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В настоящее время актуальным является разработка продуктов здорового питания, 
сбалансированных по жизненно важным ингредиентам. В частности для мясных продуктов 
до сих пор не решена проблема биологической ценности липидного состава и сведения к 
минимуму количества насыщенных и транс-жиров. В связи с увеличением потребности 
населения в безлактозных продуктах питания возрастает производство орехового 
молока и возникает проблема использования вторичных продуктов этого производства 

– орехового жома. Решение этих проблем может быть найдено в создании мясного 
продукта, содержащего добавки орехового жома. В статье обоснован выбор куриной 
печени в качестве сырья для создания новых мясных продуктов. Приведены результаты 
исследования химического состава жома грецкого ореха как побочного продукта 
переработки грецкого ореха на ореховое молоко и научно обоснована биологическая 
ценность жома для использования его в качестве добавки в мясные продукты. Приведена 
сравнительная характеристика физико-химических, функционально-технологических 
и органолептических свойств паштетов на основе куриной печени с добавлением 
различного количества орехового жома. Контролем служил образец паштета, в рецептуру 
которого входит куриная печень, свинина жирная, масло сливочное, лук и морковь. 
Эксперименты показали, что наилучшие результаты по всем показателям имеет образец, 
содержащий 20 % жома грецкого ореха. В этом образце количество насыщенных жирных 
кислот снижено на 30 %, а количество полиненасыщенных и мононенасыщенных жирных 
увеличено на 12,8 % и 16,5 % соответственно по сравнению с контрольным образцом. 
При замене мясного сырья на 20 % жома грецкого ореха наблюдалось улучшение 
органолептических свойств паштета и увеличение выхода готового продукта на 4,8 %, 
по сравнению с контрольным образцом. Предложена рецептура паштета из куриной 
печени с добавками жома грецкого ореха как пример продукта, обогащенного белком и 
ненасыщенными жирными кислотами. Даны практические рекомендации по технологии 
производства паштетов повышенной биологической ценности на основе куриной печени.

Ключевые слова: жом грецкого ореха, куриная печень, биологическая ценность продуктов 
питания, полиненасыщенные жирные кислоты, мононенасыщенные жирные кислоты

Введение

На сегодняшний день питание взрослого населе-
ния не соответствует принципам здорового обра-
за жизни. Наблюдается большое употребление в 
пищу жира животного происхождения и простых 

углеводов. Недостаток в рационе питания чело-
века фруктов и овощей, орехов, рыбы и морепро-
дуктов приводит к распространению алиментар-
но-зависимых заболеваний: сердечно-сосудистые, 
сахарный диабет второго типа, остеопороз, пода-
гра, ожирение. По оценкам экспертов ВОЗ, к 2030 
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г. на долю этих заболеваний будет приходиться до 
75 % случаев смертей в мире1. Одной из рекомен-
даций ФАО / ВОЗ является удаление из рациона 
питания транс-жиров и увеличение в нем пищи 
растительного происхождения, сведение к мини-
муму употребления жирного мяса для сокращения 
в пище количества насыщенных жирных кислот 
(Зотова, 2017; Li, 2009). В этой связи в пищевой от-
расли особая роль уделяется созданию новых про-
дуктов питания, обогащенных ненасыщенными 
жирными кислотами (Ипатова, 2009) витаминами 
и антиоксидантами. В частности для мясных про-
дуктов до сих пор не решена проблема биологиче-
ской ценности их липидного состава. 

В настоящее время у определенной части населе-
ния выявлена патология организма, связанная с 
нарушением переваривания молочной продукции. 
Патология обусловлена дефицитом фермента β-га-
лактозидазы, который образуется в тонком кишеч-
нике и катализирует расщепление лактозы. Реше-
нием вопроса оздоровления этой части населения 
и поддержания его в активной форме может быть 
увеличение производства безлактозных продуктов 
питания, одним из которых является ореховое мо-
локо. Однако наряду с этим возникает проблема 
использования вторичных продуктов этого про-
изводства – орехового жома. Технологи и ученые 
всего мира ищут различные инновационные ре-
шения в получении полезных готовых продуктов 
при рациональном использовании пищевых ре-
сурсов. Важным аспектом в решении обозначен-
ных проблем является создание нового мясного 
продукта, содержащего добавки орехового жома 
(Pogorzelska-Nowicka, 2018).

Литературный обзор

Обеспечить население ассортиментом продуктов 
высокого качества, обладающих полезными свой-
ствами – одна из основных задач пищевой отрасли. 
Актуальным является изыскание практических и 
теоретических подходов, которые будут направле-
ны на разработку функциональных продуктов пи-
тания нового поколения. Перспективными в этой 
связи представляются технологии, основанные на 
комбинировании сырья растительного и животно-
го происхождения2.

