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Паштеты являются популярными продуктами питания среди различных групп 

населения. Вопросам расширения ассортимента и технологии производства паштетов 

уделяется достаточное внимание во многих странах. Авторами определены предпочтения 

потребителей города Екатеринбурга в отношении мясных паштетов. Из числа опрошенных 

89% респондентов высказали неудовлетворенность в отношении цвета паштетов, в том 

числе из мяса птицы, наличие специфического запаха и вкуса субпродуктов, рассматривая 

низкие органолептические показатели как барьерный фактор. При этом 94% выразили 

готовность к покупке паштетов из мяса птицы при условии совершенствования 

потребительских свойств. Учитывая современные тенденции в области питания, 

актуальным направлением является расширение ассортимента паштетов с использованием 

различных растительных компонентов, способствующих повышению пищевой ценности 

продуктов. Авторами разработана и научно обоснована рецептура и технология паштета 

из мяса птицы с добавлением растительного компонента – порошка из свеклы и проведена 

оценка его качества. Определены регламентируемые показатели качества и сроки хранения 

полученных продуктов и разработан комплект технической документации. Полученный 

паштет характеризуется улучшенными органолептическими показателями, в частности 

скорректированным порошком из свеклы цветом – приятный с розовым оттенком. 

Особенности разработанной рецептуры и технологии паштета за счет использования 

мышечной ткани тушек цыплят-бройлеров позволили получить продукт повышенной 

биологической ценности – содержание белка составляет 16%. Гистологическими 

исследованиями доказана совместимость и равномерное распределение растительного 

компонента в паштетах. 
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Pate is a popular food among various groups of population. Sufficient attention is paid to the 

issues of expanding the range and technology of pate production in many countries. The authors have 

determined the preferences of consumers of the city of Yekaterinburg with respect to meat pate. 89% of 

respondents expressed dissatisfaction with the color of pate, including those from poultry meat, the 

presence of a specific smell and taste of by-products, considering low organoleptic indicators as a 

barrier factor. At the same time, 94% expressed willingness to buy poultry pate on the condition of 

improving its consumer properties.  

Considering current trends in nutrition, the expansion of the range of pate with various 

herbal ingredients that enhance the nutritional value of products is a hot topic. The authors have 

developed and scientifically grounded the recipe and technology of poultry pate with the addition of 

a plant component – beet powder; its quality has been evaluated.  

Regulated indicators of quality and shelf life of the obtained products have been 

determined and a set of technical documentation has been developed. The resulting pate is 

characterized by improved organoleptic characteristics, in particular, by adjusting beet powder 

color – pleasant with a pink tinge. Features of the developed recipe and technology of pate due 

to the use of muscle tissue of broiler chickens allowed to obtain a product of a high biological 

value – the protein content is 16%. Histological studies have proved the compatibility and equal 

distribution of the plant component in the pate. 
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Историческим аспектам и вопросам совершенствования ассортимента и технологии 

производства мясных продуктов паштетной группы в современное время уделяется 

значительное внимание во многих странах мира, в силу их популярности у определенной 

части населения [1; 8, с. 51; 9]. В учебной и научной литературе описаны уникальные 



рецептуры страсбургского паштета, тушеного паштета рийоном [6, с. 31], 

стандартизированные рецептуры паштетов из субпродуктов, печени и других сырьевых 

компонентов, что свидетельствует о существующем разнообразии гаммы вкусовых свойств 

и внешнего вида в этой товарной группе [9; 10].  

Паштеты на российском рынке – сравнительно молодая товарная категория, ее 

возраст не превышает 20 лет. В 2008 году емкость рынка паштета оценивалась в 3 млрд. 

рублей, в 2018 году потребление мясных паштетов составило более 5 млрд. рублей с 

тенденцией к росту в 2-3 % в год [4, с. 8]. С точки зрения изменения потребительских 

предпочтений к категории паштетов применимы практически все глобальные тренды – 

более внимательное отношение потребителей к составу, повышение интереса к продуктам 

с более высоким содержанием белка, отказ от продуктов с длительными сроками хранения 

и др. [3]. 

