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(57) Реферат:

Винахiд належить до харчовоТ промисловостi, а саме до м'ясопереробноТ галузi. Пельменi
"Сонячнi" мiстять свинину напiвжирну, свиниl-|у жирну, меланж, цибулю рiпчасry свiжу, сiль
КУХОнну, цукор-пiсок, перець чорниЙ мелениЙ, борошно, бороч.lно на присипку. Додатково
мiстять свiжi моркву та буряк, жиро-бiлкову емупьсiю, шкiру курячу та соевий тексryрат.
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Винахtд належить до харчовоi промисловостi, а саме до м'ясопереробноI галузi.
Вiдомий склад пельменiв передбачае пiдготовку Ticтa, м'ясноТ сировини з додаванням

рослинно-бiлковоi емульсii, фаршескладання, формування, заморожування, галтування та
лакування. Для пригоryвання пельменiв використовують вказанi сировиннi матерiали:
яловичина 1 с (17,4 7о), свинина напiвжирна (17,0Уо), свинина жирна (20,3 %), меланж (З,9 %),

цибуля,(е,9,%), сiль кухонна (1,9Оl"), цукор - пiсок (0,09%), перець чорний мелений (0,09%),
борошно (35,45 %), борошно на присипку (,1,0 %) tДСТУ 4437:2005l.

Недолiком даного способу е те, lло BiH не забезпечуо збагачення пельменiв бiологiчно
активними речовинами.

В основу винаходу поставлена задача створення пельменiв "Сонячнi", в яких до основноi
сировини вводиться овочева сировина, шкiра куряча та жиро-бiлкова емульсiя, що забезпечуе
пiдвищення бiологiчноi цiнностi пельменiв i використовуеться при cTBopeHHi нових харчових
продуlсiв масового споживання.

Поставлена задача вирiшуеться тим, lло пельменi "Сонячнi" мiстять свинину напiвжирну,
свинину жирну, меланж, цибулю рiпчасту свiжу, сiль кухонну, цукор-пiсок, перець чорний
мелений, борошно, борошно на присипку. 3гiдно винаходу, додатково вносять свiжi моркву,
буряк, жиро-бiлкову емульсiю, шкiру курячу та со€вий текстурат з наступним рецептурним
спiввiдношенням мас. 7о:

свинина напiвжирна
свинина жирна
меланж
шкiра куряча
жиро-бiлкова емульсiя
цибуля рiпчаста свiжа
соевий текстурат
морква свiжа
буряк свiжий
сiль кухонна
цукор-пiсок
перець чорний мелений
борошно
борошно на присипку
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж сукупнiстю сугтевих ознак та очiкуваним технологiчним

результатом полягае в наGryпному,
Використання моркви пояснюеться, в першу черry, наявнiстю великоТ кiлькостi каротину,

який регулюе окисно-вiдновнi процеси, сприяе угворенню i накопиченню енергетичного
матерiалу - глiкогену. Буряк багатий на клiтковину та пектини, а також мiстить унiкальнi
алкалоцоподiбнi з'еднання, - бетаТн i бетанiн - що сприяють розщепленню i засвоонню iжi.
Додавання цих компонентiв полiпшуе амiнокислотний склад готових виробiв, пiдвищуе
органолептичнi та технологiчнi показники.

Використання жиро-бiлковоТ емульс!Т забезпечуе збагачення готових виробiв жиром, що
легко засвоюеться, бiлком та незамiнними амiнокислотами. Жиро-бiлкова емульсiя представляе
собою свинячу шкiру та внутрiшнiй жир.