Мясные продукты и мясо играют важную роль в 
питании человека, они содержат значительное 
количество различных компонентов для полно-
1  MoscowDeclaration. First Global Ministerial Conference on Healthy Lifestyles and Noncommunicable Diseases
2 Европейское региональное бюро Всемирной организации здравоохранения Устранение транс-жиров из продуктов питания в 

Европе, 2018

ценной жизнедеятельности, прежде всего пол-
ный набор незаменимых аминокислот с хорошим 
аминокислотным скором (Godfray,2018; Elsharawy, 
2018). Однако мясо не сбалансировано по липид-
ному составу и в нем отсутствуют непереваримые 
волокна. Для нормального протекания жизненных 
процессов в организме человека, а также для повы-
шения усвояемости мясной пищи необходимо кор-
ректировать свойства мясных продуктов за счет 
растительного сырья (Ding, 2018). Это позволяет 
не только обогащать мясные продукты полезными 
витаминами, минералами, макро- и микронутри-
ентами, балластными веществами, но и снижать 
калорийность (Андреева, 2011), что соответству-
ет принципам функционального питания(Jacobs, 
2009; Elmaliklis, 2019).

При использовании растительных компонентов в 
корректировке и биологической ценности пище-
вых продуктов необходимо учитывать, что пол-
ноценное усвоение аминокислот происходит при 
употреблении белков растительного и животного 
происхождения одновременно (Mireles-Arriaga, 
2017).  Соединяя разные комбинации животных и 
растительных белков, можно получить продукты, 
обогащенные незаменимыми микронутриентами 
с максимальным приближением аминокислотного 
состава к «эталонному» белку, имеющие повышен-
ную биологическую ценность и улучшенные вкусо-
вые качества (Балябина, 2016).

Орехи и продукты на их основе – важный компо-
нент в питании человека. В последнее время на-
блюдается повышение уровня употребления оре-
хов населением всего мира. Последние несколько 
лет мировое производство орехов всех видов ак-
тивно растет, прибавляя в среднем по 3,5 % в год. 
Так, с 2014-го по 2017 год глобальный валовой 
сбор, по оценке Минсельхоза США (USDA), увели-
чился почти на 1 млн.т до 6,4 млн. т. Согласно дан-
ным экспертов The International Nutand Dried Fruit 
Council Foundation INC рост производства и потре-
бления орехов обусловлен повышенным интере-
сом к здоровому питанию и по прогнозам ученых 
данный рост будет сохраняться (Ганенко, 2018).

Полезные свойства орехов в питании человека 
были доказаны очень давно. Орехи представляют 
собой комплексную систему сложных биологи-
чески активных компонентов с физиологически 
значимыми для организма человека свойствами 
(табл. 1). Орехи – источники растительного белка 
и лидеры по содержанию ненасыщенных жирных 
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кислот (табл. 2). Регулярное употребление орехов 
положительно влияет на уровень липидов в сы-
воротке крови, снижает риск развития инсульта, 
способствует улучшению умственной и сердечной 
деятельности, укреплению иммунитета (Zec, 2018; 
Кароматов, 2018).

Для создания новых комбинированных продуктов 
на мясной основе (McNeill, 2017), сбалансирован-
ных не только по аминокислотному, но и по липид-
ному составу целесообразно взять грецкий орех 
(Jiménez Colmenero, 2003). Он в своем химическом 
составе содержит высокую массовую долю жира, 
который основном представлен полиненасыщен-
ными жирными кислотами, необходимы для нор-
мализации питания человека, и лидирует по их со-
держанию (табл. 1 и 2). Кроме того, в грецком орехе 
выявлено более высокое, чем в других видах оре-
хов, содержание токоферолов и витамина Е, кото-
рые в свою очередь являются антиоксидантами и 
защищают продукты от окислительной порчи. Не-
обходимо отметить, что орехи длительное время 
могут сохранять свои полезные свойства также и 
при транспортировке благодаря их скорлупе. Срок 
годности данного вида орехов составляет 10 меся-

цев без потери массы при температуре 0°С и отно-
сительной влажности воздуха 75 % (Скрипин, 2012).

Необходимо учитывать также, что по сравнению 
с другими видами орехов, грецкий занимает «зо-
лотую сердцевину» по стоимости сырья (рис. 1). 
Среднестатистическая цена одного килограмма 
грецкого ореха составляет 250 рублей.

По данным исследователей зрелые грецкие орехи 
в своем химическом составе имеют такие вещества 
как: витамины (табл. 3), дубильные вещества, ка-
ротин, хиноны, ситостероны, линоленовую и ли-
нолиевую кислоты, галлотанины, эфирные масла, 
фитонциды, небольшое количество элаговой и гал-
ловой кислот, что определяет их высокую пищевую 
ценность.

