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Анотація. Наукові результати, представлені у статті, спрямовані на обґрунтування доцільності за-
стосування вторинної рослинної сировини, отриманої в процесі переробки мигдалю, в технології м’ясних 
паштетів як інноваційного напряму удосконалення традиційних рецептур. Метою дослідження є вдоскона-
лення технології виробництва паштету з м’яса качки шляхом введення вторинної рослинної сировини пере-
робки мигдалю. За результатами експериментальних досліджень підтверджено доцільність використання 
м’яса стегенець качки у поєднанні з макухою мигдалю для створення паштетів оздоровчого призначення. 
Проведено порівняльну оцінку харчової цінності та функціонально-технологічних показників м’яса різних 
анатомічних частин тушки качки фермерської відгодівлі. Встановлено, що масова частка жиру у м’ясі 
грудки становить близько 12 %, білків – 23 %, тоді як у м’ясі стегенець ці показники складають близько 
22 % і 20 % відповідно. У зв’язку з цим при заміні грудної частини на м’ясо стегон виникає необхідність 
коригування жирового компоненту рецептури. 

Вивчено хімічний склад макухи мигдалю, яка отримана після холодного пресування олії. Встановлено, 
що вона характеризується високим вмістом білків (44,28 %), помірною кількістю жирів (12,83 %), значною 
часткою харчових волокон (16,10 %) та мінеральних речовин (3,15 %). Отримані дані свідчать про перспек-
тивність використання даного виду вторинної сировини як функціонального збагачувального інгредієнта.

Змодельовано рецептури паштетів, що включають м’ясо з ніжок качки, макуху мигдалю, цибулю ріп-
часту, моркву, сливи, кухонну сіль та композицію прянощів. Для покращення кольору і зовнішнього вигляду 
готового продукту запропоновано використання ферментованого рису як натурального барвника.

Ключові слова: оздоровчі продукти, м'ясо качки, вторинна сировина, макуха з ядер мигдалю, паштет, 
консистенція, харчова цінність.

Постановка проблеми. Сучасний етап роз-
витку ресторанного господарства відзначається 
підвищенням зацікавленості споживачів у стра-
вах, що вирізняються високою харчовою цінні-
стю, нестандартними рецептурними підходами та 
чітко окресленими сенсорними властивостями [1].  
У межах цієї тенденції паштети набувають осо-
бливої актуальності як універсальна група м’яс-
них виробів, для яких характерні однорідна пасто-
подібна структура, насичений смаковий профіль 
і значний потенціал для кулінарних інтерпрета-
цій. Паштети представлені не лише у традицій-
них рецептурах європейської кухні, але й активно 
переосмислюються сучасними шеф-кухарями, 
орієнтованими на створення оригінальних автор-
ських рішень.

Серед широкого асортименту м’ясної сиро-
вини, що використовується у технології паштетів, 
дедалі більшу увагу привертає м’ясо качки, яке 
характеризується виразними смаковими власти-
востями, високою кулінарною цінністю, збалан-
сованим співвідношенням білкових і жирових 

компонентів, а також наявністю біологічно актив-
них сполук [2-3]. Незважаючи на те, що качине 
м’ясо використовується значно рідше порівняно 
з традиційними видами м’яса, такими як курятина 
або свинина, воно має істотний потенціал для роз-
роблення інноваційних гастрономічних продук-
тів із підвищеною споживчою привабливістю та 
доступною вартістю [4].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Розробкою нових рецептур паштетної продук-
ції займалися вітчизняні науковці, серед яких 
В. Пасічний, О. Гащук, І. Бондаренко, Т. Козлова, 
які в своїх роботах обґрунтували комбінування 
різних видів м’ясної та рослинної сировини 
з метою підвищення харчової цінності, техноло-
гічних та органолептичних властивостей паште-
тів. Значна частина досліджень показала, що вве-
дення рослинних компонентів на основі вторинної 
сировини переробки олійних культур, сприяє зба-
гаченню продуктів харчовими волокнами, анти-
оксидантами, вітамінами та біологічно активними 
компонентами, які позитивно впливають на їхню 
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функціональну цінність і фізико-хімічні показ-
ники [5-6].

