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The article presents the research results of model samples of chicken and liver pâtés using a dietary 
supplement based on walnuts and pumpkin juice. Scientific work aims to improve the technology of pate in 
the shell using ingredients containing biologically active substances with a wide range of physiological 
actions. Meat and vegetable pâtés are created by combining proteins of different origins. Currently, in 
Ukraine, available protein and fat resources are not fully used for food purposes. This problem must be 
solved by developing new generation recipes and creating original technologies for food production, with 
optimal content of proteins, fats, vitamins, macro-and micronutrients, and other essential components. In 
the scientific work, the research on the influence of the dietary supplement's components in the recipes of 
pate is carried out. It is proposed to use 10 % walnut paste and 10–20 % pumpkin juice in the pate stuffing. 
This will enrich the product with the walnut's carotene and unique vegetable proteins. In the study of 
functional and technological parameters of pâtés, it is proved that with the increasing amount of pumpkin 
juice in minced meat model compositions, the value of moisture-binding capacity decreases, and the 
addition of juice up to 20 % does not impair moisture retention compared to control. The pH value of model 
pates is lower than the control by 0.54… 0.17 units due to the introduction of pumpkin juice into the recipe. 
Using walnut paste, pumpkin juice, and sunflower oil instead of lard and butter does not reduce the quality 
of pate, and the plasticity of pate samples № 1 and 2 do not differ significantly from the control. The results 
of the organoleptic evaluation of pâtés show that the addition of 10 % of walnut paste and pumpkin juice to 
20% in the recipe made it possible to obtain a product with good sensory characteristics. 

 
Key words: meat-pate, poultry, walnuts, pumpkin juice. 
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У статті наведено результати досліджень модельних зразків паштетів із курячого м’яса та печінки з використанням дієти-
чної добавки на основі волоського горіха та соку гарбуза. Мета наукової роботи – удосконалення технології паштету в оболонці з 
використанням інгредієнтів, що містять біологічно активні речовини широкого спектру фізіологічної дії. М’ясо-рослинні паште-
ти створюються завдяки комбінуванню білків різного походження. В даний час в Україні не повністю використовуються на хар-
чові цілі наявні білкові та жирові ресурси. Ця проблема має вирішуватися шляхом розробок рецептур нового покоління та ство-
рення оригінальних технологій виготовлення продуктів харчування, з оптимальним вмістом білків, жирів, вітамінів, макро- та 
мікроелементів та інших важливих компонентів. У науковій роботі проведено дослідження впливу компонентів дієтичної добавки 
у рецептурах паштетів. Запропоновано використання пасти волоського горіха в кількості 10 % і гарбузового соку – 10–20 % у 
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фарші для паштету. Це дозволить збагатити продукт каротином та унікальними рослинними білками волоського горіха. При 
дослідженні функціонально-технологічних показників паштетів доведено, що зі збільшенням кількості гарбузового соку у фарше-
вих модельних композиціях, величини вологозв’язувальної здатності зменшуються, а додавання соку до 20 % не погіршує вологоут-
римувальної здатності у порівнянні з контролем. Значення рН у модельних паштетів нижче за контрольний на 0,54…0,17 одиниць, 
що пов’язано із введенням в рецептуру соку гарбузового. Використання пасти з вольського горіха, гарбузового соку та соняшнико-
вої олії замість свинячого шпику і вершкового масла не знижує якісних показників паштетів, а пластичність паштетних зразків 
№ 1 і 2 не значно відрізняється від контрольного. Результати органолептичної оцінки паштетів показують, що додавання у реце-
птури пасти волоського горіха 10% і гарбузового соку до 20 % дало можливість отримати продукт з добрими сенсорними харак-
теристиками.  

 
Ключові слова: м’ясо-рослині паштети, м’ясо птиці, волоський горіх, сік гарбуза. 

