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(57) Реферат:

Пащтет для геродiетичного харчування мiстить м'ясо куряче та печiнку курячу варену, молокО
сие коров'яче знежирене, пшеничну клiтковину гiдратовану, кров, гриби печерицi блан[лованi,
олiю лляну, цибулю рiпчасry пасеровану, бульйон, сiль кухонну харчову, перець духмяний.
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ПАТЕНТУ НА КОРИСНУ МОДЕЛЬ

(54) пАштЕт дIlя гЕродlетичного хАрчувАння
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Корисна модель належить до харчовоТ промисловостi, а саме до виробництва паштетiв
м'ясних.

Вiдома рецептура паштету м'ясного запеченого дiетичного [Патент Украiни N9 65956, опубл.
26.12.2011, бюл. N9 24,2011 р.] включае м'ясну сировину, молоко сухе коров'яче знежирене,
олiю рослинну, цибулю рiпчасту пасеровану, бульйон, сiль кухонну харчову, перець духмяний,

Недолiком даноi рецептури е низька засвоюванiсть продуlfiу, низька бiологiчна цiннiсть та
висока BapTicTb продуlfiу.

В основу корисноТ моделi поставлена задача розробки рецептури паштету фаршевого для
геродiетичного харчування, збагаченого харчовими волокнами, вiтамiнами, калiем, залiзом i

фосфором, цiнними i необхiдними органiзму, а також йодом, мiддю, марганцем
мiкроелементами, дуже важливими для обмiну речовин.

Поставлена задача вирiшуеться тим, lло паштет для геродiетичного харчування, lло мiстить
м'ясну сировину, молоко сухе коров'яче знежирене, олiю рослинну, цибулю рiпчасту
пасеровану, бульйон, сiль кухонну харчову, перець духмяний, згiдно з корисною моделлю, як
м'ясну сировину використовують м'ясо куряче та печiнку курячу варену, як рослинну олiю
використовують лляну олiю та додатково використовують пшеничну клiтковину гiдратовану,
кров, гриби печерицiбланшованi, у наступному спiввiдношеннi компонентiв, мас. 7о:

м'ясо куряче
печiнка куряча варена
лляна олiя
пшенична клiтковина
гiдратована
кров
молоко сухе
гриби печерицi бланшованi
бульйон
цибуля
сiль
перець
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж новими сугтевими ознаками i очiкуваним технiчним

результатом полягае в наступному: використання м'яса курячого призводить до кращого його
засвоення та значного здешевлення продуffiу, а використання лляноi олiТ призводить до
усунення в рецептурi BMicTy тваринних жирiв i обумовлюе нёявнiсть полiненасичених жирних
кислот, в тому числi, лiнолевоТ, яка е незамiнною для органiзму людини.

Мiнiмальна кiлькiсть кожного iнгредiента м'ясноТ сировини вибрана за даними дегустацiйноТ
оцiнки готового продукту, а також продиктована реологiчними властивостями, якi визначають
високу якiсть iтоварний вигляд продуlсу.

Введення м'ясноi сировини - м'яса курятини - менше 24О/о погiршуе органолептичнi
показники та збалансованiсть амiнокислотного складу за рахунок зменшення вiдсотку
тваринних бiлкiв у рецептурi, а введення м'ясноi сировини бiльше 34 % недоцiльне з точки зору
собiвартостi; введення печiнки курячоТ вареноТ менше 15 % погiршуе органолептичнi показники
та збалансованiсть амiнокислотного складу, а бiльше ЗО % не доцiльне з точки зору
собiвартостi.

внесення ллянот олii менше З О/о мае недостатнiй вплив на органолептичнi показники
продукту, а введення бiльше б % призводить до сугтевого погiршення органолептичних
показникiв та консистенцii продуtоу.

Введення пшеничноТ клiтковини гiдратованоТ бiльше 20 % призводить до суттевого
погiршення органолептичних показникiв та консистенцii продуffiу, а введення менше 107о
призводить до погiршення формуючих властивостей паштету.

Внесення KpoBi менше 2Y" призводить до недостатнього пiдвищення бiологiчноТ цiнностi, а
додавання бiльше 4 7" значно погiршуе органолептичнi показники.

введення цибулi рiпчастот менше 1 О/о призводить до погiршення органолептичних
показникiв (смак, запах), додавання бiльше З 7" надае продуlсгу бiльш виявленого смаку та
запаху цибулi.

