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(57) Реферат:

Котлета, яка мiстить м'ясо страуса, м'ясо iндички, хлiб, сцарi панiрувалЬнi, цибулю рiпЧаСry,
меланж, а також сiль, перець чорний мелений, крупу рисову, купаж олiЙ гiрчичноI, льняноТ та

рижiевоi, узвар лiкарських трав, екстракт tлипшини, паприку мелену.
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Корисна модель належить до харчовоТ промисловостi, а саме до виробництва посiчених
напiвфабрикатiв.

Вiдома рецептура котлет ",Щомашнi" за рецептурою N91, яка мiстить м'ясо котлетне яловиче
2В,0 "Ь, свинину жирну 29,7 О/о, хлiб 13 %, cyxapi панiрувальнi 4 %, цибулю рiпчасry 2 7о, меланж
2О/о, а також сiль, перець чорний мелений та воду (Тимощук И.И., Ясевич А.Н. Справочник
технолога мясоперерабатывающего предприятия.- К.: Урожай, 1 986.-1 60 с.).

Недолiком цього проду}сгу е незбалансованiсть за жирно кислотним та амiнокислотним
складом, недостатня кiлькiсть BiTaMiHiB i мiкроелементiв необхiдних для життя людини. flаний
продуlсг мае невисокi органолептичнi показники, а саме BiH е жорстким та мае непривабливий
вигляд.

Основною задачею корисноТ моделi б створення новоТ композицiТ для виготовлення
делiкатесу iз м'яса страуса, яка вирiшуеться шляхом змiни складу компонентiв та
спiввiдношення мiж ними, забезпечуе розширення використання м'яса страуса, пiдвищення
органолептичних властивостей продуlсу та досягнення його збалансованостi за
жирнокислотним складом у спiввiдношеннi мононенасичених жирних кислот, полiненасичених
жирних кислот, ненасичених жирних кислот 1:1:1, амiнокислотним складом та BMicToM
мiкронугрiентiв.

Поставлена задача вирiшуеться тим, що котлета, яка мiстить м'ясо, хлiб, cyxapi
панiрувальнi, цибулю рiпчасту, меланж, а також сiль, перець чорний мелений, яка вiдрiзняеться
тим, lло використовуеться м'ясо страуса та м'ясо iндички, а також додатково мiстить крупу

рисову, купаж олiй гiрчичноТ, льняноi та рижiевоТ, узвар лiкарських трав, екстракт шипшини та
паприку мелену у наступному спiввiдношеннi компонентiв, 7":
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м'ясо страуса
м'ясо iндички
крупа рисова
меланж
цибуля рiпчаста
купаж олiй гiрчичноТ, льняноi
та рижiевоТ 7-9
хлiб 6-8
панiрувальнi cyxapi 3-5
узвар лiкарських трав 25-27
екстракт шипшини 0,6-0,8
сiль 1 ,1-1,3
перець чорний мелений 0,16-0,18
паприка мелена 0,14-0,16.
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж новими супевими ознаками i очiкуваним технiчним

результатом полягае в наступному: використання м'яса страуса в по€днаннi з м'ясом iндички,
купажем олiй гiрчичноТ, льняноi та рижiевоТ, eKcTpalcoм шипшини та замiною води на узвар
лiкарських трав дозволяе отримати продукт, збалансований за амiнокислотним та
жирнокислотним складом, пiдвищити бiологiчну та харчову цiннiсть проду}су з оптимальними
органолептичн ими показн иками я KocTi.

М'ясо страуса та iндички е цiнним продукгом харчування, так як вiдноситься до дiетичного
м'яса з високим BMicToM бiлка, BiTaMiHiB та мiнеральних речовин, що наведено в таблицi 1.

Таблиця ,|

Хiмiчний склад м'яса птицi

Введення м'ясноТ сировини (м'ясо страуса, м'ясо iндички) менше 52Ч" погiршуе
збалансованiсть амiнокислотного складу за рахунок зменшення вiдсотку тваринних бiлкiв у
рецептурi, а бiльше 56 Y" - недоцiльне з точки зору собiвартостi. М'ясо страуса та iндички
вiдноситься до дiетичного м'яса, бiлки якого мiстять велику кiлькiсть амiнокислот, таких як:
iзолейцин, лейцин, лiзин, метиламrн, фенiлаланiн, TpeoHiH, триптофан та валiн.

30-32
22-24

з-5
1_3
1-3

Вид птицi
Бiлок,

о//о

Жир,
о//о

(алорiйнiстt
(ккал)

мiнеральнi речовини Вiтамiни

Эа, Ml Р, мг К, мг tla, Ml е, MI А, мг В1, МГ В2, МГ
-,liацин

мг
lндичка 20,2 19.1 250 225 2226 3300 663 11,4 113 1 100 1 180 в
Страчс 21,7 1.2 438 в8 22о8 310 443 22,4 119 1 1з8 22о8
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Введення крупи рисовоТ бiльше 5 % призводить до того, lло маса стае в'я3кою, погiршуються

iT формуючi властивостi, а введення менше 3 % не забезпечуе достатнього зв'язування

котлетнот маси, внаслiдок чого готовi вироби розпадаються на частини.

flодавання меланжу менше 1 % не забезпечуе необхiдну консистенцiю готового продуlfiу, а

