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Розробка технології функціональних м'ясо-рослинних паштетів на основі 

субпродуктів з додаванням харчових волокон, що нормалізують діяльність шлунково-

кишкового тракту, при цьому одночасно знижують ризик захворювань серцево-судинної 

системи при введенні білкових препаратів, які дозволяють збільшити біологічну цінність 

продукту, є актуальною проблемою і відповідає цілям і задачам державної політики в 

області здорового харчування Мета роботи полягає в удосконаленні технології м'ясних 

фаршевих консервів шляхом збагачення їх функціональних компонентів, а також 

визначення фізико-хімічних, функціонально-технологічних і структурно-механічних 

властивостей модельних фаршевих систем і готового продукту. Предмет досліджень: 

технологія паштетних консервів, модельні фаршеві системи, плазма крові, пшенична 

клітковина. Для реалізації поставлених завдань застосовували сучасні функціональні 

інгредієнти, такі як препарати білка плазми крові і пшеничну клітковину. Методи 

досліджень фізико-хімічні (активна кислотність, вміст вологи), функціонально-

технологічні (вологозв’язувальна здатність, емульгуюча здатність, стабільність 

емульсії) і структурно-механічні (пластичність, максимальна напруга зсуву) показники. 

Результати досліджень представлені у вигляді комплексних досліджень роботи, яка 

полягала в розробці вдосконаленій технології спеціалізованих м'ясних фаршевих консервів. 

Визначено раціональну частку внесення пшеничної клітковини у кількості 2% до маси 

основної сировини, що не лише забезпечує покращення технологічних властивостей 

продукту, а й задовольняє середньодобову потребу в харчових волокнах на 10%. 

Встановлено, що білок плазми крові та пшеничні харчові волокна сприяють покращенню 

фізико-хімічних, структурно-механічних, органолептичних показників та біологічної 

цінності субпродуктових паштетних консервів. Застосування результатів буде 

відображено у розробці нового виду паштетних консервів підвищеної харчової цінності. 
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Development of functional meat and vegetable pâtés technology based on by-products with 

the addition of dietary fiber, which normalizes the activity of the gastrointestinal tract, while 

reducing the risk of cardiovascular disease due to the introduction of protein drugs, which 

increase the biological value of the product, is an relevant problem and corresponds to the goals 

and objectives of state policy in the field of healthy nutrition. The purpose of the article is to 

improve the technology of canned minced meat by enriching its functional components, as well 

as to determine the physico-chemical, functional-technological and structural-mechanical 

properties of the minced meat systems model and the finished product’s. Subject of research: 

technology of canned pate, model minced meat systems, blood plasma, wheat fiber. The article 

presents the results of complex research work, which was based on the development of 

specialized canned minced meat advanced technology. Modern functional ingredients, such as 

blood plasma protein preparations and wheat fiber, were used to implement the set tasks. 

Methods indicators of physicochemical (active acidity, moisture content), functional and 

technological (moisture-binding ability, emulsifying ability, emulsion stability) structural-

mechanical (plasticity, maximum shear intensity). Results of wheat fiber application in the 

amount of 2% of the main raw material weight is determined not only it  improves the 

technological qualities of the product, but also satisfies the average daily requirement for 

dietary fiber by 10%. It is established that blood plasma protein and wheat dietary fiber 

contribute to the improvement of physicochemical, structural-mechanical, organoleptic 

parameters and biological value of canned pates. Scope of research results will be reflected in 

the new type of canned pate of high nutritional value development. 

Key words: canned food, innovation, technology, functional ingredients 

 

Постановка проблеми. Харчування – один з найважливіших чинників, що визначає 

здоров'я нації. Саме тому, спираючись на практичний досвід провідних країн світу, 

сьогодні стрімко підвищується увага вітчизняних представників харчової індустрії до 

створення безпечних та повноцінних за складом і споживчими властивостями продуктів 

для оздоровчого харчування, шляхом введення в них біологічно-активних добавок – 

мікронутрієнтів із про- і пребіотичною дією. Впровадження їх у виробництво є одним з 

напрямків гуманістичної програми харчування людини, проголошеної ООН. В Україні 

сформовані та реалізуються загальнодержавні програми «Здорова нація», «Здоров’я – 

2020: Український вимір», «Біофортифікація та функціональні продукти на основі 

рослинної сировини на 2012−2016 роки», які направлені на профілактику захворювань, 

пов’язаних з неправильним харчуванням Оскільки збалансоване харчування є запорукою 

здоров’я, то цілком доцільно збільшити на вітчизняному ринку продуктів сегмент 

функціональних продуктів із заданими корисними властивостями [1]. Сучасні тенденції 

забезпечення якості та безпечності харчових продуктів орієнтовані на розроблення 
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стандартизованих протоколів організації виробництва продукції [2]. 