Подібні тенденції досліджень описані і у зару-
біжних роботах, де функціональні компоненти 
рослинного походження активно вивчаються 
як поліпшувачі якісних характеристик м’яс-
них продуктів. Літературний пошук показав, що 
додавання макух олійних і горіхових культур до 
м’ясних виробів сприяє формуванню нових про-
дуктів з підвищеною харчовою цінністю та анти-
оксидантною активністю, підвищенню в’язкості, 
покращенню водоутримувальної здатності, зни-
женню кулінарних втрат під час обробки та зміц-
ненню структури емульсійної системи готового 
продукту. Додавання таких інгредієнтів пов’я-
зане зі зменшенням вмісту жиру та покращенням 
жирнокислотного профілю, що має позитивне 
значення для здоров’я споживачів та відповідає 
сучасним вимогам функціональності продуктів 
харчування [7-8]. 

Таким чином, зарубіжні та вітчизняні дослі-
дження узгоджуються в тому, що використання 
вторинної рослинної сировини є перспективним 
напрямом у створенні функціональних і оздоров-
чих м’ясних продуктів, включаючи паштети.

Формування цілей статті. Метою дослі-
дження є вдосконалення технології виробництва 
паштету з м’яса качки шляхом введення вторин-
ної рослинної сировини переробки мигдалю. 

Матеріали і методи. Для досліджень вико-
ристовували м'ясо качки фермерської відгодівлі, 
мигдалеву макуху, модельні зразки паштетних мас.

Експериментальні дослідження проводили, 
використовуючи загальноприйняті і стандарти-
зовані методи для визначення фізико-хімічних 
і структурно-механічних показників.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Для здійснення науково виваженого добору рецеп-
турних компонентів, а також з метою прогнозу-
вання й цілеспрямованого регулювання функціо-
нальних взаємодій між окремими інгредієнтами, 
проведено комплексне дослідження якісних та 
технологічних властивостей м’ясної сировини, 
а саме охолодженого м’яса качки фермерської 
відгодівлі. Було запропоновано використання 
м’яса з ніжок качки, які є менш затребуваними 
у закладах ресторанного господарства, характери-
зуються нижчою вартістю та підвищеним вмістом 
жиру, що створює можливість часткової або пов-
ної заміни вершкового масла у складі рецептури. 

На початковому етапі досліджень було визна-
чено вміст основних нутрієнтів – білків, жирів та 

мінерального залишку у м’ясі з качиної грудки 
і ніжок (табл. 1). 

Отримані результати підтверджують той факт, 
що м’ясо качки характеризується високою пожив-
ною цінністю. Зокрема, качина грудка без шкіри 
містить у середньому приблизно 23 % білків та 
12 % жиру. М’ясо зі стегенець характеризується 
нижчою масовою часткою білків (19,75 %) та під-
вищеним вмістом жиру (майже 22 %) в порівнянні 
з качиною грудкою. Вміст мінеральних речовин 
у досліджуваних зразках перебував практично на 
однаковому рівні, що свідчить про подібність міне-
рального складу різних анатомічних частин качки.

Таблиця 1 
Харчова цінність м'яса качки фермерської 

відгодівлі (n ≥ 3)

Показники М'ясо з качиної 
грудки без шкіри

М'ясо з качиної 
ніжки без шкіри

Масова частка 
вологи, % 60,58 ± 1,15 56,18 ± 1,13

Масова частка 
білка, % 22,77 ± 0,48 19,75 ± 0,52

Масова частка 
жиру, % 12,46 ± 0,44 21,95 ± 0,57

Масова частка 
золи, % 1,53 ± 0,05 1,49 ± 0,05

Технологічні властивості м’ясної сировини 
значною мірою визначають якість паштетних мас 
та залежать від умов вирощування птиці, харак-
теру її годівлі, віку, породи та інших чинників. 
У зв’язку з цим зазначені показники мають варі-
ативний характер і потребують обов’язкового 
вивчення як на етапі розроблення технології, 
так і під час приймання сировини на переробку. 
Саме тому було визначено комплекс функціональ-
но-технологічних показників м’яса качки, резуль-
тати яких наведено в табл. 2. 

