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сік лимону. Цукерки відрізнялися відмінними органолептични-
ми властивостями, високим вмістом білків (11,75 %), харчових 
волокон (7,25 %), та зменшеною кількістю ліпідів (на 8,35 %) в 
порівнянні з контролем, який виготовляли з натуральної сирови-
ни (не знежирене насіння гарбуза, кунжуту, льону). Цукерки 
мали стабільні фізико-хімічні та мікробіологічні показники в 
термінах зберігання (3 місяці при t = 6 

о
С). 

Отже, розроблені фруктово-грильяжні цукерки можна реко-
мендувати для виготовлення в закладах ресторанного господар-
ства та крафтових кондитерських, оскільки вони характеризу-
ються високою поживною цінністю. За рахунок використання 
низьковартісного знежиреного насіння (макухи), що є вто-
ринною сировиною від крафтового виробництва олій, собівар-
тість цукерок є зменшеною.  
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У даний час велика увага приділяється проблемі збільшення 
виробництва продуктів харчування, що є джерелами повно-
цінного білка. Все більшого поширення набувають технології 
переробки м’яса нутрій, яке у Європі зараховують до дієтичних і 
делікатесних сортів. Нутрії стійкі до багатьох захворювань, 
тому не потребують щеплень як, скажімо, кролі, а їх м’ясо 
вважається більш екологічно чистим. 

М’ясо нутрій тонковолокнисте, ніжне, характеризується 
високою здатністю утримувати вологу та має високий вміст 
білків (близько 21 %). Жир нутрій легко перетравлюється та 
містить до 11 % поліненасичених жирних кислот, з яких до 10 % 
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становить ліноленова (в яловичому жирі її вміст до 4 %). М’ясо 
має інтенсивний червоно-коричневий колір, так як має у своєму 
складі підвищену кількість м’язового гемоглобіну, що властиво 
напівводним тваринам (до 1 000 мг% проти 200 мг% у сільсько-
господарських тварин) [1, 2]. 

Одним із цінних білкових ресурсів є субпродукти нутрії. Так, 
у печінці нутрії міститься до 16 % білка, та порівняно невелика 
кількість жиру – 4,8 %. Вона має відмінні кулінарні якості, 
проте сьогодні продукти з цієї сировини практично не представ-
лені у закладах ресторанного господарства. Тому, нами було 
розроблено рецептуру паштету на основі печінки нутрії, до 
складу якого було внесено вторинну сировину від олійного ви-
робництва: макуху насіння кунжуту, гарбуза та чорного кмину. 
В якості додаткової сировини використовували цибулю ріпчас-
ту, моркву, молочні вершки, сухе знежирене молоко.  

Раціональність введення в рецептуру макухи полягає в тому, 
що ці види вторинної сировини містять у своєму складі значну 
кількість білка і харчових волокон, та зменшену кількість жиру. 
Дослідні зразки макух одержувалися в процесі холодного віджи-
му олії на гідравлічних маслопресах крафтових виробників. 
Макуха відрізняється від шроту після шнекових пресів, оскільки 
на відміну від нього, насіння в макусі має не зруйновану обо-
лонку, не окислене металом (за рахунок використання в пресах 
капрононових бочок) та не піддане термічній обробці, а значить 
зберігає максимальну кількість корисних речовин (ПНЖК, 
вітаміни, смакові речовини).  

У ході досліджень було підібрано оптимальні режими оброб-
ки макухи (гідратації, подрібнення) та кількості її внесення. 
Розроблений паштет «Духмяний» характеризувався відмінними 
органолептичними властивостями та високою поживною цінніс-
тю (табл. 1). 

Таблиця 1 – Поживна цінність паштетів 

Показники 
Контрольний зразок 

(на основі курячої 
печінки) 

Паштет 
«Духмяний» 

Масова частка вологи, % 60,12±0,65 59,84±0,75 
Вміст білків, % 16,65±0,43 19,34±0,71 
Вміст жиру, % 20,82±0,54 17,25±0,35 
Вміст харчових волокон, % 0,71±0,05 1,83±0,05 
Вміст мінеральних речовин, % 1,27±0,05 1,56±0,07 
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Отже, розроблений паштет має збільшену кількість білків, 
харчових волокон та мінеральних речовин, та зменшену кіль-
кість жиру, що відповідає вимогам здорового харчування. 
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В умовах воєнного стану в країні одним з найважливіших 
аспектів організації навчального процесу в закладах освіти є 
формування у студентів навичок раціонального використання 
різноманітних ресурсів на всіх рівнях управління економікою 
країни. В таких умовах набуває актуальності раціональне вико-
ристання ресурсів відповідно до концепції zero-waste (нуль від-
ходів) у сфері ресторанного бізнесу в контексті підготовки 
фахівців з харчових технології. Термін «zero waste» був публіч-
но використаний у 1970-х роках доктором Полом Палмером, 
який використав його в назві заснованої ним компанії (Zero 
Waste Systems) [1]. Організація, яка першою запропонувала 
визначення терміну «нуль відходів», стала Zero Waste Interna-
tional Alliance [2]. Перше визначення датується 2004 роком, але 
термін переосмислювався ще два рази. Найновіше визначення 
«нуль відходів», як універсального визначення терміну гово-
рить, що «нуль відходів» – це «збереження всіх ресурсів шляхом 
відповідального виробництва, споживання, повторного викорис-
тання та відновлення продуктів, упаковки та матеріалів без спа-
лювання та без скидів на землю, воду чи повітря, які загро-