 
Вступ 

 
Розбалансованість у раціоні харчування більшості 

населення України, неможливість за допомогою тра-
диційних харчових продуктів забезпечити фізіологіч-
ну потребу у необхідних для повноцінної роботи ор-
ганізму речовинах вимагають створення спеціальних 
продуктів (Basarab et al., 2019). М’ясні паштети, що 
виробляються нині на м’ясопереробних підприємст-
вах, є висококалорійним гомогенізованим продуктом 
з переважним вмістом чистого м’яса (Kambarova et al., 
2021). Ніжна та мазка консистенція паштетів досяга-
ється спеціальними способами обробки сировини та 
підбором інгредієнтів рецептури (Abimuldina et al., 
2021). Нині у м’ясній технології є два способи вироб-
ництва паштетів на м’ясній основі: 

• перший – виробництво м’ясних та субпродукто-
вих тонкоподрібнених паштетів зі свинини, яловичини, 
птиці, субпродуктів з додаванням солі та прянощів.  

• другий – створення багатокомпонентних м’ясо-
рослинних паштетів на м’ясній основі з додаванням 
овочів, круп, зелені тощо.  

М’ясо-рослинні паштети створюються завдяки 
комбінуванню білків різного походження (Keenan et 
al., 2014; Felisberto et al., 2015; Glorieux et al., 2019; 
Momchilova et al., 2021). В даний час в країні не пов-
ністю використовуються на харчові цілі наявні білкові 
та жирові ресурси (Evdokimova et al., 2021). Ця про-
блема має вирішуватися шляхом розробок нового 
покоління рецептур та створення оригінальних техно-
логій виготовлення м’ясо-рослинних продуктів хар-
чування, з оптимальним вмістом білків, жирів, вітамі-
нів, макро- та мікроелементів та інших важливих 
компонентів (Drachuk et al., 2018). 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
При розробленні рецептури паштетів в оболонці 

обрано м’ясо і печінку птиці та дієтичну добавку на 
основі волоського горіха й соку гарбуза. При розроб-
ленні рецептури застосовували методи дослідження 
модельних зразків паштетів: органолептичні (за 
п’ятибальною шкалою) та функціонально-
технологічні. За ДСТУ 4823.2:2007 “Продукти м’ясні. 
Органолептичне оцінювання показників якості. Час-
тина 2. Загальні вимоги”  є органолептична оцінка 
(зовнішній вигляд, вигляд на розрізі, запах, смак, 
консистенція, соковитість), яка займає одне з важли-
вих місць у комплексі показників, що визначають 

якість харчових продуктів і її результати часто бува-
ють вирішальними і кінцевими при визначенні якості 
продукту, особливо нових виробів. Оцінювання зраз-
ків модельних виробів здійснювали за 5 – бальною 
шкалою, кожний показник має 5 ступенів якості ви-
ражених у балах: 5 – відмінна якість, 4 – добра якість, 
3 – задовільна якість, 2 – незадовільна якість, 1 – по-
гана якість. 

Вводозв’язувальну здатність (ВЗЗ) визначали ме-
тодом пресування за методкою Р. Грау та Р. Хамму в 
модифікації В. Воловинської та Б. Кельман. 

Вміст зв’язаної вологи, % до загальної вологи, бу-
ло визначено за формулою: 

ВЗЗ =
a

ba 4.8    100%,                                   (1) 

де ВЗЗ – вміст зв’язаної вологи, до загальної воло-
ги, %; 

а = 
100

Wa  ,                                                   (2) 

b – різниця площ плям, см2; W – вміст вологи у 
продукті, %; 

m – маса наважки, взятої для визначення ВЗЗ, мг. 
Визначення пластичності здійснювали за даними, 

отриманими при визначенні ВЗЗ). Пластичність було 
визначено за формулою: 

Пл =  
m

S ,                                                  (3) 

де Пл – пластичність, %; S – площа внутрішньої 
плями, см2; 

m – маса наважки, взятої для визначення ВЗЗ, мг. 
Вологоутримуючу (ВУЗ) здатність готового про-

дукту визначали методом центрифугування за форму-
лою: 

ВУЗ = В - ВВЗ,                                            (4) 
Вологовиділяюча здатність визначено (%): 

ВВЗ = аnm-1  100,                                          (5) 
де В – загальна частка вологи в наважці, %; а – ці-

на поділки жироміра, а = 0,01 см3; n – кількість поді-
лок на шкалі жироміра; m – маса наважки, г. 