Важлива роль для збереження доброякісності харчових продуктів протягом 

тривалого часу належить консервуванню. Консервами називаються харчові продукти, 

виготовлені із рослинної або тваринної сировини, герметично закатані в тару, піддані 

тепловій обробці для забезпечення якості при зберіганні. 

Один з напрямків по збільшенню асортименту і поліпшенню якості м'ясних 

продуктів полягає в комплексному використанні сировини тваринного і рослинного 

походження [3]. Питання розробки технологій м'ясо-рослинних продуктів нового 

покоління, збагачених сировиною з високим біологічним і технологічним потенціалом, що 

сприяють профілактиці захворювань, збільшення тривалості життя людей, підвищенню 

працездатності висвітлені в роботах багатьох вітчизняних і зарубіжних вчених [4, 5]. 

Розробка технології функціональних м'ясо-рослинних паштетів на основі 

субпродуктів з додаванням харчових волокон, що нормалізують діяльність шлунково-

кишкового тракту, при цьому одночасно знижують ризик захворювань серцево-судинної 

системи та введенням білкових препаратів, які дозволяють збільшити біологічну цінність 

продукту, є актуальною проблемою і відповідає цілям і задачам в області здорового 

харчування [6,10]. 

Мета роботи полягає в удосконаленні технології м'ясної фаршевих консервів шляхом 

збагачення їх функціональних компонентів, а також визначення фізико-хімічних, 

функціонально-технологічних і структурно-механічних властивостей модельних 

фаршевих систем і готового продукту. 

Матеріали та методи. При виконанні експериментальної частини роботи 

застосовували загальноприйняті і спеціальні методи визначення фізико-хімічних, 

функціонально-технологічних, органолептичних показників. Теоретико-аналітичні 

дослідження проводилися з використанням широкого спектру вітчизняних і зарубіжних 

спеціалізованих літературних джерел, а також всесвітньої інформаційної мережі 

"Інтернет". 

Результати та обговорення. Розробляючи функціональні продукти харчування для 

страждаючих захворюваннями шлунково-кишкового тракту, враховують не тільки 

хімічний склад продукту, а й вплив консистенції продуктів на секреторну і рухову функції 

шлунка. Кусковое м'ясо триваліше знаходиться в шлунку, ніж м'ясний фарш. При цьому, 

чим більш тривалий час їжа знаходиться в шлунку, тим більше вона подразнює слизову 

оболонку і підвищує її секреторну функцію. Тому, проаналізувавши існуючі рецептури 

м'ясних консервів за змістом основних компонентів і по їх консистенції за основу 

(Контроль) вибрали рецептуру фаршевих м'ясних консервів "Ковбасний фарш окремий" 

по ДСТУ 4606: 2006.  На підставі проведених досліджень в піддослідний зразок м'ясних 

консервів вводили 2% білкового препарату плазми, а так само проводили заміну 

крохмалю на пшеничну клітковину в кількості 3,34% в сухому вигляді до маси сировини 

[9]. Така масова частка харчових волокон забезпечує не тільки виражений технологічний 

ефект, що підтверджено нижче наведеними дослідженнями, але і дозволяє задовольнити 

середню добову потребу в харчових волокнах на 14%, що відповідає вимогам, які 

враховуються при створенні функціональних продуктів харчування (10-50%).  

