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Аннотация. В настоящей работе рассматривается возможность получения двух видов 
паштета: из мяса птицы и свинины с улучшенным химическим составом, обогащенных функ-
циональными ингредиентами. Цель работы. Целью настоящего исследования является оцен-
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ка влияния инулина и муки из сушеных томатов на физико-химические и текстурные харак-
теристики мясного паштета, изготовленного из мяса птицы и свинины. Материал и методы 
исследования. Для производства обоих видов паштетов мы использовали следующие моди-
фицированные формулы. Первый вариант: свинина — 30 %, печень птицы — 10 %, яичный 
меланж — 18 %, инулин — 12,5 %, мягкий жир — 11,25 %, кукурузный крахмал — 2 %; томат-
ная мука — 1,25 %; поваренная соль — 1,5 %; нитрит натрия — 0,005 %; полифосфаты — 0,2 %; 
перец — 0,3 %; мускатный орех — 0,05 %; кориандр — 0,15 % и питьевая вода — 15 %.

Второй вариант: мясо птицы — 30 %, печень птицы — 10 %, яичный меланж — 18 %, ину-
лин — 12,5 %, мягкий жир — 11,25 %, кукурузный крахмал — 2 %; томатная мука — 1,25 %; по-
варенная соль — 1,5 %; нитрит натрия — 0,005 %; полифосфаты — 0,2 %; перец — 0,3 %; мускат-
ный орех — 0,05 %; кориандр — 0,15 % и питьевая вода — 15 %.

Мы приготовили два варианта паштета по одной технологии. Томатная мука была купле-
на в магазине. Используемый инулин Orafti®HPX предоставлен ARTEMIS Ltd., представителем 
Beneo-OraftiLtd., Бельгия. Результаты исследования. Установлено, что томатная мука и ину-
лин могут быть успешно использованы для улучшения питательных, оздоровительных и тех-
нологических свойств паштетов из мяса птицы и свинины. Использование инулина и муки 
из сушеных томатов и соответственно большего количества воды оказывает существенное 
влияние на две наиболее технологически важные стадии производства паштетов, а именно: 
получение массы наполнения и структурно-механические и текстурные параметры готового 
продукта. Выводы. Дана оценка влияния добавления инулина и мука из томатов в качестве 
заменителя жира на рецептуру, на физико-химические и текстурные свойства готового про-
дукта. Установлено, что их добавление с успехом может быть использовано для улучшения 
питательных, оздоровительных и технологических свойств обоих типов паштета.

Ключевые слова: паштет, мясные продукты, физико-химические показатели, текстура.

Abstract. In this paper, we consider the possibility of obtaining two types of patè, from poultry 
and pork meat enriched with functional ingredients and improved chemical composition. Objective: 
The purpose of this study is to assess the effect of inulin and tomato flour on the physicochemical and 
texture characteristics of a meat patè made from poultry and pork meat. Material and research methods. 
For the production of both types of pate, we used the following modified formulas: The first option: 
pork meat — 30 %, poultry liver — 10 %, egg mélange — 18 %, inulin — 12.5 %, soft fat — 11.25 %, corn 
starch — 2 %; tomato flour — 1.25 %; table salt — 1.5 %; sodium nitrite — 0.005 %; polyphosphates — 
0.2 %; pepper — 0.3 %; nutmeg — 0.05 %; coriander — 0.15 % and drinking water — 15 %.

The second option is poultry meat: 30 %, poultry liver — 10 %, egg mélange — 18 %, inulin — 
12.5 %, soft fat — 11.25 %, corn starch — 2 %; tomato flour — 1.25 %; table salt — 1.5 %; sodium 
nitrite — 0.005 %; polyphosphates — 0.2 %; pepper — 0.3 %; nutmeg — 0.05 %; coriander — 0.15 % 
and drinking water — 15 %.

The two type patè were prepared by the same technology. Tomato flour was purchased at a 
store. Used Inulin Orafti®HPX provided by the ARTEMIS Ltd., representative of Beneo-OraftiLtd., 
Belgium. The results of the study. It has been found that these ingredients can be advantageously 
used to improve the nutritional, health and technological properties of patè from poultry and pork 
meat. The use of inulin and dried tomatoes flour, respectively, and a larger amount of water, has a 
significant impact on the two most technologically important stages of the production of pate, namely, 
obtaining the mass of filling and structural-mechanical and texture parameters of the finished 
product. Conclusions. The effect of adding of inulin and dried tomatoes powder, as a substitute for 
fat, on the physicochemical and texture properties of the finished product was evaluated. It was found 
that their addition can be successfully used to improve the nutritional, health and technological 
properties of the two types of patè.

