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(57) Реферат:

Фарш для натвфабрикату замороженого у тютовш оболонц|, який включае м'ясо свинини 
жиловане жирне, яловичину котлетну, цибулю ртчасту, с ть  кухонну, композиц1ю спец|й, куряче 
м'ясо односортне, суху молочну сироватку, яйця перепелин!.
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11А 82897 I)

Корисна модель належить до м'ясноТ промисловосп, а саме до виробництва 
натвфабрикат1в у тютовм оболонц|.

Вщомий споаб виробництва пельмежв, який передбачае пщготовку м'ясноТ сировини: 
обвалювання, жилування, чищення цибул1, а також пщготовка меланжу. По сировиж для тюта: 
проаювання борошна, розморожування др|бнення на вовчку або кутер|, приготування фаршу в 
кутер|, приготування тюта. Формування пельмежв. Заморожування(в камер| I - 20-35 °С, 
температура пельменя -10 °С), галтування, пакування (пачки 350 г, 500 г, 1000 г), збер1гання (1- 
10 °С до одного мюяця).

При виробництв! за даним способом використовують у мае. %: яловичину жиловану - 18,6, 
свинину жиловану жирну - 24,2, свинину жиловану натвжирну - 9,4, борошно пшеничне вищого 
^атунку - 35,9, цибулю ртчасту св1жу - 3,8, яйця куряч! - 6,1, ешь кухонну - 2,0, цукор-шеок - 0,2, 
борошно на пщеипку - 1,0, олш рослинну - 0,2, перець чорний мелений - 0,2 [Производство 
замороженнях полуфабрикатов в тесте: Справочник /  Забашта А.Г. -  М.: Издательство 
"КолосС", 2006. - 551 с.].

Недол1ком найближчого аналогу е неповна збалансованють рецептурного складу за 
харчовою та бюлопчною цжнютю, що при реал1зацГГ способу не дозволить виробляти продукги 
з високими показниками поживноТ цтносп.

Задачею корисноТ модел! е створення рецептури фаршу для натвфабрикату замороженого 
у тютов1Й оболонц! та розширення використання м'ясноТ сировини та бткововм1сних 
наповнювач1в з пщвищенням бюлопчноТ' ц1нност1 фаршу для натвфабрикату замороженого у
ТЮТОВ1Й ОбОЛОНЦ1.

Поставлена задача вир1шуеться тим, що фарш для натвфабрикату замороженого у тютовм 
оболонц! мютить м'ясо свинини жиловане жирне, яловичину котлетну, цибулю ртчасту, ешь 
кухонну, композиц1Ю спец|й, зпдно з корисною моделлю додатково мютить курятину односортну, 
суху молочну сироватку, яйця перепелиж у наступному стввщношенж компоненте, мае. %:

свинина жилована жирна 25,0-35,0
яловичина котлетна 20,0-30,0
курятина односортна 30,0-35,0
цибуля ртчаста 4,0-5,0
яйця перепелиж 3,0-6,0
с т ь  кухонна 1,8-2,0 (
композиц1Я спец|й 0,4-0,8
суха молочна сироватка 1,0-3,0.
Причинно-наслщковий зв'язок м1ж запропонованими ознаками 1 оч1куваними результатами

полягае в наступному: використання заданих сшввщношень м'ясноТ сировини, цибул! ртчастоТ 
та б1лкового пол1пшувача сухо'Г молочно'Г сироватки, яець перепелиних дозволяе досягти 
оптимальних реолопчних показниюв та бюлопчних I харчових ц1нностей фаршу натвфабрикат1в
У Т1СТОВ1Й ОбОЛОНЦ1.

М1н1мальна кшькють кожного 1нгред1ента сировини вибрана за даними дегустацмно'Т оц1нки 
готового продукту, а також продиктована реолопчними властивостями, яю визначають високу 
яюсть I товарний вигляд продукту.

Введения свинини жиловано'Т жирно!' менше 25,0 % попршуе смаков! властивост! продукту, а 
бтьш е 35,0 % - призводить до попршення збалансованост! бшк1в та жир1в.

Введения яловичини котлетно'Т менше 20,0 % знижуе смаков! властивосп готових вироб1в, а 
бтьш е 30,0 % - економ1чно не вигщно.

Введения курятини односортноУ менше 30,0 % знижуе соковит1сть продукту, а бтьш е 35,0 % 
- попршуе збалансоважсть бткового складу.

Додавання цибул! р1пчастоТ менше 4,0 % призводить до зниження органолептичних 
показниюв(смак, запах), додавання бтьш е 5,0 % надае продукту небажаного штенсивного 
смаку та запаху цибул!.

