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Предмет. Питання забезпечення населення збалансованим харчуванням на сьогодні є одним 

з пріоритетних. Порушення раціону харчування людини спричиняє низьке споживання 
повноцінного білка, багатьох вітамінів та мінеральних речовин, харчових волокон тощо. Тому не 
втрачає актуальності покращення продовольчої безпеки, де важливу роль відіграють наукові 
дослідження в сфері виробництва харчових продуктів, що збагачені біологічно цінними харчовими 
компонентами. Отже, предметом дослідження є отримання комплексу даних, що 
характеризують якість розроблених м’ясних продуктів з мікроводоростю Chlorella і доводять їх 
підвищену харчову та біологічну цінність. Мета. Метою досліджень є розрахунок комплексного 
показника оцінки якості паштетів з мікроводоростю Chlorella за допомогою методів кваліметрії 
та алгоритму розрахунку комплексної оцінки. Проведення кількісного порівняння досліджуваного 
продукту з контрольним зразком (еталоном) за органолептичними показниками, показниками 
харчової та енергетичної цінності, мікробіологічними та показниками безпеки. Методи. 
У рамках проведених досліджень використовували інструментальні, органолептичні та 
експертні методи оцінювання якості; застосували методи причинно-наслідкового аналізу, 
логічного узагальнення результатів дослідження та формулювання висновків. Результати. 
Визначено комплексний показник якості паштетів з мікроводоростю Chlorella. Побудовано 
«Дерево властивостей» з основними групами показників, які мають вагомі споживчі властивості. 
Доведено доцільність використання мікроводоростей у виробництві м’ясної продукції, що сприяє 
підвищенню її харчової і біологічної цінності, розширенню асортименту продукції оздоровчого 
призначення. Сфера застосування результатів. Запропоновано модель комплексної оцінки якості 
м’ясної продукції з мікроводоростю Chlorella. Представлені результати розрахунку комплексного 
показника якості паштетів з мікроводоростю Chlorella вказують на потенційну конкурентно-
спроможність розробленої продукції при порівнянні з традиційними харчовими продуктами. 

Ключові слова: мікроводорость, Сhlorella, комплексний показник якості, органолептичні 
показники, білок, біологічна цінність 
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Subject. The issue of providing the population with a balanced diet is one of the top priorities 
today. A violation of the human diet causes low consumption of complete protein, many vitamins and 
minerals, dietary fibers, etc. Therefore, improving food security is still relevant, where research in the 
field of food production enriched with biologically valuable food components plays an important role. 
Thus, the subject of the study is to obtain a set of data characterizing the quality of the developed meat 
products with the microalgae Chlorella and proving their increased nutritional and biological value. 
Purpose. The aim of the research is to calculate a complex index of quality assessment of pates with 
Chlorella microalgae using qualimetry methods and an algorithm for calculating the complex 
assessment. Conduct a quantitative comparison of the product under study with the control sample 
(reference) in organoleptic, nutritional and energy indicators, microbiological and safety indicators. 
Methods. Within the framework of the conducted research, instrumental, organoleptic and expert 
methods of quality assessment were used; methods of cause-and-effect analysis, methods of logical 
generalization of research results and formulation of conclusions were used. Results. The complex 
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quality indicator of pates with Chlorella microalgae has been determined. The ‘Tree of properties’ with 
the main groups of indicators that have significant consumer properties is constructed. The feasibility of 
using microalgae in the production of meat products has been proved, which contributes to the increase 
of its nutritional and biological value, the expansion of the range of health products. Scope of results. 
The model of complex quality assessment of meat products with Chlorella microalgae is proposed. The 
presented results of calculation of the complex quality index of pates with microalgae Chlorella indicate 
the potential competitiveness of the developed products in comparison with traditional food products. 

Key words: microalgae, Сhlorella, сomprehensive quality indicator, organoleptic indicators, 
protein, biological value 

 

Постановка проблеми.  
Принциповим завданням харчової промисловості та профільних науковців і фахівців 

є забезпечення продовольчої безпеки, яку, згідно з документом ФАО ООН [1] визначають, 

як «відповідність низці критеріїв, що у своїй сукупності забезпечують фізичний та 

економічний доступ усіх осіб у будь-який час до безпечного й повноцінного 

продовольства, достатнього для задоволення фізіологічних потреб і гарантування 

активного та здорового життя». Дотримання вимог продовольчої системи полягає, 

зокрема, у забезпеченні техніко-технологічних  засад якості та безпечності харчових 

продуктів [2, 3]. 

