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Аннотация: Одно из направлений по расширению ассортимента и улучшению 
качества мясных продуктов заключается в комплексном использовании сырья животного 
и растительного происхождения. Обеспечение пищевой безопасности является основным 
требованием производства продуктов питания. Мясокостная паста представляет собой 
однородную гомогенную массу, полученную путем переработки реберных и позвоночных 
костей КРС. Пищевые отходы или потери возникают на всех этапах поставки продуктов 
питания: начиная от сельскохозяйственного производства, переработки, хранения, 
транспортировки, розничной продажи и заканчивая потреблением. Актуальными 
задачами мясной перерабатывающей отрасли являются рациональное использование 
сырья, расширение ассортимента мясопродуктов, соответствующих требованиям 
качества безопасности для здорового питания населения. Микробиологические, 
физические и химические показатели пищевой безопасности регулируются 
нормативными показателями согласно ГОСТ. Исследования и разработка мясных 
паштетов является актуальной темой в условиях современного состояния и спроса 
рынка продовольственных продуктов.
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Глобализация торговли, растущее население мира, изменение климата и быстро 
меняющиеся продовольственные системы непосредственно оказывают влияние на 
безопасность продовольствия [1].

Сокращение продовольственных потерь и пищевых отходов является актуальной 
задачей современного производства. В мире ежегодно выбрасывается 1,3 миллиарда тонн 
продовольствия, что составляет треть всех произведенных продуктов [2-4].

Пищевые отходы или потери возникают на всех этапах поставки продуктов питания: 
начиная от сельскохозяйственного производства, переработки, хранения, транспортировки, 
розничной продажи и заканчивая потреблением [5].

Актуальными задачами мясной перерабатывающей отрасли являются рациональное 
использование сырья, расширение ассортимента мясопродуктов, соответствующих 
требованиям качества безопасности для здорового питания населения [6, 7].

В 2015 году в рамках семидесятой сессии Генеральной Ассамблеи ООН 
«Преобразование нашего мира: Повестка дня в области устойчивого развития на период до 
2030 года» были приняты всеми государствами-членами ООН 17 Целей в области 
устойчивого развития (ЦУР) [8, 9].

Каждая страна, в том числе и Республика Казахстан, ставит перед собой задачу по 
достижению всех целей устойчивого развития. Казахстан национализировал глобальные 
индикаторы ЦУР и на сегодняшний день система мониторинга включает 280 индикаторов, из 
которых 205 глобальных и 75 национальных [10, 11].

Так, один из индикаторов цели №12 «Обеспечение рациональных моделей 
потребления и производства» гласит «К 2030 году сократить вдвое в пересчете на душу 
населения общемировое количество пищевых отходов на розничном и потребительском 
уровнях и уменьшить потери продовольствия в производственно-сбытовых цепочках» что 
говорит о необходимости решения проблемы пищевых отходов и нерационального 
использования ресурсов, повышения ответственности за эффективность и объективность 
контроля качества пищевых продуктов [12, 13].

Нерациональное использование вторичного сырья и отходов 
мясоперерабатывающей промышленности может привести к экологическим и 
экономическим проблемам [14]. Мясо и мясные продукты являются самыми 
распространенными продуктами питания в рационе населения Республики Казахстан. 
Однако, традиционные мясные продукты не обеспечивают достаточного поступления
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минеральных веществ в частности кальция, магния, железа. Соотношение кальция к 
фосфору в мясных продуктах не сбалансировано, что приводит к плохой усвояемости 
кальция [15].

Мясо и мясные продукты занимают ведущую роль в рационе питания казахстанцев. 
Так, согласно Приказу Министра национальной экономики Республики Казахстан от 9 
декабря 2016 года № 503 «Об утверждении научно обоснованных физиологических норм 
потребления продуктов питания» рациональная среднедушевая норма потребления мяса и 
мясопродуктов составляет 78,4 кг/год, из них на первом месте говядина -  20 кг/год, а 
колбасные изделия на четвертом месте -  11 кг/год (табл. 1) [16]:

Таблица 1 -  Мясо и мясопродукты
№ п/п Наименование Норма потребления кг/год

1 Говядина 20
2 Мясо птицы 16
3 Конина 15,5
4 Колбасные изделия 11
5 Баранина 10
6 Свинина 5,5
7 Субпродукты 1,2

Всего: 78,4

Безопасность мясных продуктов обусловлена наличием в пище вредных химических 
веществ, патогенных микробов и токсинов [17-20].

