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Аннотация. Исследовано изменение свойств измельченной мышечной ткани минтая 
(Theragra chalcogramma), сельди тихоокеанской (Clupea pallasii) и сайры тихоокеанской 
(Cololabis saira) с целью экспериментального обоснования рационального режима из-
мельчения мышечной ткани для производства рыбных паштетов. Исследование водо-
удерживающей способности показало, что высокие показатели этого параметра имеют 
место при измельчении в интервале 6–9 мин для мышечной ткани минтая и сельди и  
9–12 мин – для сайры. Оценивая в целом характер формирования органолептических 
свойств, рациональной продолжительностью можно считать 6 мин для паштетов на ос-
нове минтая и сельди и 9 мин – на основе сайры. 
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Abstract. The change in properties of crushed muscle tissue pollock (Theragra chalcogramma), 
Pacific herring (Clupea pallasii) and Pacific saury (Cololabis saira) has been studied, with the 
aim of experimentally substantiating rational mode of grinding muscle tissue for the production 
fish pates. The study of water retention capacity showed that high values of this parameter oc-
cur when grinding in the range of 6–9 minutes for the muscle tissue of pollock and herring, and 
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9–12 minutes for saury. Assessing the overall nature formation organoleptic properties, a ra-
tional duration can be considered 6 minutes for pates based pollock and herring, and 9 minutes 
based on saury. 

Keywords: duration of grinding, water-holding capacity, organoleptic properties, pates, Far 
Eastern fish 

For citation: Kornienko N.L. Formation organoleptic properties of fish pates in process grind-
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Введение 
Производство кулинарных рыбных продуктов на основе измельченной мышечной ткани 

является одним из интенсивно развивающихся направлений рыбной отрасли, которое вносит 
определенный вклад в решение основной проблемы рыбохозяйственного комплекса – обес-
печение населения высококачественной пищевой продукцией при условии постоянного об-
новления её ассортимента [1–5]. 

Согласно литературным данным технология кулинарных рыбных продуктов из измель-
ченной мышечной ткани состоит из следующих технологических этапов: измельчение, набор 
рецептуры, термообработка [6]. 

Измельчение является одним из основополагающих процессов в технологии кулинарных 
рыбных продуктов, поскольку степень измельчения существенным образом влияет на свой-
ства и выход готовой продукции, консистенцию и влагоемкость фарша, способствует улуч-
шению структуры и консистенции фарша, улучшает органолептические показатели и увели-
чивает выход готовой продукции [6–10]. 

Многие авторы, отмечая положительное влияние дополнительного измельчения фарша 
на структурно-механические показатели и водоудерживающую способность, в то же время 
считают, что измельчение фарша должно производиться до определенного предела [7–11]. 

Следует отметить, что исследование влияния технологических параметров измельчения 
представлено в научно-исследовательских работах преимущественно в пищевых системах, в 
состав которых помимо измельченной мышечной ткани входят другие компоненты рецепту-
ры. Наряду с этим, в просмотренной литературе данные о влиянии вида рыб на преобразова-
ние компонентов при измельчении имеют фрагментарный характер, что, в свою очередь, 
обуславливает сложность интерпретации и ограничивает возможность практического ис-
пользования при разработке технологии кулинарных паштетов из минтая, сельди и сайры. 

Цель настоящего исследования состояла в изучении влияния продолжительности из-
мельчения на состав свойств паштетов из дальневосточных рыб. 
 

Объекты и методы исследований 
Основным материалом для исследований стали мороженые минтай (Theragra 

chalcogramma (Pallas, 1814), сельдь тихоокеанская (Clupea pallasii (Valenciennes, 1847) и 
сайра тихоокеанская (Cololabis saira (Brevoort, 1856), соответствующие требованиям ГОСТ 
32366-2013. Объектами исследования являлись измельченная мышечная ткань и паштеты на 
ее основе.  

Измельченную мышечную ткань изготавливали из обесшкуренного филе на волчке с 
диаметром решетки 3 мм; последующее измельчение проводили на куттере при скорости 
вращения ножей 2400 об/мин при температуре процесса 10–12 ºС; время измельчения – 0, 3, 
6, 9, 12 и 15 мин. 

Методы отбора проб для анализа образцов проводили в соответствии с ГОСТ 31339-06. 
Водоудерживающую способность определяли по ГОСТ 7636-85.  
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Сырую технологическую эмульсию получали путем эмульгирования полуфабриката, в 
состав которого входила измельченная мышечная ткань рыбы, подсолнечное масло и вода 
(табл. 1); время эмульгирования – 1 мин [12]. 

 

Таблица 1 
Рецептура экспериментальных паштетов 

Table 1 
Recipe of experimental pates 

 

Компоненты Массовая доля, % 
Измельченная мышечная ткань 60 
Масло подсолнечное 20 
Вода 20 

 

Термообработку паштетов осуществляли путем нагрева сырой технологической эмуль-
сии в водяной бане; начальная температура воды – 90 ºС; время нагрева – до достижения в 
центре полуфабриката температуры 80 ºС. Готовые паштеты после нагрева охлаждали воз-
духом при температуре 20±2 °C [13]. 

