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Аннотация. В статье рассматривается возможность использования цветоноса Allium 
Sativum в рецептуре пате-мусса на основе куриной печени и шпика. Пате-мусс является 
мясным деликатесным продуктом, приготовленным на основе утиной или куриной печени, 
свиного мяса, жира. Классическое его получение включает измельчение ингредиентов до од-
нородного состояния, после чего полученная масса взбивается до получения мусса, помеща-
ется в формы и сверху добавляется желейная заливка с растопленным жиром. С целью обо-
гащения компонентами функционального значения, а также придания оригинальных органо-
лептических характеристик мясному продукту было смоделировано четыре опытных об-
разца пате-мусса с добавлением различного количества растительного компонента цвето-
носа Allium Sativum – 3, 6, 9, 12 % взамен мясного сырья. Цветонос был собран в период нача-
ла завивания стрелок в июне 2022 г. в окрестностях города Красноярска. В качестве кон-
трольного образца взята традиционная рецептура пате-мусса. Проведена органолептиче-
ская и дегустационная оценка разработанных образцов пате-мусса и сравнительный анализ 
с контрольным образцом. Органолептическую оценку готового изделия проводили по ГОСТ 
9959-2015. Определение органолептических показателей пате-мусса с добавлением цвето-
носа Allium Sativum показало, что при внесении цветоноса в количестве 9 % взамен мясного 
сырья обеспечивается наилучший результат. В результате проведенной дегустационной 
оценки опытный образец с 9 % добавлением цветоноса Allium Sativum тоже оказался самым 
лучшим. Предложена принципиальная технологическая схема получения пате-мусса с добав-
лением цветоноса Allium Sativum, который вносится на этапе формирования компонентов. 

Ключевые слова: Allium Sativum, стрелки чеснока, цветонос, пате-мусс, паштет, ре-
цептура, дегустационная оценка, органолептическая оценка, внешний вид, обогащение. 
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Abstract. The article considers the possibility of using Allium Sativum peduncle in the recipe of a pate 
mousse based on chicken liver and bacon. Pate mousse is a meat delicacy product, prepared on the basis of 
duck or chicken liver, pork meat, fat. Its classical preparation involves grinding the ingredients to a homoge-
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neous state, after which the resulting mass is whipped until a mousse is obtained, placed in molds, and a jelly 
filling with melted fat is added on top. In order to enrich the components of functional significance, as well as 
to give original organoleptic characteristics to the meat product, four prototypes of the path mousse were 
modeled with the addition of various amounts of plant component Allium Sativum peduncle - 3, 6, 9, 12% in-
stead of meat raw materials. The peduncle was collected during the beginning of the curling of the arrows in 
June 2022 in the vicinity of the city of Krasnoyarsk. The traditional recipe of pate mousse was taken as a con-
trol sample. Organoleptic and tasting evaluation of the developed pate mousse samples and comparative 
analysis with the control sample were carried out. Organoleptic evaluation of the finished product was carried 
out according to GOST 9959-2015. The determination of the organoleptic parameters of the path mousse 
with the addition of Allium Sativum peduncle showed that when applying a peduncle in the amount of 9% in-
stead of meat raw materials, the best result is provided. As a result of the conducted tasting evaluation, the 
prototype with 9% addition of Allium Sativum peduncle also turned out to be the best, a basic technological 
scheme for obtaining a path mousse with the addition of Allium Sativum peduncle, which is introduced at the 
stage of component formation, was proposed. 

Keywords: Allium Sativum, garlic arrows, peduncle, pate-mousse, pate, recipe, tasting evalua-
tion, organoleptic evaluation, appearance, enrichment. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Чеснок – культура, которая на террито-
рии Российской Федерации выращивается в 
больших масштабах как на плантациях для 
реализации, так и на частных огородах насе-
ления. Площадь распространения данного 
растения достаточно велика, а способ выра-
щивания его весьма прост. В основном при-
меняются для кулинарии зубчики чеснока или 
стеблевой части, не уделяя должного внима-
ния верхушкам данного растения. Однако их 
можно применять в производстве различных 
кондитерских, мясных, хлебобулочных изде-
лий в качестве перспективного дополнитель-
ного функционального компонента. Они ис-
пользуются даже в медицинских целях [1‒3]. 
Кончики чеснока (Allium Sativum) – это перье-
вая часть цветоноса. По вкусу напоминаю-
щую спаржевую фасоль, но с характерным 
привкусом чеснока. Стрелки содержат раз-
личные витамины, клетчатку, макро- и микро-
элементы, особенно в период закручивания, 
который наступает примерно в начале июня. 
В такое время они обладают максимальным 
количеством полезных веществ, закручива-
ясь и создавая светло-зеленые коробочки с 
семенами для дальнейшего размножения. 
Считается эффективным использование тех 
стрелок, которые начали закручиваться, но 
ещё не начали создавать семена с целью 
передачи полезных веществ в них. 