Хоча певні категорії споживачів з низки причин не вживають м’ясо та м’ясні 

продукти, для переважної більшості наших співвітчизників зазначені харчові продукти є 

важливим елементом щоденного раціону, оскільки вони багаті на повноцінні білки, жири, 

залізо та інші мікроелементи, необхідні для розвитку організму. Зокрема популярними є 

м'ясні паштети з багатокомпонентним рецептурним складом, які належать до повноцінних 

продуктів з високим рівнем засвоєння, що складає від 70 до 95% від вмісту білків [4]. Тому 

м'ясні паштети, або паштети на основі м'яса птиці, рекомендують навіть дітям у віці 6-12 

місяців, а також в харчуванні дітей при різного роду анеміях, зокрема при залізо-

недостатній 5. Пюреподібні м’ясні продукти є також важливою частиною раціону літніх 

людей, багато з яких страждають на різні захворювання органів травлення [6]. 

М’ясопереробні підприємства виробляють паштети на м’ясній основі – тонкоподрібнені 

продукти. М’ясні паштети є висококалорійними гомогенізованими продуктами з 

переважним вмістом м’яса, ніжна консистенція яких забезпечується спеціальними 

способами оброблення сировини і добором інгредієнтів 7. Важливою характеристикою 

дрібнодисперсних м’ясних продуктів є їхня технологічна прийнятність, тобто можливість 

застосування комбінування складу та застосування нових інгредієнтів без погіршення 

якості та харчової безпечності продукції [8]. 

Новітньою сировиною для виготовлення харчових продуктів є мікроводорості – 

одноклітинні автотрофні організм. Впродовж останніх десятиліть вчені вивчили понад 40 

000 видів мікроводоростей. Зокрема, людство цікавить можливість і доцільність їхнього 

економічно доцільного використання [9-13], зокрема як альтернативних джерел кормів 

для тварин, харчової сировини [14-17], нутрицевтиків і фармацевтичних препаратів [18, 

19], біодизельного палива [20] тощо. Мікроводорості використовують у рецептурах 

м'ясних продуктів [21, 22], таких як ковбаси [23, 24], гамбургери [25], паштет із свинячої 

печінки, котлети з індички, варена грудка індички, свіжі свинячі ковбаски та маринована 

грудка індички [26], котлети з яловичини [27]. Є приклади використання Chlorella у 

рецептурах м’ясних виробів, продукованих в Україні – це хліби м’ясні [28], паштети [29, 

30], м’ясні напівфабрикати [31, 32] тощо. 

Дотримання засад продовольчої безпеки передбачає не тільки забезпечення 

споживачів харчовими продуктами, що містять життєво необхідні нутрієнти, але й 

можливість максимального задоволення вимог населення до якості харчової продукції 

[33]. В першу чергу споживач сприймає сенсорні ознаки продукту: зовнішній вигляд, 

смак, запах тощо. Окрім цього, сьогодні споживач все більше використовує свої знання 

про харчовий продукт щодо корисних властивостей, вмісту біологічно активних речовин, 
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харчової та енергетичної цінності, шкідливого впливу тощо. Тому на етапах розробки 

харчового продукту необхідно аналізувати та включити в спектр досліджень такі 

показники, які б максимально охоплювали взаємопов'язані властивості, що 

характеризують якість даної продукції. Будучи зорієнтованим на споживача, необхідно 

прагнути, щоб якість продукції охоплювала не тільки їхні передбачені функції та 

характеристики, але також їхні сприймані цінність і користь [34]. 

Основні принципи формування кількісної оцінки якості побудовані у відповідності з 

тлумаченням такої науки, як кваліметрія, що вивчає способи вимірювання та кількісного 

оцінювання якості продукції. Кваліметрія виходить з того, що якість залежить від великої 

кількості властивостей розглянутого продукту, при цьому враховуються ті показники, які 

є необхідними й достатніми для оцінки якості продукту. Метод оцінювання якості 

ґрунтується на кількісному порівнянні досліджуваного продукту з еталоном або базовими 

показниками стандартів. Під кількісною оцінкою якості продукції розуміють визначення 

чисельних значень певних показників якості [35-37]. Розроблено методи оцінювання 

якості паштетних продуктів – зокрема, на базі аналізу бального оцінювання 

органолептичних показників [4, 38]. 