Додавання солi менше 1 Y"Ta бiльше 2,5 7о погiршуе cMaKoBi властивостi готового продуlfiу.
Додавання перцю меленого значно покращуе органолептичнi показники готового продуlсгу.
Користь грибiв полягае в унiкальному збалансованому складi ycix бiологiчно цiнних харчових

компонентiв: бiлкiв, жирiв, вуглеводiв, BiTaMiHiB, мiкроелементiв. Аргiнiн та лiзин, lло мiстяться в
них, благотворно впливають на розвиток пам'ятi та аlсивiзують розумову дiяльнiсть людини.
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Вони також нормалiзують апетит, пiдвишують iMyHiTeT, знижують рiвень "поганого" холестерину,
зменшують ризик iнфаркгу та попереджають появу атеросклерозу.

Введення грибiв печериць бланшованих бiльше 20 7о погiршуе смак паштетiв та впливае на
собiвартiсть продуlсу. Внесення грибiв бланшованих менше 10 % мае недостатнi
органолептичнi показн ики.

Приклади складу паштету наведенi в таблицi.

Таблиця

Приклади складу паштету

3а результатами проведеноТ деryстацiТ модельних рецептур паштетiв встановлено, |ло

дослiджуванi зразки з BMicToM м'яса курячого 24-З4 7о та варених грибiв печериць бланцованих
у кiлькостi 10-2ОY" вiдзначалися хорошими смаковими якостями, мали приемний смак i аромат.

Технiчний результат полягае в тому, що запропонована рецептура паштету для
геродiетичного харчування дае змогу досягти високоi харчовоТ i бiологiчноТ цiнностi розроблених
продуtсiв, збагатити Тх харчовими волокнами та покраlлити.збалансованiсть амiнокислотного
складу бiлкiв, завдяки використанню грибiв.

Таким чином, паштет збагачуеться необхiдними речовинами, якi сприяють нормальному
перебiry обмiнних процесiв у органiзмi, зокрема регуляцiТ холестеринового обмiну, сорбцii i

виведенню токсичних речовин.

ФормулА корисноТ модЕлl

Паштет для геродiетичного харчування, що мiстить м'ясну сировину, молоко сухе коров'яче
знежирене, олiю рослинну, цибулю рiпчасry пасеровану, бульйон, сiль кухонну харчову, перець
духмяний, який вiдрiзняGться тим, lло як м'ясну сировину використовують м'ясо куряче та
печiнку курячу варену, як рослинну олiю використовують лляну олiю та додатково
використовують пшеничну клiтковину гiдратовану, кров, гриби печерицi бланшованi, у
наступному спiввiдношеннi компонентiв, мас. 7о:

м'ясо куряче 24-34
печiнка куряча варена 15-30
лляна олiя 3-6
пшенична клiтковина гiдратована 'l0-20

кров 2-4
молоко сухе 1-3
гриби печерицiбланшованi ,10-20

бульйон 4-6
цибуля 1-3
сiль 1-2,5
перець 0,01-0,0З.

2о

25

назви компонентiв
BMicT, %

N91 N92 N93

м'ясо кчряче 25,0 28,0 33,0
печiнка кчDяча ваоена 30,0 24,0 ,l5,0

лляна олiя 4.0 4,0 6,0
п шенична клiтковина гiдратована 20,0 15,0 10,0
Кров 2.12 3.0 з,Oв
молоко cvxe 1.0 2,о з.0
гриби печерицi бланшованi 10.0 15,0 20,0
Бчльйон 4,0 4,0 6.0
Цибчля 1,65 2,в4 1,9
Сiль 2.21 2.15 2,о
Перець 0,02 0,01 0,02
Всього 100 100 100
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(54) Назва корисноТ моделi:

] пдштЕтдлягЕродlGтичногохАрчувАння

(57) Формула корисноТ моделi:

Паштет для геродiетичного харчування, lцо мiстить м'ясну сировину, молоко сие коров'яче знежирене, олiю
рослинну, цибулю рiпчасту пасеровану, бульйон, сiль кцонну харчову, перець духмяний, який вiдрiзняеться
тим, lло як м'ясну сировину використовують м'ясо куряче та печiнку курячу варену, як рослинну олiю
викориGrовують лляну олiю та додатково використовують пшеничну lслliтковину гiдратовану, кров, гриби
печерицi бланшованi, у наступному спiввiдноlленнi компонентiв, мас. %:
м'ясо куряче 24-34
печiнка куряча варена 15-30
лляна олiя 3-6
пшенична клiтковина гiдратована 10-20
кров 2-4
молоко сухе 1-3
гриби печерицi бланlдованi 10-20
бульйон
цибуля

1-2,5
0,01-0,03.

4-6
1-3

сlль
перець

CTopiHKa 3 iз 4
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