В связи с уникальным составом, грецкие орехи ши-
роко используются в различных областях пищевой 
промышленности, а также в лечебно-профилак-
тических целях ив косметологии (Cofrades, 2008). 
Регулярное употребление этого вида орехов ока-
зывает положительное влияние на организм, кото-
рое проявляется в повышении жизненного тонуса 

Таблица1
Сравнительная характеристика химического состава орехов

Массовая доля основных 
пищевых веществ

Виды орехов

Грецкий Миндаль Кешью Арахис Фундук Лещина

Вода, % 3,8 4,0 5,3 7,9 4,8 5,4

Белки, % 16,2 20,1 16,7 23,7 15,0 13,0

Зола, % 2,0 3,7 3,2 2,6 3,4 3,6

Жиры, % 65,5 52,0 46,3 49,6 61,5 63,6

Углеводы, % 10,8 15,0 32,7 21,5 4,4 9,3

Клетчатка, % 1,5 1,1 2,5 4,0 1,4 1,6

Калий, мг/100 г 670,0 749,0 565,0 658,0 717 445

Кальций, мг/100 г 135,0 248,0 45,0 54,0 170 188

Витамин Е, мкг/100 г 25,0 24,0 5,7 5,4 20,4 21

Витамин В9, мкг/100 г 82,0 93,0 66,7 5,8 113 0

Йод, мкг/100 г 3,4 2,7 1,7 1,1 0,2 0

Таблица 2
Сравнительная характеристика жирнокислотного состава орехов (Елисеева, 2015; Скурихин, 2008)

Вид
ореха

Насыщенные
ЖК

Мононена-
сыщенные ЖК

Полинена-
сыщенные ЖК

Линолено-
вая кислота

Линолевая 
кислота

Грецкий 9,0 21,9 69,1 11,4 57,7

Миндаль 7,8 68,1 18,7 0,09 16,0

Кешью 20,3 59,1 15,7 0,25 15,7

Арахис 16,9 46,2 32,0 0,39 34,1

Фундук 4,46 45,6 8,5 7,3 8,3

Лещина 4,5 47,4 4,6 6,2 0,1
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организма, снижении уровня холестерина и ради-
онуклидов в крови, укреплении защитных функ-
ций организма (Кароматов, 2017). Грецкие орехи 
используются для профилактики заболеваний сер-
дечно-сосудистой системы, диабета и других бо-
лезней (Гончаров, 2008; Schincaglia, 2017).

Таблица 3
Витамины и макроэлементы, содержащиеся в грец-
ких орехах

Наименование Количество в порции 
грецких орехов 100 г, мг%

Натрий 7,0

Калий 474,0

Кальций 89,0

Магний 120,0

Фосфор 332,0

Железо 2,60

Витамин В1 0,39

Витамин В2 0,12

Витамин РР 1,20

Витамин С 5,80

Витамин Е 1,25

В пищевой промышленности из грецких орехов в 
основном получают растительное маcло (Мирзоев, 
2015). Вторичным продуктом производства орехо-
вого масла является жмых. Жмых мелкой фракции 
(в виде порошка) используют на предприятиях пи-
щевой промышленности для изготовления халвы, 
печенья, тортов, пирожных, конфет грильяжа, пря-
ников, других сладостей и хлебобулочных изделий. 
Измельченный жмых используют также в качестве 
наполнителей и добавок к мороженому и творогу. 
Жмых крупной фракции (в виде хлопьев) исполь-
зуют при производстве мюсли. В последнее время 

появляется все больше научных исследований, по-
священных применению орехового жмыха в соз-
дании новых мясных продуктов (Орлова, 2012).

Другим интересным вторичным продуктом явля-
ется ореховый жом –масса, остающаяся после пе-
реработки орехов на ореховое молоко. Если свой-
ства орехового жмыха изучены достаточно хорошо, 
то свойства орехового жома еще предстоит изу-
чить, и определить области его использования. 

У потребителя стабильно большой популярностью 
пользуются печеночные паштеты. Среди субпро-
дуктов 1 категории печень и сердце имеют самую 
высокую биологическую ценность. Интересным 
объектом для создания комбинированных про-
дуктов питания является куриная печень. Это до-
статочно не дорогой и легкоусвояемый продукт, 
насыщенный необходимыми для организма ну-
триентами: белком, жирами, углеводами, вита-
минами и минеральными веществами. В куриной 
печени содержится большое количество железа 
и гепарина, что считается ее самым полезным 
свойством. Употребление куриной печени в пищу 
помогает повышению гемоглобина в крови, при 
этом гепарин удерживает в норме ее способность 
к свертываемости, что идеально подходит для про-
филактики инфаркта миокарда, инсульта и ате-
росклероза (Kicińska, 2019). Из всех витаминов в 
куриной печени больше всего содержится холина 
(витамин В4), который способствует улучшению па-
мяти и стимуляции деятельности мозга, из-за чего 
продукты на основе куриной печени полезны лю-
дям умственного труда.

Целью настоящей работы являлась разработка но-
вого мясного продукта функциональной направ-
ленности, обогащенного белком и ненасыщен-
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Рисунок 1. Средние цены по России, на некоторые виды орехов, руб.

