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ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННОЇ  
СИРОВИНИ В ТЕХНОЛОГІЇ ПАШТЕТІВ 

Д. І. Білоцерковець, спеціальність Харчові технології, група 
ТРГм-21 
А. М. Гередчук, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
технологій харчових виробництв і ресторанного 
господарства  
Полтавський університет економіки і торгівлі 

М’ясні продукти є важливими джерелами повноцінного 
білка, незамінних амінокислот, мінералів і вітамінів. Одним із 
популярних видів м’ясних виробів є паштети, які належать до 
групи продуктів із тонкоподрібненого фаршу. Їх споживча при-
вабливість зумовлена ніжною пастоподібною консистенцією, 
вираженим смаком і широкими можливостями для варіацій 
рецептури. Провідне місце займають печінкові паштети, частка 
яких становить близько 30 %. Асортимент формують також 
дієтичні, дитячі та функціональні продукти. 

М’ясні паштети – це гомогенізовані вироби на основі м’яса 
або субпродуктів із додаванням жировмісної сировини, овочів, 
молока, спецій та ароматичних речовин. Консистенція форму-
ється завдяки спеціальним технологічним прийомам і підбору 
компонентів, що забезпечують ніжність і пластичність маси. 

Одним із напрямів удосконалення технологій паштетів є 
створення комбінованих рецептур, у яких частину м’ясної сиро-
вини замінюють рослинними інгредієнтами. Такі системи 
сприяють збалансуванню складу і дозволяють ефективно вико-
ристовувати вторинні ресурси. Цей напрям обґрунтований кіль-
кома взаємопов’язаними аргументами: потребою підвищити біо-
логічну та харчову цінність продуктів, зменшити енергетичну 
щільність традиційних рецептур, знизити собівартість.  

Накопичена за останні роки база експериментальних даних 
підтверджує, що макухи (шроти) соняшнику, гарбуза, конопель, 
льону, а також клітковинні фракції з відходів овочів і фруктів 
ефективно функціонують у паштетних масах як наповнювачі, 
джерела мікроелементів, поліненасичених жирних кислот і 
антиоксидантів, при цьому добре впливають на текстуру і 
стабільність емульсії. Огляд сучасних публікацій свідчить: 
застосування макухи та подібних побічних продуктів не лише 
підвищує частку рослинної «цінності» в рецептурах, а й 
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дозволяє створювати продукти з поліпшеними нутрієнтними 
властивостями, зменшеним вмістом насичених жирів і підви-
щеним вмістом дієтичної клітковини, що відповідає запитам 
оздоровчого харчування [1, 2]. 

За останні роки число експериментальних досліджень, спря-
мованих на розробку комбінованих м’ясо-рослинних паштетів, 
суттєво зросло. Практичні роботи, проведені як у наукових уста-
новах, так і на прикладі малих виробництв, зосереджувалися на 
кількох взаємозалежних технологічних завданнях: визначенні 
допустимої частки заміни м’ясної складової на шрот без втрати 
органолептичних якостей; оптимізації попередньої обробки 
макухи (сушка, помел, просівання, гідратація) для покращення 
дисперсійних властивостей; поєднанні макухи з білковими 
стабілізаторами та колоїдами для збереження пластичної пасто-
подібної консистенції; використанні антиоксидантів природного 
походження для стабілізації ліпідної фази. 

Результати досліджень з використання волокна з насіння 
соняшника показали, що попереднє гідратування фракції у спів-
відношенні 1 : 3 забезпечує високу вологопоглинальну здатність 
і дозволяє отримати паштет з покращеною текстурою і вираже-
ними профілактичними властивостями, що робить даний підхід 
перспективним для розробки функціональної продукції. 

Особливу увагу привертає використання макухи олійних 
культур не лише як наповнювача, а як джерела цінних білків і 
ПНЖК. Останні систематичні огляди та прикладні роботи 
демонструють, що шроти із соняшнику, льону, гарбуза та коно-
пель містять значну кількість повноцінного рослинного білка, 
харчових волокон і фенольних антиоксидантів, які підвищують 
функціональний потенціал паштету і сприяють підвищенню 
його харчової цінності [1, 2]. 

Ключовим завданням технолога є коректне дозування маку-
хи: в більшості експериментів частка шроту в рецептурі ефек-
тивно коливалася у межах 5–25 %: при нижчих рівнях пере-
важно спостерігалося кращання структури без помітного гір-
шання смаку, а при вищих – зростання щільності та можливі 
відчутні рослинні присмаки, що вимагає корекції аромати-
заторів і соленості.  

Паралельно з макухами активний розвиток отримала тема 
використання спеціально підготовлених харчових волокон і 
фруктово-овочевих порошків – наприклад, порошок журавлини, 



874  – © ПУЕТ – 

яблучні вичавки, порошки гарбуза і топінамбуру, а також сублі-
матів з ягід – як засобів підвищення вмісту клітковини, природ-
них барвників і антиоксидантів. Додавання таких фракцій у 
печінкові і м’ясні паштети дозволяє значно підвищити вміст 
дієтичної клітковини та фенолів, а також підкоригувати смако-
вий профіль у бік фруктово-солодкуватого відтінку, що добре 
поєднується зі смаком печінки.  

З’явилися роботи, де показано успішне створення паштетів 
на основі птиці із додаванням до 25 % нутової складової або 
борошна конопель, що дозволяло поліпшити амінокислотний 
профіль та збільшити вміст ПНЖК і мінералів без істотних 
втрат сенсорної привабливості. Практичний інтерес викликають 
і дослідження, що використовують комбінації макух з екструдо-
ваними зерновими (вівсяні, гречані) для досягнення оптимальної 
структури емульсії і більшого насичення харчових волокон. 
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В умовах сучасного розвитку харчової промисловості особ-
лива увага приділяється створенню продуктів, які поєднують 
високу харчову цінність, привабливі органолептичні властивості 
та функціональну спрямованість. Серед споживачів зростає інте-
рес до натуральних десертів із підвищеним вмістом біологічно 
активних речовин, антиоксидантів і вітамінів, які сприяють 
підтриманню здоров’я. 
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