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ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ З КУРЯЧИХ СУБПРОДУКТІВ ОЗДОРОВЧОГО СПРЯМУВАННЯ
Одним з основних напрямів державної політики в області здорового харчування є створення технологій якісного нових харчових продуктів з направленим корегуванням хімічного складу і функціональних властивостей. На сьогодні відомо, що раціон харчування населення країни в цілому та її окремих регіонів характеризується недостатнім вмістом білка, вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон та інших факторів харчування людини.
Білки - основа нашого життя, необхідний будівельний матеріал для всього нашого тіла. Вони беруть участь в обмінних процесах і є унікальним біологічним матеріалом для побудови всіх клітин організму, росту і розвитку органів і життєво важливих систем, відновлення клітин і підтримання всіх функцій організму.
Субпродукти є додатковим ресурсом насамперед білкового харчування, які за змістом і якістю білківне особливо відрізняються від м'яса - 100 грам їх містить близько 15-20 грам білка. До найбільш субпродуктів відноситься печінка та серце, які за харчовою цінністю не поступаються м’ясу, а за вмістом вітамінів і мікроелементів перевищують його і тому ставиться до специфічних продуктів делікатесного і дієтичного призначення. 
Куряча печінка містить велику кількість повноцінних білків та залізовмісних білків, що легко засвоюються організмом. Багата  азотистими екстрактивними речовинами, вітамінами, мінеральними і гормональними речовинами. Є прекрасним дієтичним продуктом, так як в ній мідь і залізо містяться в біологічно активній формі, завдяки чому їжа легко засвоюється. У ній міститься велика кількість мінеральних речовин і вітамінів, при цьому рівень жиру становить лише близько 4-6%.
Склад курячих сердечок збагачений вмістом вітамінівРР, А і В та мікроелементів - фосфор, калій, мідь, магній, залізо, цинк. Дуже корисні сердечка курячі для хворих анемією. Хімічні елементи, що входять до їх складу, сприяють кровотворенню, збагаченню крові гемоглобіном. Вживання сердечок цінно при порушеннях в роботі серцево-судинної системи. Сприятливо відбивається вживання в їжу субпродуктів після травм і операцій, так як вони допомагають організму відновити сили. Паштети стали відмінною складовою частиною закуски, особливо гарні паштети з бутербродами. Паштети також чудово можна вживати у вигляді самостійних страв. Для пікніка, сніданку та фуршету паштет підходить ідеально.
Поєднання курячої печінки та серця для приготування паштетує доцільним з точки зору створення продукції збагаченої вітамінами та мінеральними інгредієнтами. Такий паштет з курячих субпродуктів рекомендовано вживати хворим на анемію, він позитивно впливаєна здоров'я очей і шкіри, сприяє нормалізації обміну речовин. Тому можна констатувати, що створення паштету із курячих субпродуктів є перспективним в контексті розвитку інноваційних технологій харчової продукції оздоровчого призначення.
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