Keywords: pate, meat products, physical and chemical indicators, texture.
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Введение. Технологические стратегии, 
направленные на создание функцио-
нальных пищевых продуктов на осно-

ве изменений в рецептурах или модификаций 
технологических операций и параметров, яв-
ляются многообещающими. Был предложен 
ряд подходов для устранения, уменьшения 
или замены вредных для здоровья веществ, 
а также для обогащения мясных продуктов 
различными биологически активными ком-
понентами (Olmedilla-Alonsoetal, 2013). Эти 
стратегии позволяют использовать натураль-
ные ингредиенты или продукты, специаль-
но разработанные, с определенными харак-
теристиками, которые обеспечивают пользу 
для здоровья.

Мясо и мясные продукты, включая паште-
ты, играют жизненно важную роль в питании 
и здоровье человека (Baltic & Boskovic, 2015). 
Они востребованы потребителями как по сво-
им питательным и вкусовым характеристи-
кам, так и по биологической ценности. Не-
смотря на богатую питательную композицию, 
мясные продукты связаны с рядом недостат-
ков питания, таких как высокий уровень жира, 
в том числе насыщенных жирных кислот и хо-
лестерина, с высоким содержанием хлорида на-
трия и нитритов. Считается, что они приводят 
к увеличению числа ряда значительных совре-
менных заболеваний: ожирение, сердечно-со-
судистые заболевания, диабет (Decker&Park, 
2010; Hygreevaetal, 2014; Oostindjeretal, 2014; 
Felisbertoetal, 2015). Это определяет заинтере-
сованность в поиске и разработке новых рецеп-
тур и технологий для их производства с целью 
получения продукта с улучшенным, оптими-
зированным составом и пользой для здоровья. 
Таким образом, существует растущая тенден-
ция к изучению возможностей для развития 
здорового состава мясных продуктов.

Согласно Bodner&Sieg (2009), инулин 
может минимизировать сенсорные и  тек-
стурированные модификации, вызванные 
уменьшением жира, обеспечивая при этом 
физиологические преимущества. Его исполь-
зование в мясных продуктах — это способ 
заменить или  уменьшить животный жир, 
используя натуральные растительные ингре-
диенты (Bodner&Sieg, 2009; Álvarez&Barbut, 

2013). Его калорийность составляет при-
мерно от 1 до 1,5 kcal/g (Coussement&Franck, 
2001). Он имеет нейтральный вкус, стаби-
лен в  широком диапазоне pH и  темпера-
туры, что  приводит к  значительному по-
тенциалу для  использования в  различных 
продуктах питания (Angiolilloetal, 2015). Со-
гласно Aleson-Carbonell et al. (2003), Choi et al. 
(2009), Choi et al. (2010), Lee et al. (2008), пи-
щевая клетчатка, добавленная к мясным про-
дуктам, приводит к улучшению стабильно-
сти мясной эмульсии, улучшению вязкости, 
текстуры и удержанию воды. Согласно Eyiler 
& Oztan (2011), добавление томатной муки 
улучшает внешний вид, цвет мясных продук-
тов и их восприятие потребителями. Разно-
видности муки из нута, черных бобов и чече-
вицы были включены в тефтели (Serdaroglu, 
2005) и пастеризованные паштеты (Антипо-
ва, 2016) в качестве наполнителей. Но нет ни-
каких свидетельств добавления инулина и то-
матной муки в технологию паштета из мяса 
птицы и свинины и их влияния на физико-хи-
мические и текстурные параметры.

Цель работы. Целью настоящего иссле-
дования является оценка влияния инулина 
и муки из сушеных томатов на физико-хими-
ческие и текстурныe характеристики мясно-
го паштета, изготовленного из мяса птицы 
или свинины.

Методы исследования. Для производства 
обоих видов паштетов мы использовали сле-
дующие модифицированные формулы, пред-
ставлены в таблице 1. Первый вариант: сви-
нина — 30 %, печень птицы — 10 %, яичный 
меланж — 18 %, инулин — 12,5 %, мягкий жир — 
11,25 %, кукурузный крахмал — 2 %; томатная 
мука — 1,25 %; поваренная соль — 1,5 %; ни-
трит натрия — 0,005 %; полифосфаты — 0,2 %; 
перец — 0,3 %; мускатный орех — 0,05 %; кори-
андр — 0,15 % и питьевая вода — 15 %.

