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Аннотация. Продукты питания из мяса птицы относятся к 
диетическим и обладают повышенной усвояемостью. 
Большой потребностью у населения обладают продукты 
высокой кулинарной готовности, к которым относят мясо-
растительные паштеты. Наличие в паштетах растительно-
го и животного белка значительно повышает функцио-
нально-технологические характеристики готового продук-
та. Использование в качестве животного сырья мяса голу-
бей мясной породы (Кинг, Римские великаны, Штрассер), в 
сочетании с белком пророщенных семян бобовых культур, 
позволяет получать высокобелковые продукты питания и 
существенно расширить ассортимент выпускаемых изде-
лий. Разработка «мягких» режимов тепловой инверторной 
СВЧ-стерилизации приводит к более полной сохранности 
ценных компонентов исходного сырья. 

Annotation. Foods from poultry meat are 
dietary and have increased digestibility. A 
great need among the population is the 
products of high culinary readiness, which 
include meat paste. The presence of vege-
table and animal protein in pates signifi-
cantly increases the functional and techno-
logical characteristics of the finished prod-
uct. The use of meat meat pigeons (King, 
Roman giants, Strasser), as an animal raw 
material, in combination with the protein of 
sprouted seeds of leguminous crops, 
makes it possible to obtain high-protein 
food products and significantly expand the 
range of manufactured products. The 
development of «soft» modes of thermal 
inverter microwave sterilization leads to a 
more complete preservation of valuable 
components of the feedstock. 
 

Ключевые слова: паштеты, голуби мясной породы, про-
рощенные семена бобовых культур, режимы стерилиза-
ции. 
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В последние годы продукты функционального назначения пользуются повы-

шенным потребительским спросом, однако существующий рынок продовольствия не 
соответствует общественным требованиям в выпуске специализированных пищевых 
продуктов. 

С целью оценки возможности расширения ассортимента изделий на мясной ос-
нове, в частности паштетов, был проведен опрос по выявлению потребительских 
предпочтений жителей г. Краснодара. В опросе приняло участие 350 респондентов – 
клиентов розничных сетей «Магнит» АО «Тандер», ООО «Ашан» и ТС «Табрис». Опрос 
проводился в отношении вкусовых качеств продукта, определения основных характе-
ристик продукта, побуждающих к его покупке, анализ рынка паштетов в г. Краснодаре. 
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На вопрос: «Какие из мясных изделий они предпочитают потреблять на зав-
трак?» большинство респондентов (42 %) проголосовало за паштеты и бутербродные 
пасты, относясь к этому продукту как к хорошему сочетанию «цена – качество». На 
втором месте по популярности (39 %) – колбасные изделия: в первую очередь отдает-
ся предпочтение колбасам вареной ассортиментной группы, на третьем месте (12 %) – 
деликатесные мясные изделия и 7 % опрошенных вообще не едят на завтрак какие – 
либо мясные изделия (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – Потребительские предпочтения мясных изделий для завтрака 

 
Для основной доли респондентов (44,3 %) частота приобретения паштета со-

ставляет один раз в неделю (рис. 2). Отмечается тенденция увеличения доли респон-
дентов, покупающих паштет до одного раза в неделю и чаще с ростом их благосостоя-
ния. Чаще всего (около 30–35 %) предпочтение паштету отдают люди в возрасте от 30 
до 50 лет.  

 

 
 

Рисунок 2 – Частота покупок паштета 

 
Определяющими факторами, влияющими на выбор паштета для большинства 

респондентов являются марка/производитель, цена, состав продукта и его вкусовые 
характеристики (рис. 3). Интересно, что цена важна для 55 % опрошенных, но не явля-
ется основополагающим фактором покупки.  

В ходе маркетинговых исследований выяснили потребительские предпочтения в 
отношении видов мясных паштетов и наличия в них различных добавок. Наибольшей 
популярностью у опрошенных респондентов пользуется печеночный паштет – на его 
долю приходится около 70 % покупок. На втором месте мясной паштет, доля покупок 
которого составляет 24 %.  