Органолептическую оценку паштетов производили в соответствии с ГОСТ ISO 8586-2015  
и ГОСТ ISO5492-2014, используя балльные шкалы (табл. 2), разработанные в ходе предвари-
тельных экспериментов в соответствии с рекомендациями Т.М. Сафроновой [14]. 

 

Таблица 2 
Балльная шкала органолептических свойств паштетов из дальневосточных рыб 

Table 2 
Score scale of organoleptic properties of Far Eastern fish pates 

 
Количественная 

оценка, балл 
Запах/вкус Консистенция Структура 

5 
Свойственный данной 
рыбе, ярко выражен 

Нежная, сочная 
Однородная, пастообразная, 
без включений 

4 
Свойственный данной 
рыбе, умеренный 

Нежная, незначи-
тельно суховатая 

Однородная, пастообразная, 
с включениями частиц  
d 0,5–1 мм 

3 

Свойственный данной 
рыбе, слабо выраженный, 
с незначительным нега-
тивным оттенком 

Суховатая, мелко 
крупитчатая, волок-
нистая 

Однородная, пастообразная с 
включениями частиц d 1–2 
мм 

2 

Свойственный данной 
рыбе едва уловим, с нега-
тивным оттенком рыбно-
го запаха 

Сухая, мелко кру-
питчатая, волокни-
стая 

Неоднородная, фаршевого 
типа с включениями частиц  
d 2–3 мм 

1 
Несвойственный данной 
рыбе, с резким негатив-
ным оттенком 

Сухая, мелко кру-
питчатая, излишне 
волокнистая 

Неоднородная, фаршевого 
типа, с включениями частиц 
d 3–4 мм 

 
Результаты и их обсуждение 
Экспериментально установлено влияние продолжительности измельчения на водоудер-

живающую способность (рис. 1) измельченной мышечной ткани исследуемых рыб. Графиче-
ское изображение этой взаимосвязи показывает, что вид рыбы влияет на значение исследуе-
мой функции отклика, так, для минтая и сельди точка экстремума приходится на 6 мин, для 
сайры – на 12 мин.  
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Рис. 1. Влияние продолжительности измельчения на водоудерживающую способность  
мышечной ткани: а – минтая; б – сельди; в – сайры 

Fig. 1. The effect duration of grinding on the water–holding capacity  
muscle tissue: a – pollock; б – herring; в – saury 

 
Данные рис. 2 показывают, что увеличение времени измельчения сопровождается 

уменьшением диаметра неизмельченных частиц мышечной ткани исследуемых рыб от 3,0 до 
0,3–0,5 (9 мин). При 12 мин измельчения (минтай, сайра), 15 мин (сельдь) структура мышеч-
ной ткани становится гомогенной, т.е. включения отсутствуют. 

 

 
 

Рис. 2. Влияние продолжительности измельчения на диаметр неизмельченных частиц мышеч-
ной ткани (МТ): а – минтая; б – сельди; в – сайры 

Fig. 2. The effect of grinding duration on the diameter non–crushed particles muscle tissue:  
a – pollock; б – herring; в – saury 

 
Известно, что степень измельчения мышечной ткани рыб оказывает неоднозначное вли-

яние на формирование органолептических свойств, в том числе структуры полуфабрикатов 
при термообработке [7, 14, 15]. Исходя из этого, целью следующего этапа эксперименталь-
ных исследований являлось изучение влияния вида рыб и продолжительности измельчения 
мышечной ткани на органолептические свойства паштетов. Влияние продолжительности из-
мельчения мышечной ткани рыб на органолептические свойства паштетов представлено в 
табл. 3–5. 

Результаты исследований органолептических свойств паштетов из минтая в зависимости 
от продолжительности измельчения мышечной ткани (табл. 3) позволяют установить следу-
ющие факты: с увеличением степени измельчения запах и вкус от свойственного минтаю, 
ярко выраженного изменяются до свойственного минтаю, едва уловимого. Консистенция во 
всех представленных образцах не изменяется. Структура паштета из минтая становится од-
нородной и пастообразной с включениями частиц не более 0,5–1 мм на шестой минуте из-
мельчения. 
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Таблица 3 
Влияние продолжительности измельчения мышечной ткани минтая  

на органолептические свойства вареных паштетов 
Table 3 

The effect duration of grinding pollock muscle tissue  
on the organoleptic properties boiled pates 

 

Продол-
жительность 

измельче-
ния, мин 

Характеристика органолептических свойств 

Вкус, запах Консистенция Структура 

0 
Свойственный минтаю, яр-
ко выраженный (5 баллов) 

Нежная, сочная 
(5 баллов) 

Неоднородная, фаршевого типа с вклю-
чениями частиц d 2–3 мм (2 балла) 

