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Введение 
Вырабатываемые в настоящее время на 

мясоперерабатывающих предприятиях паште-
ты представляют собой высококалорийные 
гомогенизированные консервированные про-
дукты с преимущественным содержанием мя-
са либо субпродуктов. Расширение ассорти-
мента паштетов может быть обосновано с 
точки зрения рационального использования 
имеющегося сырья для максимального вы-
пуска пищевой высококачественной мясной 
продукции.  

Паштетные консервы, расфасованные в 
оптимально удобную упаковку, пользуются 
большим спросом у населения [1]. 

Термин «паштет» означает переработан-
ный продукт, имеющий важное значение в 
гастрономических традициях и высокие сен-

сорные свойства с грубой текстурой [14], в 
которой основные ингредиенты более или ме-
нее мелко измельчаются и смешиваются с 
различными ингредиентами, которые оказы-
вают существенное влияние на связывающую 
способность. Согласно ГОСТ Р 52427-2005 
«Промышленность мясная. Продукты пище-
вые. Термины и определения» паштет пред-
ставляет собой колбасное изделие из терми-
чески обработанных ингредиентов, имеющее 
мажущуюся консистенцию. Специфическая 
однородная консистенция паштетов достига-
ется технологическими способами обработки 
сырья, а также подбором ингредиентов рецеп-
туры.  

В качестве пищевых ингредиентов, обла-
дающих способностью связывать компоненты 
паштетной массы, традиционно используют 
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тонкому измельчению сырья, подбору соответствующих компонентов рецептуры. Традици-
онно в рецептуру паштета для образования связанной структуры добавляют пшеничную му-
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структуру фарша и органолептические показатели готового паштета, но и дополнительно
обогатить продукт пищевыми нутриентами. В данной работе исследуются органолептические
и физико-химические показатели качества мясо-растительных паштетов, в рецептуру кото-
рых введены взамен пшеничной муки амарантовая, льняная и нутовая мука. Мука вводится в
состав продукта в виде белково-жировой эмульсии вместе с водой и растительным маслом.
Для исследования образцов паштетов применяли стандартные методики испытаний. Резуль-
таты сенсорного анализа показали, что различные виды муки существенно не влияли на орга-
нолептические показатели продукта, кроме нутовой, которая придавала паштету желтоватый
оттенок, а также влияла на сочность паштета. По результатам физико-химических исследова-
ний можно сделать вывод о высокой пищевой ценности всех образцов, однако наиболее вы-
сокое содержание белка отмечено в паштете с льняной мукой (15,6 ± 0,2 %), а жира – в об-
разце с пшеничной мукой (15,8 ± 0,3 %). Выход паштета с нутовой мукой оказался наиболь-
шим (98 %), а паштета с амарантовой, пшеничной и льняной мукой – значительно не отлича-
лись (95–96 %). Таким образом, результаты выполненной работы свидетельствуют о возмож-
ности и целесообразности использования в производстве паштетов нетрадиционных для мяс-
ной отрасли видов муки – льняной, нутовой и амарантовой. Расширение ассортимента паште-
тов из субпродуктов птицы с введением растительного сырья позволит рационально исполь-
зовать имеющиеся на предприятиях сырьевые ресурсы. 
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растительные добавки с высоким содержани-
ем белков и пищевых волокон, в том числе 
муку. Установлено, что текстура паштета зна-
чительно улучшается при введении в рецеп-
туру очищенных пшеничных отрубей и мор-
ской капусты [9], брокколи [11], картофель-
ной мякоти, картофельного сока и пищевых 
волокон, полученных из картофеля [10, 12, 
13], плодов боярышника [8], нута [7], гидра-
тированной кабачковой муки и сухой молоч-
ной сыворотки [6]. 

Введение в рецептуру мясопродуктов 
различных видов муки позволяет не только 
улучшить консистенцию мясной массы, но и 
значительно варьировать вкусо-ароматичес-
кими свойствами готового продукта. В каче-
стве источника растительного белка можно 
использовать не только пшеничную муку, но 
и другие виды муки, которые по пищевой и 
биологической ценности не уступают пше-
ничной. Такие, например, как мука бобов и 
проростков фасоли, мука из зерен и пророст-
ков ячменя [4], а также льняную, амаранто-
вую и нутовую.  