Мясокостная паста получена на основе технологии описанной диссертации 
Есимбекова Ж.С. «Разработка технологии комбинированных мясных продуктов 
функционального назначения на основе мясокостного сырья» [21]

Схема измельчения мясокостного сырья приведена на рисунке 1.

Рисунок 1 -  Технологическая схема получения мясокостного сырья

Проведен физико-химический анализ мясокостной пасты на базе АО «Национальный 
центр экспертизы и сертификации». По результатам анализа определено что содержание 
белков в мясокостной пасте из позвоночных костей (12,1 г/100 г) выше чем из реберных 
(10,1 г/100 г), тогда как энергетическая ценность выше в реберных (103,2 г/100 г). Массовая 
доля содержания влаги 75,8% и 76,7% в позвоночных и реберных костях соответственно 
(табл. 1).
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В качестве контроля использовали рецептуру мясного паштета «Нежный» по ГОСТ 
55334-2012 «Паштеты мясные и мясосодержащие. Технические условия» [22]. Опытные 
образцы мясного паштета с добавлением мясокостной пасты содержали от 5 до 25 % 
мясокостной пасты взамен свинине жилованной жирной бланшированной и говядине 
жилованной первого сорта бланшированной (табл. 2).

Таблица 2 -  Опытные образцы мясного паштета с добавлением мясокостной пасты
№
п/п

Сырье и основные 
материалы

Варианты паштетной композиции, %
Контрольный 1 2 3 4 5

1
Говядина жилованная 
первого сорта 
бланшированная

20 15 15 15 15 15

2 Мясокостная паста из 
реберных костей КРС 0 5 10 15 20 25

3 Свинина жилованная 
жирная бланшированная 48 48 43 38 33 28

4 Печень жилованная говяжья 
бланшированная 20 20 20 20 20 20

5 Мука пшеничная 5 5 5 5 5 5
6 Молоко сухое обезжиренное 3 3 3 3 3 3
7 Яйцо куриное 2 2 2 2 2 2
8 Соль поваренная пищевая 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
9 Сахар-песок 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
10 Орех мускатный молотый 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
11 Перец черный молотый 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
12 Корица молотая 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02

Создание мясного паштета основано на методологии проектирования продуктов 
питания с необходимым набором показателей пищевой ценности. Согласно этой методике, 
процесс можно контролировать в формировании продукта путем регулирования состава 
минералов, витаминов и аминокислот. При оптимизации аминокислотного состава мясного 
паштета учитывалась степень приближения аминокислотного состава к составу «идеального 
белка» (эталонная шкала ФАО / ВОЗ) [23].

При органолептической оценке члены комиссии высоко оценили такие свойства 
экспериментального мясного паштета «Фирменный» с 20-процентным содержанием 
мясокостной пасты, как внешний вид, цвет, запах, консистенция (табл. 3, рис. 2). 
Органолептические показатели опытного образца с добавлением 5, 10, 15 и 25 процентов 
мясокостной пасты были ниже. Причину объяснили тем, что цвет паштета и консистенция 
ниже контрольного образца, чувствуется специфический запах и вкус мясного сырья. 
Органолептические показатели опытного образца мясного паштета с 20-процентного 
добавлением мясокостной пасты приведены в таблице 4.

Таблица 3 -  Результаты дегустации мясного паштета с добавлением мясокостной 
пасты из реберных костей КРС __________________________________________________

Образцы Мясокостная 
паста, %

Органолептическая оценка, 
9-ти балльная шкала

Внешний
вид Цвет Запах

(аромат) Вкус Консис
тенция

Общая
оценка

Контрольный 0 9 9 8 8 9 8,6
№1 5 9 9 8 8 9 8,6
№2 10 9 8 8 9 8 8,4
№3 15 9 8 8 9 9 8,6
№4 20 9 9 9 9 9 9
№5 25 9 9 8 8 9 8,6
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Рисунок 2 -  Органолептический анализ опытных образцов

Таблица 4 -  Органолептические показатели мясного паштета с добавлением 
мясокостной пасты из реберных костей КРС_________________________________________

№
п/п

Наименование
показателя Характеристика и значение показателей для мясного паштета

1 Внешний вид Батоны с чистой, сухой поверхностью, без повреждений 
оболочки, пятен и слипов

2 Консистенция Нежная, мажущаяся
3 Вид на разрезе Однородная

4 Запах и вкус В меру соленый, без посторонних привкуса и запаха с 
выраженным ароматом корицы

Далее выполним задачу оптимизации содержания мясокостной пасты из реберных 
костей КРС в мясном паштете. Количество мясокостной пасты, полученной из реберных 
костей КРС, напрямую влияет на все параметры готового продукта. Поэтому математически 
оптимизируем количество мясокостной пасты из реберных костей КРС в мясном паштете. 
Для этого рассчитываем состав аминокислот с учетом значений ингредиентов, входящих в 
состав мясного паштета.

