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РЕФЕРАТ 

Магістерська робота виконана згідно завдання: «Удосконалення технології 

паштетів з антиоксидантними властивостями з використанням м’яса перепелів» 

Метою даної роботи є удосконалення технології паштетів з антиоксидантними 

властивостями з використанням м’яса перепелів для масового та дієтичного харчування.  

Предмет дослідження - м’ясо перепела, фаршеві системи з м’ясом перепела та 

готові вироби на їх основі.  

Об’єкт дослідження - технологія виробництва м’ясних паштетів з використанням 

м’яса перепела з підвищеним вмістом вітаміну Е.  

У вступі вказується актуальність роботи, формується об’єкт, предмет та мета 

роботи, встановлюються методи досліджень. 

В літературному огляді висвітлюється сучасний стан м’ясної галузі в Україні, 

харчова цінність м’ясних паштетів та їх класифікація, характеристика інгредієнтів, які 

використовують при виробництві даного виду продукту. Далі проектуються нові 

рецептури на базі обраної рецептури - аналогу традиційного виробу.  

В розділі власних досліджень наведено результати визначення органолептичних, 

фізико-хімічних властивостей, визначення структурно-механічних властивостей 

рослинної сировини, фаршевих систем та готового продукту. 

У висновках підводяться підсумки щодо проведеної роботи по удосконалення 

технології паштетів з антиоксидантними властивостями з використанням м’яса перепелів. 

В розділі eкономiчнa eфeктивнiсть розраховано обсяги виробництва продукції, 

собівартість реалізованої продукції, прибуток, рентабельність продукції, дoxiд, витрати на 

1 грн. виробленої продукції, також доведено економічну ефективність виробництва 

даного виду продукту. 

Дипломна робота складається із вступу, oгляду літератури, матеріалу та методики 

досліджень, результатів власних досліджень, економічної частини, висновків та списку 

використаних джерел.  

Мaгicтepcькa poбoтa викoнaнa нa 75 cтopiнкax, містить 13 таблиць та 10 рисунків. 

Список літератури складає 128 джерел. 
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