Паштеты с добавками пользуются большей популярностью, чем без них – они 
популярны у 55,6 % опрошенных (рис. 4). Наиболее востребованным является паштет 
с грибами, на втором месте паштеты со специями. Паштеты с другими видами добавок 
значительно меньше востребованы.  
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Рисунок 3 – Критерии выбора паштета 

 

 
 

Рисунок 4 – Потребительские предпочтения по видам добавок к паштетам 

 
Предпочтение в первую очередь из паштетов с добавлением специй отдается 

паштетам с зеленью, сладким и острым перцем и составляет около 87 %. Среди паш-
тетов с добавлением овощей наиболее популярны паштеты с добавлением моркови – 
их выбирают около 49 % опрошенных, предпочитающих паштет данного вида. Не 
пользуются большой популярностью у респондентов паштеты с добавлением круп. 

Так же перспективным направлением расширения ассортимента паштетов яв-
ляется рациональное сочетание мясного и высокобелкового растительного сырья. 
Большое внимание уделяется использованию малораспространенного сырья, перера-
батываемого на предприятиях Краснодарского края. 

Тематика совершенствования технологий переработки животного и раститель-
ного сырьем, обогащенного биологически активными веществами на основе масляных 
экстрактов трав и белково-жировых эмульсий, была в центре внимания многих отече-
ственных ученых [1, 2]. 

С учетом строгих требований к созданию рационального сбалансированного по 
важнейшим компонентам продуктов на комбинированной основе, следует отметить по-
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явление современных подходов к оценке пищевой ценности и экологичности, обозна-
чающих высококачественные мясорастительные продукты [3–5]. Они предполагают 
рациональное использование регионального сырья, действующих производственных 
площадей и оборудования, и получения готовых продуктов с невысокой себестоимо-
стью. Системный подход к совершенствованию технологий позволяет получать про-
дукты с заданными параметрами качества и отвечать рыночным требованиям. 

Особо следует выделить перспективы создания группы паштетных продуктов с 
использованием нетрадиционного животного сырья и пророщенных семян бобовых 
культур, со сбалансированным аминокислотным и жирнокислотным составом [6, 7].  

Большая роль в повышении качества паштетов отводится разработке «мягких» 
режимов стерилизации паштетов [8]. Важные исследования в области совершенство-
вания качества мясных и мясорастительных паштетов выполняются специалистами 
Северо-Кавказского федерального университета [1, 5, 9, 10]. 

Принятое направление является актуальным и отвечает программе импортоза-
мещения и стратегической политики страны в области здорового питания населения 
России. 

Цель исследований. Цель выполнения работы заключалась в совершенство-
вании технологических приемов производства мясорастительных паштетов с исполь-
зованием мяса голубей мясной породы и пророщенных семян бобовых культур. Для 
выполнения поставленной цели решались задачи по адаптации предложенных реше-
ний в производство. 

–  обоснование целесообразности использования диетического мяса голубей 
мясных пород в рецептурах мясорастительных консервов; 

–  разработка рекомендаций по составу паштетов на основе мяса голубей мяс-
ной породы с добавлением продуктов переработки семян бобовых культур для созда-
ния функциональных продуктов;  

–  конструирование сбалансированных по составу паштетов с антиоксидантны-
ми и иммунозащитными свойствами, 

–  разработка режимов стерилизации консервированных паштетов. 
Научная новизна. Аналитический анализ доступной научно-технической ин-

формации позволил сформулировать и формализовать принципы создания мясорас-
тительных паштетов мяса голубей мясной породы и пророщенных семян бобовых 
культур, обогащенных БАВ в виде СО2-экстрактов и СО2-шротов. 

Установлена безопасность разработанных паштетов, их пищевая и биологиче-
ская ценность, аминокислотная, жирнокислотная и минеральная сбалансированность. 
С учетом данных микробиологических анализов мясного и растительного сырья пред-
ложены рациональные режимы стерилизации паштетов. 

Установлены органолептические характеристики паштета, представленного в 
виде тонкоизмельченного гомогенного продукта, на основе мяса голубей мясной поро-
ды и пророщенных семян бобовых культур, предварительно подвергнутых тепловой 
обработке, отличающихся отсутствием прочных коллоидно-химических связей между 
частицами, в отличие от фарша для вареных колбас. Технологическая схема произ-
водства паштетов показана на рисунке 5. 

