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Для всех развитых стран характерна тенденция к все более вни-

мательному отношению потребителей к качеству потребляемой пище-

вой продукции, и они делают свой осознанный выбор в пользу более 

здоровой пищи. Указанное касается энергетической ценности, общего 

содержания жира в продукте, соотношения в нем различных кислот, 

равно как и множества других параметров качества 1. Описанной 

выше тенденции в полной мере соответствуют функциональные пище-

вые продукты, предназначенные для систематического употребления с 

целью сохранения здоровья и улучшения его состояния, а также про-

филактики ряда заболеваний. Объектом наших исследований были 

функциональные мясные паштеты, которые, как и другие функцио-

нальные мясные продукты, создают путем комбинирования и оптими-

зации рецептур с целью достижения требуемой пищевой и биологиче-

ской ценности, сохранения ценных составляющих сырья, компенсации 

недостатка ряда макро- и микронутриентов 2. Для достижения долж-

ного баланса функциональных мясных паштетов целесообразно, в 

частности, вводить различные виды муки, а также растительные масла, 

отличающиеся отменными антиоксидантными свойствами 3, 4. 

Были проведены выработки функциональных мясных паштетов 

(контроль К и опытные образцы О1, О2 и О3), состав основного сырья 

которых указан в таблице. Купаж № 1: подсолнечное и льняное масла в 

соотношении 90:10; купаж № 2: кукурузное и льняное масла в соотно-

шении 85:15. Во всех рецептурах использовали по 8,0 и 3,4% пассиро-

ванных моркови и лука, 1,2% соли, 0,3% сахара, 0,1% молотого души-

стого перца. 

Микробиологические показатели паштетов определяли в соответ-

ствии с ГОСТ 30425-97 [5]. Показатель КМАФАМ для контроля К и 

рецептур О1, О2, О3 составил 4; 3; 1 и 2 КУО/г соответственно (норма 

– до 11 КУО/г). Для всех исследованных паштетов соответствовали 

нормам [5] также показатели наличия бактерий группы кишечной па-

лочки (в 1 г не обнаружены), сульфитредуцирующих клостридий (не 

более 1 клетки в 0,1 г) и бактерий рода Salmonella (в 25 г не обнаружены). 
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Таблица – Рецептуры функциональных мясных паштетов 

Сырье, пряности, материалы 
Массовая доля компонентов, % 

К О1 О2 О3 

Свинина п/ж, бланшированная 33,0 30,0 25,5 28,0 

Говядина в. с., бланшированная 15,0 10,0 13,0 12,0 

Печень куриная сырая 24,0 20,0 20,0 20,0 

Бульон  10,0 16,0 16,0 15,0 

Мука кукурузная – 2,0 – – 

Мука льняная – – 2,5 – 

Мучная смесь (1:1) – – – 2,0 

Купаж масел 1 – 5,0 5,0 – 

Купаж масел 2 – – – 5,0 

Масло сливочное 5,0 4,0 5,0 5,0 

Таким образом, по микробиологическим показателям все образцы 

(контрольный и опытные) соответствовали требованиям промышлен-

ной стерильности. Кроме того, внесение в рецептуру О2 льняной муки 

и купажа подсолнечного и льняного масла дополнительно повысило 

уровень промышленной стерильности продукта. Снижение численно-

сти микроорганизмов под влиянием льняного масла можно объяснить 

образованием из него активных соединений – перекисей, альдегидов и 

других веществ, угнетающих микроорганизмы. 
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