Согласно литературным источникам, в 
стрелках чеснока содержится 1,3 г белка, 0,1 г 
жира и 3,4 г углеводов, а также витамины 
группы В и РР, А, Е, С. Калорийность продук-
та составляет 24 кКал на 100 г. Стрелки чес-
нока богаты различными моно- и дисахарида-

ми, в том числе фруктозой и глюкозой, при-
мерно на 21 и 9 % соответственно. Основное 
преимущество данного цветоноса над другими 
является в наличии фитонцидов и аллицина, 
способных к уничтожению вирусов и бактерий, 
и блокировке их проникновения в организм. 
Макро- и микроэлементный состав исчисляет-
ся следующими элементами: кальцием, кали-
ем, германием, магнием, фосфором, натрием 
и т.д. Все это свидетельствует об их рацио-
нальном и полезном использовании в кулина-
рии в качестве обогащающего компонента. В 
современное время особое внимание уделя-
ется мясным продуктам, в которых содержатся 
растительные компоненты, придающие про-
дуктам функциональные свойства [4–10]. 

Пате-мусс – паштет национальной кухни 
Франции. Хоть имеются теории о происхож-
дении этого продукта на территории Герма-
нии, в основном литературные источники 
презентуют данный вид продукта как фран-
цузский. Название весьма точно отражает 
способ приготовления и суть блюда, это мо-
жет быть мясо, птица, грибы, яйца и т.д. Дан-
ный продукт был весьма популярен в высшем 
обществе XVIII века. В 1782 году французский 
кулинар Клоза придумал данный рецепт, взяв 
за основу гусиную печень. Само же появле-
ние пате-мусса датируется 1778 годом, когда 
Маркиз де Контад поставил задачу своему 
повару Жаному Пьеру Клоза создать изыс-
канное кушанье. Новое блюдо получило 
название patedefoisgras (паштет из гусиной 
печени). После великой французской рево-
люции данное блюдо стало достоянием не 
только высшего общества, но и всего народа 
Франции. Представляло интерес введение в 
рецептуру пате-мусса цветоноса Allium Sa-



ПРИМЕНЕНИЕ НОВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ В РЕЦЕПТУРЕ ПАТЕ-МУССА 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 2 2024  9 

tivum для придания продукту новых каче-
ственных характеристик. 

 

ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Изучение возможности применения цвето-
носа Allium Sativum в рецептурах пате-мусса. 
 

ЗАДАЧИ 
 

Определить качество пате-мусса при 
различных дозировках вводимого цветоноса. 

Разработать рецептуру пате-мусса с до-
бавлением растительного компонента Allium-
Sativum. 

Предложить принципиальную техноло-
гическую схему получения пате-мусса с цве-
тоносом Allium Sativum. 

 

ОБЪЕКТ И МЕТОДЫ 
 

Объектом исследования является фарш, 
приготовленный на основе куриной печени и 
шпика. Цветонос был собран в период начала 
их завивания в июне 2022 года. Он подвер-
гался мойке и заморозке. В качестве кон-

трольного образца взята традиционная ре-
цептура пате-мусса. В опытные образцы вво-
дили растительный компонент соцветия Alli-
um Sativum в свежем виде с шагом в 3, 6, 9 и 
12 % вместо мясного сырья. Органолептиче-
скую оценку готового изделия проводили по 
ГОСТ 9959-2015. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Приготовлено было пять образцов. По-
мимо контрольного, было изготовлено 4 
опытных образца с 3, 6, 9 и 12 % содержани-
ем цветоноса Allium Sativum взамен мясного 
фарша. Рецептуры пате-мусса с добавлени-
ем растительного компонента Allium Sativum 
представлены в таблице 1. 