Мета досліджень. Метою досліджень є розрахунок комплексного показника оцінки 

якості паштетів з мікроводоростю Chlorella за допомогою методів кваліметрії та 

алгоритму розрахунку комплексної оцінки. Проведення кількісного порівняння 

досліджуваного продукту з контрольним зразком (еталоном) за органолептичними 

показниками, показниками харчової та енергетичної цінності, мікробіологічними та 

показниками безпеки. 

Матеріали та методи. Для виконання комплексного оцінювання якості 

дотримувались загальноприйнятого алгоритму. Алгоритм обчислення комплексної оцінки 

якості (Р0) включає такі етапи: 

1. Вибір вагомих споживчих груп властивостей і побудова «Дерева властивостей». 

2. Вимірювання показників якості в межах кожної групи властивостей, визначення 

абсолютних значень. 

3. Встановлення базових або еталонних значень для одиничних показників якості. 

4. Переведення абсолютних значень показників у відносні безрозмірні величини. 

5. Визначення коефіцієнтів вагомості для обраних показників якості в межах групи 

властивостей. 

6. Розрахунки групових показників якості. 

7. Визначення коефіцієнтів вагомості для групових показників. 

8. Розрахунок комплексного показника якості продукту. 

Під час цього дослідження було розраховано комплексний показник якості 

контрольного і дослідного зразків м'ясних паштетів, збагачених мікроводоростю Сhlorella 

від 0.5% до 3.0%. В якості контрольного зразка обрано рецептуру паштету за 

ДСТУ 4432:2005 [39]. В рецептурі печінку та м’ясо свинини замінили печінкою та м’ясом 

курячим, додали олію соняшникову [29]. Спочатку оцінювали прості властивості 

продукту, а потім на їх підставі – комплексні показники, що характеризують складні 

властивості паштетів, які виготовляються з використанням мікроводорості Сhlorella. 

У рамках проведених досліджень використовували інструментальні, органолептичні 

та експертні методи оцінювання якості [40]; застосували методи причинно-наслідкового 

аналізу, логічного узагальнення результатів дослідження та формулювання висновків. 

Результати досліджень. У ході досліджень до загальних властивостей паштетів 

включили такий перелік групових показників: органолептичні характеристики (РА), 

показники харчової та енергетичної цінності (РB), збалансованість по амінокислотному 

складу (РC) мікробіологічні показники (РD), показники безпеки (токсичні елементи PE). 

Групові показники в свою чергу поділили на одиничні показники. Таким чином, 

визначенні групові комплексні показники сформували перший рівень, а одиничні – 
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другий; на нульовому рівні знаходиться комплексний показник якості паштетів Р0 

(таблиця 1). Розглянуті показники представлено у вигляді «Дерева властивостей». 
Таблиця 1 

«Дерево властивостей» для оцінки якості паштетів 
 

0 рівень 
Групові показники якості (1 

рівень) 

Одиничні показники якості 

(2 рівень) 

Коефіцієнти 

вагомості 

К
о
м

п
л
ек

сн
и

й
 п

о
к
аз

н
и

к
 я

к
о
ст

і 
Р

0
, 
1
,0

 

Органолептичні показники 

РА, 0,20 

РА1 зовнішній вигляд 0,25 

РА2 консистенція 0,20 

РА3 вид фаршу на розрізі 0,19 

РА4 смак 0,18 

РА5 запах 0,18 

Хімічний склад та 

енергетична цінність РB, 

0,35 

РB1 Білки 0,3 

РB2 Жири 0,1 

РB3 Вуглеводи 0,05 

РB4 Енергетична цінність 0,1 

РB5 Кальцій (Ca) 0,1 

РB6 Магній (Mg) 0,1 

РB7 Залізо (Fe) 0,1 

РB8 Цинк (Zn) 0,05 

РB9 Мідь (Cu) 0,05 

РB10 Марганець (Mn) 0,05 

Біологічна цінність – 

збалансованість по 
амінокислотному складу 

РC, 0,35 

РC1 Коефіцієнт різниці 

амінокислотного скору (КРАС) 
0,5 

РC2 Коефіцієнт утилітарності (U) 
0,5 

Мікробіологічна 

стабільність продукту* РD, 

0,05 

РD1 Кількість мезофільно-аеробних 

та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів 

0,25 

РD2 Бактерії групи кишкової 

палички 
0,25 

РD3 Staphylococcus aureus 0,1 

РD4 Патогенні мікроорганізми, в 

т.ч. Salmonella 
0,2 

РD5 Listeria monocytogenes 0,2 

Токсичні елементи PE, 0,05 
PE1 Свинець (Pb) 0,3 

PE2 Кадмій (Cd) 0,7 

* Наприкінці терміну придатності після закінчення 3-х діб 
 

В процесі побудови ієрархічного «дерева властивостей» диференціація в межах груп 

відбулась за таким принципом: 1) органолептичні показники якості (РА): зовнішній 

вигляд, консистенція вид фаршу на розрізі, смак, запах [39]; 2) хімічний склад та 

