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Композицiя виготовлення хлiбiв м'ясних
картопляний, яйця курячi, грибну сировину.
печерицi бланшованi, та додатково мiстить
сiль, цукор, сумiш петрушки та кропу,
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Корисна модель належить до харчовоТ промисловостi, а саме - до виробництва м'ясних
хлiбiв.

Вiдома рецептура приготування м'ясних хлiбiв, описана у [Патентi УкраТни N9 56'169,
опублiкованому,10.01.2011 р., Бюл. Ns 1], включае яловичину, свинину, сало, крохмаль

5 картопляний, яйця курячi/меланж, грибну сировину.
Недолiком продуlсгу о низький BMicT BiTaMiHiB, клiтковини, та низькi cMaKoBi властивостi

готового продупу, обумовленi незбалансованiстю бiлкiв, жирiв та вуглеводiв.
В основу корисноТ моделi поставлена задача - розроблення рецептури м'ясних хлiбiв для

удосконалення якiсних та органолептичних показникiв продуtсу i покращення засвоювання
10 органiзмом.

Поставлена задача вирiшуоться тим, що м'яснi хлiби з печерицями бланшованими
включають яловичину, свинину, сало, крохмаль картопляний, яйця курячi, грибну сировину,
згiдно з корисною моделлю, як грибну сировину використовують печерицi бланшованi, та
додатково мiстить борошно вищого сорту, нiтрит натрiю, корiандр, сiль, цукор, сумiш петрушки

15 та кропу, у наступному спiввiдношеннi компонентiв, 7о:

яловичина 32,8-39,9
свинина 28-31
сало 4-6
крохмаль картопляний 1-2
яйця курячi 2-4
печерицi бланшованi '15-25

борошно вищого сорту 1,5-2,5
нiтрит натрiю 0,005-0,007
корiандр 0,01-0,02
цукор 0,1-0,2
сiль 2-З
сумiш петруцки та крону 1-2,
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж сукупнiстю ознак, що заявляються, та технiчним

результатом полягае в наступному:
введення яловичини менше З2,во/о призводить до погiршення органолептичних показникiв,

а бiльше З9,9 % - до угворення гумоподiбноТ консистенцiТ сiрого кольору.
2о Введення свинини бiльше 31 % створюе можпивiсть утворення жирових набрякiв, а менще

2В % погiршуе консистенцiю продуtоу.
Введення сала бiльше бY" знижуе бiологiчно цiннiсть м'ясних хлiбiв, а менше 4% знижуе

його фун кцiонал ьно-технологiч н i властивостi.
Внесення крохмалю картопляного бiльше 2 % пiдвищуе втрати маси i об'ему продукгу пiд

25 час нагрiвання, а менше ,t % погiршуо його струlсгуру.
Введення яець курячих в межах 2-4 % формуе нiжну консистенцiю фаршу.
Внесення печериць бланшованих бiльше 25 % погiршуо смак паштетiв та впливае на

собiвартiсть продукту, а менце 15 % мае недостатнi органолептичнi показники.
Введення борошна вищого сорту менше 1,5 О/о не забезпечуе потребу органiзму у

30 вуглеводах, а бiльше 2,5 7о погiршуе консистенцiю продукгу.
Введення нiтриту натрiю в межах 0,005-0,007 % забезпечуе насичений i стiйкий колiр

м'ясних хлiбiв.
Введення корiандру в кiлькостi 0,01-0,02 % покращуо cMaKoBi властивостi готового продукгу,
Введення цукру в межах 0,1-0,2 % формуе cMaKoBi властивостi м'ясних хлiбiв.

з5 Введення солi менше 2 % призводить до надмiрного утворення бульйону при тепловiй
обробцi, а бiльше 3 % дае надмiрно солоний смак.

