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(54) Назва корисної моделі: 

М'ЯСНІ СІЧЕНІ НАПІВФАБРИКАТИ З ДОДАВАННЯМ КЛІТКОВИНИ 

(57) Формула корисної моделі: 

М'ясні січені напівфабрикати з додаванням клітковини, що містять м'ясо, хліб, яйця, цибулю, спеції, сіль, 
які відрізняються тим, що м'ясо використовують яловиче і свине та додатково додають клітковину, масло, 
сухарі при наступному співвідношенні компонентів, мас. % : 

яловичина 15-20 
свинина 20-25 
хліб 8-9 
яйця 5-8 
цибуля 8-10 
клітковина 20-25 
масло 8-10 
сухарі 4-5 
спеції 0,2-0,3 
сіль 1,2-1,5. 
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(46) 27.07.2009, Бюл.№ 14, 2009 р. 
(72) ПЕШУК ЛЮДМИЛА ВАСИЛІВНА, ТОПЧІЙ ОК-
САНА АНАТОЛІЇВНА, СУБОТЕНКО АННА ВІКГО-
РІВНА 
(73) НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ 
ТЕХНОЛОГІЙ 
(57) М'ясні січені напівфабрикати з додаванням 
клітковини, що містять м'ясо, хліб, яйця, цибулю, 
спеції, сіль, які відрізняються тим, що м'ясо вико-
ристовують яловиче і свине та додатково додають 

клітковину, масло, сухарі при наступному співвід-
ношенні компонентів, мас. %: 

яловичина 15-20 
свинина 20-25 
хліб 8-9 
яйця 5-8 
цибуля 8-10 
клітковина 20-25 
масло 8-10 
сухарі 4-5 
спеції 0,2-0,3 
сіль 1,2-1,5. 

Корисна модель відноситься до харчової, а 
саме, м'ясної промисловості, та може бути викори-
стана при виробництві продуктів для загального 
вжитку та дієтичного харчування. 

Найбільш близьким по суті до рішення, що за-
являється, є спосіб виробництва м'ясних січених 
виробів за традиційною технологією (Сборник ре-
цептур блюд и кулинарных изделий: Для предпри-
ятия общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здо-
бнов, В.А. Цыгаренко, М.И. Пересичный.-К.: А.С.К., 
1998. - 656с: ил.). 

Недоліком цього способу є регламентований 
перелік сировини, який входить до складу рецеп-
тури, що стримує розширення асортименту куліна-
рних м'ясних січених виробів та напівфабрикатів з 
покращеними функціонально-технологічними вла-
сіивостжіи та збагачених певними цінними харчо-
вими нутрієнтами. 

Відомі січені напівфабрикати, що містять 58% 
подабненого м'яса, 13% хліба, яйце, цибулю і 
смакові добавки (все інше), 20% води (Полуфаб-
рикаты мясные рубленные. OCT 49121-78). 

30% м'яса допускається замінювати соєвим 
борошном, при цьому напівфабрикатна маса міс-
' •оь 40% подрібненого м'яса, 18% соєвої муки, 

стба 23": води і 9% цибулі, а також перець, 

цих напівфабрикатів є знижена 
• т о г о продукту і погіршення реологічних 

властивостей напівфабрикатів за рахунок дода-
вання соєвого борошна. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створення м'ясних січених напівфабрикатів з до-
даванням клітковини, які дозволяють отримати 
продукт з підвищеною харчовою цінністю та висо-
кими показниками якості, знижують собівартість 
м'ясних січених виробів за рахунок заміни 20-25% 
м'ясної сировини на клітковину. Додавання клітко-
вини позитивно впливає на функціонально-
технологічні властивості м'ясних січених напівфа-
брикатів. 