введення бiльше 3 % недоцiльне з точки зору собiвартостi.
введення цибулi рiпчастот менше 1 % погiршуе cMakoBi властивостi готового продупу, а

введення бiльше 3 % призводить до сугтевого погiршення консистенцiТ продуtсу.
Введення купажу олiй гiрчичноi, льняноТ та рижiовоi у спiввiдношеннi -1:1:'l бiльше 9о/о

призводить до погiршення консистенцiт продуlffу, а введення менше 7 о/о Нё забезпечуе

необхiдноi збалансованостi за жирно кислотним складом.
Рослиннi олiТ нормалiзують роботу органiзму завдяки,великому BMicTy полiненасичених

жирних кислот родини 0' - 3 та cd - 6 , BiTaMiHiB водоро3чинних (в6, в3, в4, р) та
ж"ророзчиrних (Е, Д, D, К).Введення хлiбу менше 6% погiршуе cMaKoBi властивостi готового

продуlfiу, а введення бiльше 8 % погiршуе консистенцiю готового продуlсу.' 
Введення cyxapiB панiрувальних менше 3 % погiршуе cMakoBi властивостi готового продуlпу,

а введення бiльще 5 7о ПРИЗВодить до суrтевого погiршення консистенцii продуtсу.
Введення узвару лiкарських трав менше 25оЬ погiршуе cMaKoBi властивостi готового

продуlсу, а введення бiльше 27 О/о ПРИЗводить до сугтевого погiршення консистенцiТ продуtоу.

зЬмiйа iоди узваром лiкарських трав приводить до того, що продукг контролюе piBeHb цукру та
масу тiла.

Введення екстракту шипшини менше 0,6 % погiршуе cMaKoBl властивостl готового продуlпу,

а введення бiльше g,ti% призводить до сугтевого погiршення консистенцii продуtсу. EKcTpat{г

шипшини мiстить велику кiлькiсть BiTaMiHy С, каротину, BiTaMiHy Р, вiтамiни групи В, Е, К, а також

збагачений мiнеральними речовинами. Пепин який знаходиться в шипшинi знижуе piBeHb

шкiдливого холестерину в KpoBi.-Додавання 
солi менше 1,1О/о та бiльше 1,3Оlо ПОГiршуе cMaKoBi властивостi готового

продуlсгу.' 
Додавання перцю чорного меленого - менше 0,16 % та бiльше 0,18 % погiршуе cMaKoBi

властивостi готового п родуlсгу.
Введення паприки меленоТ менше о,14"Ь та бiльше 0,,16% погiршуе cMaKoBi властивостi

готовогО продуlсгу. Паприка покраlлуе апетит, збiльшуе кiлькiсть видiляемих травних coKiB, якi

мiстять соляну кислоту, що необхiдна для перетравлювання бiлкових продуlсiв. Вона проявляе

баперiоцидну дiю та знижуе piBeHb холестерину.
технiчний результат полягае в тому, lло можна отримати продукт, збалансований за

амiнокислотним та жирнокислотним складом; пiдвиtцити бiологiчну i харчову цiннiсть продуlсу

та досягти цiльових органолептичних характеристик за привабливою цiною.

ФормулА корисноI модЕлl

Котлета, яка мiстить м'ясо, хлiб, cyxapi панiрувальнi, цибулю рiпчасту, меланж, а також сiль,

перець чорний мелений, яка вiдрiзняеться тим, [цо використовуеться м'ясо страуса та м'ясо

iндички, а також додатково мiстить крупу рисову, купаж олiй гiрчичнот, льнянот та рижiевот, у3вар
лiкарських трав, екстракт шипшини та паприку мелену у насгупному спiввiдношеннi
компонентiв,7о:
м'ясо страуса
м'ясо iндички
крупа рисова
меланж
цибуля рiпчаста

30-32
22-24
з_5
1-3
1-3

купаж олiй гiрчичноi, льнянот та 
7_g

рижiевоiхлiб 6-в
панiрувальнi cyxapi 3-5

узвар лiкарських трав 25,27
екстрап шипшини 0,6-0,8
сiль 1 ,'|-1 ,3
перець чорний мелений 0,16-0,1В
паприка мелена 0,14-0,16.
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(54) Назва корисноТ моделi:

котлЕтА "королlвськА"

(57) Формула корисноТ моделi:

Котлета, яка мiстить м'ясо, хлiб, cyxapi панiрувальнi, цибулю рiпчасry, меланж, а також сiль, перець чорний
мелений, яка вiдрiзняеться тим, що використовубться м'ясо сrрауса та м'ясо iндички, а також додатково
мiстить крупу рисову, купаж олiй гiрчичноi, льнянот та рижiевот, узвар лiкарських трав, екстракт шипшини та
паприку мелену у наступному спiввiдношеннi компонентiв, 7о:

м'ясо страуса З0-32
м'ясо iндички 22-24
крупа рисова 3-5
меланж 1-3

цибуля рiпчаста 1-3
купаlк олiй гiрчичноТ, льняноТ та
рижiевоТ 7-9

шiб 6-8
панiрувальнi cyxapi 3-5
узвар лiкарськихтрав 25-27
екстракт шипшини 0,6-0,8
сiль 1 ,,| -1 ,3
перець чорний мелений 0,,16-0,18
паприка мелена 0,'14-0,16.
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