Рецептури контролю та досліду субпродуктових паштетних консервів наведені в 

таблиці 1. 
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Таблиця 1 

Рецептури контрольного і дослідного варіантів паштетних консервів 
 

Найменування сировини 
Масова частка компонентів, у % 

Контроль Дослід 

Печінка подрібнена бланшована 50,00 40,50 

Мозок знежилований 10,00 4,00 

Сало 30,00 30,00 

Цибуля ріпчаста пасерована з жиром 3,10 3,40 

Сіль кухонна харчова 1,30 1,50 

Цукор–пісок 0,40 0,60 

Перець духмяний 0,20 0,20 

Перець чорний 0,20 0,20 

Кориця мелена 0,20 0,20 

Гвоздика мелена 0,20 0,20 

Мускатний горіх 0,20 0,20 

Вода питна 5,00 – 

Суха свинна плазма крові в порошку Vepro 75 PSC – 1,50 

Пшеничні волокна Алма Файбер 40 – 2,00 

Активована вода для гідратації плазми крові (1:4) 

+ пшеничної клітковини (1:5) 

– 
15,50 

Разом 100,00 100,00 

 

Вдосконалена технологічна схема виробництва фаршевих консервів відображена на 

рис. 1. Технологічний процес виробництва субпродуктових паштетних консервів «Паштет 

печінковий збагачений » (контрольний і дослідні варіанти) включав в себе: ретельний 

огляд, видалення жовчних проток та інших патологічних змін у печінці, її нарізання на 

м’ясорізальній машині на шматки масою не більше 250 г і промивання у холодній 

проточній воді 1–2 години. Далі промитій печінці потрібно стекти, після чого її 

подрібнюють на вовчку через решітку з отворами діаметром 3 мм. 

Мозок попередньо жилований, промивали у холодній воді і витримували для 

стікання. Сало було подрібнене на вовчку через решітку з отворами діаметром 3 мм. 

Цибулю ріпчасту свіжу після очищення, мили, подрібнювали на цибулерізці через 

решітку з отворами діаметром 5 мм. Цибулю після подрібнення пасерували у 

подрібненому свинячому жирі (20 % до маси подрібненої цибулі) протягом 15 – 20 хв. до 

надання їй золотистого забарвлення. Печінку бланшували у власному соку, потім 

передали на кутерування. Після кутерування паштетну масу пропускали через колоїдний 

млин. Білковий препарат та харчові волокна в гідратованому вигляді (гідратацію 

проведено католітом, ступінь гідратації відповідно: 1:4 та 1:5) вносили у кутеровану 

паштетну масу та перемішували. Готову паштетну масу дозували в банки типу 1–58–250. 

Герметичне закупорювання банок з сировиною здійснювали на закаточних машинах. 

Закупорені банки після мийки стерилізували за режимом 20 – 40 – 20, Т = 120℃, 

протитиск 0,15–0,18 МПа. Після закінчення процесу стерилізації банки охолоджували, 

мили і зберігали при температурі від 0 до 20С протягом 2–х днів. 
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва паштетних консервів із додаванням 

білкового препарату плазми крові та нерозчинних харчових волокон 

 

Основою ефективності будь-якої технології є знання всіх закономірностей змін 

властивостей використовуваного сировини в ході технологічного процесу. В технології 

м'ясних продуктів найбільш значущими параметрами є так звані функціонально-

технологічні показники [7,8]. У даній роботі піддослідний зразок відрізнявся від 

контрольного внесенням білкового препарату на основі плазми крові і нерозчинних 

харчових волокон. За рахунок даних змін в рецептурі консервів функціонально- 

технологічні властивості дослідної фаршевих системи також змінилися. Результати 

досліджень представлені в таблиці 2. 

Тaблиця 2  
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Функцioнaльнo–технoлoгiчнi влacтивocтi дocлiднoго тa кoнтpoльнoгo зрaзкiв 

мoдeльниx фaршeвиx cиcтeм 
 

Показник 
Зразки 

Кoнтpoльний Дocлiдний 

Aктивнa киcлoтнicть, рН 6,14±0,1 6,30±0,1 

Вмicт вoлoги,% 57,54±0,42 60,14±0,52 

ВЗЗ, % дo зaгaльнoї вoлoги 78,50±2,41 88,50±2,62 

Грaничнa нaпpyгa зcyвy, Пa 976±27 853±25 

Плacтичнicть, cм2/г 22,81±0,16 х 103 24,72±0,13 х 103 

 

Аналізуючи отримані дані, можна сказати, що пoкaзник aктивнoї киcлoтнocті 

дocлiджyвaних фaршeвиx cиcтeм xaрaктeризyє їx як дoбрoякiснi (oптимaльний рiвeнь рН 

м’яcнoгo фaршy cтанoвить 5,8–6,4). Також його підвищення від 6,14 до 6,30 позитивно 

впливає на колір, мікробіологічну стабільність та підвищує ефект стерилізації консервів. 

