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ПАТЕНТУ НА КОРИСНУ

(54) м,ясниЙ одрш дrlя виготовлЕння котлЕт

(57) Реферат:

М'ясний фарrл мя виготовлення котлет мiстить сало, хлiб
рiпчасry, воду питну, перець чорний або бiлий мелений,
механiчного дообвалювання птицi, меланж яечний, манну
скrтада€ться з глив i печериць.

з пшеничного борошна, цибулю
сiль кухонну, м'ясо кроля, м'ясо
крупу,. та грибну сировину, яка
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Корисна модель належить до харчовоТ промисловостi, а саме - до виробництва

напiвфабрикатiв,
вiдомий м'ясний фарш для виробництва сiчених напiвфабрикатiв, який включае: яловичину -

1s-45, свинина - 30-45, сало - 4-7, хлiб З пшеничного борошна - 5-10, цибуля рiпчаста - 2-5, яйця

курячi- 2-5, вода питна - 5-1о, перець чорний або бiлий мелений - 0,,|-0,2, сiль кухонна - 1,0-1,3,

cy'xapi па"iрувальнi - 4, грибна сировина - 5-12 (патент Украiни N9.56168 опублiкований
,l0.01.2011, бюлетень Nэ 1).

НедолiкоМ вiдомогО фаршУ е низькi, cMaKoBi властивостi готового продуlсгу, обумовленi
незбалансованiстю бiлкiв, жирiв та вуглеводiв.

В основу корисноI моделi поставлено задачу полiпшення якiсних показникiв котлет, ступеня

збалансованостi готового продукту за харчовою цiннlстю i технологiчними показниками.
поставлена задача вирiшуеться тим, що м'ясний фарш для виробництва котлет мiстить

сало, хлiб з пшеничного борошна, цибулю рiпчасту, воду питну, перечь чорний або бiлий

rrлелений, сiль кухонну, грибну сировину, згiдно з корисною моделлю додатково мiстить, м'яоо

кроля, м'ясо механiчного до обвалювання птицi, яечний меланж та маННУ КРУПУ, а ГРИбНа

сировина складаеться з глив та печериць у такому спiввiдношеннi компонентiв, мас. 7о:

м'ясо кроля
м'ясо механiчного
дообвалювання птицi
сало

:,]хлiб з пшеничного борошна
цибуля рiпчаста
меланж яечний
перець чорний або бiлий
мелений' сiль кухонна
манна крупа
грибна сировина
вода питна

, Причинно-наслiдковий зв'язок мiж запропонованим складом та очiкуваним технiчним

результатом полягае в наступному: додавання манноТ крупи дозволяе отримати продукт
лi5увально-профiлакгичного призначення, оскiльки вона б хоро.шим засобом для лiкуванна,всiх
хвороб шлунку та кишечника. Манна крупа мiстить мало клiтковини (0,2У"r, але багата на
рослиннi бiлки та крохмаль, якi легко засвоюються органiзмом людини.

: Додавання меланжу сприяе покращенню консистенцiТ, смаку та зовнiшнього вигляду.
При введеннi м'яса кроля продуlсг збагачуеться бiлками, вiтамiнами та мiнеральними

речовинами, так як воно е цiнним продуктом харчування. 3а BMicToM бiлкiв, жирiв, BiTaMiHiB та
мiнеральних речовин воно не поступаеться м'ясу iнших видiв тварин.

М'ясо механiчного дообвалювання птицi мае дiетичнi властивостi. Додавши його до
рецептури напiвфабрикатiв, ми збагачуемо Тх кальцiом. KpiM того, за рахунок його пастоподiбноi
консистенцiТ, м'ясний вирiб набувае щiльноТ консистенцiТ.

Введення до рецептури напiвфабрикату як добавки грибноi сировини, яка складаоться з
глив та печериць, дозволяе отримати продукr з оптимальними органолептичними показниками,
збалансований за хiмiчним скпадом; збагатити продукr бiологiчно-активними речовинами; дае
моltсlивiсть частково замiнити м'ясну сировину грибною, збагачуючи продукг макро- та
мiкронррiентами, ессенцiальними кислотами, речовинами необхiдними для нормального
функцiонування людського органiзму.

. Приклади композицiй м'ясного фаршу для виробництва сiчених напiвфабрикатiв наведено в
таблицi.
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Таблиця

Приклад М'ясо
кроля

М'ясо
механiчного

дообва-
лювання

птиlti

Сало

Хлiб з
пшенич-

ного
l-{ибуля
эiпчэста Меланж Вода

питна

Перець
чорний

або
бiлий

лелений

Сiль Манна
крупа

Грибна
Висновки

5орошна

,!5 4з 8 5 7 3 0,1 0.9 5 1з

Поriршення
органолеп-
тичних
показникiв

2 з0 30 10 7 5 Z 0 0,1 1 5 9,9

flосягнення
бажаних
органолеп-
тичних та
техноло-
гiчних
характе-
оистик

з 40 25 5 ,l 
1 з з 1,7 о,2 1.1 4 6

лостатньо
високi
0рганолеп
тичнi
показнийи,i
вихih,
консистенцiя
соковита

4 45 2о з 14 2 5 1,5 0,2 ,|,3 з 5

Хороша
органолеп_
тика,
високий
вихiд,
консистенцiя

5 48 22 1 15 1 7 0 0,5. 1,5 1 3

Кон9истенцil
надрliрно :

lцlльна,
зниження
органолеп-
тичних

10

. Технiчний результат полягае в тому, що використання запропонованого с}grаду м'ясного
фаршу для виготовлення котлет дозволяе полiпшити органолептичнi показники, пiдвишитибioлoгiчнyтаxаpЧoвyЦiннiстЬ,збагатитилpoдylсмiкpoнyтpieнтaми.

фОРМУЛАкорисноiмодЕлl , . :

м]ясний фарш для виготовлення котлет, що мiстить сало, хлiб з пшеничного борощна, цибулюрiпчасту, воду питну, перець чорний або бiлий мелений; сiль кухонну, ,jrory 
"ировину, 

якийвiдрiзняеться тим, lцо додатково мiстить м'ясо кроля, м'ясо механiчного дообвалювання птицi,меланж яечний та манну крупу, а грибна сировина скr,lадаеться з глив i печерицr, у такомуспiввiдношеннi компонентiв, мас. 7о:
м'ясо кроля 30-45
м'ясо механiчного дообвалювання :]птицi 20-з0 . ,, ,| . :

сало 3-10
хлiб з пценичного борошна 7-14
цибуля рiпчаста 2-5
меланж яечний 2-5
перець чорниЙ або бiлиЙ мелениЙ 0,.|-0,2
сiль кухонна 1,0-1,3
манна крупа 3_5
грибна сировина 5-1о
вода питна решта.



]::;, ,l,"

):.I

Дерсавна сл}Оrtбаiнтелеrт}альноi власностi УкраiНи, вул. Урцького, 45, ftr. КиТз, мсп, Ф680, yKpa'iHa

ДП 'Уtраfiсиий iнстlfrут промисловоI вrrасноgri', вул. Глазунова, 1 , м. КиIв - 42, о1601



(1.') 95313

' 11. Пронумеровано, п рошййiБЬffi

уповноважена особаffiъ\щlтW

;]

CTopiHKa 4 iз 4


