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но у нащадків плідника Зевса 0322 лінії Лайнера 
65, а саме: маса шкури становила - 43,6 кг та 
вихід шкури - 9,65%), відповідно лінії Каскадера 
530 у плідника Малахіта 526: 43,0 кг та 9,79%). В 
ПОСП «Зірка», в тій же послідовності: у тварин 
плідника Норда 1635 - 41,8, 9,73 та плідника Го-
нора 36 - 40,3 кг та 9,34%. 

Висновки 
У результаті проведених досліджень вста-

новлено, що при вірогідній різниці бугайці плем-
заводу лінії Лайнера 65, за морфологічним та 
сортовим складом м'яса півтуш переважали своїх 
ровесників із ПОСП «Зірка». За виходом кісток, 
хрящів, сухожилок і зв'язок суттєвої різниці не 
встановлено. За основними характеристиками 
отриманих шкур також перевагу мали тварини із 
СТОВ «Тетірське». 
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Проведена оценка убойных качеств бычков в двух хозяйствах Житомирщины, которые нахо-

дятся в зоне с разным уровнем радиационного загрязнения. Установлено, что животные в племза-
води имели лучшие показатели по сравнению с ровесниками из племрепродуктора. 

Ключевые слова: бычки, полесская мясная порода,  прирасти живой массы, мясная произво-
дительность, радиационная загрязненность. 

 
Household - selection assessment lines and descendants sires pollyssian meat near breed with differ-

ent levels of radiation contamination. 
In two farms Zhytomyr, located in the area with varying levels of radiation contamination and determines 

the influence of genotypic and phenotypic factors on meat performance of exterior features of young cattle. 
Complex assessment of meat production and slaughter qualities descendants of sires of different lines Polis-
sya meat breed. 

Key words: bull-calls, Polissya meat breed, incremental values of alive mass, meat productivity, radia-
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Стаття присвячена науковому обґрунтуванню і розробці технології паштетних консервів з 

використанням  грибного порошкопобідного напівфабрикату. Розроблена технологія виробництва 
паштету, збагаченого білками і харчовими волокнами рослинного і тваринного походження. 
Проведені дослідження органолеп-тичних і фізико-хімічних характеристик експериментальних 
зразків паштетів 

Основним принципом, яким користуються 
при визначенні рецептури консервів, є вибір 
співвідношення і структурної сумісності 
компонентів, які забезпечують після стерилізації 

отримання повноцінних за вмістом харчових 
інгредієнтів консервів з високими органолептич-
ними показниками і стабільністю при зберіганні 
[1] .  



Вісник Сумського національного аграрного університету 
Серія «Тваринництво », випуск 10 (20), 2012 

145 

У сучасній технології консервів поширюється 
тенденція використання білкових ресурсів 
нетрадиційних для м'ясних консервів з 
підвищеними показниками збалансованості 
білкового складу, створення технологій 
комбінованих м'ясопродуктів із заданим хімічним 
складом. В традиційних рецептурах паштетних 
консервів використовують субпродукти від забою 
ВРХ, свиней і птиці.  

Нами вивчалась можливість використання 
супутніх продуктів  переробки птиці: шкурки, 
печінки, серця, бульйону в поєднанні з рослин-
ними та тваринними наповнювачами [2]. В якості  
рослинних наповнювачів використовувалися 
композиція гідроколоїдів з використанням грибно-
го порошкоподібного напівфабрикату (ГПН), а в 
якості тваринних білоквмісних наповнювачів суха 
молочна сироватка і яєчні продукти. 

Метою досліджень, результати яких 
висвітлені в статті, було розширення асортимен-
ту, покращення органолептичних показників паш-
тетних консервів з білоквмісними наповнювачами 
та визначення фізико-хімічних характеристик ек-
спериментальних  зразків.  

Удосконалення продукту здійснювалось за 
рахунок використання розроблених нових мате-
матично оптимізованих за хімічним складом і 
складом білка рецептур паштетних консервів з 
білоквмісними наповнювачами. Органолептичні 
показники покращували за рахунок використання 
рослинних наповнювачів, молочних та яєчних 
продуктів. 

На підставі отриманих даних можна зробити 
висновок, що композиція сухої молочної сироват-
ки з білком яйця має кращу здатність до пере-
травлення як у сирому так і в нагрітому стані ніж 
композиція сухої молочної сироватки з жовтком 
яйця. 

Була досліджена здатність до перетравлен-
ня протеолітичними ферментами в системі   in 
vitro по пепсиновій та трипсиновій стадії  
відновленого гідратацією грибного порошку, 
композицій яєчних і молочних білків та розробле-
них паштетів. Проведені дослідження здатності 
до ферментації відновленого грибного фабрикату 
до та після теплової обробки яка моделювала 
процес стерилізації вказують, що відновлений 
гідратацією, попередньо прогрітий фабрикат має 
практично в двічі вищу здатність до ферментації. 

Вплив стерилізації на здатність до 
ферментації білкових композицій на основі сухої 
молочної сироватки і яєчних продуктів був не-

значний. 
В ході досліджень нових видів паштетних 

консервів, з урахуванням хімічного складу 
компонентів, були розроблені нові рецептури 
паштетів які представлені в таблиці 1. 

