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Винахiдник(и):
Пешlук Людмила Василiвна (UA),
Гащук Олександра lзидорiвна (UA),
Москалюк Оксана бвгенiвна (UA),
Гордiенко Олена Василiвна (UA)

Власник(и):
нАцlонАJlьнии унlвЕрситЕт
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вул. Володимирська, 68, м. Киiв-33, 0,160'|
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сr3)(46)

(54) композицlя пАштЕту дflя гЕродlетичного хАрчувАння

(57) Реферат:

Композицiя паштеry длlя геродiетичного харчування включае м'ясну сировину, молоко сухе
коров'яче знежирене, олiю рослинну, цибулю рiпчасry пасеровану, бульйон, сiль кцонну
харчову, перець дцмяний. Як м'ясну сировину використовують м'ясо куряче та печiнку курячу
варену, як рослинну олiю використовують лляну та додатково. використовують пшеничну
клiтковину гiдратовану, кров, морську капусry Laminaria.
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Корисна модель належить до харчовоi промисловостi, а саме до виробництва паштетiв
м'ясних.

Вiдома рецептура паштеry м'ясного запеченого дiетичного [Патент УкраТни Ns 65956, опубл,
26.12.2011 , Бюл. Ne 24, 20,1 1 р, ], вtслючае м'ясну сировину, молоко сухе коров'яче знежирене,
олiю рослинну, цибулю рiпчасry пасеровану, бульйон, сiль кухонну харчову, перець дцмяниЙ.

Недолiком даного аналога е те шо, BiH погано засвоюеться, мае низьку бiологiчну цiннiсть та
високу BapTicTb продукту.

В основу корисноТ моделi поставлена задача розробки рецепryри паtшгетiв для
геродiетичного харчування, збагаченого харчовими волокнами, вiтамiнами, калiем, залiзом i

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

Поставлена задача вирiшуеться тим, lло паштет длlя геродiетичного харчування, мiстить
м'ясну сировину, молоко сухе коров'яче знежирене, олiю рослинну, цибулю рiпчасту
пасеровану, бульйон, сiль кухонну харчову, перець духмяний. 3гiдно з корисною моделлю, як
м'ясну сировину використовують м'ясо куряче та печiнку курячу варену, як рослинна олiя
використовуеться лляна та додатково використовують пшеничну lсtiтковину гiдратовану, кров,
Mopcblv lclпусту Laminaria, у наступному спiввiдноtленнi компонентiв, 7о мас:

м'ясо цряче
печiнка куряча варена
лляна олiя

24-з4
15_30

4-6
клlтковина 

10_2о

2-4
1-4

5-15
4_6

пц!енична
гiдратована
кров
молоко сухе
морська капуста Laminaria
бульйон

35

цибуля 1-3
сiль 1-2,5
перець 0,0'|-0,04.
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж сукупнiстю ознак, що заявляються, та технiчним

результатом полягае в наступному: використання м'яса курячого призводить до кращого його
засвоення, та значного здешевлення продукгу, а використання лляноi олiТ, призводить до
усунення в рецепryрi BMicTy тваринних жирiв i обумовлюе нdявнiсть полiненасичених жирних
iислlот, в тому числl'лiнолевоТ, яка е незамiнною длlя органiзму людини,

Мiнiмальна кiлькiсть кожного iнгредiента м'ясноi сировини вибрана за даними деryстацiЙноТ
оцiнки rотового продуlту, а також продиктована реологiчними властивостями, якi визначають
висоlry якiсть i товарний вигляд продуlсу.

Введення м'ясноТ сировини - м'яса курятини менше 24О/о погiрчуе органолептичнi показники
та збалансованiсть амiнокислотного складу за рахунок зменшення вiдсотку тваринних бiлкiв у
рецепryрi, а введення м'ясноi сировини бiльше 34 % недоцiльне з точки зору собiвартостi;
печiнки курячоТ вареноТ менше 15% погiршуе органолептичнi показники та збалансованiсть
амiнокислотного складу, а бiльше 30 О/о нё доцiльне з точки зору собiвартостi.

Внесення KpoBi менше 2 % 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 орЕlнолептичних
показникiв (смак, запах), додавання бiльше 3 % надае продукту бiльш виявленого смаку та
запаry цибулi.

.Щодавання солi менше 1 О/о та бiльше 2,5 О/о погiршуе cMaKoBi властивостi готового продукry.
,Щодавання перцю меленого значно покращуе органолептичнi показники готового продуlсу.
внесення ллянот олiт менше 4о/о м?а недостатнiй вплив на органолептичнi показники

продукту, а введення бiльше б % призводить до сугтевого погiршення органолептичних
показникiв та консистенцii продукгу,

Введення пшеничноТ клiтковини гiдратованоi бiльше 15 Y" призводить до сугтевого
погiршення органолептичних показникiв та консистенцii продукгу, а введення менше 107",
призводить до погiршення формуючих властивостей паштеry.