енергетична цінність (РB): масова частка білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин 

(кальцій, магній, залізо, цинк, мідь, марганець), енергетична цінність [29, 31]; 

3) біологічна цінність, а саме збалансованість по амінокислотному складу (РC): коефіцієнт 

різниці амінокислотного скору (КРАС), коефіцієнт утилітарності (U) [29]; 

4) мікробіологічні показники (РD): кількість мезофільно-аеробних та факультативно-

анаеробних мікроорганізмів (МАФАМ), бактерії групи кишкової палички (БГКП), 

Staphylococcus aureus, патогенні мікроорганізми, в т.ч. Salmonella L. monocytogenes [39, 

42]; 5) токсичні елементи (PE): максимально допустимі рівні свинцю та кадмію [43]. 

Для оцінки якості паштетів було обрано метод парного зіставлення. Сутність методу 

полягає в попарному порівнянні експертами оцінюваних властивостей і подальшому їх 

математичному ранжуванні в порядку зменшення. Цим способом розраховували середні 

коефіцієнти вагомості показників однієї групи. Під коефіцієнтом вагомості показника 
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якості продукції розуміють кількісну характеристику важливості цієї властивості серед 

інших властивостей. 

Кваліметричну оцінку якості паштетів за органолептичних властивостями проводили 

п’ять експертів за 50-бальною шкалою. Після опрацювання дегустаційних аркушів 

результати бальної оцінки контрольного і дослідного зразків м'ясних паштетів було 

зведено в таблицю 2. 
Таблиця 2 

Оцінка органолептичних властивостей паштетів 
 

Експерт 
Паштет за ДСТУ 4432:2005 (контроль) Паштет з вмістом Chlorella 0.5% 

РА1 РА2 РА3 РА4 РА5 РА1 РА2 РА3 РА4 РА5 

1 50 48 50 47 49 50 49 50 49 50 

2 50 47 49 48 48 50 49 48 50 49 

3 50 49 48 49 50 50 50 49 49 50 

4 50 50 50 49 50 50 50 48 49 50 

5 50 50 49 47 50 50 50 49 50 49 

Середнє 
значення 

50,0 48,8 49,2 48,0 49,4 50,0 49,6 48,8 49,4 49,6 

 

Для визначення абсолютних значень (Рi) одиничних показників якості використали 

наступні методи: експертний (для властивостей групи РА), інструментальні (для 

властивостей груп РВ, РD та PE), розрахунковий (для властивостей групи РС та 

енергетичної цінності). Переведення абсолютних значень одиничних показників у 

відносні безрозмірні величини (Кi) здійснювали за відношенням до їх базових значень. 
 

Таблиця 3 

Абсолютні показники якості досліджуваної продукції в межах груп властивостей 
 

Показник 
Одиниця 

вимірювання 
Паштет за ДСТУ 

4432:2005 (контроль) 
Паштет з вмістом 

Chlorella 0.5% 

Білки г/100 г 8,6 15,43 

Жири г/100 г 16,9 13,61 

Вуглеводи  г/100 г - 0,41 

Енергетична цінність ккал/100 г /(кДж/100 г) 203 (850) 186 (782 ) 

Кальцій (Ca) мг/100 г 10,895 12,703 

Магній (Mg) мг/100 г 21,333 23,670 

Залізо (Fe) мг/100 г 4,846 4,185 

Цинк (Zn) мг/100 г 1,167 1,147 

Мідь (Cu) мг/100 г 0,108 0,112 

Марганець (Mn) мг/100 г 0,108 0,120 

Коефіцієнт різниці 

амінокислотного скору 

* 
26,63 24,36 

Коефіцієнт утилітарності * 0,84 0,86 

КМАФАМ КУО/г 9,0×102 8,0×102 

БГКП в 1,0 г МК, виявлено/не 

виявлено 

не виявлено не виявлено 

Staphylococcus aureus в 1,0 г МК, виявлено/не 
виявлено 

не виявлено не виявлено 

Патогенні мікроорганізми, в 

т.ч. Salmonella в 25 г 

МК, виявлено/не 

виявлено 

не виявлено не виявлено 

Listeria monocytogenes в 25 г МК, виявлено/не 
виявлено 

не виявлено не виявлено 

Свинець (Pb) мг/кг 0,092 0,092 

Кадмій (Cd) мг/кг 0,153 0,031 

*безрозмірна величина 
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Базові значення Рбаз – це показники, що прописані в нормативній документації. Для 

білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин визначення проводили з урахуванням 

норми фізіологічних потреб людини. 

Для кожного з показників розраховували відносні показники якості продукції за 

формулами, що наведені нижче. Враховували, якщо підвищення значення показника 

сприяло підвищенню якості продукції, використовували формулу  

          𝐾𝑖 =
𝑃𝑖

𝑃𝑖 баз
,                      (1) 

де Рі– значення і-го показника (і=1,2,3…n) якості оцінюваної продукції;  

Рі баз – значення і-го показника якості базового зразка; 

n – кількість оцінюваних показників. 

Якщо зниження значення показника спричиняло підвищення якості виробу, 

застосовували формулу  

          𝐾𝑖 =
𝑃𝑖 баз

𝑃𝑖 
                           (2) 

Таблиця 4  

Базові показники для властивостей досліджуваної продукції 
 

Група 
властивостей 

Показник Одиниці вимірювання 
Значення базового 

показника 

РА Органолептичні показники бали 50 

РB1 Білки г 8,6 

РB2 Жири г 16,9 

РB3 Вуглеводи г - 

РB4 Енергетична цінність ккал (кДж) 203 (850) 

РB5 Кальцій (Ca)* мг 1100 

РB6 Магній (Mg)* мг 400 

РB7 Залізо (Fe)* мг 15 

РB8 Цинк (Zn)* мг 15 

РB9 Мідь (Cu)* мг 1,0 

РB10 Марганець (Mn)* мг 2,0 

РC1 Коефіцієнт різниці 
амінокислотного скору 

** 26,63 

РC2 Коефіцієнт утилітарності ** 0,84 

РD1 КМАФАМ КУО/г 1,0×103 

РD2 БГКП в 1,0 г МК, виявлено/не 
виявлено 

не виявлено 

РD3 Staphylococcus aureus в 1,0 г МК, виявлено/не 

виявлено 
не виявлено 

РD4 Патогенні мікроорганізми, в 
т.ч. Salmonella в 25 г 

МК, виявлено/не 
виявлено 

не виявлено 

РD5 Listeria monocytogenes в 25 г МК, виявлено/не 

виявлено 
не виявлено 

PE1 Свинець (Pb) мг/кг 0,1 

PE2 Кадмій (Cd) мг/кг 0,05 
* за рекомендованими нормами фізіологічної потреби 

**безрозмірна величина 
 

Визначення коефіцієнту вагомості окремо кожного показника в межах груп та між 

групами встановлювали у рамках експертної групи з дотриманням умови, що 

          ∑ 𝑀𝑖

𝑛

𝑖=1

= 1                    (3) 
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Комплексні показники якості (групові та загальний) розраховували за допомогою 

формули  

         𝐾0 = ∑ 𝑀𝑖𝑃𝑖

𝑛

𝑖=1

                (4) 

З використанням формул (1, 2) здійснити переведення абсолютних значень (Рi) 

досліджуваних показників якості  у відносні безрозмірні величини (Кi), таблиця 5. 
 

Таблиця 5 

Відносні показників якості паштетів 
 

Група 
властивостей, 

код 

Абсолютні значення показників якості Рi 
 

Відносні значення 
показників якості Кі 

Паштет за 
ДСТУ 

4432:2005 
(контроль) 

Паштет з 
вмістом 

Chlorella 0.5% 

Значення 
базового 

показника 

Паштет за 
ДСТУ 

4432:2005 
(контроль) 