Второй вариант: мясо птицы — 30 %, пе-
чень птицы — 10 %, яичный меланж — 18 %, 
инулин — 12,5 %, мягкий жир — 11,25 %, куку-
рузный крахмал — 2 %; томатная мука — 1,25 %; 
поваренная соль — 1,5 %; нитрит натрия — 
0,005 %; полифосфаты — 0,2 %; перец — 0,3 %; 
мускатный орех — 0,05 %; кориандр — 0,15 % 
и питьевая вода — 15 %.
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Мы приготовили два вида (две разновид-
ности) паштета по одной технологии. Томат-
ная мука была куплена в магазине. Используе-
мый инулин Orafti®HPX предоставлен ARTEMIS 
Ltd., представителем Beneo-OraftiLtd., Бельгия. 
Инулин вставляется в форме геля, полученно-
го путем гидратации в соотношении 1:4 (w/v). 
Полученную таким образом суспензию нагре-
вают при 85 °C до полного растворения, а затем 
охлаждают до 50 °C. Функциональные добав-
ки добавляют к заполняющей массе во время 
резки мяса. Образцы паштетов готовят путем 
измельчения размороженного и нарезанного 
мяса птицы и свинины на машине (модель Fimar 
CL / 5, Италия) и добавлением куриной печени. 
К полученной смеси добавляют яичный меланж 
и вспомогательные материалы, затем добавляют 
томатную муку и инулин и продолжают резку 
(измельчение) мяса до тех пор, пока не будет по-
лучена однородная мясная масса. Во время рез-
ки мяса добавляется вода до 15 % веса мяса. Под-
готовленную смесь нагревают до 70 °C, вручную 
заливают в банки и пастеризуют.

Консервы из мясо-растительного паште-
та подвергаются тестированию на выявление 
изменений физико-химических и текстурных 
показателей.

Анализ профиля текстуры (TPA) готово-
го продукта (Bourne, 1978) проводили на тек-
стурном анализаторе TA-XT.Plus (Stable Micro 
Systems, Surrey, GB). Для этого исследования 
использовали цилиндр размерами: высота — 
51,75 мм и диаметр — 30,37 мм, образец высо-
той 40 мм (количество образца 30 г). Образцы 
сжимаются два раза интервалом в 5 секунд ме-
жду двумя циклами сжатия, при 2 ммs-1. Полу-
чены кривые зависимости приложенной силы 
от времени (Nollet& Toldra, 2009).

Статистическая обработка полученных дан-
ных была выполнена с помощью программы 
Statgraphics 16. Испытания образцов проводили 
в трех повторах, данные в таблицах и графиках 
представляли собой среднее арифметическое 
измеренных показателей. Статистически зна-
чимые различия между средними значениями 
были обнаружены с вероятностью менее 0,05.

Результаты
Таблица 1

Образцы паштета с инулином и томатной мукой
Образец Мягкий жир,% Инулин,% Томатная мука,%

Паштет из свинины (контрольный) 25 0 0

Паштет из свинины с инулином и томатной мукой 11,25 12,5 1,25

Паштет из мяса птицы (контрольный) 25 0 0

Паштет из мяса птицы с инулином и томатной мукой 11,25 12,5 1,25

Таблица 2
Общий химический состав мясных паштетов

Образец
Показатель

содержание 
воды, г/100г

белок, 
г/100 г

жир,
г/100г

углеводы,  
г/100г

волокно, 
г/100г

Паштет из свинины (контрольный) 50,0±1b 14,2±0,1d 20.74±0.01d 2,02±0,01b 1,2±0,1a

Паштет из свинины с инулином и томатной 
мукой 51,2±0,1b 13,57±0,01c 11.37±0.01c 9,69±0,01d 4,45±0,01b

Паштет из мяса птицы (контрольный) 48±1a 10,54±0,01b 9,70±0.1b 1,3±0,1a 1,1±0,1a

Паштет из мяса птицы с инулином и томат-
ной мукой 50,8±0,1b 9,97±0,01a 4.86±0.01a 8,44±0,01c 6,94±0,01b

Примечание: Указанные значения являются средним арифметическим для соответствующей 
выборки из трех измерений для данного показателя.

a–d — значения в столбцах с одинаковыми буквенными символами статистически неразли-
чимы (P>0,05).
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Таблица 3
Текстурные показатели мясных паштетов

Образец
Показатель

твердость,
N

адгезия (клейкови-
стость) Nmm

когезия
(гомогенность) 

рыхлость,
N

Паштет из свинины (контрольный) 51,67±0,01d 63,2±0,1bc 0,56±0,001c 14,3±0,1b

Паштет из свинины 14,29±1,49a 34,2±6,09a 0,69±0,09d 10,47±1,93ab

Паштет из мяса птицы (контрольный) 42,3±0,1c 71,2±0,1c 0,28±0,001a 7,2±7,64a

Паштет из мяса птицы 31,21±7,03b 58,72±11,1b 0,34±0,054b 10,72±1,99ab

Примечание. Указанные значения являются средним арифметическим для соответствующей 
выборки из пяти измерений для данного показателя.

a–d — значения в столбцах с одинаковыми буквенными символами статистически неразли-
чимы (P>0,05).