Встановлено, що фарш із качиної грудки харак-
теризується вищою вологозв’язувальною та водо-
поглинальною здатністю, що можна пояснити 
відносно високим вмістом білкових речовин. 
Водночас м’ясу з качиних ніжок притаманні кращі 
показники пластичності, що є важливою перева-
гою під час виробництва паштетної продукції. Так, 
фарш із м’яса ніжок качки (без шкіри та солі) мав 
пластичність на рівні 38,17 см²·г/кг, що суттєво 
перевищує відповідний показник фаршу з качиної 
грудки. Активна кислотність досліджуваних зраз-
ків м’яса перебувала в межах 5,6…5,9 од.

З метою розроблення паштетних мас 
з оздоровчими характеристиками до складу 

Таблиця 2 
Функціонально-технологічні показники м'яса різних частин качки фермерської відгодівлі (n ≥ 3)

Сировина рН ВЗЗa, % ВПЗ, % Пластичність, см2∙г/кг
М'ясо з качиної грудки без шкіри 5,9 ± 0,1 71,55 ± 0,38 39,63 ± 0,58 21,25 ± 0,12
М'ясо з качиної ніжки без шкіри 5,6 ± 0,1 65,34 ± 0,41 27,12 ± 0,61 38,17 ± 0,11
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рецептур запропоновано введення макухи з миг-
далю. Зазначений інгредієнт є цінною вторинною 
сировиною, що утворюється в процесі виробни-
цтва олії методом холодного пресування, який 
забезпечує збереження в макусі вітамінів, біоло-
гічно активних сполук та стабільність амінокис-
лотного складу. 

Експериментально підтверджено, що макуха 
з ядер мигдалю вирізняється високою поживною цін-
ністю, адже містить більше 44 % білків (таблиця 3).  
Важливо відмітити, що вміст харчових волокон 
у макусі складав більше 16 %, тому введення її 
в паштетні маси буде сприяти покращенню кон-
систенції, зниженню ризиків розшарування про-
дукту, збільшенню соковитості. Встановлено 
також, що в макусі залишається близько 12 % олії, 
яка містить цінні поліненасичені жирні кислоти. 
В цілому, дані дослідження хімічного складу миг-
далевої макухи підтверджують доцільність вико-
ристання її в якості збагачувача у складі харчових 
продуктів профілактичного спрямування.

Таблиця 3
Хімічний склад мигдалевої макухи (n ≥ 3)

Показник
Мигдалева макуха, 

отримана після холодного 
пресування олії

Масова частка вологи, % 9,15 ± 0,18
Масова частка білків, % 44,28 ± 0,76
Масова частка ліпідів, % 12,83 ± 0,42
Масова частка харчових 

волокон, %
16,10 ± 0,10

Масова частка моно-  
і дисахаридів, %

4,16 ± 0,16

Масова частка 
мінерального залишку, %

3,15 ± 0,10

Кислотне число жиру, мг 
КОН/г:

– через 2 місяці зберігання 
– через 4 місяці зберігання
– через 6 місяців зберігання

1,2
1,7
2,1

Важливим показником якості макухи з ядер миг-
далю є кислотне число жиру. Його значення безпо-
середньо впливає на термін придатності сировини. 
Експериментальні дані ( табл. 3) свідчать, що про-
тягом шести місяців зберігання макухи (при 18 оС 
в герметичному вакуум-пакуванні) кислотне число 
жиру залишалося в межах норми. Це підтверджує 
стабільну якість мигдалевої макухи та можливість 
її переробки протягом 6 місяців з моменту отри-
мання (відпресування олії холодним способом).