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Glichowska%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30726514
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ными жирными кислотами, на основе куриной 
печени с добавлением жома грецкого орех. Основ-
ные задачи исследования состояли в следующем: 
изучить свойства жома грецкого ореха, разрабо-
тать рецептуру функционального мясного про-
дукта в соответствии с рекомендациями ФАО/ВОЗ, 
апробировать разработанную рецептуру; исследо-
вать свойства разработанного продукта.

Методика исследования

Материалы

В качестве объектов исследования были выбраны:
• жом, оставшийся после переработки грецкого 

ореха на молоко и отжима эмульсии;
• куриная печень;
• свинина жирная;
• печеночный паштет, изготовленный с исполь-

зованием куриной печени и свинины жирной 
по рецептуре № 130 Сборника рецептур блюд 
и кулинарных изделий для предприятий обще-
ственного питания3; 

• пытные образцы паштета с добавлением раз-
личных количеств жома грецкого ореха.

Методы исследования

В работе были использованы следующие методы 
исследований:

− Определение массовой доли белка по ГОСТ 
25011-20174;

− Определение массовой доли жира по ГОСТ 
23042-20155;

− Определение массовой доли влаги по ГОСТ 
9793-20166;

− Определение массовой доли пищевых воло-
кон7;

− Определение показателя активной кислотно-
сти pH-метром;

− Определение жирнокислотного состава мето-
дом газожидкостной хромотографии. Исполь-

3 Голунова, Л.Е. (2003). Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.– Санкт-Петер-
бург, ПрофиКС, с.52. 

4 ГОСТ 25011-2017 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка (с Изменением N 1). – Введ. 2018-01-07. – М.: Стандартинформ, 
2010. – 7 с.

5 ГОСТ 23042-2015 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира. – Введ. 2017-01.01. – М.: Стандартинформ, 2017. – 8 с.
6 ГОСТ 9793-2016 Продукты мясные. Методы определения влаги. – Введ. 2018-01.01. – М.: Стандартинформ, 2017. – 6 с.
7 Антипова, Л.В. (2014). Современные методы исследования сырья и продуктов животного происхождения. Воронежский ЦНТИ – филиал 

ФГБУ «РЭА» Минэнерго России, 531 с.
8 ГОСТ Р 55483-2013 Мясо и мясные продукты. Определение жирно-кислотного состава методом газовой хроматографии. – Введ. 2013. – 06 

– 28. –М: Стандартинформ, 2013. – 13с.
9 Скурихин, М.И. (2008). Таблицы химического состава и калорийности Российских продуктов питания.Справ. издание. – Москва, 

ДеЛи принт, 276 с.
10 ГОСТ 9959-2015 Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической оценки. – Введ. 1993-01-01. – М.: 

Стандартинформ, 2016. – 46 с.
11 Антипова, Л. В. (2001). Методы исследования мяса и мясных продуктов. – Москва, КолосС,570 с.

зовали капиллярную колонку длинной 60 м 
и диаметром 32 мм. Определяли содержание 
метиловых эфиров жирных кислот. Пробопод-
готовку проводили следующим образом: вы-
деляли жировую фракцию жома экстракцией в 
гексане, в экстракт добавляли раствор метила-
та натрия в абсолютном метаноле. Далее под-
готовленную пробу исследовали на приборе 
«Аджимент - 7890». Результаты представлены 
в % от общего количества жира8;

− Определение показателей биологической цен-
ности белков методом расчета аминокислот-
ных скоров незаменимых аминокислот с ис-
пользованием таблиц химического состава и 
калорийности Российских продуктов питания9;

− Органолептические исследования по ГОСТ 
9959-201510;

Все эксперименты были проведены в четырех 
кратной повторности, результаты опытов обраба-
тывались методами математической статистики. 
При проверке статистических гипотез применяли 
уровень доверительной вероятности 0,95.

Оборудование

Для определения показателя активной кислотно-
сти (pH) применяли портативный pH-метр «За-
мер» (модель 2696) со стеклянным электродом, 
заполненным 0,1 М раствором соляной кислоты и 
хлорсеребряным электродом сравнения, который 
содержит насыщенный раствор хлорида калия11.

Для определения массовой доли жира использова-
ли прибор для непрерывной экстракции труднора-
створимых твёрдых веществ из твёрдых материа-
лов–Экстрактор Сокслета.

Определение жирнокислотного состава пептидов 
жмыха грецкого ореха проводили методом газо-
жидкостной хромотографии на приборе «Аджи-
мент - 7890» (производство США).
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Процедура исследования

Проведен расчет суммарного содержания неза-
менимых аминокислот в основных рецептурных 
компонентах паштета на основе куриной пече-
ни, рассчитаны скоры незаменимых аминокислот 
основных компонентов рецептуры и проведена 
сравнительная оценки показателей их биологиче-
ской ценности по белковому компоненту.

Определен жирнокислотный состав основных ре-
цептурных компонентов и проведен сравнитель-
ный анализ их биологической ценности по липид-
ному компоненту.