Додавання яець перепелиних менше 3,0%  не дозволяе досягти збалансованосп по 
бтковому складу, а бтьш е 6,0 % економ1чно не вигщно.

Додавання сол1 кухонноТ менше 1,8 % та бтьше 2,0 % попршуе смаков! властивосп готового 
продукту.

Додавання композиц1ю спец|й менше 0,4 % I бтьш е 0,8 % попршуе смаков! властивост! 
продукту.

Додавання сухо'Г молочноТ сироватки менше 1,0% призводить до попршення смакових 
якостей, а бтьш е 3,0 % знижуе органолептичж показники.

Приклади сшввщношення компоненте фаршу для нап1вфабрикату замороженого у тютов1й 
оболонц! наведено в табл. 1.
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Висновки наведено в табл. 2.

Таблиця 1

Сировина Рецептури пельмежв
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5

Ктьюсть основно'Г сировини, мае. %
Свинина жилована жирна 25,0 28,0 34,0 30,0 29,0
Яловичина котлетна 30,0 29,0 21,0 25,0 25,0
Курятина односортна 32,0 30,0 30,0 33,0 36,0
Цибуля ртчаста 4,0 5,0 4,0 4,0 4,0
Яйця перепелиж 4,5 4,5 6,0 3,5 2,0
С ть  кухонна 2,0 2,0 2,0 1,8 2,0
Композифя спецм 0,5 0,5 0,5 0,7 0,5
Суха молочна сироватка 2,0 1,0 2,5 2,0 1,5
Разом 100 100 100 100 100

Таблиця 2

Приклади Пояснения

Приклад 1 Натвфабрикат буде вщповщати вимогам до якосп, що висуваються 
до даного продукту, мае висою технолопчж показники.

Приклад 2 Натвфабрикат буде вщповщати вимогам до якост!, що висувають 
до даного продукту, мае висою показники.

Приклад 3 Дана рецептура е найбтьш економ1чно випдна.

Приклад 4 Дане рецептурне стввщношення дозволяе отримати продукт з 
високими економ1чними та органолептичними показниками.

Приклад 5 Попршуе збалансоважсть М1ж бтком  та жиром в продукп, що е не 
бажаним.

5 Таким чином, отримана корисна модель дозволяе розширити асортимент фаршу для
натвфабрикату замороженого в тютовм оболонц|, в яких використовуеться курятина 
односортна, свинина жилована жирна, яловичина котлетна, а також суха молочна сироватка, та 
характеризуеться високими органолептичними показниками та пщвищеною бюлопчною цшнютю 
вироб1в.

10
ФОРМУЛА КОРИСНОУ МОДЕЛ1

Фарш для натвфабрикату замороженого у тютовм оболонц|, який включае м'ясо свинини 
жиловане жирне, яловичину котлетну, цибулю ртчасту, с ть  кухонну, композифю спецм, який 

15 вщр1зняеться тим, що додатково мютить куряче м'ясо односортне, суху молочну сироватку, 
яйця перепелиж у наступному стввщношенж компоненлв, мае. %:
свинина жилована жирна 25,0-35,0
яловичина котлетна 20,0-30,0
куряче м'ясо односортне 30,0-35,0
цибуля ртчаста 4,0-5,0
яйця перепелиж 3,0-6,0
с ть  кухонна 1,8-2,0
композифя спецм 0,4-0,8
суха молочна сироватка 1,0-3,0.

Комп’ютерна верстка Л. Ц хановська

Державна служба 1нтелектуальноТ власност! УкраТни, вул. Урицького, 45, м. КиТв, МОП, 03680, УкраТна

ДП “УкраТнський Ыститут промисловоТ власностГ’, вул. Глазунова, 1, м. КиТв -  42, 01601
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(54) Назва корисноТ моделк

ФАРШ ДЛЯ НАШВФАБРИКАТУ ЗАМОРОЖЕНОГО У Т1СТОВ1Й ОБОЛОНЦ1

(57) Формула корисноТ моделг

Фарш для натвфабрикату замороженого у тютовм оболонц|, який включае м'ясо свинини жиловане жирне, 
яловичину котлетну, цибулю р1пчасту, сть  кухонну, композиц1Ю спецм, який вщр1зняеться тим, що додатково 
мютить куряче м'ясо односортне, суху молочну сироватку, яйця перепелин! у наступному стввщношенж
компоненте, мае. %:
свинина жилована жирна 25,0-35,0
яловичина котлетна 20,0-30,0
куряче м'ясо односортне 30,0-35,0
цибуля ртчаста 4,0-5,0
яйця перепелин! 3,0-6,0
сть  кухонна 1,8-2,0
композиц1я спецм 0,4-0,8
суха молочна сироватка 1,0-3,0.
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