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Аннотация. В статье представлены результаты разработки рецептуры 

мясосодержащих паштетов повышенной пищевой ценности с введением растительных 

компонентов в виде капусты брокколи (Brassica oleracea)  и муки из семян конопли 

(Cannabis semina). В результате проведенных исследований органолептических показателей 

качества и консистенции экспериментальных образцов установлены дозировки вводимых 

растительных компонентов при одновременном снижении массовой доли мяса на 5 и 10 % за 

счет заменены Brassica oleracea, 2 и 4 % за счет замены муки из Cannabis semina. Анализ 

пищевой ценности экспериментальных образцов свидетельствует о том, что кроме 

увеличения содержания пищевых волокон, образцы с введением растительных компонентов 

(образец № 1, образец № 2) отличаются повышенным содержанием калия (на   9 % и 27 %), 

кальция (на 11,5 % и 28 %), магния (на 66,0 % и 133 %) и железа (на 2 % и 7%).   
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Abstract. The article presents the results of developing a recipe for meat-containing pates 

with increased nutritional value with the introduction of plant components in the form of broccoli 

(Brassica oleracea) and hemp seed flour (Cannabis semina). As a result of the conducted studies of 

the organoleptic indicators of quality and consistency of the experimental samples, the dosages of 

the introduced plant components were established while simultaneously reducing the mass fraction 

of meat by 5 and 10 % due to the replacement of Brassica oleracea, and 2 and 4% due to the 

replacement of Cannabis semina flour. Analysis of the nutritional value of the experimental 

samples indicates that in addition to an increase in dietary fiber content, the samples with the 
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introduction of plant components (sample No. 1, sample No. 2) are distinguished by an increased 

content of potassium (by 9% and 27%), calcium (by 11.5% and 28%), magnesium (by 66.0% and 

133%) and iron (by 2% and 7%).  

Keywords: plant ingredients; composition; meat pate; quality assessment; organoleptic 

properties; physicochemical properties; nutritional value. 

For citation: Reznicenko I.Yu., Frolova N.A. Justification of the composition of meat-

containing pates with increased nutritional value // Journal of Science and Education of North-West 
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Введение 

Паштеты, являясь закусочным блюдом относятся к востребованным продуктам 

широкого ассортиментного состава. Современные исследования по формированию новых 

составов паштетов с применением биологически ценных сырьевых ресурсов вызывают 

определенный интерес среди потребителей. При этом наиболее перспективным рецептурным 

компонентом является нетрадиционное растительное сырье, введение которого способствует 

обогащению витаминами, минералами, улучшению вкусовых свойств, увеличению выхода и 

снижению себестоимости готовых изделий [1,2].  

Перспективным растительным компонентом, который относится к гипоаллергенным 

и диетическим продуктам является капуста брокколи (Brassica oleracea), содержащая в своем 

составе богатый комплекс витаминов (А, С, К, Е, РР, группы В и др.) и минеральных веществ 

(железо, кальций, магний, калий, фосфор, селен и др.) [3].  

Глюкозинолаты, флавоноиды, антоцианы и каротиноиды, содержащиеся в Brassica 

oleracea и продуктах ее переработки, обладают антиоксидантными свойствами, что 

обеспечивает их перспективное применение в пищевой промышленности [4]. При этом 

содержание белка в ней достигает 2,74 %, жиров – 0,35 %, углеводов – 7 %, доля пищевых 

волокон в среднем от 3,3 до 3,5 мг/100 г. [5].  

Анализ современных литературных источников показал, что введение 10 % 

измельченной Brassica oleracea в котлетный фарш позволяет получить изделие с 

улучшенными органолептическими свойствами и сниженной себестоимостью [6].  Так, 

предложена замена мясного сырья в технологии куриных котлет на порошок из Brassica 

oleracea. Установлено, что добавление 6% порошка снижает окисление липидов во время 

хранения и повышает в готовых котлетах долю пищевых волокон [7].  

Разработаны составы колбасных изделий с использованием Brassica oleracea, пивного 

сусла и муки из насекомых Tenebrio molitor в качестве альтернативных источников белка и 

микроэлементов [8].  

Авторами улучшены качественные характеристики рыбных рубленых 

полуфабрикатов за счет применения Brassica oleracea (8%) и отрубей пшеничных 

экструзионной обработки (10%) [9]. Обоснована возможность применения Brassica oleracea 

и моркови в составе куриных нагетсов [10].  