Проведены исследования на модельных образцах 
по модификации функционально-технологиче-
ских свойств паштетов с добавками различных 
количеств орехового жома. Проведена сравнитель-
ная органолептическая оценка качества получен-
ных продуктов и исследованы их химический со-
став и физико-химические показатели.

В результате эксперимента установлена опти-
мальная концентрация вносимого орехового жома, 
разработана рецептура нового мясного продукта 
функциональной направленности. Разработаны 
научные подходы к модификации свойств паште-
тов и показана перспективность использования 
для этих целей орехового жома.

Результаты и их обсуждение

Для целенаправленного использования жома, по-
лученного из грецких орехов, в создании новых 
продуктов питания проводились исследования по 
изучению его общего химического состава и жир-
нокислотного состава липидов.

Была проведена также органолептическая оценка 
жома грецкого ореха на внешний вид, вкус, цвет 
аромат, консистенцию, поскольку эти показатели 
играют важную роль при производстве продуктов 
питания.

Жом грецкого ореха представлял собой мелкораз-
дробленную ореховую массу, оставшуюся после 
основных стадий переработки грецких орехов на 
ореховое молоко (очищение от скорлупы, замачи-
вание, дробление, экстрагирование, отжим) (Федо-
сова, 2004).

Органолептические характеристики жома пред-
ставлены в табл. 4.

Таблица 4
Органолептическая оценка жома грецкого ореха

Наименование показателя Характеристика

Внешний вид характерный для продуктов 
из грецких орехов

Цвет от желтого до светло-корич-
невого 

Запах приятный, свойственный 
данному виду продукта

Вкус характерный для продуктов 
из грецких орехов

Консистенция тонкодисперсный порошок

Из анализа химического состава орехового жома 
было установлено (табл. 5), что жом содержит боль-
шое количество белков (до 50 мас. %) и липидов 
(до 18 мас. %). Проведенный методом жидкостной 
хроматографии анализ жирнокислотного состава 
показал, что липиды жома грецкого ореха богаты 
пальмитоолеиновой, олеиновой, арахидоновой и, 
особенно, линолевой и линоленовой кислотами 
(см. ниже по тексту).

Проведенные эксперименты позволили сделать 
вывод о том, что жом грецкого ореха представляет 
собой ценное сырье, особенно по жирнокислотно-
му составу и может быть эффективно использован 
для обогащения мясных продуктов белками и не-
насыщенными жирными кислотами и создания на 
этой основе новых комбинированный продуктов 
функциональной направленности.

Таблица 5
Химический состав жома грецкого ореха

Исследуемый показатель Количество, мас.%

Влага 10,8±1,4

Белок 44,3±4,7

Жир 15,5±2,3

Углеводы 22,8±5,1

Пищевые волокна 6,6±0,5

Создание комбинированного продукта осущест-
вляли на основе печеночных паштетов. Выбор 
паштетной группы обусловлен двумя факторами:
1. Паштеты пользуются популярностью среди на-

селения благодаря их питательным свойствам 
и доступностью по цене. 

2. Паштеты – оптимальное технологическое ре-
шение для введения в продукт пищевых доба-
вок.

За основу была выбрана рецептура со следующими 
компонентами: печень куриная, свинина жирная, 
масло сливочное, лук, морковь, бульон (паштет № 
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130)12. Проведен сравнительный анализ основных 
компонентов этой рецептуры по биологической 
ценности липидов и белков. Результаты анализа 
жирнокислотного состава представлены в табл.6.

Из таблицы видно, что добавление жома грецкого 
ореха в рецептуру, позволит обогатить печеноч-
ный паштет жирными кислотами класса Омега-3 
(линоленовой, эйкозатриеновой, эйкозапентаено-
вой) и жирными кислотами класса Омега-6 (лино-
левой, арахидоновой) и сделать этот продукт более 
сбалансированным по липидному составу в соот-
ветствии с современной парадигмой здорового 
питания.

Важным было также понять, в какой мере добав-
ление жома грецкого ореха в состав паштета на ос-
нове куриной печени повлияет на биологическую 
ценность продукта по белковому составу. Для это-
го была проведена сравнительная оценка амино-
кислотного состава белков основных рецептурных 
компонентов (табл. 7). 

Для определения соответствия аминокислотного 
состава белков рецептурных компонентов потреб-
ностям организма человека кроме аминокислот-
ного скора рассмотрен и ряд других показателей: 
индекс незаменимых аминокислот (ИНАК), который 

12 Голунова, Л.Е. (2003). Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.– Санкт-Петер-
бург, ПрофиКС, с.52.

представляет собой модифицированный метод хи-
мического скора и позволяет учитывать количество 
всех НАК; коэффициент различия аминокислотного 
скора (КРАС), показывающий избыточное количе-
ство НАК, не используемых на пластические нужды 
организма. По величине КРАС оценивают биологи-
ческую ценность (БЦ) белков в продукте, определяе-
мую по разнице между 100 % и КРАС.