Необходимо составить рецептуру заданного качества со сбалансированными 
показателями пищевой и биологической ценности при известных начальных параметрах 
компонентов мясного продукта.

Введем следующие обозначения: Хі -  мясокостная паста из реберных костей; Х2 -  
говядина жилованная первого сорта бланшированная, Хз -  свинина жилованная жирная 
бланшированная. При решении задачи оптимизации рецептуры по белковому составу 
необходимо знать общее содержание белков в каждом компоненте -  Сі, С2, Сз.

Так как целевая функция и ограничения задачи являются линейными зависимостями, 
получаем задачу линейного программирования.

Ограничение по рецептурным компонентам:
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£  X ,  = 0,68
J = 1

< X  < X m

Общее количество компонентов смеси 68% обусловлено тем, что компоненты, не 
содержащие белка (соль, специи) составляют 29% и в расчете не учитываются. 
Проектируются только аминокислоты основного сырья, которые будут добавляться в состав 
продукта. Это связано с тем, что в зависимости от количества этих трех ингредиентов, 
являющихся основным сырьем проектируемой продукции, происходит смена общего 
химического состава опытных образцов.

Подставив значение коэффициентов, получим математическую модель задачи 
рецептурной оптимизации:

Целевая функция: F (X ) = 10100 • X 1 +18600 • X 2 +11700 • Х 3 
Ограничения по аминокислотному составу:

Валин = 1100 • Хі + 1030 • Х2 + 640 • Хз > 5000

Изолейцин = 1105 • Хі + 750 • Х2 + 580 • Хз > 4000

Лейцин = 1700 • Хі + 1480 • Х2 + 850 • Хз > 7000

Лизин = 1850 • Хі + 1590 • Х2 + 960 • Хз > 5500

Метионин = 500 • Хі + 450 • Х2 + 290 • Хз > 3500

Треонин = 500 • Хі + 800 • Х2 + 570 • Хз > 4000

Триптофан = 0 • Хі + 210 • Х2 + 150 • Хз > 1000

Фенилаланин = 810 • Хі + 800 • Х2 + 470 • Хз > 6000

Ограничения по рецептурным компонентам:

Хі + Х2 + Хз = 0,68

0,5 < Хі < 0,25 0,10 < Х2 < 0,20 0,25 < Хз < 0,50

Решив задачу с помощью встроенного оптимизатора табличного процессора MS 
Excel методом сопряженных градиентов, получим оптимальное решение: Хі = 20 %, Х2=20 
%, Хз=28 %. Количество белка в смеси при таком соотношении компонентов составит 9,0і6 
% (или 9016 мг/100 г продукта).

Таким образом, основываясь на математических расчетах и по органолептическим 
показателям определен вариант внесения мясокостной пасты 20 % взамен свинины 
жилованной (15 %) и говядине жилованной I сорта (5 %) и разработана рецептура мясного 
паштета (табл. 5).

Технологический процесс производства мясного паштета с добавлением мясокостной 
пасты «Фирменный» состоит из приемки сырья, бланшировки, измельчения, куттерования, 
наполнения оболочек, варки батонов, охлаждения батонов, упаковки, маркировки и 
хранения (рис. з).
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Таблица 5 -  Рецептура мясного паштета с мясокостной пастой кг/100 кг сырья (без 
учета потерь)___________________________________________________________________

№ п/п Сырье и основные материалы Расход сырья кг на 100 кг
1 Говядина жилованная I сорта бланшированная 15
2 Мясокостная паста из реберных костей 20
3 Свинина жилованная жирная бланшированная 33
4 Печень жилованная говяжья бланшированная 20
5 Мука пшеничная 5
6 Молоко сухое обезжиренное 3
7 Яйцо куринное 2
8 Соль поваренная пищевая 1,5
9 Сахар-песок 0,4
10 Орех мускатный молотый 0,05
11 Перец черный молотый 0,03
12 Корица молотая 0,02

Рисунок 3 -  Технологическая схема производства мясного паштета «Фирменный»
с мясокостной пастой

Мясное сырье бланшируют в кипящей воде при периодическом помешивании в 
течение 15-20 мин каждый вид отдельно, затем охлаждают до температуры не выше 12 °С.