Ввиду высокой влажности Brassica oleracea, особенно после термообработки, в 

технологии паштетов уместно использовать сухие компоненты (порошки, муку и т.д.), 

обладающие водопоглотительной способностью. Так применение муки из Cannabis semina в 

технологии мясных изделий целесообразно за счет отсутствия содержания глютена и 

высокого содержания витаминов В2 и РР [10-13]. Предложен мясорастительный фарш для 

голубцов с введением в рецептуру муки из Cannabis semina [14].  Доказано, что ее белковые 

фракции позволяют повысить качественные показатели продуктов [13]. 

Таким образом, систематизируя вышесказанное, установлено что введение в 

рецептуры мясных продуктов таких растительных компонентов, как Brassica oleracea и муки 

из Cannabis semina может позволить не только снизить долю мясного сырья, но и повысить 

пищевую ценность и получить продукт с оригинальными вкусовыми качествами. 

 Учитывая вышеизложенное, интерес представляет анализ возможности совместного 
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применения Brassica oleracea и муки из Cannabis semina, которые вошли в составы 

экспериментальных образцов паштетов. 

Цель данной статьи – подбор и разработка рецептурного состава мясосодержащих 

паштетов повышенной пищевой ценности с введением  Brassica oleracea  и муки из  

Cannabis semina.  

 

Материалы и методы 

Для приготовления образцов использовали сырье, отвечающее требованиям 

нормативных документов: мясо кур первого сорта (ГОСТ 31962-2013), морковь столовая 

свежая (ГОСТ 33540-2015), лук репчатый свежий (ГОСТ Р 51783), капуста брокколи свежая 

ГОСТ 33854-2016, масло сливочное несоленое 72,5% жирности (ГОСТ 32261-2013), соль 

пищевая (ГОСТ Р 51574-2018), мука семенная конопляная (СТО 98415974-005-2018), перец 

черный молотый (ГОСТ 29050-91), сахар белый  (ГОСТ 33222-2015), орех мускатный (ГОСТ 

29048-91), мука конопляная СТО 10.41.42 – 004 – 05930330 – 2018.  

Контрольным образцом служил образец без добавок растительных компонентов, 

приготовленный по традиционной рецептуре, взятой из сборника.  Для выбора оптимального 

соотношения готовили следующие образцы паштета: №1 – контрольный образец, без 

внесения Brassica oleracea и муки из Cannabis semina; № 2 – паштет с внесением к массе 

мясного сырья 5% Brassica oleracea и 2 % муки из Cannabis semina,  образец № 3 – 10 % 

Brassica oleracea и 4 % муки из Cannabis semina, образец № 4 – 15 % Brassica oleracea и 6 % 

муки из Cannabis semina, образец № 5 - 20% Brassica oleracea и 8 % муки из Cannabis semina. 

Показатели качества образцов паштета оценивали по требованиям ГОСТ Р 55334-

2012. Дегустационную оценку проводили по ГОСТ 9959-2015, используя 9-балльную шкалу. 

Из органолептических показателей оценивали внешний вид, консистенцию, вид на разрезе, 

запах и вкус. Массовую долю хлористого натрия определяли по ГОСТ Р 51444-99 

потенциометрическим методом, массовую долю белка – по ГОСТ 25011-2017 методом 

Кьельдаля, массовую долю жира – по ГОСТ 23042 2015 методом Сокслета. Пищевую 

ценность определяли расчётным методом [15].   

 

Результаты и обсуждение 

На первом этапе определяли возможность замены мяса на комплекс из растительных 

ингредиентов. Brassica oleracea предварительно термически обрабатывали путем 

отваривания в течение 10 минут, измельчения с последующим внесением в паштет на стадии 

перемешивания. Массовая доля влаги в отварной Brassica oleracea составляет 86,7±0,5%, 

влажность муки из Cannabis semina составляет 7,9 ± 0,5 %.   

Составы экспериментальных образцов приведены в таблице 1. 