Мы рассчитали также значения обобщающих ко-
эффициентов утилитарности (U) для каждого 
компонента (табл. 8), характеризующие степень 
сбалансированности НАК по отношению к физи-
ологически необходимой норме (эталону). В каче-
стве эталона применяли аминокислотную шкалу 
комитета ФАО/ВОЗ для взрослого человека. 

Сравнительный анализ аминокислотного состава 
белков на основании данных таблиц 7 и 8 показал, 
что белки куриной печении имеют высокую био-
логическую ценность – 80 %. Нет лимитирующей 
аминокислоты, аминокислотный скор всех НАК 
выше 100 %, степень сбалансированности амино-
кислотного состава высокая – 0,84. Биологическая 
ценность белков свинины жирной находится на 
уровне 65-66 %. Лимитирующей аминокислотой 
является триптофан, что связано с большим со-
держанием жира в этом виде сырья. Однако, белки 

Таблица 6
Жирнокислотный состав рецептурных компонентов печеночного паштета, %

Кислота Название (показатель) Жмых грецкого ореха Свинина жирная Печень куриная

С4-0 Маслянная 0,00 0,0 0,0

С6-0 Капроновая 0,03 0,01 0,0

С8-0 Каприловая 0,00 0,00 0,0

С10-0 Деценовая 0,23 0,08 0,0

С12-0 Лауриновая 0,00 0,09 0,0

С14-0 Миристиновая 0,00 1,20 0,24

С14-1 Миристоолеиновая 0,00 0,33 0,27

С16-0Σ Пальмитиновая 0,00 20,53 21,36

С16-1Σ Пальмитоолеиновая 6,69 0,03 3,14

С18-0 Стеариновая 0,07 10,83 16,01

С18-1Σ Олеиновая 3,25 38,39 40,31

С18-2Σ Линолевая 20,26 9,11 11,65

С18-3Σ Линоленовая 53,15 0,62 0,24

С20-0 Арахидоновая 11,60 0,39 0,0

С22-0 Бегеновая 0,15 0,001 0,24

С 20:3ώ9. Эйкозатриеновая 0,94 0,7 0,21

С 20:5ώ3 Эйкозапентаеновая 0,22 0,001 0,0

С17-0 Маргариновая 1,09 0,33 0,26
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свинины жирной полноценны по аминокислотно-
му составу, имеют высокие показатели аминокис-
лотного скора и достаточно высокую степень сба-
лансированности аминокислотного состава – 0,69. 
Белки орехового жома имеют в своем составе все 
незаменимые аминокислоты. Суммарное содержа-
ние НАК в жоме сопоставимо с таковым для кури-
ной печени и свинины жирной, но биологическая 
ценность белкового состава ниже – 52-53 %. Это 
связано с большим различием в величинах амино-
кислотных скоров и наличием двух аминокислот, 
скор которых меньше 100 % (лизин и треонин). Ли-
митирующей аминокислотой является лизин, что 
характерно для растительного сырья. Причем со-
держание лизина намного меньше, чем в куриной 
печени и свинине жирной. Такой аминокислотный 
состав предопределяет и невысокую степень сба-
лансированности аминокислотного состава жома 

– 0,48.

Известно, что основным источником лизина яв-
ляются мясо, рыба и творожные продукты. Это 
подтверждается и в нашем исследовании: из всех 
аминокислот в составе белков куриной печени и 
свинины жирной самое высокое значение амино-
кислотного скора имеет лизин. При добавлении 
жома грецкого ореха в рецептуру печеночного 
паштета можно ожидать понижения содержания 
13 Голунова, Л.Е. (2003). Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.– Санкт-Петер-

бург, ПрофиКС, с.52.
14 Рогов, И. А. (2009). Технология мяса и мясопродуктов.Книга 1.Общая технология мяса. – Москва, КолосС, 565 с.

лизина, но в тоже время повышения содержания 
триптофана. 

Для разработки рецептуры нового продукта 
паштетной группы, сбалансированного по ами-
нокислотному составу и обогащенного полине-
насыщенными жирными кислотами проведены 
эксперименты по выработке образцов паштетов 
с заменой части мясного сырья на жом грецкого 
ореха в количестве 5, 10, 15 и 20 мас. % (табл.9). Кон-
тролем служил образец паштета, выработанный по 
рецептуре № 13013. Выработка осуществлялась по 
общепринятой технологии14.

Исследование химического состава исследуемых 
паштетов (табл.10) показало, что при замене мяс-
ного сырья на ореховый жом наблюдается умень-
шение количества влаги в готовых продуктах, что 
снижает вероятность микробиальной порчи и по-
ложительно влияет на срок хранения продукта. 
Кроме того, с увеличением массовой доли жома 
увеличивается содержание белка в паштете. Так в 
образце № 4 (табл.10), где обогащение жомом со-
ставляло 20%, наблюдалось увеличение содержа-
ния белка в 1,4-1,5 раза по сравнению с контролем.

