

паштетної продукції різного характері ту різних виробників. 

За результатами досліджень встановлено, що близько 80% паштетів, представлених на ринку − 

вітчизняного виробництва, серед них 30% печінкові паштети, 29% − м‘ясні та 21% − комбіновані. 

Дослідження ринку паштетної продукції за видами пакувань доводить, що серед видів пакувань перше 

місце займають паштети у жерстяній банці. Це зумовлено їх пролонгованим терміном зберігання. Проте даний 

вид пакування вимагає великих витрат на матеріали та обладнання та негативно відбивається на вартості 

продукції. Більшу частину цього ринкового сегменту формують чотири виробника, серед яких жодного немає з 

Харківського регіону. 

Разом з цим, спектр регіональних виробників паштетної продукції в полімерних упаковках досить 

великий. Це зумовлено тим, що технологічна схема виробництва паштетів в полімерних оболонках може бути 

легко впроваджена на м‘ясопереробних підприємствах як малих так і великих потужностей. Це не буде вимагати 

закупівлю додаткового обладнання чи перекваліфікації персоналу. Разом з тим полімерні упаковки є більш 

економічно вигідними, що позитивно відіб‘ється на вартості готової продукції. При цьому ринок паштетної 

продукції, що виготовляється в полімерних оболонках, є перспективним та постійно розвивається. 

Таким чином, аналіз структури ринку паштетної продукції доводить, що найбільш перспективним є 

виробництво печінкових та м‘ясних паштетів у полімерних упаковках. Це значно розширить спектр підприємств, 

на яких можлива реалізація нових технологій, позитивно відіб‘ється на вартості готової продукції та полегшить 

просування нових видів паштетної продукції на вітчизняному ринку продовольчих товарів. Підсумовуючи 

результати проведених досліджень можна констатувати наступне: 

− вітчизняний ринок паштетної продукції є таким, що динамічно розвивається (близько 80% загального 

обсягу паштетної продукції складають вітчизняні паштети, близько 20% − закордонного виробництва); 

− за видовими характеристиками найбільш поширеними є печінкові та м‘ясні паштети, які у сукупності 

складають близько 72% загального обсягу паштетної продукції; 

− серед видів пакувань паштетів найбільш поширеними є жерстяні банки та полімерні плівки, проте 

полімерні види пакувань через зручність та економічну ефективність поступово витісняють жерстяні банки; 

− у групі паштетної продукції практично відсутня продукція оздоровчого спрямування, що, враховуючи 

популярність паштетів у населення України, зумовлює створення нової продукції, що буде збагачена на незамінні 
дефіцитні нутрієнти, в тому числі біоорганічний кальцій та йод. 

 
М.П. Головко, д-р техн. наук, проф. (ХДУХТ, Харків) 

М.М. Чуйко, асист. (ХДУХТ, Харків) 

 

ВИЗНАЧЕННЯ РАЦІОНАЛЬНОГО ДОЗУВАННЯ КАЛЬЦІЄВОЇ ДОБАВКИ ТВАРИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ У ВИРОБНИЦТВІ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ 

 

Однією з найважливіших мінеральних речовин для життєдіяльності організму є кальцій, який бере участь у 

фізіологічному процесі росту і розвитку організму. Він належить до абсолютних органогенів – елементів, без яких 

життя абсолютно неможливе. 
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Макаронні вироби є дуже зручним продуктом, за допомогою якого можлива корекція в необхідному 

напрямі поживної цінності харчового раціону. Тому доцільним є збагачення їх кальцієм, як найбільш дефіцитним 

мінеральним елементом. 

Норма добової потреби організму людини в кальції складає 1100...1200 мг, а для деяких груп споживачів 

вона може бути збільшена до 1500 мг. За рахунок споживання макаронних виробів потреба в кальції 

задовольняється лише на 1,5...2,3%. 

Дослідженнями останніх років встановлено важливість не тільки достатнього постачання кальцієм, але й 

ефективності його всмоктування і використання організмом. 

Добра засвоюваність мінеральних речовин, що містяться в макаронних виробах, залежить перш за все від 

співвідношення кальцію та фосфору. Найбільш сприятливим співвідношенням цих макроелементів вважається 

кальцій:фосфор 2:1. У макаронних виробах це співвідношення далеко не ідеальне. Воно складає 1:4,8. Очевидно, 

різке перевищення частки фосфору у складі макаронних виробів негативно позначається на ступені засвоєння 

кальцію з макаронних виробів. Тому актуальним на сьогоднішній день є введення в макаронні вироби кальцієвих 

добавок, які забезпечать поряд із збільшенням частки кальцію у виробах найбільш прийнятне співвідношення 

його з фосфором. 