 

Таблиця 1 – Раціональні рецептури  
експериментальних зразків паштетів 

Частка в рецептурі, % Компоненти І ІІ ІІІ IV 
Печінка куряча бланшована 30 25 30 25 
Сало 10 10 10 10 
Стегно куряче 15 15 15 15 
Яєчний жовток 5 5 - - 
Яєчний білок - - 5 5 
Морква пасерована 8 8 8 8 
Цибуля пасерована 5 5 5 5 
Відновлений ГПН 15 20 15 20 
Сироватка молочна суха 2 2 2 2 
Білковий стабілізатор  
(шкурка свиняча і куряча) 10 10 10 10 

Всього: 100 100 100 100 
Бульйон на рецептуру 25 25 30 30 

Прянощі і матеріали, кг  
(на 100 кг несолоної сировини) 

Суміш спецій 1,2 1,2 1,2 1,2 
Сіль 2,8 2,8 2,8 2,8 

 

Технологія виробництва паштетних  
консервів передбачає реалізацію наступних 
технологічних процесів: підготовка сировини; за-
чищення та промивання; бланшування (обсмажу-
вання, пасерування) сировини, відновлення  
грибного порошкоподібного напівфабрикату, ку-
терування (з додаванням компонентів згідно з 
рецептурою), фасування, маркування кришок та 
закатування банок, перевірка банок на 
герметичність, стерилізація, сортування (гаряче), 
етикетування, пакування, сортування (холодне), 
пакування та маркування упаковок та передаван-
ня на склад готової продукції. 

Встановлено, що за сенсорними показника-
ми експериментальні паштети не поступаються 
традиційним виробам, а за деякими показниками 
перевершують останні. Комбіновані паштети ма-
ли приємніший смак і запах, що обумовлене вве-
денням в їх білоквмісних компонентів. Готовий  
продукт був досить соковитий, з рівномірним 
кольором, консистенцією характерною для дано-
го виду консервів. 

Дослідження фізико-хімічних показників роз-
роблених паштетів з додаванням білоквмісної  
сировини представлені в табл. 2. 

 
 

Таблиця 2 - Фізико-хімічні показники експериментальних зразків паштетів 
Варіант Вміст вологи, % Вміст жиру, % Вміст білку, % Вміст золи, % ВЗЗ, % рН 

Паштет І 67,5 16,0 14,6 1,9 95,6 6,2 
Паштет ІІ 72,4 9,7 16,1 1,8 70,5 6,2 
Паштет ІІІ 73,8 13 11,2 2,0 72,5 6,1 
Паштет ІV 72,9 11,7 13,4 2,0 73,2 6,1 
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Дані показники вказують на високу якість 
паштетів та їх низьку калорійність. 

Для визначення хімічного складу та 
технологічних показників в паштетних консервах 

доведених до кулінарної готовності, були 
проведені дослідження на стадії стерилізації, які 
наведені в табл. 3.  

 
 

Таблиця 3 - Фізико-хімічні показники зразків паштетів  після стерилізації 
Варіант Вміст вологи, % Вміст жиру, % Вміст білку, % Вміст золи, % ВЗЗ, % рН 

Паштет І 73,4 14,0 10,8 1,8 87,9 6,5 
Паштет ІІ 73,8 13,0 11,6 1,6 86,7 6,5 
Паштет ІІІ 74,3 11,3 12,4 2,0 88,7 6,3 
Паштет ІV 73,7 13,3 11,1 1,9 70,5 6,3 

 

Результати досліджень показали, що після 
стерилізації хімічні та технологічні показники 
паштетів змінились в порівнянні з сирими фабри-
катами.  

Значення рН підвищилось 6,3 – 6,5; ВЗЗ 
коливається в межах 70,5 – 88,7 %; вміст вологи 
збільшився за рахунок адсорбуючої здатності 
фабрикатів і тепер лежить в таких межах 73,4 – 
74,3 %; вміст золи 1,6 – 2,0 %; вміст жиру 11,3 – 
14,0 %; вміст білку зменшився за рахунок 
денатурації білку 10,8 – 12,4 %.  

Показники отримані після стерилізації 
консервів свідчать про високу якість продуктів та 
відносно низьку калорійність. 

Таким чином за результатами експеримен-
тальних досліджень можна зробити висновок, що 
за комплексом фізико-хімічних, органолептичних 
та структурно-механічних показників та здатності 
до перетравлення нові види паштетних консервів 
є поживними та збалансованими за хімічним 
складом.  

На основі отриманих результатів впливу 
кількісних співвідношень тваринних і рослинних 
наповнювачів підтверджено технологічну 
ефективність щодо використання у виробництві 
стерилізованих паштетів грибного структурован-
ного напівфабрикату. 
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Статья посвящена научному обоснованию и разработке технологий паштетных консервов с 

использованием  грибного порошкоподобного полуфабриката. Разработана технология производ-
ства паштета, обогащенного белками и пищевыми волокнами растительного и животного про-
исхождения. Исследовано влияние рецептур на органолептические и физико-химические характе-
ристики эксперимен-тальных  образцов паштетов  

 
The article is devoted to the scientific substantiation and elaboration of the technology of the combina-

tion of products with the usage of the mushrooms powder intermediate product. It was developed the tech-
nology of the pate production, which was enriched by proteins and food fibres of vegetable origin. The 
chemical composition and organoleptic indexes of developed products was investigated. 
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