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Аннотация. В статье приведены результаты исследований по влиянию биокорректирующей 
добавки на функционально-технологические свойства модельных паштетных систем на 
основе печени. В состав добавки входили компоненты, являющиеся отечественными 
ресурсосберегающими источниками с прогнозируемым биопотенциалом и потребительскими 
свойствами. Пищевая обогащающая добавка вносилась в модельные паштетные системы 
в количестве 10–30%. Целью исследований являлось изучение влияния биокорректирую-
щей добавки на функционально-технологические свойства паштетных продуктов из печени. 
Технология приготовления модельных фаршевых систем наряду с традиционными операциями 
включала этап внесения биокорректирующей добавки в куттер. Выяснено, что при использо-
вании сухих компонентов добавки в составе рецептур паштетов их необходимо гидратировать. 
Процесс гидратации обогащающей добавки проводили водой питьевой в соотношении 1:2, 
перемешивали до достижения однородного состояния смеси, выдерживали при температуре 
19±5 оС в течение 10–15 минут. Что соответствовало состоянию насыщения биополимеров 
системы влагой и достижению пастообразной консистенции, схожей с консистенцией 
паштетных масс. В процессе исследований установлено, что модельные композиции обладали 
более высокими показателями функционально-технологических свойств по сравнению с 
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контролем. Обогащающая добавка до 30% в составе паштетов из печени увеличила значения 
по сравнению с образцами, приготовленными по традиционной рецептуре: влагосвязывающую 
способность на 11–20%, влагоудерживающую способность на 20–25%, а эмульгирующую – 
на 9–14%. Полученные результаты свидетельствуют о возможности целенаправленного вли-
яния компонентов добавки на функционально-технологические свойства паштетов из печени. 
При включении биокорректирующей добавки в паштеты из печени происходит обогащение 
паштетов полноценным белком, витаминами, минералами и эссенциальными веществами; 
улучшение органолептических свойств готовой продукции; снижение калорийности изделий; 
улучшение функционально-технологических и структурно-механических свойств; снижение 
риска появления бульонно-жировых отеков и выделения влаги из продуктов; сокращение 
термических потерь и увеличение выхода готовых изделий; получение новой товарной 
линейки паштетов с высоким биопотенциалом и потребительскими свойствами. 

Ключевые слова: биокорректоры, биопотенциал, альбумин пищевой светлый, жмых за-
родышей пшеницы, фасоль белая, модельные пищевые системы, функционально-технологи-
ческие свойства, ресурсосбережение, паштеты из печени
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Abstract. The article presents the results of studies on the effect of a bio-correcting food supplement 
on functional and technological properties of model liver-based pate systems. The supplement 
included components that are domestic resource-saving sources with predictable biopotential and 
consumer properties. The food-fortifying supplement was added to the model pate systems in the 
amount of 10–30%. The aim of the research is to study the effect of bio-correcting supplement on 
functional and technological properties of liver pate products. Technology of preparing model minced 
meat systems, along with traditional operations, included the stage of introducing a bio-correcting 
supplement into the cutter. It has been found that dry supplement components must be hydrated when 
used in the composition of pate recipes. The process of hydration of the enriching supplement was 
carried out with drinking water in the ratio of 1:2, and was stirred to a homogeneous state, then kept 
at the temperature of 19 ± 5°C for 10–15 minutes. That corresponded to the state of saturation of the 
system biopolymers with moisture and achievement of a pasty consistency, similar to that of pate 
masses. In the course of the research it was found that the model compositions had higher indicators 
of functional and technological properties compared with the control ones. The enriching additive 
in the composition of liver pate increased up to 30% compared with the samples prepared according 
to the traditional recipe: the moisture-binding capacity by 11–20%, the water-holding capacity by 
20–25%, and the emulsifying capacity by 9–14%. The results obtained indicate the possibility of a 
targeted influence of the additive components on the functional and technological properties of liver 
pate. When a bio-correcting additive is included in liver pates, the pates get enriched with high-grade 
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protein, vitamins, minerals and essential substances; organoleptic properties of finished products 
improve; calorie content of products reduces; functional, technological, structural and mechanical 
properties improve; the risk of broth-fat edema and moisture release from food products reduces; 
thermal losses decrease and the yield of finished products increases; a new product line of pates with 
high biopotential and consumer properties is obtained.