Исследования предпочтения потребителей города Екатеринбурга в отношении 

мясных паштетов, проведенные авторами статьи, позволили установить достаточно 

лояльное отношение к паштетам из мяса птицы. Вместе с тем потребители отмечали крайне 

низкие органолептические показатели – из числа опрошенных         89 % респондентов 

высказали неудовлетворенность в отношении цвета паштетов, в том числе из мяса птицы, 

наличие специфического запаха и вкуса субпродуктов, рассматривая низкие 

органолептические показатели, а также наличие широкого спектра пищевых добавок, 

вносимых производителями как барьерный фактор. При этом 94% выразили готовность к 

покупке паштетов из мяса птицы при условии совершенствования потребительских свойств. 

65% отзывов респондентов указывают на интерес к паштетам из мяса птицы, но при этом 

выражают обеспокоенность составом продукта и качественными характеристиками. Из 

числа опрошенных 72% используют паштеты традиционно как бутербродный продукт, не 

рассматривая паштеты как начинку при приготовлении других блюд, что свидетельствует 

об отсутствии информации возможностей паштетов. Проведенные собственные 

исследования пищевой ценности паштетов из мяса птицы выявили также и крайне низкие 

показатели биологической ценности, представленной в розничной сети продукции [2, с. 23], 

что обусловлено, скорее всего, использованием низкосортного сырья и введением в 

рецептуру низкобелковых компонентов.  

Проведенный обзор нормативных документов и научной литературы, патентный 

поиск, показал наличие достаточно большого количества предлагаемых рецептур паштетов, 

в результате анализа которых отмечено, что каких-либо жестких требований при 

составлении рецептур этих видов продуктов не существует [10]. Установлено, что, как 

правило, используемые в производстве паштетов мясные ингредиенты, часто 

представляют собой низкосортную мясную обрезь и субпродукты. В рецептуры мясных 

паштетов включают также муку пшеничную, используется соль поваренная, перец черный 

или белый молотый, мускатный орех или кардамон молотые. Практически во всех 

рецептурах для придания сочности предусмотрено использование бульона в количестве от 

20 дм
3
 [7, с. 206]. 

Технология производства паштетов нового поколения предусматривает более 

широкое использование дополнительных источников дешевого вторичного мясного 

сырья, введение мяса птицы механической обвалки (паштеты в оболочке Куриный, 

Печеночный, Мясной, Колбасный), применение белковых препаратов растительного и 

животного происхождения, технологических добавок, современных оболочек [7, с. 207], 



которые действительно снижают себестоимость продукции, но не всегда повышают 

пищевую ценность. 

Вышеизложенное и обусловило выбор объекта для дальнейших исследований – 

паштет из мяса птицы, и определение направления совершенствования его 

потребительских свойств.  

Целью исследования явилась разработка рецептуры и технологии производства 

паштетного мясного продукта с использованием растительного порошка, 

способствующего повышению потребительских свойств и пищевой ценности.  

Разработанная рецептура паштета с добавлением порошка из свеклы [6] включает 

мясо кур, печень говяжью, шпик свиной, лук репчатый, морковь, петрушку (сухой 

корень), перец черный, соль поваренную, бульон и порошок из свеклы в количестве 

2,7 мас.%. В качестве основного сырья использовали оставшиеся после выделения 

натуральных полуфабрикатов части тушек цыплят-бройлеров. Технологическая схема 

производства паштета из мяса птицы с растительным порошком помимо общих операций 

включала операцию внесения порошка из свеклы после добавления бульона, овощей и 

специй в куттер. 

В наших исследованиях производство порошка из свеклы не являлась предметом 

исследований, так как в настоящее время, производство плодоовощных порошков освоено 

многими производителями, и мы использовали готовый порошок из свеклы. Были отобраны 

образцы порошка из свеклы отечественного и зарубежного производства и проведена 

оценка их качества, технологических свойств, определены нормируемые показатели 

содержания нитратов и токсичных элементов согласно требованиям ТР ТС 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции».  

С учетом полученных результатов оценки органолептических свойств, 

технологических и ценового фактора, для реализации проекта был выбран продукт 

отечественного производства. Порошок из свеклы отечественного производства обладает 

хорошо выраженными свойствами, обусловленными сырьевыми особенностями, что 

отражено в его органолептических характеристиках, обладает хорошей среднедисперсной 

структурой, которая позволяет быстро и равномерно впитывать влагу, что подтверждено и 

при определении водосвязывающей способности.  