3 
Свойственный минтаю, 
умеренный (4 балла) 

Нежная, сочная 
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 1–2 мм (3 балла) 

6 
Свойственный минтаю, 
умеренный (4 балла) 

Нежная, сочная 
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 0,5–1 мм (4 балла) 

9 
Свойственный минтаю, 
умеренный (4 балла) 

Нежная, сочная 
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 0,5–1 мм (4 балла) 

12 
Свойственный минтаю, сла-
бо выраженный (4 балла) 

Нежная, сочная 
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная, без вклю-
чений (5 баллов) 

15 
Свойственный минтаю, ед-
ва уловим (2 балла) 

Нежная, сочная 
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная, без вклю-
чений (5 баллов) 

 

Таблица 4 
Влияние продолжительности измельчения мышечной ткани сельди 

на органолептические свойства вареных паштетов 
Table 4 

The effect duration of grinding herring muscle tissue  
on the organoleptic properties boiled pates 

 

Продол-
жительность 

измельче-
ния, мин 

Характеристика органолептических свойств 

Вкус, запах Консистенция Структура 

0 
Свойственный сельди, яр-
ко выраженный (5 баллов) 

Суховатая,  
мелко крупитчатая 
(3 балла) 

Неоднородная, фаршевого типа с 
включениями частиц d 2–3 мм (2 балла)

3 
Свойственный сельди, яр-
ко выраженный (5 баллов) 

Нежная, незначи-
тельно суховатая  
(4 балла) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 1–2 мм (3 балла) 

6 
Свойственный сельди, яр-
ко выраженный (5 баллов) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 0,5–1 мм (4 балла) 

9 
Свойственный сельди, 
умеренный (4 балла) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 0,5 мм (4 балла) 

12 
Свойственный сельди, 
умеренный (4 балла) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 0,5 мм (4 балла) 

15 
Свойственный сельди, сла-
бо выраженный (3 балла) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная, без 
включений (5 баллов) 

 

Данные табл. 4 показывают, что с увеличением продолжительности измельчения запах и 
вкус паштетов от свойственного сельди, ярко выраженного изменяются до свойственного 
сельди, слабо выраженного. Консистенция паштетов изменяется от суховатой, мелко кру-
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питчатой (0 мин) до нежной и сочной (6–15 мин измельчения). Структура паштета из сельди 
становится однородной и пастообразной с включениями частиц не более 0,5–1 мм на шестой 
минуте измельчения. 

Результаты исследований органолептических свойств паштетов из сайры в зависимости 
от продолжительности измельчения мышечной ткани (табл. 5) позволяют установить, что с 
увеличением степени измельчения запах и вкус от свойственного сайре, ярко выраженного 
изменяются до свойственного сайре, слабо выраженного. Консистенция паштетов изменяет-
ся от суховатой, мелко крупитчатой (0 мин) до нежной и сочной (6–15 мин измельчения). 
Структура паштета из сайры становится однородной и пастообразной с включениями частиц 
не более 0,5–1 мм на шестой минуте измельчения. 

 

Таблица 5 
Влияние продолжительности измельчения мышечной ткани сайры  

на органолептические свойства вареных паштетов 
Table 5 

The effect duration of grinding saury muscle tissue  
on the organoleptic properties boiled pates 

 

Продол-
жительность 
измельчения, 

мин 

Характеристика органолептических свойств 

Вкус, запах Консистенция Структура 

0 
Свойственный сайре, ярко 
выраженный (5 баллов) 

Суховатая, мелко 
крупитчатая (3 балла)

Неоднородная, фаршевого типа с 
включениями частиц d 2–3 мм (2 балла)

3 
Свойственный сайре, ярко 
выраженный (5 баллов) 

Нежная, незначитель-
но суховатая (4 балла)

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 1–2 мм (3 балла) 

6 
Свойственный сайре, 
умеренный (4 балла) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 0,5 мм (4 балла) 

9 
Свойственный сайре, сла-
бо выраженный (3 балла) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная с включе-
ниями частиц d 0,5 мм (4 балла) 

12 
Свойственный сайре, сла-
бо выраженный (3 балла) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная, без 
включений (5 баллов) 

15 
Свойственный сайре, сла-
бо выраженный (3 балла) 

Нежная, сочная  
(5 баллов) 

Однородная, пастообразная, без 
включений (5 баллов) 

 
Заключение 
Таким образом, на основании проведенных исследований установили рациональную 

продолжительность измельчения мышечной ткани, которая составляет 6 мин для паштетов 
из минтая и сельди и 9 мин – из сайры. 

Обобщение представленного материала позволяет сделать вывод о том, что в данной ра-
боте показана возможность расширения ассортимента рыбных паштетов из минтая, сельди и 
сайры. Разработанная технология рыбных паштетов обеспечивает формирование органолеп-
тических свойств и структуры готовой продукции путём максимального использования тех-
нологических свойств рыбного сырья. 
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