Keywords: biocorrectors, biopotential, light food albumin, wheat germ cake, white beans, model 
food systems, functional and technological properties, resource saving, liver pate
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Вопросам совершенствования ассор-
тиментной товарной линейки паштет-
ных изделий в мире и в России в част-
ности придается существенное значение. 
Возможность направленного влияния 
на потребительские свойства и ценовую 
линейку товарной продукции считает-
ся наиважнейшей задачей производите-
лей пищевой продукции в современных 
условиях жесткой конкуренции и во 
многом определяется составом сырье-
вых компонентов. Большое внимание 
на предприятиях отрасли питания уде-
ляется процессам перераспределения и 
связывания влаги в пищевых системах в 
ходе их термообработки. От вида и хода 
этих процессов существенно могут изме-
няться функционально-технологические 
свойства пищевых композиций, напря-
мую влияющие на качественные пока-
затели, массу полуфабрикатов и готовой 
продукции, стоимость готовых изделий. 
Поэтому сегодня, принимая во внимание 
условия импортозамещения, в России 
особое внимание уделяется подбору сы-
рья с учетом принципов ресурсосбере-
жения, и паштеты здесь не являются ис-
ключением [1–5].

В этой связи технология производ-
ства паштетов нового поколения предус-
матривает привлечение отечественных 
дешевых видов сырья с прогнозируе-
мым биопотенциалом и потребитель-
скими свойствами. На наш взгляд, инте-
рес заслуживают продукты вторичной 
переработки пищевых производств, 
которые с одной стороны обладают не-
большой стоимостью, с другой – могут 

применяться в качестве биокорректоров. 
На этих принципах нами была разрабо-
тана добавка со следующим составом, 
г/100 г: альбумин пищевой светлый – 30; 
жмых зародышей пшеницы – 45; фасоль 
(сорт «Белая плоская») – 25. Обогаща-
ющая композиция обладает высокими 
технологическими и органолептически-
ми свойствами, она представляет со-
бой сыпучий порошок без пылевидных 
включений, имеет слегка солоноватый 
привкус и цвет от молочного до светло-
кремового. Альбумин светлый относит-
ся к вторичным продуктам переработки 
крови убойных животных, получаемой 
на мясоперерабатывающих предприяти-
ях. При включении альбумина в пище-
вую продукцию происходит ее обога-
щение полноценным животным белком. 
Он обладает отличной растворимостью, 
хорошо растворяется в воде и, что важ-
но в солевых растворах, легко проника-
ет в межклеточные пространства. Ему 
присущи высокие водосвязывающие и 
эмульгирующие свойства, что позволяет 
существенно увеличить товарный срок 
хранения продукции, в частности в ва-
куумной упаковке, и дает возможность 
отказаться от внесения в состав рассоль-
ных препаратов добавочных веществ 
с целью удержания влаги. Альбумин 
прекрасно удерживает жир (ЖУС 120–
125%), придает продукции более плот-
ную структуру и сочность. Свои свой-
ства альбумин уже начинает проявлять 
при 65°C и более, при этом его структу-
ра приобретает вид необратимого геля. 
С увеличением температуры плотность 
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геля растет, и, что очень важно при по-
следующем охлаждении, это свойство не 
теряется, а плотность продолжает воз-
растать. Этот фактор удобен при после-
дующем хранении готовой продукции в 
условиях холодильника. Жмых зароды-
шей пшеницы является отечественным 
побочным продуктом глубокой перера-
ботки мукомольного и маслоэкстракци-
онного производств. Этот ценный рас-
тительный продукт содержит до 10% 
масла, основная часть в котором прихо-
дится на непредельные жирные кислоты 
(в том числе ω-3 и ω-6). В значительных 
количествах в жмыхе находятся эрго-
стерол, ретинол, токоферол и витамины 
группы В. Жмых содержит в своем со-
ставе широкий спектр эссенциальных 
веществ, в том числе железо, цинк, мар-
ганец, кальций, фосфор, селен, сквален, 
пентозаны и поликозанол. Фасоль счи-
тается дешевым доступным сырьевым 
источником, эта культура неприхотлива, 
и в России она возделывается во многих 
регионах. Семена фасоли (сорт «Белая 
плоская») обладают высокими функци-
онально-технологическими свойствами, 
оказывают положительное влияние на 
органолептику и биопотенциал готовой 
продукции. Фасолевые белки обладают 
высокой эмульгирующей, водосвязы-
вающей, жиропоглощающей способно-
стью, что благоприятно влияет на техно-
логические пищевые системы, в состав 
которых они вносятся. Наряду с этим, 
фасоль считается ценным источником 
полноценных растительных белков (по 
составу близких к животным), клетчат-
ки, витаминов группы В, С, Е, РР, более 
20 макро- и микроэлементов [6–9].

Цель исследований – изучение влия-
ния биокорректирующей добавки из от-
ечественного ресурсосберегающего сы-
рья на функционально-технологические 
свойства паштетных продуктов. 

В процессе работы за основу нами 
взята рецептура «Паштет печеночный со 
сливочным маслом» [10]. В работе приме-
няли следующие виды печени: кролика, 

свиную, говяжью и куриную. Технология 
приготовления модельных фаршевых си-
стем наряду с традиционными операци-
ями включала этап внесения биокоррек-
тирующей добавки в куттер, подробнее о 
нем сообщается ниже.