Паштет з 
вмістом 

Chlorella 0.5% 

РА1 50,0 50,0 50,0 1,0 1,0 

РА2 48,8 49,6 50,0 0,976 0,992 

РА3 49,2 48,8 50,0 0,984 0,976 

РА4 48,0 49,4 50,0 0,96 0,988 

РА5 49,4 49,6 50,0 0,988 0,992 

РB1 8,6 15,43 8,6 1,0 1,794 

РB2 16,9 13,61 16,9 1,0 1,242 

РB3 - 0,41 - 0,0 1,0 

РB4 203 (850) 186 (782 ) 203 (850) 1,0 1,091 

РB5 10,895 12,703 1100 0,009 0,011 

РB6 21,333 23,670 400 0,053 0,059 

РB7 4,846 4,185 15 0,323 0,279 

РB8 1,167 1,147 15 0,078 0,076 

РB9 0,108 0,112 1,0 0,108 0,112 

РB10 0,108 0,120 2,0 0,054 0,06 

РC1 26,63 24,36 26,63 1,0 1,093 

РC2 0,84 0,86 0,84 1,0 1,024 

РD1 9,0×102 8,0×102 1,0×103 1,111 1,25 

РD2 не виявлено не виявлено не виявлено 1,0 1,0 

РD3 не виявлено не виявлено не виявлено 1,0 1,0 

РD4 не виявлено не виявлено не виявлено 1,0 1,0 

РD5 не виявлено не виявлено не виявлено 1,0 1,0 

PE1 0,092 0,092 0,1 1,087 1,087 

PE2 0,153 0,031 0,05 0,327 1,612 
 

Розрахували групові (для кожної групи властивостей – РА, РВ, РС, РD, PE) та 

комплексні показники якості виробів. Результати розрахунків наведені в таблиці 6. 
 

Таблиця 6 

Результати визначення комплексної оцінки якості паштетів 
 

Оцінка якості за властивостями  
 

Паштет за ДСТУ 4432:2005 

(контроль) 

Паштет з вмістом 

Chlorella 0.5% 

Органолептичні показники  0,983×0,2=0,197 0,990×0,2=0,198 

Хімічний склад та енергетична цінність 0,551×0,35=0,193 0,869×0,35=0,304 

Біологічна цінність – збалансованість по 

амінокислотному складу 
1,0×0,35=0,35 1,059×0,35=0,370 

Мікробіологічна стабільність продукту 1,028×0,05=0,051 1,063×0,05=0,053 

Токсичні елементи 0,555×0,05=0,028 1,455×0,05=0,073 

Комплексний показник К0 0,818 0,998 
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Оцінку вагомості кожного показника якості в межах кожної групи властивостей (РА, 

РВ, РС, РD, PE) провели в рамках експертної групи. Коефіцієнти вагомості між групами 

властивостей показників були вибрані по важливість тих чи інших показників для 

дослідної продукції наступним чином: органолептичні показники – 0,15, хімічний склад та 

енергетична цінність – 0,35, збалансованість по амінокислотному складу – 0,35, 

мікробіологічні показники – 0,15; токсичні елементи – 0,15. 

Шкала оцінювання від 1 до 0 поділяється на п’ять інтервалів: 1,00…0,80 – дуже 

добре; 0,80…0,63 – добре; 0,63…0.37 – задовільно; 0,37…0,20 – погано; 0,20…0,00 – дуже 

погано. 

Комплексна оцінка якості паштетів (контрольний зразок та паштет з вмістом 

Chlorella 0.5%) за шкалою оцінювання відповідає рівню «дуже добре». Збагачення 

продукту мікроводоростю сприяє підвищенню комплексного показника якості. Такі 

показники, як «хімічний склад та енергетична цінність» і «збалансованість по 

амінокислотному складу» мають кращі значення в порівнянні з контролем. 

Сфера застосування результатів досліджень. Результати досліджень 

використовуватимуться у практичній роботі підприємств м’ясної промисловості, що 

виробляють паштетні продукти, зокрема збагачені мікроводоростю Chlorella. Також 

запропонований алгоритм оцінювання якості може бути використано профільними 

фахівцями для розробки алгоритмів комплексного оцінювання якості інших м’ясних 

продуктів. 

Висновки. Комплексна оцінка якості паштету з використанням мікроводорості 

Chlorella з урахуванням групових властивостей (органолептичні показники, хімічний 

склад та енергетична цінність, збалансованість по амінокислотному складу, 

мікробіологічна стабільність продукту, токсичні елементи) перевищує контрольний зразок 

на 22%.  

Таким чином, мікроводорость Chlorella сприяє підвищеною харчової та біологічної 

цінності, що робить продукт конкурентноспроможним. 

В перспективі проведення подальших досліджень з урахуванням економічної 

складової. 
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