Подготовка сырья. Известно, что мясо голубей мясной породы (Кинг, Римские 
великаны, Штрассер) обладает нежной консистенцией, относится к диетическому сы-
рью, содержит небольшое количество соединительной ткани. Мясо голубей мясной по-
роды бланшируют и нарезают пластинами толщиной 8–12 мм. Семена бобовых куль-
тур (нута, гороха, сои, чечевицы) промывают и замачивают для прорастания. 

Обработка сырья. Мясо голубей мясной породы и пророщенные семена бобо-
вых культур бланшируют от 15 до 20 мин при температуре 80–90 °С. Подготовленное 

мясо охлаждают при температуре от плюс 8 до плюс 10 °С.  

Лук репчатый измельчают, обжаривают в масле до появления золотисто-
коричневой корочки. При обжаривании 100 кг лука необходимо израсходовать 5 кг жи-
ра, с выходом жареного лука до 50 % к массе сырого лука и жира.  
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Рисунок 5 – Технологическая схема производства паштетов 

 
В соответствии с предлагаемой технологией, мясо голубей мясной породы гру-

бо измельчают и подогревают от 70 до 85 °С, а затем тонко измельчают в куттере, что 
позволяет снизить потери ценных веществ, улучшить вкус и консистенцию паштета и 
увеличить выход. 

Рецептуры модельных образцов паштетов приведены в таблице 2. 
 

Таблица 2 – Рецептуры модельных образцов паштетов 
 

Наименование сырья 
и материалов 

Содержание, % 

контроль 
опытные образцы 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Мясо свиное и говяжье (1 : 1) 50 – – – – 

Мясо голубей мясной породы – 58 55 50 47 

Яйцо куриное 5 3 4 5 6 

СО2-шрот амаранта – 5 4 5 5 

Мука соевая 10 – – – – 

Чечевица пророщенная – 9 9 9 9 

Лук обжаренный 10 10 8 9 10 

Шпик свиной боковой 25 10 13 15 15 

Топинамбур – 5 7 7 8 

Итого 100 100 100 100 100 

 
Подготовку компонентов рецептуры (мяса, лука, топинамбура и др.) готовили по 

аналогии со стандартными технологическими схемами. Во все образцы паштетов до-
бавляли бульон до 10 %, поваренную соль – 1,4 % и СО2-экстракт перца черного               
0,005 %. Приготовление паштетов осуществляли в куттере в следующей последова-
тельности:  

Приготовление фарша. Охлажденное вареное и бланшированное сырье из-
мельчали на волчке с отверстиями решетки диаметром 2–3 мм, а затем обрабатывают 
на куттер-мешалке, добавляя СО2-экстракт, СО2-шрот, лук, соль, мясной бульон сва-
ренный на костях птицы и луковой шелухе. При кутеровании в первую очередь загру-
жают более грубое сырье и в последнюю очередь наиболее мягкое. Сырье куттеруют 
до получения однородной мажущейся массы. Следующей важной технологической 
операцией производства паштетов является стерилизация. Используемая при этом 
инверторная СВЧ-обработка позволяет управлять уровнем выходной мощности магне-
трона в импульсном режиме. На рисунке 6 приведена схема импульсной СВЧ-
установки для стерилизации паштетов. 
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Рисунок 6 – Схема импульсной СВЧ-установки для стерилизации Паштетов:  
1 – микроволновый генератор; 2 – элемент согласования; 3 – программатор; 4 – концентраторы СВЧ-
энергии; 5 – радиопрозрачные банки с продукцией; 6 – лента транспортера; 7 – экранирующий корпус 

 
Стерилизация. СВЧ-стерилизация паштетов при 115 °С обеспечивает лучшую 

сохранность продукта, включая незаменимые аминокислоты. Сохраняется возмож-
ность лучшей перевариваемости белка пищевыми ферментами. Установлено, что при 
инверторной СВЧ-стерилизации интенсифицируются первичные процессы связанные с 
окислением термолабильных компонентов, а традиционная стерилизация при 120 °С 
интенсифицирует преимущественно вторичные процессы окисления. Благодаря этому 
в паштетах накапливаются летучие жирные кислоты. Простерилизованные консервы 
направляются в камеру для охлаждения, затем (после выдержки) на реализацию.  