Введення петрушки та кропу в межах 1-2Yо забезпечу оптимальнi cMaKoBi якостi продукту.
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Таблиця ,|

П риклад реал iзацiТ рецептури

Таблиця 2

Пояснення до прикладiв реалiзацiТ

Як видно з вищенаведених в таблицi 1 та таблицi 2 даних, оптимальна кiлькiсть печеРИЦЬ

бланшованих складае 1 5-25 Y".
Технiчний результат.
.Щанi рецептурнi спiввiдношення дозволяють збагатити харчовими волокНами паШТеТИ

м'яснi, пiдвищити тх cMaKoBi якостi, створити приемний смак i аромат, однорiдну, нiЖНУ

консистенцiю,

Сировина
BMicT. %

Приклад Ne 
,1 Поиклад Ns 2 приtсtад Ns З Поиклад Ne 4 Приклад Ne 5

яловичина з9.5 39,9 33,3 32.8 32,8

Свинина 31 29 31 28 28

Сало 6 6 4 4 4
Крохмаль 1,8в 1,48 2 1

,1

яйця кчрячi 4 4 3 2 2

печерицi бланшованi 1з 15 20 25 27

Борошно виlдого сорту 1,5 1.5 2 2,5 ,t.5

нiтоит натоiю 0,005 0.005 0,006 0,007 0,007

Кооiандо 0,015 0,015 0,0,1 0,02 0,02

Цчкоо 0.1 0,1 0.184 0,2 0,2

Сiль 2 2 2,47з 2.473

Сумiш петрушки та
коопч

1 1
,l,5 2 ,|

номер прикладч пояснення
Приклад Nч,t М'ясний хлiб з печерицями бланшованими мае недостатнiй BMicT харчових

волокон. tло знижуе функцiональнi властивостi
Приклад Ne 2 М'ясний хлiб з печерицями бланшованими мае високi органолептичнi

властивостi
Приклад Ne 3 М'ясний хлiб з печерицями бланшованими мае приемний смак i аромат

пDодчктч. нiжнч консистенцiю
Приклад Ne 4 М ясний хлб з печерицями бланшованими маб виразну cтpylfiypy та стiйкий

колiр
Приклад Ne 5 Мяснийt хлб з печерицями бланшованими мае надмiрний присмак гр]4ý]в
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ФормулА корисноi модЕлl

композицiя виготовлення хлiбiв м'ясних, шо включають яловичину, свинину, сало, крохмаль

картопляний, яЙця курячi, грибну сировину, яка вiдрiзняетьGя тим, lло як грибну сировину

використовують печ;Ёицi бланшованi, та додатково мiстить борошнО виlлОгО .9PIY, 'ilЧIl
натрiю, корiандр, сiль, Цукор, сумiш петрушки та кропу, у наступному спlввlдношеннl

компОненТiВ,7о:
яловичина
свинина
сало
крохмаль картопляний
яйця курячi
печерицi бланшованi
борошно вищого сорту
нiтрит натрiю
корiандр
цукор
сiль
сумiш петрушки та кропу

32,8 _ 39,9
28_31

4-6
1-2
2-4

15 - 25
1,5 _ 2,5

0,005 _ 0,007
0,0,1 - 0,02

0,,| - 0,2
2-з

1_2,

Державна слуrкба iнтелекryальнОi власностi УкраТни, вул. УрицькоrО, 45, м. киТв, мсп, 0з680, УкраТна

ДП "УкраТнський iнститр промисловот власностi", вул. Глазунова, 1, м. КиТв - 42, 01 601
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(54) Назва корисноi моделi:

композицlя виготовлЕння хлlБlв м,ясних

(57) Формула корисноi моделi:

Композицiя виготовлення хлiбiв м'ясних, що включають яловичину, свинину, сало, крохмаль картопляний,
яйця курячi, грибну сировину, яка вiдрiзняеться тим, lло як грибну сировину використовують печерицi

бланшованi, та додатково мiстить борошно вищого сорry, нiтрит натрiю, корiандр, сiль, цукор, сумiш петрушки

та кропу, у насryпному спiввiдношеннi компонентiв, 7о:

яловичина з2,8 - 39,9
свинина 28 - 31

сало 4-6
крохмаль картопляний 1 -2
яйця курячi 2,4
печерицi бланшованi ,15 - 25
борошно вищого сорry 1,5 - 2,5
нiтрит натрiю 0,005 , 0,007
корiандр 0,01 - 0,02
цукор 0,,| - 0,2
сiль 2-з
сумiш петрушки та кропу 1 - 2.

CTopiHKa 3 iз 4
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