З урахуванням результатів попередніх науко-
вих досліджень, а також на основі аналізу хіміч-
ного складу основної сировини, було розроблено 
модельні рецептури паштетної продукції, пред-
ставлені в таблиці 4. За контрольний зразок при-
йнято рецептуру, що відповідає технологічній 
карті «Паштет качиний зі сливами».

Таблиця 4
Рецептури модельних зразків паштетів

Рецептурні компоненти Контроль Зразок 
№ 1

Зразок 
№ 2

М'ясо з качиної грудки без 
шкіри 650 - -

М'ясо з качиної ніжки без 
шкіри - 650 600

Морква свіжа 100 100 100
Цибуля ріпчаста 80 80 80

Слива свіжа 150 150 150
Масло вершкове 70 - -

Макуха з мигдалю - 70 100
Часник 20 20 20

Натуральний барвник 
(рис ферментований 
тонкоподрібнений)

- 5 5

Сіль копчена 10 10 10
Суміш спецій «До качки» 5 5 5
Вихід готового продукту, г 1000 1000 1000

У процесі експерименту до базової рецеп-
тури було внесено низку цілеспрямованих змін 
(таблиця 4), зокрема замінено філе качки на м’ясо 
з ніжки (стегна і гомілки), скориговано вміст жиру 
шляхом видалення вершкового масла (з урахуван-
ням підвищеного вмісту внутрішньом’язового 
жиру в м’ясі з ніжки качиної). Макуху з ядер миг-
далю вносили у кількості 7 % та 10 % з метою 
визначення впливу даної вторинної сировини на 
якість паштетів. Також запропоновано введення 
порошка ферментованого рису, як натурального 
барвника, з метою поліпшення кольору і загальної 
привабливості готового продукту. 

Виготовлення дослідних зразків паштетів 
здійснювали відповідно до базової технологічної 
схеми, яка не передбачала використання додатко-
вого спеціалізованого обладнання. Технологічний 
процес включав підготовку сировини; запікання 
м’ясної і рослинної сировини при температурі 
170 °С протягом 60 хв; подрібнення запеченої 
сировини з додаванням мигдалевої макухи, фер-
ментованого рису і спецій; тонке подрібнення до 
однорідної пастоподібної маси; завершальна тер-
мічна обробка шляхом прогрівання паштету до 
температури 100 °С з метою забезпечення пасте-
ризації.

У дослідних зразках було визначено ряд фізи-
ко-хімічних та функціонально-технологічних 
показників (табл. 5). 

Дані вказують, що в удосконалених зразках 
паштетів відбувається незначне зменшення вмісту 
вологи та деяке зростання кількості жиру (на 
0,39…0,86 %), що пов'язано зі змінами компонен-
тів рецептур. Визначено, що у дослідних зразках 
суттєво зростає вміст білків із 15,24 % у контролі, 
до 17,72 % у зразку № 2. Позитивним є і зростання 
масової частки харчових волокон та мінерального 
залишку. Сукупність позитивних змін в хімічному 
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складі паштетів дає підстави зарахувати нові 
паштетні маси до продукції з поліпшеною харчо-
вою цінністю та профілактичними властивостями.