Морська капуста Laminaria - це криниця BiTaMiHiB, мiкроелементiв i амiнокислот, це також
вiдмiнний засiб для очиlлення органiзму вiд шлакiв, У нiй мiстяться полiсахариди, фруктоза,
альгiнова кислота, йод, вiтамiни В1, В2, Btz, Д, А, Е, аскорбiнова кислота, калiй, клiтковина,
MiKpo- i макроелементи, Морська капуста (ламiнарiя) е багатим природним джерелом в першу
черry йоду, який сприяе виведенню з органiзму токсинiв, радiонуклiдiв, важких металiв i HaBiTb
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свинцю. Вона покращуе роботу центральноi нервовоТ системи, пiдвищуе фiзичну i розумову
аtтивнiсть.

введення морськоТ капусти менше 5 О/о мэо не достатне збагачення продукry вiТаМiНаМИ,

MiKpo- та макроелементами, амiнокислотами, а введення бiльше 15О/" ПРИЗводить до
погiршення органолептичних показникiв та консистенц[j продукrу, Приклади складу паштеry
наведенi в таблицi,

Таблиця

3а результатами проведенот деryстацiт модельних рецепryр пачлгетiв встановлено, |ло

дослiджуванi зразки з BMicToM м'яса курячого 24-34 7" Та МОРСЬкоi капусти Laminaria-5-15 о/",

вiдзначалися хорошими смаковими якостями, мали приемний смак i аромат,
технiчний рфультат полягае в тому, що запропонована рецепryра паштеry для

геродiетичНого харчування дае змогу досяГти високоI харчовоТ i бiологiчноТ цiнностi розроблених
продуктiв, збагатити Тх харчовими волокнами та покращити збалансюванiсть амiнокислотного
складу бiлкiв.

ФормулА корисноi модiлl

композицiя паштету длlя геродiетичного харчування, lло включае м'ясну сировину, молоко сце
коров'яче знежирене, олiю рослинну, цибулю рiпчасry пасеровану, бульйон, сiль кухонну
харчову, перець духмяний, яка вiдрiзняеться тим, lло як м'ясну сировину використовують м'ясо
куряче та печiнку курячу варену, як рослинну олiю використовують лляну та додатково
використовують пшеничну lсliтковину гiдратовану, кров, морська капуста Laminaria, У
н аступ ному сп iввiдношен Hi компонентiв, О/о м ас. :

м'ясо куряче
печiнка куряча варена

24-34
"l5-30

лляна олiя 4-6
п[uеничнаклiтковинагiдратована 10-20
кров
молоко сухе
морська капуста Laminaria
бульйон
цибуля
сiль
перець

2-4
1-4

5_15
4-6
1-3

1-2,5
0,01_0,04.

25

назви компонентiв
BMicT. о/"

Ng1 N92 Ns3
м'ясо куряче 25.0 30,0 33,0
печiнка кчDяча варена 30.0 24,о 25.0
лляна олiя 4.0 6,0 5.0

Пшенична шiтковина гiдратована 15,0 10,0 13.0

Кров 2.о 4.0 3.0

молоко сухе 1.0 4.о 2.о
мооська капчста Laminaria

,t5.0 12,0 10.0
Бчльйон 4 tt 5.0

Цибчля 2,о 1.97 2.о

Сiль 1.98 2,о 1.99

перець 0,02 0.0з 0.01

Всього 100 100 100

Комп'ютерна верстка А. Крижанiвський

flержавна слрr<ба iнтелекryальноТ власностi Укра'iТи, вул. Урицького, 45, м. Киtв, мсп, 03680, yкpaiнa

.Е[П "УкраТнський iHcTI,fTyT промисловоТ власносri', вул. Глазунова, 'l , м. КиiЪ - 42, 01601
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(54) Назва корисноi моделi:

композицlя пАштЕту для гЕродlетичного хАрчувАння

(57) Формула корисноТ моделi:

Композицiя паштеry для геродiетичноrо харчування, що включае м'ясну сировину, молоко сухе коров'яче
знежирене, олiю рослинну, цибулю рiпчасry пасеровану, бульйон, сiль кцонну харчову, перець дцмяний, яка
вiдрiзняеться тим, що як м'ясну сировину використовують м'ясо куряче та печiнку курячу варену, як рослинну
олiю використовують лляну та додатково використовують пшеничну клiтковину гiдратовану, кров, морська
капуста Laminaria, у насryпному спiввiдношеннi компонентiв, 7о мас.:
м'ясо куряче
печiнка куряча варена
лляна олiя

24-з4
15-30

4-6
пшенична клiтковина гiдратована 10-20
кров 2-4
молоко сухе
морська капуста Laminaria
бульйон
цибуля
сiль
перець

1-4
5-15
4-6
1-3

1-2,5
0,01-0,04.

CTopiHKa з iз 4
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