Нами были исследованы функцио-
нально-технологические свойства (ФТС) 
модельных пищевых систем на основе 
печени и включение в них вышеприве-
денной добавки в диапазоне 10–30%. В 
формировании коагуляционной струк-
туры сырого фарша и конденсационной 
структуры готовых паштетов ведущую 
роль играет развитие процессов связы-
вания и удержания в структуре влаги, 
жира за счет образования прочного бел-
кового каркаса, образования стабиль-
ных эмульсий прямого и обратного 
типов. Водосвязывающая способность 
(ВСС) характеризуется степенью связы-
вания влаги по типу адсорбции по ак-
тивным заряженным центрам в системе 
пор и капилляров за счет осмотическо-
го давления. Для получения продуктов 
стандартной влажности, регламентиру-
емого выхода, исключения бульонных 
отеков необходимым фактором является 
формирование мелкоячеистого каркаса, 
способного удержать влагу, выделяю-
щуюся из мясных белков в результате 
нагрева. По величине водоудерживаю-
щей способности (ВУС) можно делать 
предположения о выходе готовой про-
дукции. Сочность и нежность мясных 
продуктов достигается не только за счет 
влаги, но и за счет присутствия жиро-
вого компонента, придающего пластич-
ность фаршевым системам, являющимся 
компонентом водно-жировых и белково-
жировых эмульсий. Высокие значения 
жироудерживающей (ЖУС), эмульги-
рующей (ЭС) способности компонентов 
рецептур позволяют прогнозировать ка-
чество и потребительские свойства го-
товых изделий.

В процессе исследований было вы-
яснено, что при использовании сухих 
компонентов добавки в составе рецептур 
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паштетов их необходимо гидратировать. 
Критическая концентрация гелеобра-
зования (ККГ) показывает при какой 
концентрации сухого компонента обра-
зуется прочный гель. Предварительные 
исследования показали, что оптимальное 
соотношение добавки и воды составляет 
1:2, что близко к влажности мясного сы-
рья. Процесс гидратации обогащающей 
добавки проводили водой питьевой в со-
отношении добавка/вода как 1:2, после 
чего перемешивали до достижения одно-
родного состояния смеси и выдерживали 
при комнатной температуре (19±5оС) в 
течение 10–15 минут. Что соответствова-
ло состоянию насыщения биополимеров 
системы влагой и достижению пастоо-
бразной консистенции, схожей с конси-
стенцией паштетных масс. В процессе 
изготовления модельных композиций 
добавка в виде пасты вносилась в опре-
деленном количестве непосредственно в 
куттер [11–15].

Исследования показали, что обогати-
тель имеет высокие значения всех ФТС, 
величина ВСС находилась на уровне 
97%, величина ВУС – в пределах 86%, что 
прогнозируемо обеспечивает высокий 
уровень прочно связанной влаги в гото-
вом продукте. Эффективное удержание 
жира (ЖУС – 91%) и воды (ВУС – 86%) 
исключает возможность возникновения 
бульонно-жировых отеков в готовой про-
дукции. Известно, что мясосодержащие 

фаршевые системы по свойствам при-
ближены к эмульсиям. Предлагаемая пи-
щевая добавка позволяет прогнозировать 
получение стабильной эмульсии: ЭС на-
ходилась на уровне 98%, что способствует 
снижению скорости процессов расслое-
ния паштетного фарша и готового про-
дукта. Установлено, что в пасте на основе 
добавки наблюдались высокие значения 
всех показателей ФТС, что обусловлено, 
в основном, значительным содержанием 
белка в растворенном состоянии. Белки 
выполняют функцию структурообразо-
вателя поверхностно активных веществ 
в образовании и стабилизации эмульсий. 
Результаты исследований подтверждают 
то, что обогатитель, обладая высокими 
значениями ФТС, можно применять для 
направленного регулирования свойств 
паштетных продуктов лечебно-профи-
лактической направленности. 

В таблицах 1–3 приведены экспери-
ментальные значения вышеуказанных 
параметров модельных фаршевых дис-
персий из печени с различной массо-
вой долей обогащающей добавки в их 
составе.