Принципиальная технологическая схема 
приготовления пате-мусса с добавлением цвето-
носа Allium Sativum представлена на рисунке 1.  

Внешний вид полученных при изготов-
лении опытных образцов представлен на ри-
сунке 2. 

 

Таблица 1 – Рецептуры пате-мусса контрольного и опытных образцов 
 

Table 1 - Recipes of pate-mousse of control and experimental samples 
Наименование Контроль, 

г. 
Опытные образцы, г 

№ 1 (3 %) № 2 (6 %) № 3 (9 %) № 4 (12 %) 
Печень куриная 135 130,9 126,9 122,85 118,8 

Шпик 55 55 55 55 55 
Стрелки чеснока 0 4,05 8,1 12,15 16,2 

Лук репчатый 4 4 4 4 4 
Морковь свежая 3 3 3 3 3 
Соль пищевая  2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Всего 200 200 200 200 200 

 

 
Рисунок 1 – Принципиальная технологическая 
схема получения опытного образца пате-мусса  

с цветоносом Allium Sativum 
 

Figure 1 - Schematic diagram of obtaining a prototype 
of the pate-mousse with the Allium Sativum peduncle 

 
 

Рисунок 2 – Внешний вид опытных образцов пате-
мусса с добавлением цветоноса Allium Sativum 

 

Figure 2 - Appearance of prototypes of pate-mousse 
with the addition of the Allium Sativum peduncle 

 

Проведена органолептическая оценка 
качества опытных образцов по сравнению с 
контрольным. Итоги органолептической оцен-
ки пате-мусса представлены в таблице 2. 
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Таблица 2 – Оценка органолептических показателей контрольного и опытных образцов пате-мусса 
 

Table 2 - Evaluation of the organoleptic indicators of the control and experimental samples of the pate-mousse 
Продукт Внешний вид Цвет Запах Вкус Консистенция 

Кон-
троль 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Сочная и 
плотная 

3 % Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Сочная и 
плотная 

6 % Соответствует 
данному виду 

продукции с не-
большими вкрап-
лениями цветоно-

са 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует дан-
ному виду продук-
ции с легким выра-
женным привкусом 

цветоноса 

Сочная и 
плотная 

9 % Соответствует 
данному виду 

продукции  
с явными 

вкраплениями 
цветоноса 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 
продукции со 

слабовыражен-
ным запахом 

цветоноса 

Соответствует 
данному виду 

продукции с вы-
раженным при-

вкусом цветоноса  

Сочная и 
плотная 

12 % Соответствует 
данному виду 

продукции с мно-
жеством вкрапле-

ний цветоноса 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции с вы-
раженным запа-
хом цветоноса 

Вкус пате-мусса с 
навязчивым тра-
вянистым привку-

сом цветоноса 

Сочная и 
плотная 

 

 
 

Рисунок 3 – Дегустационная оценка пате-мусса с добавлением цветоноса Allium Sativum 
 

Picture 3 - Tasting assessment of the pate-mousse with the addition of the peduncle 
 

 
 

Рисунок 4 – Внешний вид на разрезе опытного образца 
пате-мусс с добавлением 9 % цветоноса Allium Sativum 

 

Figure 4 - Appearance in the section of a prototype pate-
mousse with the addition of 9% Allium Sativum peduncle 

 

Результаты дегустационной оценки ис-
следуемых образцов пате-мусса представле-
ны на рисунке 3. 

В результате проведенной дегустацион-
ной оценки опытный образец с 9 % добавле-
нием цветоноса оказался самым лучшим. 
Внешний вид на разрезе лучшего образца 
детально продемонстрирован на рисунке 4. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

Таким образом, показана возможность 
использования цветоноса Allium Sativum в 
рецептуре пате-мусса на основе куриной пе-
чени и шпика. Было установлено, что опыт-
ный образец пате-мусса с 9 % добавлением 
цветоноса Allium Sativum обеспечивает 
наилучшие органолептические показатели 
изделия. Разработана рецептура приготовле-
ния пате-мусса на основе куриной печени и 
шпика с добавлением растительного компо-
нента цветоноса Allium Sativum и предложена 
принципиальная технологическая схема по-
лучения продукта. Внешний вид продукта, его 
запах, вкус, цвет и консистенция соответ-
ствуют критериям ГОСТ 9959-2015. 
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