 

Таблица 1 - Составы опытных образцов паштетов  

 

Наименование 

сырья 

Количество ингредиента по рецептуре, г 

Контроль Номер образца 

№1 №2 №3 №4 

Мясо кур 68,0 64,6 61,2 57,8 54,4 

Масло сливочное 11,4 1,0 10,6 10,2 9,8 

Лук репчатый 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Морковь  5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Вода        10 9,0 8,0 7,0 6,0 

Сахар белый        0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 

Капуста брокколи - 3,4 6,8 10,2 13,6 

Мука конопляная - 1,4 2,8 4,2 5,6 

Пищевые добавки и специи на 100 кг несоленого мясного сырья, % 
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Соль пищевая  0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 

Перец черный 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 

Орех мускатный 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 

 

В результате исследований органолептических показателей (рисунок 1) установлено, 

что в образце № 4 предложенное соотношение растительных компонентов отрицательно 

влияет на консистенцию паштета, в связи с резким увеличением влажности, отслоения 

твердой и жидкой фазы, изменения цвета до серо-зеленого, а запах и вкус имеел ярко-

выраженный характер.  Образец №3 имел незначительный привкус брокколи и недостаточно 

оптимальную консистенцию по сравнению с образцами № 1 и № 2.  

Наиболее предпочтительными образцами паштета по вкусовым показателям и 

консистенции явились экспериментальные образцы № 1 и № 2, в которых доля мяса снижена 

на 5 и 10 % путем заменены на 5 и 10 % Brassica oleracea, 2 и 4% муки из Cannabis semina 

соответственно.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 - Профилограмма органолептической оценки качества по 9-балльной шкале  

 

Следующим этапом работы явилась оценка физико-химических показателей образцов 

паштета (таблица 2). 

 

Таблица 2 - Характеристика физико-химических показателей качества образцов 

паштета 

 

Наименование 

показателя 

Допустимое 

значение в 

соответствии с 

ГОСТ55334-2012 

Характеристика образцов 

№1 №2 

Массовая доля белка, %, не менее 10 12,51±0,21 12,30±0,42 

Массовая доля жира, %, не более 24 23,04±0,41 22,10±0,42 

Массовая доля хлористого натрия 

(поваренной соли), %, не более 

1,5 1,0±0,11 1,0±0,12 

 

 

Результаты таблицы свидетельствуют о том, что образцы паштета находятся в 

пределах требований нормативных документов по показателям массовой доли жира и 

хлористого калия. Снижение содержания жира в экспериментальных образцах произошло за 

счет снижения содержания сливочного масла в рецептуре.  
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Показатели безопасности образцов № 1 и № 2 находились в пределах требований ТР 

ТС 034/2013 Технического регламента Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной 

продукции». 

Пищевая и энергетическая ценность образцов мясосодержащих паштетов приведена в 

таблице 3.  

 

Таблица 3 - Пищевая и энергетическая ценность паштета 

 

Наименование пищевого 

вещества 

Содержание пищевых веществ 

Контроль Образец №1 Образец № 2 

Белки, г 12,6 12,5 12,3 

Жиры, г 20,7 19,8 18,9 

Углеводы, г 1,5 1,5 1,5 

Пищевые волокна, г 0,2 1,5 1,6 

Минеральные вещества, мг/100г 

Калий 150,7 164,8 192,2 

Кальций 13,8 15,8 17,7 

Железо 3,8 3,9 4,1 

Магний 14,8 24,7 34,6 

Витамины, мг/100г 

В1 (тиамин) 0,05 0,07 0,11 

К (филлохинон), мкг 3,08 6,45 9,85 

Энергетическая ценность, 

ккал 

243 237 228 

 

Результаты таблицы свидетельствуют о том, что  количество белков и жиров в 

разработанных паштетах уменьшилось, содержание пищевых волокон увеличилось на 700%, 

физиологическая суточная норма потребления в них удовлетворяет от 6 до 7% в образцах 

№1 и №2. Полученные образцы отличаются также повышенным содержанием калия (на 9 и 

27%), кальция (на 11,5 и 28%), магния (на 66,0 и 133%) и железа (на 2 и 7%).   

 

Заключение 

В ходе проведения исследований показана возможность комплексного использования 

растительных ингредиентов (Brassica oleracea и муки из Cannabis semina) в рецептуре 

мясосодержащих паштетов для повышения их пищевой ценности и замены части мясного 

сырья. Установлено, что применение растительного сырья, богатого пищевыми волокнами, 

позволяет не только придать продукту определенные органолептические характеристики 

(вкуса, цвета), но и снизить долю масла сливочного в рецептуре до 8%. Полученные паштеты 

отличаются повышенной пищевой и пониженной энергетической ценностью.  
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