На основании результатов экспе-
риментальных исследований ВВС (та-
блица 1) выяснено, что при увеличении 
процентного соотношения добавки в 
фаршевых модельных композициях из 
печени величины влагосвязывающей 
способности увеличиваются. При этом, 

Таблица 1 
Влагосвязывающая способность (%) модельных паштетных систем  

с различным содержанием добавки

 Table 1
Moisture binding capacity (%) of model pate systems with different additive content

Виды изделий
Массовая доля добавки, %

Контроль 10 20 30

Модели из свиной печени 82,4 96,4 97,2 98,6

Модели из печени кролика 84,2 92,2 92,9 93,1

Модели из куриной печени 83,4 92,8 93,4 93,9

Модели из говяжьей печени 86,6 96,3 96,8 97,1
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при 10-процентном содержании в систе-
ме обогатителя значения ВСС находятся 
в диапазоне 92–97%, а при 30-процент-
ном содержании достигают максимума 
– 93–99%. В ходе эксперимента отмечено 
формирование более плотной по своим 
характеристикам коллоидной системы по 
сравнению с контролем, что достигается 
благодаря однородному распределению 
компонентов добавки в модельных фар-
шевых системах, активно связывающих 
влагу в биополимерах. 

Анализ значений ВУС модельных 
систем из печени (таблица 2) показыва-
ет, что добавка положительно влияет 
на значения ВУС, достигающей свое-
го максимума при содержании добавки 
30% (74–77%). Полученные результаты 

объясняются тем, что внесение в систе-
му добавки позволяет сформировать бо-
лее прочный белково-полисахаридный 
каркас в модельной системе, прочно 
удерживающий водную часть системы. 
При последующей тепловой обработке, 
вступая во взаимодействие с полисаха-
ридами обогатителя, система переходит 
в гелеобразное состояние. Установлено, 
что наибольших значений ВУС достигал 
фарш из говяжьей печени при внесении  
30% добавки в систему (76,5%), наимень-
шими показателями – фарш печени кро-
лика (74,1%).

Анализ ЭС (таблица 3) выявил пря-
мую зависимость данного показателя от 
содержания обогатителя в модельных 
системах. Положительное воздействие 

Таблица 2 
Влагоудерживающая способность (%, к содержанию влаги в образце)  

модельных паштетных систем с различным содержанием добавки

 Table 2
Water-holding capacity (%, to the moisture content in a sample) of model pate  

systems with different additive content

Виды изделий
Массовая доля добавки, %

Контроль 10 20 30

Модели из свиной печени 55,2 73,2 74,3 75,6

Модели из печени кролика 61,4 72,8 73,7 74,2

Модели из куриной печени 54,8 71,8 72,5 74,1

Модели из говяжьей печени 56,4 74,4 75,3 76,5

Таблица 3 
Эмульгирующая способность (%) модельных паштетных систем  

из печени с различным содержанием биокорректирующей добавки

 Table 3
Emulsifying ability (%) of model liver pate systems  

with different content of bio-correcting additive

Виды изделий
Массовая доля добавки, %

Контроль 10 20 30

Модели из свиной печени 50,5 55,2 58,1 57,4

Модели из печени кролика 63,2 66,3 69,8 68,6

Модели из куриной печени 48,4 54,1 56,7 55,5

Модели из говяжьей печени 52,6 56,9 60,8 60,1
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на показатели ЭС модельных компози-
ций при включении добавки связано с 
белками, входящими в ее состав, облада-
ющими более высокими эластическими 
и поверхностно-активными свойствами. 
Благодаря данному свойству протеинов 
обогащающей композиции молекулы 
жира более прочно удерживаются в рас-
пределенном состоянии за счет формиро-
вания адсорбционного межфазного слоя. 

Установлено, что опытные образцы 
модельных фаршевых систем обладали 
более высокими показателями ФТС по 
сравнению с контрольными. Обогащаю-
щая добавка до 30% в составе паштетов 
из печени увеличила значения по срав-
нению с образцами, приготовленными 
по традиционной рецептуре: ВСС – на  
11–20%, ВУС – на 20–25%, а ЭС – на 9–14%. 
Полученные данные заведомо предпола-
гают улучшение технологических харак-
теристик паштетов, напрямую связанных 
с тепловой обработкой, а именно, поло-
жительное влияние на сохранение массы 
готовой продукции и увеличение выхода 
готовых мясных консервов. 

Таким образом, полученные резуль-
таты свидетельствуют о возможности 

целенаправленного влияния компо-
нентов добавки на ФТС паштетов из 
печени. Проведенное исследование по-
зволяет сделать заключение, что при 
включении биокорректирующей до-
бавки из отечественного ресурсосбе-
регающего сырья в паштеты из печени 
происходит:

– обогащение паштетов полноцен-
ным белком с незаменимыми аминокис-
лотами, витаминами, минералами и эс-
сенциальными веществами; 

– улучшение органолептических 
свойств готовой продукции (внешний 
вид, консистенция, сочность, стабилиза-
ция цвета); 

– снижение калорийности изделий; 
– существенное улучшение функци-

онально-технологических и структурно-
механических свойств; 

– снижение риска появления бульон-
но-жировых отеков и выделения влаги из 
продуктов;

– сокращение термических потерь и 
увеличение выхода готовых изделий;

– получение новой товарной линейки 
паштетов с высоким биопотенциалом и 
потребительскими свойствами. 
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