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(57) Формула корисної моделі:

Паштет з сироваткою молочною, що включає м'ясну сировину, печінку бланшовану, яйця, цибулю смажену, 
сухе молоко, суміш спецій і приправ, сіль кухонну, бульйон або воду, який відрізняється тим, що як м'ясну 
сировину використовують м'ясо куряче бланшоване, шкурки свинячі і курячі бланшовані, сало, печінка 
використовується куряча, додатково використовують моркву смажену, композицію харчових добавок на основі 
гідроколоїдів і регуляторів кислотності, сироватку молочну у наступному співвідношенні компонентів, % мас.:
м'ясо куряче бланшоване 10-20
шкурки свинячі і курячі бланшовані 5-10
сало 5-15
печінка куряча бланшована 15-22,5
яйця 3-7
цибуля смажена 5-10
морква смажена 5-10
молоко сухе 2-5
суміш спецій і приправ 0,1-1,2
композиція харчових добавок на
основі гідроколоїдів і регуляторів 1,0 
кислотності
сіль кухонна 0,5-1,5
бульйон або вода 15-30
сироватка молочна 16-21,5
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(54) ПАШТЕТ З СИРОВАТКОЮ  МОЛОЧНОЮ

(57) Реферат:

Паштет з сироваткою молочною включає м'ясну сировину, печінку бланшовану, яйця, цибулю 
смажену, сухе молоко, суміш спецій і приправ, сіль кухонну, бульйон або воду. Як м'ясну 
сировину використовують м'ясо куряче бланшоване, шкурки свинячі і курячі бланшовані, сало, 
печінка використовується куряча. Додатково використовують моркву смажену, композицію 
харчових добавок на основі гідроколоїдів і регуляторів кислотності, сироватку молочну.
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молоко сухе 2-5
суміш спецій і приправ 0,1-1,2 
композиція харчових добавок на 
основі гідроколоїдів і регуляторів 1,0 
кислотності
сіль кухонна 0,5-1,5
бульйон або вода 15-30
сироватка молочна 16-21,5.

Комп’ютерна верстка О. Рябко
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Введення сироватки молочної менше 16% недостатньо збагачує готовий продукт 
поживними речовинами та незамінними амінокислотами, а більше 21,5% надає присмак 
сироватки молочної в готовому продукті.

Приклади складу паштету наведені в таблиці № 1 та висновки в таблиці № 2.
5

Таблиця 1

Сировина
Вміст, %

Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4
М'ясо куряче бланшоване 16 16 16 16
Шкурки свинячі і курячі бланшовані 5 5 5 5
Сало 8 8 8 8
Печінка куряча бланшована 22,5 22,5 22,5 22,5
Яйця 3 3 3 3
Цибуля смажена 5 5 5 5
Морква смажена 5 5 5 5
Сухе молоко 3 3 3 3
Суміш спецій і приправ 1,0 1,0 1,0 1,0
Сіль кухонна 0,5 0,5 0,5 0,5
Композиція харчових добавок на основі гідроколоїдів і 
регуляторів 1,0 1,0 1,0 1,0

Бульйон ЗО 14 8,5 -
Сироватка молочна - 16 21,5 ЗО

Таблиця 2

Номер зразка Висновок

Зразок 1 Використання бульйону в такій кількості у рецептурі паштету знижує 
біологічну цінність продукту

Зразок 2
Додавання сироватки в такій кількості у рецептурі паштету покращує 
органолептичні показники та консистенцію готового продукту, підвищує 
біологічну цінність продукту

Зразок 3
Додавання сироватки в такій кількості у рецептурі паштету покращує 
органолептичні показники та консистенцію готового продукту, підвищує 
біологічну цінність продукту

Зразок 4 При використанні сироватки в такій кількості у рецептурі паштету 
відчувається присмак сироватки в готовому продукті.

Аналіз даних таблиці показує, що до складу паштету доцільно додавати молочну сироватку 
у такій кількості 16-21,5 %.

10 Корисна модель дає змогу досягти високої харчової і біологічної цінності розроблених
продуктів та збалансувати їх за амінокислотним складом.

ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ

15 Паштет з сироваткою молочною, що включає м'ясну сировину, печінку бланшовану, яйця, 
цибулю смажену, сухе молоко, суміш спецій і приправ, сіль кухонну, бульйон або воду, який 
відрізняється тим, що як м'ясну сировину використовують м'ясо куряче бланшоване, шкурки 
свинячі і курячі бланшовані, сало, печінка використовується куряча, додатково використовують 
моркву смажену, композицію харчових добавок на основі гідроколоїдів і регуляторів кислотності,

20 сироватку молочну у наступному співвідношенні компонентів, % мас.: 
м'ясо куряче бланшоване 10-20
шкурки свинячі і курячі 
бланшовані
сало 5-15
печінка куряча бланшована 15-22,5 
яйця 3-7
цибуля смажена 5-10
морква смажена 5-10
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