Льняная мука является ценным источни-
ком растительного белка. Белковый состав 
льняной муки характеризуется высоким со-
держанием таких аминокислот, как аргинин, 
валин, лейцин, фенилаланин, тирозин. Льня-
ная мука имеет наименьшую энергетическую 
ценность, что позволяет ее использовать для 
производства продуктов функционального и 
диетического назначения. Также известно, что 
льняная мука обладает высокой водопогло-
щающей (137,5 %) и жиропоглощающей 
(123 %) способностями. Кроме того, отмеча-
ется высокая эмульгирующая способность 

жира в системе при концентрации 30 % льня-
ной муки и 70 % жира [3]. 

Исследования муки из амаранта показали 
его высокую пищевую ценность и присутст-
вие уникального биохимического состава. 
Отмечено наличие в составе таких важных 
аминокислот, как лизин, метионин, цистин и 
триптофан, а также отличные антиоксидант-
ные свойства [2]. 

Нутовая мука содержит от 23 до 35 % 
белка, около 4 % жиров и от 40 до 45 % угле-
водов. Белок нутовой муки по содержанию 
аминокислот близок к белкам животного про-
исхождения, а по количеству незаменимых 
аминокислот превосходит не только злаковые, 
но и другие бобовые культуры. Содержание 
лизина примерно в 3 раза выше, чем в муке 
пшеничной высшего сорта [5]. 

Целью работы является исследование ка-
чественных показателей мясо-растительных 
паштетов, изготовленных на основе субпро-
дуктов цыплят-бройлеров с введением раз-
личных видов муки. 

Материалы и методы 
Объектом исследования является мясо-

растительный паштет, произведенный по ре-
цептуре, указанной в табл. 1.  

В процессе приготовления паштета с рас-
тительными компонентами заменяется пше-
ничная мука, используемая в традиционной 
рецептуре паштетов, на льняную, амаранто-
вую и нутовую муку. Мука в фарш паштета 
вносится в виде белково-жировой эмульсии. 
Для получения продукта с высокими органо-
лептическими показателями белково-жировая 
эмульсия готовится на растительном масле.  

Таким образом, в состав белково-жировой 

Таблица 1  
Рецептуры мясо-растительного паштета 

Вид сырья 
Норма расхода сырья,  

кг на 100 кг 

Печень цыплят-бройлеров 24,0 

Сердце цыплят-бройлеров  24,0 

Желудки цыплят-бройлеров бланшированные 24,0 

Белково-жировая эмульсия 20,0 

Лук репчатый пассированный 3,4 

Яичный порошок 3,0 

Соль поваренная пищевая 1,5 

Перец черный или белый молотый 0,1 
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эмульсии входят три основных компонента – 
это мука, масло и вода. Технология изготов-
ления белково-жировой эмульсии включает в 
себя внесение всех компонентов и тщательное 
перемешивание в куттере. Так как различные 
виды муки имеют разную степень набухания 
и обладают различной влагосвязывающей 
способностью, поэтому опытным путем было 
установлено соотношение вносимых компо-
нентов: для амарантовой муки – 3:4:4; для 
льняной муки – 4:3:3, для нутовой муки – 
1:1:1. 

Процесс изготовления мясо-раститель-
ного паштета аналогичен традиционному. 
Белково-жировая эмульсия вносится в состав 
паштетов в начальной стадии приготовления 
фарша. Последовательность загрузки компо-
нентов в фарш паштетов следующая: мясное 
сырье, белково-жировая эмульсия, ледяная 
вода (до 20 % от общей массы фарша). 

Приготовленный фарш раскладывали в 
металлические формы и запекали паштет при 
160 °С до достижения температуры в толще 
продукта 72 °С, затем охлаждали до 4 °С. 

У готовых паштетов определяли органо-
лептические и физико-химические показатели 
по стандартным методикам: органолептиче-
ские показатели по ГОСТ 9959-91 «Продукты 
мясные. Общие условия проведения органо-
лептической оценки», массовую долю соли по 
ГОСТ 9957-73 «Колбасные изделия и продук-
ты из свинины, баранины и говядины. Мето-
ды определения хлористого натрия», массо-
вую долю жира по ГОСТ 23042-86 «Мясо и 
мясные продукты. Методы определения жи-

ра», массовую долю белка по ГОСТ 25011-81 
«Мясо и мясные продукты. Методы опреде-
ления белка». Выход продукта устанавливали 
по разности масс образца до и после термооб-
работки. 

В работе использована следующая коди-
ровка образцов паштетов: образец с пшенич-
ной мукой (ПМ), с амарантовой мукой (АМ), 
с льняной мукой (ЛМ), с нутовой мукой (НМ). 

Результаты исследований и обсуждение 
Органолептические показатели являются 

одними из наиболее важных для потребителя 
при выборе продукта. Основными органолеп-
тическими показателями для паштетов явля-
ются внешний вид, вид на разрезе, вкус и за-
пах, консистенция. 