Таблиця 5
Фізико-хімічні та функціонально-технологічні 

показники паштетів 

Показники Контроль Зразок 
№ 1

Зразок 
№ 2

Масова частка вологи, % 63,58 62,12 61,09
Масова частка білків, % 15,24 15,98 17,72
Масова частка жиру, % 14,76 15,15 15,62

Масова частка харчових 
волокон, % 0,94 1,78 1,95

Масова частка 
мінерального залишку, % 1,29 1,48 1,57

Вологозв'язуюча 
здатність, % 76,51 85,48 89,61

Вологоутримуюча 
здатність, % 65,44 73,25 79,16

Жироутримуюча 
здатність, % 34,72 48,19 55,87

Пластичність, см2∙г/кг 17,36 17,12 16,75

Отримані дані свідчать, що змодельовані 
паштетні маси володіли кращими технологічними 
властивостями, зокрема мали вищі показники 
волого- та жироутримуючої здатності, що пояс-
нюється введенням тонкоподрібненої мигдалевої 
макухи, харчові волокна і білки якої гарно погли-
нають і втримують вологу. 

У результаті органолептичних досліджень 
визначено, що найкращою є рецептура № 2 з вне-
сенням 10 % мигдалевої макухи. Цей зразок мав 
виражений смак з нотками мигдалю та слив, 

приємний аромат, оптимальну в'язко-пластичну 
та ніжну консистенцію, привабливий колір. 
Модифікація рецептури та введення мигдалевої 
макухи дозволили сформувати більш виразний 
смаковий профіль, покращити структурно-меха-
нічні характеристики паштету. Додатковою пере-
вагою є зменшення втрат маси під час термічної 
обробки, збільшення виходу готової продукції та 
оптимізація її собівартості.

Висновки. Отримані результати підтверджу-
ють, що макуха з ядер мигдалю є перспективною 
вторинною сировиною з високою поживною та 
функціональною цінністю, яка містить велику 
кількість білкових речовин і харчових волокон. 
Її введення до складу паштетних мас сприяє 
покращенню харчової цінності, органолептичних 
і структурно-механічних властивостей продукту, 
а також зменшенню ризику структурної неста-
більності без застосування синтетичних стабілі-
заторів.

Запропоновані рецептурні коригування 
з використанням м’яса качиної ніжки, мигдале-
вої макухи та ферментованого рисового порошку 
забезпечують багатовекторний позитивний ефект, 
комплексне підвищення якості і споживчої цінно-
сті паштетної продукції, що відповідає сучасним 
тенденціям розвитку галузі харчових виробництв 
і ресторанних технологій .

Подальші дослідження доцільно спрямувати 
на вивчення мікроструктури паштетних мас, 
процесів окисної стабільності ліпідів та зміну 
текстури під час зберігання. Окремої уваги 
потребує визначення біологічної цінності гото-
вої продукції.
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almond processing in pâté technology

Abstract. The scientific results presented in the article are aimed at substantiating the feasibility of using secondary 
plant raw materials obtained during nut processing in the technology of meat pâtés as an innovative direction for 
modernizing traditional formulations. The purpose of the study is to improve the technology for producing duck 
meat pâté by incorporating secondary plant raw materials derived from almond processing. Based on the results of 
experimental studies, the expediency of using duck thigh meat in combination with almond kernel press cake for the 
development of health-oriented pâtés has been confirmed. A comparative assessment of the nutritional value and 
functional-technological properties of meat from different anatomical parts of the duck carcass was carried out. It 
was established that the mass fraction of fat in breast meat is about 12 % and protein about 23 %, whereas in thigh 
meat these indicators are approximately 22 % and 20 %, respectively. In this regard, replacing breast meat with 
thigh meat necessitates adjustment of the fat component of the formulation.

The chemical composition of almond kernel press cake was studied and characterized by a high protein content 
(44.28 %), a moderate amount of fat (12.83 %), a significant proportion of dietary fiber (16.10 %), and mineral 
substances (3.15 %). The obtained data indicate the prospects of using this type of secondary raw material as a 
functional fortifying ingredient.

Model formulations of pâtés were proposed, including duck thigh meat, almond kernel press cake, onion, carrot, 
plums, table salt, and a spice blend. To improve the color characteristics of the finished product, the use of fermented 
rice as a natural colorant is recommended.

Key words: health-oriented products, duck meat, secondary raw materials, almond kernel press cake, pâté, 
texture, nutritional value.
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