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Корисна модель належить до м'ясної галузі харчової промисловості, а саме - до 
виробництва м'ясо-рослинних консервів. 

Відомі м'ясні консерви описані у [Патенті України №115444, опублікованому 10.04.2017, 
Бюл.№7], який містить моркву або білий корінь свіжоподрібнені, сіль кухонну, перець чорний 
мелений, лист лавровий, філе курки, електроактивовану воду (католіт), екстракт розмарину. 5 

Недоліком цих консервів є висока собівартість, відсутність антиоксидантних властивостей та 
низькі функціональні характеристики. 

Основною задачею корисної моделі є створення композиції для виробництва м'ясо-
рослинних консервів, з підвищеною біологічною та харчовою цінністю продукції, збагачення 
виробів макро- та мікроелементами, вітамінами, розширення їх асортименту, а також 10 

зменшення собівартості. 
Поставлена задача вирішується тим, що м'ясо-рослинні консерви включають м'ясо куряче, 

сіль кухонну, перець чорний мелений, згідно з корисною моделлю, додатково містять шкірку 
курячу, сочевицю гідратовану і бланшовану, цибулю ріпчасту свіжу та бульйон, в такому 
співвідношенні компонентів, мас. %: 15 

м'ясо куряче 32,3-42,3 
шкірка куряча 14-16 
сочевиця гідратована та 
бланшована 

25-35 

цибуля ріпчаста свіжа 5-7 
сіль кухонна 1,6-1,7 
перець чорний мелений 0,01-0,02 
бульйон решта. 
Причинно-наслідковий зв'язок між запропонованим складом та очікуваним технічним 

результатом полягає в наступному: 
- Введення м'яса курки менше 32,3 мас. % призводить до погіршення органолептичних 

показників, а більше 42,3 мас. % - до утворення гумоподібної консистенції сірого кольору. 
- Введення шкірки курячої менше 14 мас. % погіршується структура готових виробів, а 20 

більше 16 мас. % - підвищується вміст жиру у продукті, знижуючи його якісні показники. 
- Введення сочевиці гідратованої та бланшованої менше 25 мас. % знижує органолептичні 

показники продукту, а більше 35 мас. % погіршує смак та впливає на собівартість продукту. 
- Введення цибулі ріпчастої свіжої менше 5 мас. % призводить до зниження біологічної 

цінності виробів, а більше 7 мас. % - недоцільно, так як знижується смакова цінність продукту за 25 

рахунок зменшення повноцінних білків м'яса. 
- Введення кухонної солі менше 1,6 мас. % знижує харчову та біологічну цінність продукту, а 

більше 1,7 мас. % - погіршує смакові якості консервів. 
- Введення чорного меленого перцю в межах 0,01-0,02 мас. % забезпечує оптимальні 

смакові якості продукту. 30 

 
Приклад реалізації рецептури 

 

Сировина 
Вміст, мас. % 

Приклад 1 Приклад 2 Приклад 3 

М'ясо куряче 42,3 37,3 32,3 

Шкірка куряча 14 15 16 

Сочевиця гідратована і бланшована 25 30 35 

Цибуля ріпчаста свіжа 5 6 7 

Перець чорний мелений 0,01 0,02 0,02 

Сіль кухонна 1,6 1,65 1,7 

Бульйон 12,09 10,03 7,98 

 
Пояснення до прикладів реалізації 

 

Номер прикладу Пояснення 

Приклад №1 
Сировина для виробництва м'ясо-рослинних консервів має недостатній 
вміст рослинних компонентів. 

Приклад №2 
Сировина для виробництва м'ясо-рослинних консервів має виразну 
структуру та органолептику. 

Приклад №3 
Сировина для виробництва м'ясо-рослинних консервів має недостатній 
вміст м'ясної сировини, приємний смак та запах. 
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Технічний результат. 
Дані рецептурні співвідношення дозволяють покращити смакові показники продукту, 

збільшити кількість мікро- та макронутрієнтів, покращує консистенцію продукту. 
 

ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 5 

  
Консерви м'ясо-рослинні, що містять м'ясо куряче, сіль кухонну, перець чорний мелений, які 
відрізняються тим, що додатково містять шкірку курячу, сочевицю гідратовану і бланшовану, 
цибулю ріпчасту свіжу та бульйон, в такому співвідношенні компонентів, мас. %: 
м'ясо куряче 32,3-42,3 
шкірка куряча 14-16 
сочевиця гідратована та 
бланшована 25-35 
цибуля ріпчаста свіжа 5-7 
сіль кухонна 1,6-1,7 
перець чорний мелений 0,01-0,02 
бульйон решта. 
 10 
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