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ВЛИЯНИЕ ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ ПАШТЕТОВ НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ  
ПОКАЗАТЕЛИ ГОТОВОГО ПРОДУКТА5 

 
Цель исследования – изучение влияния термической обработки мясных паштетов на органо-

лептические показатели готового продукта. Задачи исследования – установить влияние тем-
пературного режима на органолептические показатели мясного паштета при проведении пас-
теризации и стерилизации. В качестве объекта исследования были использованы 3 разрабо-
танные рецептуры паштета из куриной печени: «Паштет с чесноком», «Паштет с мускатным 
орехом», «Паштет с грецким орехом». Органолептический анализ проводили в соответствии с 
ГОСТ 9959-91 «Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической оценки». 
Паштеты из куриной печени, изготовленные по трем рецептурам, подвергали термической 
обработке. В соответствии с инструкцией о порядке санитарно-технического контроля кон-
сервов на производственных предприятиях, оптовых базах, в розничной торговле и на предпри-
ятиях общественного питания были выбраны режимы термической обработки стерилизация 
(прогрев до температуры стерилизации в течение 20 мин, стерилизация при 115 °C – 25 мин, 
спуск давления и выгрузка – 15 мин) и пастеризация (прогрев до температуры пастеризации – 
15 мин, пастеризация при 90 °C – 30 мин, спуск давления и выгрузка – 10 мин). Дегустационную 
оценку готовых паштетов проводили по 5-балльной системе в соответствии с ГОСТ 9959-91. 
Приведены результаты органолептической оценки трех рецептур паштетов из куриной печени 
в зависимости от режимов термической обработки с целью увеличения сроков хранения про-
дукта. Приведены технологические режимы проведения пастеризации и стерилизации паште-
тов. Установлено влияние температурного режима на органолептические показатели иссле-
дуемых паштетов при проведении режимов стерилизации и пастеризации. Суммарная органо-
лептическая оценка исследуемых образцов паштетов показала, что паштет без термической 
обработки имел наилучшие органолептические показатели. Проведение пастеризации паште-
тов незначительно изменило эти показатели, в то время как стерилизация продукта оказала 
негативное влияние на органолептические показатели паштета, такие как вкус, запах, конси-
стенция. Для сохранения наилучших органолептических показателей мясных паштетов с про-
лонгированным сроком годности рекомендуется режим пастеризации. 
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THE EFFECT OF HEAT TREATMENT OF PATES ON ORGANOLEPTIC  

CHARACTERISTICS OF THE FINISHED PRODUCT 

 

The research objective was studying the influence of heat treatment of meat pates on organoleptic indi-

cators of a ready-made product. The research problems were to establish the influence of temperature 

condition on organoleptic indicators of meat pate when carrying out pasteurization and sterilization. As the 

object of the research 3 developed pate compoundings from chicken liver were used: "Pate with garlic", 

"Pate with a nutmeg", "Pate with a walnut". The organoleptic analysis was carried out according to State 

Standard 9959–91 "Meat products. General conditions of carrying out an organoleptic assessment". The 

chicken liver pate made on three compoundings subjected to heat treatment. According to the instruction 

about an order of sanitary control of canned food at manufacturing enterprises, wholesale bases, in retail 

trade and at catering establishments the modes of heat treatment sterilization (warming up up to the steri-

lization temperature within 20 minutes, sterilization were chosen at 115 °C – 25 minutes, descent of pres-

sure and unloading –15 minutes) and pasteurization (warming up up to the pasteurization temperature – 

15 minutes, pasteurization at 90 °C - 30 minutes, descent of pressure and unloading – 10 minutes). Tast-

ing assessment of ready pastes was carried out on 5-mark system according to State Standard 9959–91. 

The results of organoleptic assessment of three compoundings of chicken liver pate depending on the 

modes of heat treatment for the purpose of increasing in the periods of storage of the product were given. 

Technological modes of carrying out pasteurization and sterilization of pates were given. The influence of 

temperature condition on organoleptic indicators of the studied pastes when carrying out the modes of 

sterilization and pasteurization was established. The total organoleptic score of studied samples of pates 

showed that the pate without heat treatment had the best organoleptic indicators. Carrying out pasteuriza-

tion of pates slightly changed these indicators while sterilization of the product having negative impact on 

organoleptic indicators of pate, such as taste, smell, consistence. For the preservation of the best organo-

leptic indicators of meat pates with prolonged expiration date the pasteurization mode was recommended. 

Keywords: chicken liver pate, organoleptic characteristics, heat treatment, pasteurization, sterilization, 

tasting assessment. 
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Введение. Паштеты представляют собой вы-
сококалорийный гомогенизированный продукт с 
преимущественным содержанием мяса. В мясо-
консервной отрасли на первом месте у покупателя 
стоит тушенка, доля паштетов незначительна. 

Однако наблюдается тенденция растущего 
спроса на мясные паштеты у потребителей 
вследствие их доступности, как продукта, не 
требующего дополнительной тепловой обработ-
ки и имеющего высокую пищевую ценность. Ас-
сортимент мясных и мясорастительных паште-
тов классифицируется по виду и качеству [1–5]. 

Технология изготовления мясных и мясорас-
тительных паштетов зависит от рецептуры и 
сырьевых особенностей ингредиентов. Принци-
пиальными стадиями данного производства яв-
ляются: варка, бланшировка (пассеровка, об-
жарка), гомогенизирование. 