Оскільки пшеничну клітковину вводять до складу продукту після гідратації з дуже 

високим гідромодулем, це надає фapшевiй cиcтемi можливість бiльше взяти тa утpимaти в 

coбi вoди – вoлoгa є pеaкцiйнo здaтною, щo спостерігається при пopiвняннi дocлiднoгo тa 

кoнтpoльнoгo зpaзків. Бачимо, що різняться між собою два зразки і вологозв’язуючою 

здатністю, яка становить у дослідному – 88,50 %, в той час коли у контрольному лише 

78,50%.  

Паштети за своєю структурою та консистенцією належать до в’язкoплаcтичниx тiл, 

реологiчнi влacтивоcтi якиx нaйкрaще xaрaктеризують пoкaзники плaстичнoсті тa 

грaничнoї нaпрyги зсyвy. Дослідження цих показників були проведені на пенетрометрі 

марки Ulab 3–31 M згідно відповідних методик. Отримані дані показують зниження 

показників, що свідчить про зменшення щільності дослідного зразку (гранична напруга 

зсуву контрольного – 976 Па, дослідного – 853 Па). Така тенденція свідчить про 

збiльшення липкoстi тa в’язкoплaстичних влaстивoстей фaршу, так як додавання у 

рецептуру білкового препарату та нерозчинних харчових волокон сприяє отриманню 

менш жорсткої та більш соковитої структури продукту.  

Результати комплексних досліджень хімічного складу обох зразків паштетних 

консервів наведені на рисунку нижче. (рис.2) 
 

 
Рис. 2. Хiмiчний cклaд дocлiднoгo тa кoнтpoльнoгo зpазків паштетних консервів 

 

Бачимо, що основні зміни відбулися із білком: його масова частка у дослідному 

зросла на 2% порівняно із контрольним зразком після їх стерилізації. Такі зміни 

пояснюються внесенням у рецептуру консервів додатково препарату тваринного 
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походження свинної плазми крові із великим вмістом білка (75%). Оскільки введення 

цього препарату відбувалося в прогідратованому попередньо вигляді, бачимо підвищення 

масової частки вологи до 62,14%, порівняно із контролем у 59,63%. Також виявлено 

збільшення масової частки золи, так як збагачувані препарати (білки плазми крові та 

харчові волокна) у своєму складі мають вміст сухих речовин, що перевершує їх вміст у 

м'ясі. Показник масової частки жиру в дослідному зразку зменшився у порівнянні з 

контрольним на 3%. Вміст кухонної солі в дослідному зразку суттєво не відрізнявся від 

вмісту у контролі. Частка нерозчинних харчових волокон (пшеничної клітковини) у 

дослідному зразку становила 2,17%. Енергетична цінність продукту, виготовленого за 

удосконаленою технологією, склала 293 Ккал проти 268 Ккал контрольного зразку. 

Дегустаційна оцінка показала, що зразки готової продукції, як дослідний так і 

контрольний, були високої якості. Про це свідчать результати дегустації, наведені на рис. 

3. Хоч якість продуктів була однаково високою, дoслiдний зразoк oтримав дещo вищi 

oцiнки у пoрiвняннi з кoнтрoльним. Зoкpемa, йдеться про пoкaзники зoвнiшньoгo вигляду 

тa консистенції, які відрізнялися ніжнішими, соковитішими та кращими на розрізі 

властивостями. Зміни консистенції дослідного зразку було досягнено внеcення в 

рецептуру нерозчинних харчових волокон, що нaдaють пpoдукту гомогенної та 

oднopiднo–зв’язaнoї структури без розшаровування консервів. 

 
Pиc. 3. Пpoфiлoгpaмa opгaнoлептичнoї oцiнки дослідного та контрольного зразків 

паштетних консервів 

 

Висновки. Визначено раціональну частку внесення пшеничної клітковини у 

кількості 2% до маси основної сировини, що не лише забезпечує покращення 

технологічних властивостей продукту, а й задовольняє середньодобову потребу в 

харчових волокнах на 10%. Встановлено, що білок плазми крові та пшеничні харчові 

волокна сприяють покращенню фізико-хімічних, структурно-механічних, 

органолептичних показників та біологічної цінності субпродуктових паштетних 

консервів. 
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