 
Результати та їх обговорення 

 
Останнім часом горіхи та продукти їх переробки 

набувають все більшої популярності як продукти, що 
є корисними для здоров’я людини. Джерелом рослин-
ного білка є волоський горіх, який широко розповсю-
джений на території України. Хімічний склад ядра 
волоського горіха показано в табл. 1.  
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Таблиця 1 
Хімічний склад ядра волоського горіха 

Харчова речовина Вміст у ядрі волоського горіха, % 
жири  58…75 
білки  14…20 
вуглеводи  11,1 
клітковина  2,2…10,0 
цукри  1,1…5,3 
мінеральні елементи  2,0 

Науковцями встановлено, що 100 г горіхів спромож-
ні задовольнити добову потребу організму в Са на 
1,3…32 %, в  Mg  –  на  29,5…73,5  %,  у  P  –  на 
37,9…76,0 %, Fe – на 13,1…54,0 %, K – на 15,8…51,7 %, 
Cu  –  на  10,0…200,0  %,  Mn  –  на  40,0…340  %,  Zn  –  на 
15,8…55,8 %.  

Гарбуз завдяки значному вмісту біологічно актив-
них речовин, цукрів, легкій засвоюваності, гарним 
смаковим характеристикам має високу харчову і ліку-
вальну властивість. 

М’якоть гарбуза містить аскорбінової кислоти  –  
25–40 мг%; -каротину – до 28 мг%, значну кількість 
мінеральних речовин, органічні кислоти (переважно 
яблучна). Плоди гарбуза багаті на макро- і мікроеле-
менти:  Ca,  Fe,  Mg,  P,  K,  Na,  Zn,  Cu,  Mn  (Britton  &  
Khachik,  2009). Серед овочів гарбуз займає перше 
місце за кількістю заліза (Bukharova et al., 2014). 

У соці гарбуза присутні усі розчинні речовини, що 
є у м’якоті (Vyshnevska  et  al.,  2014). Хімічний склад 
м’якоті гарбуза показано в табл. 2. 

Технологія паштету передбачає попереднє підготу-
вання сировини: варіння м’ясної сировини, бланшу-
вання або пасерування овочевої сировини. Термічна 
обробка сировини спричиняє зміну її хімічного складу і 
функціональних властивостей (Moskaliuk et al., 2018). 

Таблиця 2 
Хімічний склад м’якоті гарбуза 

Харчова речовина Вміст в м’якоті гарбуза 
Вода, % 70–94 
Білки, % 0,7–1,24 
Жир, % 0,5–0,7 
Клітковина, геміцелюлоза, % 4–23 % сухої речовини 
Крохмаль, % 20–24 % сухої речовини 
Цукри, % 1,5–15 % сухої речови-

ни 
Пектин, % від 0,3 до 1,5 
Азотисті речовини, % 1–3 
Кислоти, % 0,1 
Ферменти, пектинові речовини, 
% 

0,3–1,4 

Зола, % 0,4–1,4 

Пасту з волоського горіха виробляли з ядра горіха, 
після очищення його від коричневої гіркої шкірки. 
Горіх замочували на  5 годин, після чого очищали від 
шкірки і промивали. Після очищення горіх сушили 
при температурі  40 ºC в сушильній шафі  20 хв і под-
рібнювали в емульситаторі до отримання однорідної 
пасти. 

Сік гарбуза отримували проціджуванням м’якоті га-
рбуза на соковижималці. 

Рецептури експериментальних паштетів в оболон-
ці наведено у таблиці 3. За основу (Контроль) було 
обрано рецептуру “Паштет з курятини та курячої 
печінки” для підприємств громадського харчування. 
Аналог способу приготування дієтичної добавки із 
Патенту України 90588 “Спосіб виробництва варених 
ковбасних виробів”. 