Куряча шкiра надае певноТ нiжностi, еластичностi фаршу та збiльшуе його жирнiсть.
Соевий текстурат - це текстурований бiлок рослинного походження, lло мае cтpylсгypy

м'язових волокон i не змiнюе органолептики продукту.
Спосiб виробництва пельменiв "Сонячнi" передбачае TaKi операцii: приготування TicTa,

приготування фаршу, формування, заморожування, розфасування i пакування.
Важливим етапом виробництва пельменiв е приготування TicTa, яке мао бри високо

пластичним, мати температуру 18-20 "С i BMicT клейковини не менше нiж 30 7о. М'ясну сировину
подрiбнюють на м'ясорубцi з дiаметром oTBopiB решiтки 3-4 мм, складають фарш при
одночасному додаваннi моркви, буряку у сирому подрiбненому виглядi та жиро-бiлковоi
емульсiТ, спецiй, цибулi, меланжу. Потiм формують вироби та пiддають тепловiй обробцi у
виглядi варiння.

Використання запропонованого винаходу дозволяе розширити асортимент пельменiв, в яких
використовують рослинну сировину та продукти переробки вторинноТ сировини, а саме жиро
бiлкову емульсiю, та харакгеризуються високими органолептичними та пiдвищеною бiологiчною
цiннiстю виробiв. Приклади складу пельменiв "Сонячнi" наведено в таблицi.
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Таблиця

Аналiз даних показуе, до складу розроблених рецептур пельменiв "Сонячнi" доцiльно
додавати курячу шкiру у спiввiдношеннях, згiдно прикладiв 2,3та 4 що дозволяе оптимiзувати
технологiчнi хараrсеристики пельменiв "Сонячнi". 3меншення iT кiлькостi не призводить до будь-
яких сrгтевих змiн продуlту, а збiльшення - погiршуе органолептичнiта фiзико-хiмiчнi показники,

ФОРМУЛА ВИНАХОДУ

Пельменi мiстять свиниЁу напiвжирну, свинину жирну, меланж, цибулю рiпчасту свiжу, сiль
кухонну, цукор-пiсок, перець чорний мелений, борошно, борошно на присипку, якi
вiдрiзняються тим, що додатково мiстять свiжу моркву, свiжий буряк, жиро-бiлкову емульсiю,
шкiру курячу та соевий тексryрат з наступним рецепryрним спiввiдношенням мас. %:
свинина напlвжирна
свинина жирна
меланж
шкiра куряча
жиро-бiлкова емульсiя
цибуля рiпчаста свiжа
соевий текстурат
морква свiжа
буряк свiжий
сiль кухонна
цукор-пiсок
перець чорний мелений
борошно
борошно на присипку

35-35,97
8,3_,10,37
3,5_з,9
2,6_3,8
2,8-3,2
2,5-2,9
0,5-1,0
1,5-2,0
0,5_1,5
1,5-1,9
0,08-0,09
0,0в-0,09
35,0_з5,42
0,08-1,0,

компоненти
масова частка компонента, 7о

Експеоиментальнi ковбаси
,| 2 3 4 5

Свинина
напiвжирна

з5 з5,52 35,80 35,в5 35,97

свинина жирна 10,37 9,20 9 8,35 8.з0
Меланж 3,90 3.80 з.72 4,в7 3.50
шкiоа кчояча 2.50 3 з,25 з,50 4
Жиро-бiлкова
емчльсiя з,25 3 J J 2,75

l-]ибуля рiпчаст;
свiжа

2,в0 2,в0 2,в0 2,80 2,в0

Соевий
текстчрат 0,50 1 0,75 0,85 1

морква свiжа 2 2 2 2 2
Бчряк свiжий ,1,50 1,50 1,50 1.50 1.50
Сiль KvxoHHa 1.в0 1.80 1.8о 1,80 1,в0
цчкор пiсок 0,09 0.09 0,09 0.09 0.09
Перець чорниi
мелений

0,09 0,09 0,09 0,09 0,09

ьоDошно з5.2 35.2 35.2 35,2 35,2
Борошно нa

поисипкч 1 1
,l

1 1

Всього 100 100 100 100 100

Висновки

Недостатньо висок
функцiонально
технологiчнi
властивостi, ма€
незбалансованiсть
бiлкiв, жирiв тЕ

вчглеводiв.

Пiдвищенi якiснi
органолептичнi показники
збалансований хiмiчниi
склад та добра
засвоюванiсть.

Призводить д(
погiршення
органолептичних
харакгеристик готовог(
продуlfiу.
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