Проведен расчет биологической ценности ами-
нокислотного состава контрольного и опытных 

Таблица 7
Скоры незаменимых аминокислот (НАК) основных компонентов рецептуры печеночного паштета

Наименование аминокислоты Жом грецкого ореха Печень куриная Свинина жирная

Изолейцин 119,00 130,00 126,75

Лейцин 108,71 127,86 109,14

Лизин 49,46 145,27 161,10

Метионин+Цистин 105,14 121,43 108,00

Фенилаланин+Тирозин 139,33 154,50 130,83

Треонин 91,25 113,25 116,00

Триптофан 119,0 134,00 85,00

Валин 120,4 139,60 118,40

Таблица 8
Показатели биологической ценности основных компонентов рецептуры печеночного паштета

Наименование показателя
Величина показателя

Жом грецкого ореха Печень куриная Свинина жирная

Суммарное содержание НАК, г/100 г белка 36,99 48,44 44,61

ИНАК, % 102,57 132,67 117,62

КРАС,% 47,08 19,99 34,42

БЦ, % 52,92 80,01 65,59

U, дол. ед. 0,48 0,84 0,69



ДАНИЛЬЧУК Т.Н., ЕФРЕМОВА Ю.Г., БАРКОВСКАЯ И.А.

70

образцов печеночного паштета (табл. 11). Сравни-
тельный анализ показал, что биологическая цен-
ность паштета, содержащего 20 % жома грецкого 
ореха, выше на 1,73 %, ИНАК выше на 13,69 %, чем 
в контрольном образце, а значение КРАС ниже на 
1,74 %, что подтверждается значением биологиче-

ской ценности. На основании полученных данных 
можно говорить и о повышении степени сбаланси-
рованности аминокислотного состава НАК по от-
ношению к физиологически необходимой норме в 
продукте, в состав которого кроме печени и свини-
ны жирной, входит жом грецкого ореха. 

Таблица10
Химический состав образцов печеночного паштета, г/100 г продукта

Показатели Контроль Образец №2 Образец №3 Образец № 4

Влага 61,3±0,3 55,26 ±0,25 52,24 ±0,1 49,22 ±0,45

Белок 11,4±0,8 14,04 ±0,75 15,36±0,5 16,68±0,7

Жир 24,3±0,9 25,52 ±0,75 26,13±0,73 26,74±0,68

Углеводы 1,2±0,2 2,94 3,81 4,68

Зола 1,9±0,1 2,06 ±0,04 2,14±1,1 2,22±0,9

Пищевые волокна 0,5 1,16 1,49 1,82

Таблица 11
Содержание аминокислот в суммарном белке и биологическая ценность образцов паштета, г/100 г белка

Наименование аминокислоты Контроль Образец № 4 (20% жома)

Аминокислотный скор

Изолейцин 103,50 122,75

Лейцин 101,85 112,00

Лизин 116,55 105,27

Метионин+Цистин 108,00 121,71

Фенилаланин+Тирозин 123,50 136,00

Треонин 90,80 123,00

Триптофан 107,00 122,00

Валин 111,60 129,00

Показатели биологической ценности

Суммарное содержание НАК, г/100 г белка 39,16 43,57

ИНАК, % 107,45 121,14

КРАС,% 16,68 14,94

БЦ, % 83,32 85,05

U, дол. ед. 0,84 0,87

Таблица 9
Рецептуры образцов мясных паштетов с добавлением жома грецкого ореха

Ингредиенты Контроль Образец №1 
(5% жома), г

Образец №2 
(10% жома), г

Образец №3 
(15% жома), г

Образец № 4 
(20% жома), г% Г

Печень куриная 60 300 275 250 225 200

Масло сливочное 10 50 50 50 50 50

Жом грецкого ореха - - 25 50 75 100

Свинина жирная 15 75 75 75 75 75

Лук 5 25 25 25 25 25

Морковь 5 25 25 25 25 25

Бульон 5 25 25 25 25 25
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Расчетным путем (Андреева, 2011; Елисеева, 2015; 
Жмурина, 2014; Чиркова, 2008) проведено сравне-
ние количества насыщенных (НЖК), мононенасы-
щенных (МНЖК) и полиненасыщенных (ПНЖК) 
жирных кислот в контрольном и опытном образ-
цах. Оценка жирнокислотной сбалансированно-
сти опытного образца по сравнению с контроль-
ным показала, что замена мясного сырья на 20 % 
жома грецкого ореха снизила количество НЖК на 
30 %, а количество ПНЖК и МНЖК увеличилось, 
соответственно на 12,8 % и 16,5 %. Это согласует-
ся с рекомендациями ФАО/ВОЗ о необходимости 
увеличения доли растительных жиров в питании 

15  ГОСТ 9959-2015 Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической оценки. – Введ. 1993-01-01. – М.: 
Стандартинформ, 2016. – 46 с.

для создания продуктов, приближенных к требо-
ваниям стандарта ФСП. Благодаря введению жома 
в состав рецептуры паштета увеличилось количе-
ство жирорастворимых витаминов в готовом про-
дукте (см. табл. 3).