Виготовляли  4 зразки з використанням  10% пасти 
з ядер волоського горіха та гарбузового соку в кілько-
сті 10, 20, 30,40 % замість бульйону (табл. 3). 

Таблиця 3  
Рецептури експериментальних паштетів в оболонці 

Сировина Контроль Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 Зразок №4 
Куряче м’ясо  35 37 32 27 22 
Куряча печінка  35 35 30 25 20 
Паста з волоського горіха – 10 10 10  10
Сік гарбузовий  – 10 20 30  40
Сало  3 – – – – 
Цибуля ріпчаста пасерована 5 5  5  5  5
Морква пасерована 7  – – – – 
Масло вершкове  5 – – – – 
Бульйон  10 – – – – 
Олія соняшникова  – 3 3 3 3
Всього  100 100 100 100 100 

Допоміжна сировина, г на 
Сіль кухонна  1200 1200 1200 1200 1200 
Цукор-пісок  150 150 150 150 150 
Перець чорний мелений  50 50 50 50 50 

Результати дослідження вологозв’язувальної здат-
ності і пластичності вареного курячого м’яса, блан-
шованої печінки і пасти ядра волоського горіха свід-

чать про те, що високий вміст білка і цих інгредієнтах 
впливає на високі значення ВЗЗ (табл. 4). 
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Таблиця 4 
Функціонально-технологічні показники м’ясної сировини і горіхової пасти 
 

Найменування сировини ВЗЗ, % Пластичність, см²/г 
Куряче м’ясо варене  65,21 13,50 
Куряча печінка бланшована  63,44 20,90 
Паста волоського горіха 54,50 18,80 

 
На підставі досліджень функціонально-

технологічних показників модельних зразків паштетів 
(рис. 1) доведено, що при збільшенні кількості гарбу-
зового соку у фаршевих модельних композиціях ве-
личини волого зв’язувальної здатності зменшуються. 

Аналіз значень вологозв’язувальної і вологоутриму-
вальної здатності показує, що додавання 10 % і 20 % 
соку не погіршує значення ВЗЗ і ВУЗ порівняно з 
контролем (Moskaliuk et al., 2020). 

 

 
Рис. 1. Функціонально-технологічні показники модельних зразків паштетів 

 

 
Рис. 2. Пластичність модельних зразків паштетів 

 
Використання пасти з вольського горіха, гарбузо-

вого соку та соняшникової олії замість свинячого 
шпику і вершкового масла не знижує якісних показ-
ників паштетів, а пластичність паштетних зразків 
№ 1–2 (рис. 2) не значно відрізняється від контроль-
ного (Gashchuk et al., 2022). 

Показник рН у модельних паштетів (рис. 3) ниж-
чий за контрольний на 0,54…0,17 одиниць, що 
пов’язано з введенням в рецептуру паштету соку гар-

бузового (рН 5,1) замість моркви (рН 6,1). Внесення в 
рецептуру волоського горіха незначно впливає на рН 
паштету, оскільки його рН 6,0. 

Результати органолептичної оцінки паштетів пока-
зують (рис. 4), що додавання у рецептури волоського 
горіха 10 % і гарбузового соку до 20 % дало можли-
вість отримати продукт з добрими сенсорними харак-
теристиками (Gashchuk et al., 2022). 
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Рис. 3. Величина рН модельних зразків паштетів 

 

 
Рис. 4. Органолептична оцінка паштетів 

 
Модельні зразки паштетів мали однорідну струк-

туру. Зразки № 1–3 характеризувались приємним 
смаком з легким відтінком горіхового смаку. Зразок 
№4 вирізнявся дещо рихлою консистенцією. 

 
Висновки 

 
За результатами досліджень встановлено, що дос-

лідні зразки № 1 і № 2 розроблених паштетів мали 
більш кращі функціонально-технологічні показники. 
Комбінації волоського горіха і гарбузового соку до 20 
% у фарші для паштету дозволить отримати продукт, 
збагачений каротином та унікальними рослинними 
білками волоського горіха.  

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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