Хранение. Мясорастительные паштеты можно хранить не более 48 ч. на заводе 
или в торговой сети при температуре не ниже 0 и не выше 8 °С.  

После вскрытия банки паштеты должны иметь чистую и ровную поверхность, с 
незначительным выделением желе и жира, плотную консистенцию, имеющую на раз-
резе розовый цвет, с характерным паштетным вкусом и слабым ароматом пряностей. 

Устанавливаемые на практике режимы тепловой обработки должны обеспечить 
гибель спор тест-микроорганизма Cl. Sporogenes, что достигается при фактической ле-
тальности 5, 7 и 10 усл. мин. 

Уровень летальности микроорганизмов мясорастительных паштетов из мяса го-
лубей мясной породы, предварительно нагретых в ЭМП СВЧ с частотой 2,4 ГГц и раз-
личными начальными температурами продукта, значение которых зависит от продол-
жительности СВЧ-обработки, представлен на рисунках 7–10. Режимы стерилизации 
установлены для начальных температур паштета соответственно 70, 80 и 90 °С. 

 

 
 

Рисунок 7 – Фактическая летальность микроорганизмов при тепловой стерилизации консервов 
«Паштет из мяса голубей мясной породы» в биоупаковке объемом 100 мл, предварительно  

нагретого продукта ЭМП СВЧ, при начальной температуре продукта 70 °С по режиму: 
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где   Тнач – начальная температура продукта, °С; 1τ  – продолжительность периода 
подъема температуры в автоклаве от 90 до 115 

°С, мин; 2τ  – продолжитель-
ность периода собственной стерилизации, мин; 3τ – продолжительность перио-
да охлаждения; Тст  – температура стерилизации, °С; .Рпрот  – противодавле-

ние в автоклаве, кПа 
 

 
 

Рисунок 8 – Уровень прогреваемости и летальности микроорганизмов при стерилизации  
консервов «Паштет из мяса голубей мясной породы» с нагревом продукта в ЭМП СВЧ с начальной 

температурой продукта 80
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Рисунок 9 – Уровень прогреваемости и летальности микроорганизмов при стерилизации  
консервов «Паштет из из мяса голубей мясной породы», предварительно прогретых в ЭМП СВЧ  

с начальной температурой продукта 90 
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Для сравнения представлен традиционный режим стерилизации паштетов по 

аналогичной рецептуре (рис. 10). 
Использование предварительного СВЧ-нагрева способствует сокращению вре-

мени тепловой стерилизации по сравнению с режимами традиционной технологии от 
20 до 30 мин, в зависимости от начальной температуры продукта. 
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Рисунок 10 – Кривые прогреваемости и фактической летальности микроорганизмов при тепловой 
стерилизации консервов «Паштет из из мяса голубей мясной породы» по традиционной техноло-

гии по режиму 150
115
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Заключение 
Выполнен обзор научно-технической литературы по особенностям производства 

мясорастительных паштетов. Усовершенствованы технологические приемы производ-
ства комбинированных паштетов с использованием мяса голубей мясной породы и 
пророщенных семян бобовых культур. Обоснована целесообразность использования 
диетического мяса голубей мясных пород в рецептурах мясорастительных консервов. 
Разработаны рекомендации по созданию функциональных паштетов на основе мяса 
голубей мясной породы, с добавлением продуктов переработки семян бобовых куль-
тур, яиц, шпика свиного, топинамбура, лука, СО2-экстрактов и СО2-шрота. Предложен-
ный рецептурный состав позволяет создавать паштеты с антиоксидантными и иммуно-
защитными свойствами.  

Микробиологическую чистоту продуктов обеспечивают специально разработан-
ные режимы СВЧ- стерилизации паштетов. 
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