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Корисна модель належить харчової промисловості, а саме до м'ясної галузі - технології 
м'ясо-рослинних консервів. 

Відомий спосіб підготовки бобових, зокрема квасолі - один з етапів якого включає 
замочування на 10-12 годин у воді при температурі 18-20 °C для її поглинання білками і 
крохмалем. 5 

Вода виконує важливу технологічну функцію, а саме: впливає на реологічні властивості 
готових виробів, надає їм соковитість [М.М. Клименко, Технологія м'яса та м'ясних продуктів 
[текст] /К.: Вища освіта, 2006 - С. 399. - 640 с.: іл]. 

Недоліком цього способу є те, що замочування квасолі у воді, загальна твердість якої, згідно 
за стандартом, не повинна перевищувати 7 мг·екв/л, обумовлює неефективність технологічного 10 

процесу і низькі органолептичні властивості (гіркуватий смак готових виробів), а також катіони 
солей Са

2+
 і Mg

2+ 
утворюють з білками квасолі нерозчинні з'єднання. 

В основу корисної моделі поставлена задача удосконалення способу підготовки бобових 
для м'ясо-рослинних консервів.  

Поставлена задача вирішується тим, що у способі підготовки. що включає замочування 15 

бобових у воді при температурі 18-20 °C та промивання, згідно з корисною моделлю, для 
замочування використовується попередньо підготовлена пом'якшена вода жорсткістю 3,0-4,0 
мг·екв/л. 

Використання для замочування бобових попередньо пом'якшеної води зі зменшеним 
вмістом солей кальцію і магнію сприяє збільшенню поглинання вологи, що сприяє підвищенню 20 

вологоутримуючої здатності білків квасолі і покращення технологічних характеристик готового 
продукту. 

Приклади здійснення способу наведені у таблиці. 
 

Таблиця  
 

Залежність набухання і квасолі від жорсткості води 
 

Жорсткість води, 
мг·екв.л 

Зміна маси в залежності від терміну набухання, % 

3 год. 6 год. 9 год. 12 год. 

1 3,0 59,1 81,7 107,2 - 

2 4,0 51,7 74,5 98,1 114,1 

3 5,0 39,1 53,2 87,3 112,8 

4 7,0 32,5 49,3 80,3 105,1 

5 10,0 24,5 40,1 75,1 90,2 

 25 

Як видно з наведених у таблиці даних, оптимальною для замочування бобових є 
пом'якшена вода жорсткістю 3,0-4,0 мг·екв/ л, наведена у прикладах 1 та 2. 

Технічний результат полягає у наступному: використання для замочування бобових 
попередньо пом'якшеної води зі зменшеним вмістом солей Кальцію і Магнію сприяє збільшенню 
поглинання вологи, що сприяє підвищенню вологоутримуючої здатності білків квасолі і 30 

покращення технологічних характеристик готового продукту. 
 

ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
  

Спосіб підготовки бобових для м'ясо-рослинних консервів, що включає замочування бобових у 35 

воді при температурі 18-20 °C та промивання, який відрізняється тим, що для замочування 
використовується попередньо підготовлена пом'якшена вода жорсткістю 3,0-4,0 мг-екв/л. 
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