Для органолептической оценки была применена 
методика ГОСТ 9959-201515. Органолептические 
показатели готовых продуктов оценивались по 
пятибалльной шкале дегустационной комисси-
ей кафедры «Технологии мяса и мясопродуктов» 
МГУПП в состав, которой входило 10 человек. По-
лученные результаты представлены на рис. 2.

4,2

4,4

4,6

4,8

5
Цвет

Внешний вид

КонсистенцияЗапах

Вкус

Контроль Образец №2 Образец №3 Образец №4

Рисунок 2. Гистограмма органолептической оценки образцов готовых продуктов 

На основании проведенной дегустации выявлено, 
что самым лучшим сумме баллов органолептиче-
ской оценки является образец № 4, содержащий 
20 % жома грецкого ореха. Дегустаторами было от-
мечено, что у данного образца более нежный, чем 
у других, ореховый вкус и приятный запах, одно-
родная консистенция с включениями ореховых 
частиц жмыха, не вызывающих неприятные ощу-
щения. Контрольный образец имел классический 
вкус и аромат печеночного паштета, желто-ко-
ричневый цвет, однородную, мягкую, мажущуюся 
консистенцию.

Помимо биологической ценности по липидному 
и белковому составу, органолептических харак-
теристик важным технологическим показателем 
является выход готового продукта. По резуль-
татам контрольной и опытной выработки было 

установлено, что контрольный образец паштета 
имел выход готового продукта 70,5 %, в то время 
как опытный образец №4, содержащий в своем 
составе 20 % жома грецкого ореха – 75,3 %. Таким 
образом, выход готового продукта был увеличен 
на 4,8 %, по сравнению с контрольным образцом.

Выводы

Научные подходы, основанные на использовании 
вторичных продуктов переработки орехов, в част-
ности орехового жома, для повышения биологи-
ческой ценности мясных продуктов, позволили 
создать новый продукт функциональной направ-
ленности – паштет комбинированного состава на 
основе куриной печени. Предложена рецептура 
паштета с добавкой 20 мас. % жома грецкого оре-



ДАНИЛЬЧУК Т.Н., ЕФРЕМОВА Ю.Г., БАРКОВСКАЯ И.А.

72

ха как пример продукта, обогащенного белком и 
ненасыщенными жирными кислотами, имеющего 
высокую биологическую ценность и высокую сте-
пень сбалансированности аминокислотного соста-
ва по отношению к физиологически необходимой 
норме. В продукте, изготовленном по предложен-
ной рецептуре, количество насыщенных жирных 
кислот было снижено на 30 %, а количество поли-
ненасыщенных и мононенасыщенных жирных 
увеличено на 12,8 % и 16,5 % соответственно по 
сравнению с контрольным образцом. При замене 
мясного сырья на 20 % жома грецкого ореха на-
блюдалось улучшение органолептических свойств 
паштета и увеличение выхода готового продукта 
на 4,8 %, Научные разработки, представленные в 
настоящей статье, соответствуют эталонам, разра-
ботанным Комитетом ФАО/ВОЗ.
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Currently, the development of healthy nutrition products balanced by vital ingredients 
is relevant. In particular, for meat products the problem of the biological value of the lipid 
composition and the minimization of the amount of saturated and trans fats has not yet been 
solved. In connection with the increasing demand of the population for lactose-free food 
products, the production of nut milk is increasing and there is a problem of using secondary 
products of this production - nut pulp. The solution to these problems can be found in the 
creation of a meat product containing nut pulp additives. The article substantiates the choice 
of chicken liver as a raw material for creating new meat products. The results of a study of the 
chemical composition of walnut pulp as a by-product of the processing of walnut into nut milk 
are presented and the biological value of pulp for using it as an additive in meat products is 
scientifically substantiated. A comparative characteristic of the physicochemical, functional-
technological and organoleptic properties of chicken liver-based pastes with the addition of 
various amounts of nut pulp is given. The control was a paste sample, the recipe of which 
includes chicken liver, fat pork, butter, onions and carrots. Experiments have shown that the 
best results for all indicators has a sample containing 20 % of walnut pulp. In this sample, the 
amount of saturated fatty acids was reduced by 30 %, and the number of polyunsaturated 
and monounsaturated fatty acids was increased by 12.8 % and 16.5 %, respectively, compared 
with the control sample. When replacing meat raw materials with 20 % walnut beet pulp, an 
improvement in the organoleptic properties of the paste and an increase in the yield of the 
finished product by 4.8 % were observed in comparison with the control sample. A chicken liver 
paste paste with walnut pulp additives is proposed as an example of a product enriched with 
protein and unsaturated fatty acids. Practical recommendations are given on the technology for 
the production of paste of high biological value based on chicken liver.

Keywords: walnut pulp, chicken liver, the biological value of food, polyunsaturated fatty acids, 
monounsaturated fatty acids
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