Поставлена задача вирішується тим, що у м'я-
сних січених напівфабрикатах з додаванням кліт-
ковини міститься м'ясо, хліб, яйця, цибуля, спеції, 
сіль, яка відрізняються тим, що м'ясо використо-
вують яловиче та свине та додатково містять кліт-
ковину, масло, сухарі у такому співвідношенні ком-
понентів, мас.%: 

Яловичина 15-20 
Свинина 20-25 
Хліб 8-9 
Яйця 5-8 
Цибуля 8-10 
Клітковина 20-25 
Масло 8-10 
Сухарі 4-5 
Специ 0,2-0,3 
Сіль 1,2-1,5. 
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Причинно-наслідковий зв'язок між новими сут-
тєвими ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному: використання кліткови-
ни дозволяє досягти оптимальних 
органолептичних показників якості м'ясних січених 
напівфабрикатів; отримати продукт, збалансова-
ний за хімічним складом; збагатити продукт мікро-
елементами, необхідними для нормального функ-
ціонування організму. Як клітковину можна 
використовувати в тому числі гідратовану добавку 
"Біоцель НЗО" або "Біоцель 60". 

Введення м'ясної сировини менше 40% погір-
шує збалансованість амінокислотного складу за 
рахунок зменшення відсотку тваринних білків у 
рецептурі. Введення м'ясної сировини більше 50 
% недоцільне з точки зору собівартості та надання 
продукту масткої консистенції. 

Введення клітковини більше 25% призводить 
до суттєвого погіршення органолептичних показ-
ників та консистенції продукту, а введення менше 

Аналіз даних показує, що до складу розробле-
них рецептур м'ясних січених напівфабрикатів до-
цільно вводити клітковину у співвідношенні 20-
25%. Як зменшення, так і збільшення кількості м'я-
сної сировини призводить до небажаних ефектів 
(погіршується збалансованість амінокислотного 
складу та реологічні властивості напівфабрикатної 
маси). 

20% погіршує мікроелементний склад напівфабри-
катів. 

Введення яйця більше 10% призводить до то-
го, що маса стає в'язкою, погіршуються її формую-
чі властивості, а введення менше 5% не забезпе-
чує достатнього зв'язування напівфабрикатної 
маси, внаслідок чого готові вироби розпадаються 
на частини. 

При збільшенні кількості цибулі у напівфабри-
катах більше 10% погіршує органолептику готових 
виробів. 

Введення хліба більше 10% знижує термін 
зберігання продукту за рахунок підвищення кисло-
тності, а введення менше 8% погіршує формуючі 
властивості напівфабрикатів. 

Додавання масла 8% доцільне, оскільки воно 
володіє харчовою цінністю і калорійністю, а вве-
дення більше 12% не є доцільним для напівфаб-
рикатів. 

З метою досягнення високої харчової цінності 
розроблених продуктів підібрані інгредієнти, які 
дозволяють комплексно підійти до оптимізації хар-
чової цінності та технологічних характеристик сі-
чених м'ясних напівфабрикатів. 

Заміна м'ясної сировини на клітковину покра-
щує в'язкість фаршу, зменшує вміст жиру в проду-
кті, підвищує харчову цінність та покращує показ-
ники якості січених м'ясних напівфабрикатів. 

Приклад 

Складові корисної моделі для виготовлення м'ясних січених напівфабрика-
тів 

Висновки Приклад 
Яловичина Свинина Хліб Яйця Цибуля Клітковина Масло Сухарі Спеції Сіль 

Висновки 

1 18 16 9 7 7 ЗО 8 5 0,2 1,3 
Погіршення органалеп-
тики, за рахунок збіль-

шення клітковини 

2 20 23 9 6 7 25 5 5 0,3 1,2 
Хороша органолепти-
ка, збалансованих хімі-

чний склад 

3 18 28 6 6 7 23 6 6 0,4 1,4 
Задовільні органолеп-

тичні показники 
4 15 25 8 8 10 20 10 4 0,3 1,3 Хороша органолептика 

5 20 25 8 7 9 15 10 6 0,1 1,2 

Зниження органолеп-
тичних показників, при 
незначному зменшенні 

клітковини 
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