Дискуссия. Добавление инулина и муки 
из  сушеных томатов соответственно и  ос-
новное количество воды существенно влия-
ют на  физико-химические и  текстурные 
характеристики полученных образцов паш-
тетов. Результаты, представленные в таблице 
2, показывают, что содержание и тип функ-
циональных добавок существенно влияют 
(P<0,05) на химический состав готовых образ-
цов паштетов. Замена жира инулином и суше-
ной томатной мукой приводит к продуктам 
с пониженной энергетической ценностью, ко-
торая обратно пропорциональна проценту за-
мещения жира. Очевидно, что когда к образ-
цам добавляется одинаковое количество воды, 
между образцами наблюдается статистически 
значимая разница. Сравнение данных пока-
зывает, что использование функциональных 
добавок способствует лучшему включению 
добавленной воды и ее здоровой иммобили-
зации в термообработанных банках. Анало-
гичные данные о гигроскопических и влаго-
удерживающих свойствах различных видов 
муки и инулина были сообщены другими ав-
торами (Joshietal, 2017; Kaur et al., 2007; Latoch 
et al., 2016).

Содержание белков в двух образцах паш-
тетов с добавлением инулина и муки из су-
шеных томатов статистически различимы 
(p<0,05) от контрольных. Это можно объяс-
нить добавлением клетчатки в пищу, что сни-
жает процентное содержание других ком-
понентов, таких как  белки. Аналогичные 
результаты были получены Flaczyk et al. (2009) 

и Menegas et al. (2013). Согласно Nowaketal. 
(2007), Flaczyketal. (2009), Cegielka&Tambor 
(2012), использование инулина может приве-
сти к снижению содержания жира в мясном 
продукте и, следовательно, его энергетической 
ценности. Из данных, приведенных в таблице 
2, видно, что замена части жира инулином 
и томатной мукой также приводит к получе-
нию продуктов с пониженным содержанием 
жира. Повышенное содержание воды, вызван-
ное большим количеством дополнительной 
воды в образцах, отличных от контрольных, 
а также способность массы иммобилизовать 
воду и жир во время термообработки делает 
использование двух «функциональных» доба-
вок экономически целесообразным подходом. 
Таким образом удовлетворена и одна из са-
мых распространенных тенденций потреби-
тельского спроса на современные здоровые 
мясные продукты пониженного содержания 
жира (Yotsuyanagi et al., 2015).

Следует отметить, что  добавление геля 
инулина и томатной муки приводит к более 
низким значениям твердости по сравнению 
с контролем. Причиной увеличения твердо-
сти контрольных образцов является более вы-
сокое содержание белка. Более низкие значе-
ния этого показателя в тестируемых образцах 
являются следствием уменьшения содержа-
ния жира и высокого содержания воды, а так-
же возможностями образования большего ко-
личества межбелковых связей. Уменьшение 
содержания жира и замена его инулиновым 
гелем приводит к снижению индекса твердо-
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сти. По мнению некоторых авторов, твердость 
мясных продуктов связана с их жирностью. 
Alvarez & Barbut (2013) установили, что умень-
шение содержания жира в мясных продуктах 
приводит к снижению твердости и других па-
раметров текстуры.

Выводы (рекомендации)
1. Полученные результаты позволяют пред-

положить, что добавление инулина и томат-
ной муки способствует увеличению содержа-
ния воды в приготовленных образцах паштета 
и этот эффект становится более выраженным 
при уменьшении содержания жира.

2. Более низкие результаты образцов с до-
бавлением инулина и томатной муки являют-
ся показателем улучшения текстуры продукта 
путем постепенного увеличения значения по-
казателя, позволяя избегать при этом негатив-
ного влияния выраженной модификации неко-
торых параметров текстуры.

3. Были удовлетворенны одни из наиболее 
распространенных тенденций в создании функ-
циональных мясных продуктов и требования 
потребительского спроса на производство со-
временных здоровых мясных продуктов, свя-
занных со снижением содержания жира.
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