Проведенные исследования подтвердили рабочую гипотезу о положительном 

влиянии порошка из свеклы на потребительские свойства паштета, и возможности 

повышения пищевой ценности за счет оптимизации рецептурного состава на основе 

использования мышечной ткани цыплят-бройлеров. Полученные данные представлены в 

таблице 1. 

Особенностью паштетов является тонкое измельчение основного сырья, что 

отражается в консистенции продукта. Жестких требований к дисперсности измельченной 

массы нет в нормативной документации, вместе с тем с целью выявления степени 

влияния вводимых в рецептуру мясных паштетов плодоовощных порошков были 

проведены гистологические исследования. 

На рисунке 1 представлены фрагменты микроструктурного состояния коммерческих 

образцов паштетов, реализуемых в розничной сети города Екатеринбурга, контрольного и 

опытного образцов паштета с добавлением порошка из свеклы. 

Использование предлагаемого способа производства паштета из мяса птицы с 

растительным порошком, по сравнению с существующими способами, дает следующие 



преимущества: использование мяса цыплят-бройлеров обеспечивает натуральность 

происхождения продукта, паштет не требует введение пищевых добавок, имеющих 

химическую природу: нитрита натрия, глутамата натрия и др. Паштет обладает высокой 

биологической ценностью: особенности разработанной рецептуры и технология паштета 

за счет использования мышечной ткани тушек цыплят-бройлеров позволяют получить 

продукт повышенной биологической ценности – содержание белка составляет 16%. 

Продукт обладает улучшенными органолептическими показателями, в частности 

скорректированный порошком из свеклы цвет – приятный с розовым оттенком; содержит 

растительный порошок из свеклы, способствующий нормализации холестеринового 

обмена.  

Таблица 1 - Результаты исследования паштета из мяса птицы  

с добавлением порошка из свеклы 

Показатель Характеристика 

Содержание белка, г на 100 г продукта 16,3 

Аминокислотный скор, % 141,5 

Коэффициент разбалансированности аминокислотного  

состава (КРАС) 
38,37 

Биологическая ценность исследуемого белка 51,63 

Коэффициент утилитарности аминокислоты (метионин+цистин) 0,62 

Показатель сопоставимой избыточности 0,21 

Соотношение жирных кислот – НЖК:МНЖК:ПНЖК, % 39,4:37,2:21,4 

Коэффициент биологической эффективности липидов 0,56 

Органолептические показатели (9-ти балльная шкала) 8,6 
 

 
 

 

 

(1) Микроструктура коммерческого 

образца с наличием крахмальных зерен 

(2) Микроструктра коммерческого 

образца с наличием соевого белка 



  

(3) Микроструктура контрольного образца (4) Микроструктура опытного образца 
 

Рис. 1. Микроструктура коммерческих образцов, контрольного и  

опытного образца паштета с добавлением порошка из свеклы 

Гистологическими исследованиями доказана совместимость и равномерное 

распределение растительного компонента в паштетах, порошок равномерно 

распределяется по всему объему продукта и не образовывает каких-либо уплотнений или 

соединений, частицы размером более 0,5 мм нарушают дисперсность паштетной массы, 

так как вызывают появление крупинчатости при разжевывании, а частицы размером менее 

0,3 мм характеризуются пылеобразным состоянием, что вызывает потери порошка. 

Паштет обладает вязкопластичной консистенцией, что позволяет использовать его в 

общественном питании для приготовления различных блюд (волованов, тарталеток и т.д.), 

что позволяет расширить ассортимент продукции паштетной группы. Использование 

свеклы для изготовления порошка, мяса цыплят-бройлеров производства местных 

производителей, технология и рецептура не приводят к удорожанию продукта. 

Исследования показали, что коэффициент биологической эффективности липидов 

паштета из мяса птицы характеризуется крайне низким значением, низкие показатели 

имеют скоры олеиновой и линолевой жирных кислот, что свидетельствует о 

необходимости проведения исследований в области совершенствования липидного 

компонента продукта. 
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