Приготовление паштетной массы осуществляют в куттерах.
Первая стадия приготовления паштетной массы -  в куттер загружают вареное мясное 

сырье, половину от рекомендуемой нормы бульона, соль поваренную и др. 
Продолжительность куттерования 3-7 мин. Вторая стадия -  вводят жирное мясное сырье, 
специи и куттеруют еще 3-5 мин, постепенно добавляя порциями вторую половину от 
рекомендуемой нормы бульона.

Температура готовой паштетной массы не должна быть превышать 15 °С. В 
паштетную массу при изготовлении паштетов мясных в оболочке рекомендуется добавлять 
не более 35 л бульона.
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Термическая обработка паштета производится в пароварочных камерах согласно 
следующим температурным режимам, указанным в таблице 6.

Таблица 6 -  Температурный режим варки паштета

В пароварочных камерах Температура в 
камере, °С

Время,
мин

Температура в центре 
продукта, °С

Варка паштетов 
(в полимерных оболочках) 80-85 40-80 72-75

Охлаждение производят под душем холодной водой 10-15 мин, затем в камерах 
охлаждения до температуры в центре батона не ниже 2 и не выше 6 °С.

Рекомендуемые срок годности паштета при температуре воздуха от 0 до 6 °С и 
относительной влажности не выше 75 % не более 10 суток.

Каждую партию паштета перед выпуском в реализацию оценивают по 
органолептическим (внешний вид, вкус и запах, консистенция) и физико-химических 
показателей (массовая доля влаги, поваренной соли, нитрита натрия, pH).

Таким образом, паштет с добавлением мясокостной пасты соответствует 
предъявляемым технологическим, микробиологическим требованиям, обладает 
сбалансированным минеральным содержанием и имеет паштетообразную, однородную по 
всей массе консистенцию.
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ЕТ Ж6НЕ СYЙЕК ПАСТАСЫ КОСЫЛГАН ЕТ ПАСТАСЫ ТЕХНОЛОГИЯСЫ
А.А. Майоров

Ет внімдерінін ассортйментін кенейту жэне сапасын жацсарту багыттарынын бірі- 
жануарлар мен всімдіктер шйкізатын кешенді пайдалану. Азыц-тYлік цауіпсіздігін 
цамтамасыз ету азыц-тYлік вндірісінін негізгі талабы болып табылады. Ет жэне CYйек 
пастасы-бул ірі цара малдын цабырга жэне омыртца CYйектерін вндеу арцылы алынган 
біртекті біртекті масса. Азыц-тYлік цалдыцтары немесе шыгындары азыц-тYлікті 
жеткізудін барлыц кезендерінде пайда болады: ауылшаруашылыц вндірісінен, вндеуден, 
сацтаудан, тасымалдаудан, бвлшек саудадан тутынуга дейін. Ет вндеу саласынын 
взекті міндеттері шйкізатты утымды пайдалану, халыцтын дурыс тамацтануы Yшін 
цауіпсіздік сапасынын талаптарына сэйкес келетін ет внімдерінін ассортимента 
кенейту болып табылады. Азыц-тYлік цауіпсіздігінін микробиологиялыц, физикалыц жэне 
химиялыц кврсеткіштері ГОСТ сэйкес нормативтк кврсеткіштермен реттеледі. Ет 
паштеттерін зерттеу жэне эзірлеу азыц-тYлік нарыгынын цазіргі жагдайы мен суранысы 
жагдайында взекті тацырып болып табылады.

Ty^ h сездер: тагам цауіпсіздігі, ет жэне CYйек пастасы, ет пастасы, ірі цара 
малдын CYйектері, технология.
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TECHNOLOGY OF MEAT PASTE WITH THE ADDITION OF MEAT AND BONE PASTEA.K.
A. Mayorov

One of the directions for expanding the range and improving the quality of meat products is 
the integrated use of raw materials of animal and vegetable origin. Ensuring food safety is a basic 
requirement of food production. Meat and bone paste is a homogeneous homogeneous mass 
obtained by processing rib and vertebral bones of cattle. Food waste or losses occur at all stages 
of food supply: from agricultural production, processing, storage, transportation, retail sale and 
ending with consumption. The actual tasks of the meat processing industry are the rational use of 
raw materials, the expansion of the range of meat products that meet the quality requirements of 
safety for a healthy diet of the population. Microbiological, physical and chemical indicators of food 
safety are regulated by normative indicators according to GOST. Research and development of 
meat pates is an urgent topic in the conditions of the current state and demand of the food market.

Key words: food safety, meat and bone paste, meat paste, cattle bones, technology.
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