Нами запропоновано додавати як джерело біоорганічних сполук кальцію напівфабрикат кістковий 

харчовий (НКХ) – продукт переробки харчової кістки – в технології макаронних виробів з метою підвищення їх 

харчової цінності. НКХ являє собою пастоподібний продукт із нейтральним смаком і концентрованим м'ясним 

запахом і містить білок, жир та мінеральні складові, переважна більшість з яких – кальцій і фосфор. 

Для обґрунтування дозування НКХ виходили з необхідності раціонального співвідношення у макаронних 

виробах кальцію і фосфору, дотримання умов, за яких не погіршувались би їх органолептичні показники, а також 

врахування добової потреби людини в кальції. 

При виготовленні макаронних виробів НКХ вводили на стадії замісу тіста в кількості 1...10% до маси 

борошна. За контроль було обрано зразок без добавки. Додавання НКХ у кількості 1...6% до маси борошна не 

погіршує колір, стан поверхні, форму, а також смак і запах як висушених, так і варених макаронних виробів. Зі 

збільшенням концентрації НКХ до 10% до маси борошна спостерігається потемніння кольору виробів, їх 

поверхня стає шорсткуватою, а варені макаронні вироби набувають запаху м‘ясного бульйону. 

Визначення вмісту кальцію та фосфору проводили у 100 г висушених макаронних виробах і у отриманій 

кількості варених макаронних виробах, зварених зі 100 г висушених виробів. 

Отримані дані свідчать про те, що під час варіння макаронних виробів з НКХ кальцій добре зберігається 

та майже не переходить у варильне середовище. Раціональне співвідношення між кальцієм і фосфором 

забезпечує додавання НКХ у кількості 2...3% до маси борошна. Проте введення НКХ в таких концентраціях може 

задовольнити добову потребу в кальції лише на 17...25% при споживанні однієї порції макаронних виробів. Тому 

при виборі раціональної концентрації треба враховувати не тільки співвідношення кальцій:фосфор і 

органолептичні показники макаронних виробів, але і задоволення добової потреби людини в кальції. Як 

раціональну концентрацію нами було обрано 5% НКХ до маси борошна, що задовольнить добову потребу в 

кальції в середньому на 43% та не погіршить органолептичні показники макаронних виробів. Хоча обрана 

концентрація дає співвідношення Са:Р 2,5:1, це не вплине на повноту засвоєння кальцію організмом людини. 

Оскільки макаронні вироби в основному є гарніром до м‘ясних і рибних страв, в яких кількість фосфору значно 

перевищує кількість кальцію, в результаті слід очікувати співвідношення цих макроелементів наближене до 

необхідного. 

Отже, найбільш раціональною концентрацією НКХ, при якій не погіршуються органолептичні показники, 

враховується необхідне співвідношення між кальцієм і фосфором та забезпечується певна частина добової 

потреби людини в кальції є 5% до маси борошна. 

 

 

 
Г.І. Дюкарева, канд. техн. наук, проф. (ХДУХТ, Харків) 

Я.О. Білецька, асп. (ХДУХТ, Харків) 

 

НОВІ ВИДИ ЗЕФІРУ, ЗБАГАЧЕНІ ЙОДОМ ТА ВІТАМІНОМ С 

 

Результати досліджень йодної забезпеченості населення України за останні десять років свідчать про 

наявність на території країни йодної недостатності різного ступеня – від легкої до важкої. На ендемічних щодо 

йоду територіях проживає близько третини населення. 

За оцінкою ВООЗ і ЮНІСЕФ, ця проблема зустрічається в усьому світі. Близько мільярда людей мають 

ризик розвитку йододефіцитних захворювань, збільшення щитовидної залози спостерігається у 300 млн осіб, а у 

30 млн виявлено кретинізм. Саме це стало причиною створення та реалізації міжнародних програм з 

профілактики та контролю за йоддефіцитними захворюваннями поряд із програмами боротьби зі СНІДом, 

поліомієлітом, туберкульозом. 

Тому одним із важливих завдань харчової промисловості є забезпечення населення продуктами, що 

містять йод у необхідних кількостях, та розширення асортименту йодовмісної продукції. Широке застосування 