Консистенция качественного паштета имеет 
мажущуюся структуру; паштет обладает прият-
ным вкусом и запахом; цвет паштета должен 
соответствовать цвету готового продукта, без 
посторонних включений. 

С целью пролонгированных сроков хранения 
мясных паштетов необходимо их подвергать тер-
мической обработке. При этом проводимые меро-
приятия должны создать условия, сохраняющие 
качество производимой продукции. На стадии 
термического воздействия (пастеризации или сте-
рилизации) может произойти существенное изме-
нение исходных свойств полученного продукта. В 
результате такой обработки готовые изделия мо-
гут приобрести новые свойства, отличные от пер-
воначальных.  

Цель исследования: оценка влияния тер-
мической обработки паштетов из куриной пече-

ни на органолептические показатели готового 
продукта. 

Задачи исследования: установить влияние 
температурного режима на органолептические 
показатели мясного паштета при проведении 
пастеризации и стерилизации. 

Объекты и методика исследования. В ка-
честве объекта исследования были использова-
ны 3 разработанные рецептуры паштета из кури-
ной печени: «Паштет с чесноком», «Паштет с 
мускатным орехом», «Паштет с грецким орехом». 

Органолептический анализ проводили в со-
ответствии с ГОСТ 9959-91 «Продукты мясные. 
Общие условия проведения органолептической 
оценки». 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Паштеты из куриной печени, изготовленные 
по трем рецептурам, подвергали термической 
обработке. В соответствии с инструкцией о по-
рядке санитарно-технического контроля консер-
вов на производственных предприятиях, оптовых 
базах, в розничной торговле и на предприятиях 
общественного питания были выбраны режимы 
термической обработки: стерилизация (прогрев 
до температуры стерилизации в течение 20 мин; 
стерилизация при 115 °C – 25 мин, спуск давле-
ния и выгрузка – 15 мин) и пастеризация (прогрев 
до температуры пастеризации – 15 мин, пастери-
зация при 90 °C – 30 мин, спуск давления и вы-
грузка – 10 мин). 

Дегустационную оценку готовых паштетов про-
водили по 5-балльной системе в соответствии с 
ГОСТ 9959-91. На рисунках 1–3 представлены 
диаграммы дегустационной оценки разработан-
ных паштетов из куриной печени. За эталон ис-
пользовали образцы без термической обработки. 

 

 
Рис. 1. Диаграмма дегустационной оценки паштета из куриной печени с чесноком 
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Как следует из полученных результатов (см. 
рис. 1), по внешнему виду и цвету все образцы 
паштетов из куриной печени с добавлением чес-
нока были почти идентичными, однако по запаху, 

консистенции и особенно вкусу опытный обра-
зец, прошедший стерилизацию, значительно ус-
тупал исходному и образцу после пастеризации.  

 

 
 

Рис. 2. Диаграмма дегустационной оценки паштета из куриной печени с мускатным орехом 
 

На основании данных диаграммы рисунка 2 
видно, что образцы паштетов с мускатным оре-
хом по внешнему виду и цвету отличаются не-
значительно. По таким органолептическим пока-

зателям, как запах, консистенция и особенно 
вкус, паштет, который подвергался стерилиза-
ции, значительно отличается от опытных образ-
цов эталонного и после пастеризации. 

 

 
 

Рис. 3. Диаграмма дегустационной оценки паштета из куриной печени с грецким орехом 
 

Из результатов, приведенных на рисунке 3, 
следует, что по внешнему виду и цвету опытные 
образцы паштета с грецким орехом и контроль-
ный были почти одинаковыми. Значительные 
изменения наблюдались в запахе и вкусе ис-

следуемых паштетов с грецким орехом. Терми-
ческая обработка приводила к ухудшению орга-
нолептических показателей паштета – запаха, 
вкуса, консистенции. 

 

 
 

Рис. 4. Сводная диаграмма суммарной органолептической оценки образцов  
паштетов из куриной печени 
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На рисунке 4 представлена диаграмма сум-

марной органолептической оценки образцов 
паштетов из куриной печени. 

Таким образом, суммарная органолептиче-
ская оценка исследуемых образцов паштетов 
показала, что паштет без термической обработ-
ки имел наилучшие органолептические показа-
тели. Пастеризация паштетов незначительно 
изменила эти показатели, в то время как стери-
лизация продукта оказала негативное влияние 
на органолептические показатели паштета. 

Выводы. Проведена оценка влияния терми-
ческой обработки паштетов из куриной печени 
на органолептические показатели готового про-
дукта. Установлено влияние температурного 
режима на органолептические показатели мяс-
ного паштета при проведении пастеризации и 
стерилизации продукта. 

Суммарная органолептическая оценка ис-
следуемых образцов паштетов показала, что 
паштет без термической обработки имел наи-
лучшие органолептические показатели. Пасте-
ризация паштетов незначительно изменила эти 
показатели, в то время как стерилизация про-
дукта оказала негативное влияние на органо-
лептические показатели паштета, такие как 
вкус, запах, консистенция. Для сохранения наи-
лучших органолептических показателей мясных 
паштетов с пролонгированным сроком годности 
рекомендуется режим пастеризации. 
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