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( 5 7 )  Паштет з нетрадиційної м'ясної сировини, 
що містить печінку, курятину, яйця, цибулю, 
моркву, масло та воду, пробуджені зернопродукти, 
який 

2  
 
відрізняється тим, що додатково вносять м'ясо 
диких тварин з наступним рецептурним 
співвідношенням у мас. %: 

печінка 13-16 
курятина 15-17 
пробуджені зернопродукти 18-20 
м'ясо диких тварин 13-15 
яйця 2-3 
цибуля 2-3 
морква 4-6 
масло 17-20 
вода решта. 

Корисна модель відноситься до харчової, а саме, 
м'ясної промисловості, та може бути використана 
при виробництві продуктів для делікатесного та 
дієтичного харчування. 

Паштети, що містять 15% печінки, 20% куря-
тини, 15% м'яса диких тварин, яйце, масло, моркву, 
цибулю і смакові добавки (все інше). 

10% курятини допускається замінювати соє-
вою суспензією, при цьому паштетна маса містить 
10% курятини, 10% соєвої суспензії, 2% цибулі, а 
також перець, яйця і сіль. 
Недоліком цих паштетів є знижена якість готового 
продукту і погіршення реологічних властивостей 
паштетів за рахунок додавання соєвого суспензії. 
Відомі паштети,  які містять печінки (15%),  ку-
рятини (20), яйця, цибулю, масло, моркву і смакові 
добавки (1,05%), передбачено також додавання 
сирої печінки. 

Недоліком цих паштетів є погіршення реологі-
чних і формуючих властивостей паштетної маси за 
рахунок додавання сирої печінки; відчувається 
неприємний смак, який неможливо усунути, а та-
кож суха консистенція паштетів. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створення паштетів, які за органолептичними по-
казниками і харчовою цінністю комплексу сирови-
ни, що застосовується для їх виробництва, дозво-
лили б поєднати м'ясну традиційну та 

нетрадиційну сировину і отримати делікатесний та 
дієтичний продукт з пониженою калорійністю, під-
вищеною біологічною цінністю та високими показ-
никами якості. 
Поставлена задача вирішується тим, що у паштет, 
що містить курятину, печінку, яйця, цибулю, 
моркву, масло, додатково вносяться підготовлене 
м'ясо диких тварин з наступним рецептурним спів- 
відношенням у мас.%: 

Печінка 15-17 
Курятина 18-20 
М'ясо диких тварин 15-17 
Пробуджені зерно продукти 20-22 
Цибуля 2-3 
Морква 5-6 
Яйця 2-3 
Масло 18-20 
Причинно-наслідковий зв'язок між новими 

суттєвими ознаками і очікуваним технічним 
результатом полягає в наступному: додавання 
м'яса диких тварин дозволяє отримати 
делікатесний продукт, досягти оптимальних 
органолептичних показників якості паштетів; 
отримати продукт, збалансований за хімічним 
складом; збагатити продукт мікроелементами, 
необхідними для нормального функціонування 
організму. 
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Введення м'яса диких тварин менше 15% погіршує 
збалансованість амінокислотного складу за 
рахунок зменшення відсотку тваринних білків у 
рецептурі. Введення м'ясної сировини більше 15% 
недоцільне з точки зору собівартості та надання 
продукту масткої консистенції. 
 
В в е д е н н я  п р о б у д ж е н и х  
з е р н о п р о д у к т і в  б і л ь ш е  2 0 %  
п р и з в о д и т ь  д о  с у т т є в о г о  
п о г і р ш е н н я  о р г а н о л е п т и ч н и х  
п о к а з н и к і в  т а  к о н с и с т е н ц і ї  
п р о д у к т у ,  а  в в е д е н н я  м е н ш е  
2 0 %  п о г і р ш у є  
м і к р о е л е м е н т н и й  с к л а д  
н а п і в ф а б р и к а т і в .  

В в е д е н н я  я й ц я  б і л ь ш е  2 %  
п р и з в о д и т ь  д о  т о г о ,  щ о  м а с а  
с т а є  в ' я з к о ю ,  п о г і р ш у ю т ь с я  
ї ї  ф о р м у ю ч і  в л а с т и в о с т і ,  а  
в в е д е н н я  м е н ш е  3 %  н е  
з а б е з п е ч у є  д о с т а т н ь о г о  
з в ' я з у в а н н я  
н а п і в ф а б р и к а т н о ї  м а с и ,  
в н а с л і д о к  ч о г о  г о т о в і  
в и р о б и  р о з п а д а ю т ь с я  н а  ч а с -
т и н и .  

П р и  з н и ж е н н і  к і л ь к о с т і  
ц и б у л і  у  п а ш т е т а х  м е н ш е  2 %  
п о г і р ш у ю т ь с я  
о р г а н о л е п т и ч н і  п о к а з н и к и  
( с м а к ,  з а п а х ) ,  д о д а в а н н я  
б і л ь ш е  3 %  т а к о ж  п о г і р ш у є  
о р г а н о л е п т и к у  г о т о в и х  
в и р о б і в .  
В в е д е н н я  м о р к в и  б і л ь ш е  7 %  
н а д а є  п р о д у к т у  
с о л о д к у в а т о г о  п р и с м а к у ,  а  
п р и  в в е д е н н і  м е н ш е  6 %  
п о г і р ш у є т ь с я  в і т а м і н н и й  
с к л а д  н а п і в ф а б р и к а т і в .  
В в е д е н н я  м а с л а  б і л ь ш е  2 0 %  
з н и ж у є  т е р м і н  з б е р і г а н н я  
п р о д у к т у  з а  р а х у н о к  

п і д в и щ е н н я  к и с л о т н о с т і ,  а  

в в е д е н н я  м е н ш е  2 0 %  
п о г і р ш у є  ф о р м у ю ч і  

П а ш т е т  м і с т и т ь :  ( м а с .  
% ) :  

П е ч і н к а  1 5  
К у р я т и н а  2 0  
П р о б у д ж е н і  
з е р н о п р о д у к т и  

2 0  

М ' я с о  д и к и х  
т в а р и н  

1 5  

Я й ц я  2  
Ц и б у л я  2  
М о р к в а  6  
М а с л о  2 0  
В с ь о г о :  1 0 0  

П р и к л а д  2 :   
П а ш т е т  м і с т и т ь :  ( м а с .  

% ) :  
П е ч і н к а  1 0  
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