Органолептические показатели опытных 
образцов паштетов представлены в табл. 2. 

По результатам (см. табл. 2) можно сде-
лать вывод, что исследуемые образцы по ор-
ганолептическим показателям отвечают тре-
бованиям ГОСТ Р 55334-2012 Паштеты мяс-
ные и мясосодержащие. Технические условия. 
Наиболее сочным оказался образец паштета с 
амарантовой мукой, суховатым – образец с 
нутовой мукой. Кроме того, введение нутовой 
муки оказало влияние на цвет продукта – 
паштет приобрел желтоватый оттенок. 

Физико-химические показатели паштетов 
представлены в табл. 3. 

По результатам (см. табл. 3) видно, что 
все образцы паштетов обладают высокой пи-
щевой ценностью благодаря высокому содер-
жанию белка и жира. Однако более высокое 
содержание белка установлено в образце 

Таблица 2 
Органолептические показатели качества мясо-растительных паштетов 

Показатель 
Характеристика 

ПМ АМ ЛМ НМ 
Внешний вид Однородная, равномерно перемешанная масса серого цвета  

 с желтоватым 
оттенком 

Вид на разрезе Хорошо перемешанный и равномерно распределенный фарш 
Вкус и запах Вкус свойственный доброкачественному сырью; 

Запах свойственный данному продукту 
с приятным 
ароматом пря-
ностей 

без специфиче-
ско-го запаха и 
вкуса; с арома-
том пряностей 

присутствует 
слабо выражен-
ный специфиче-
ский запах 

со специфичес-
ким запахом и 
вкусом 

Консистенция Сочная, нежная, 
мажущаяся 

Сочная, нежная, 
мажущаяся 

Сочная, нежная, 
мажущаяся 

Суховатая, неж-
ная, мажущаяся 
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паштета с льняной мукой, а наиболее низкое – 
в образце с пшеничной мукой. Наибольший 
выход (98 %) отмечен у паштета с нутовой 
мукой. 

Выводы 
Таким образом, результаты выполненной 

работы свидетельствуют о возможности и це-
лесообразности использования в производстве 
паштетов нетрадиционных для мясной отрас-
ли видов муки – льняной, нутовой и амаран-
товой. Сочетание в рецептуре субпродуктов 
птицы и различных источников растительного 
происхождения позволяет получить широкий 
ассортимент продукции при рациональном 
использовании сырьевых ресурсов. 

 
Статья выполнена при поддержке Прави-

тельства РФ (Постановление № 211 от 
16.03.2013 г.), соглашение № 02.A03.21.0011.  
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RESEARCH OF MEAT-VEGETABLE PATE ENRICHED  
WITH NON-TRADITIONAL FOOD INGREDIENTS 
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Pate is a product with a specific texture, formed due to the fine grinding of raw materials, 
and selection of the corresponding components of the formulation. Traditionally, wheat flour is 
added to the pate recipe to form a bound structure. Introduction of other non-traditional flours can 
not only improve the structure of minced meat and the organoleptic characteristics of the finished 
pate, but can also enrich the product with food nutrients. In this paper studies the organoleptic and 
physical-and-chemical indicators of the quality of meat-and-vegetable pates, in the recipes of 
which the wheat flour was replaced with amaranth, flax and chickpea flours. Flour is added into 
the product in the form of a protein-fat emulsion with water and vegetable oil. To study the sam-
ples of pates, standard test methods were used. The results of the sensory analysis showed that 
different types of flour did not significantly affect the organoleptic characteristics of the product, 
except for chickpea, which gave the pate a yellowish tint, and also affected the richness of the 
pate. According to the results of physical-and-chemical studies, it is possible to conclude that all 
the samples have high nutritional value; however, the highest protein content was noted in the 
flax flour pate (15.6 ± 0.2 %), and the highest fat content in the wheat flour sample (15.8 ± 
0.3 %). The yield of pate with chickpea flour was the highest (98 %), and that of the pate with 
amaranth, wheat and flax flour did not differ significantly (95–96 %). Thus, the results of the per-
formed work indicate the possibility and feasibility of using such non-traditional for the meat in-
dustry flours as flax, chickpea and amaranth flour for the production of pates. The expanding of 
the line of pates produced from poultry by-products through the introduction of vegetable raw 
materials will allow to rationally use the raw materials resources available at enterprises. 

Keywords: pate, flour, protein-fat emulsion, vegetable raw materials. 
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