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(54) ФАрш для вироБни цтвА кул l нАрних м,ясо-росл инних нАпlвФАБрикАтl в

(57) Реферат:

Фарш для виробництва кулiнарних м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв включае м'ясо куряче
механiчного дообвалювання, меланж, крупу манну, цибулю рiпчасту свiжу, cyxapi панiрувальнi,
сiль кцонну, перець чорний мелений, KpiM того додатково мiстить грибну сировину та сочевицю
гiдратовану 1:3.
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Корисна модель належить до м'ясноТ промисловостi, а саме - до виробництва кулiнарних
м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв.

Вiдомi м'яснi котлети tTY 9214-424-2З476484-05, Изделия кулинарные мясные], для
виробництва напiвфабрикатiв, фарш мiстить у мас. 7о: м'ясо куряче механiчного дообвалювання
50 7о, меланж 5 7о, картоплю варену ,10 %, крупу манну 5 7о, бiлок соевиЙ 20 О/о, цибулю рiпчасту
свiжу б %, cyxapi панiрувальнi 4 7о, сiль кухонну 1,1 О/о, перець чорний 0,15 %.

Недолiком продуlfiу е те, lло при виробництвi використовують картоплю варену i бiлок
соевий, а у ковбасному виробництвi застосовують гриби у виглядi грибного порошку або
екстракт грибiв, але, враховуючи уподобання споживачiв, якi на сьогоднi все бiльше уваги
придiляють немодифiкованiй продукцiТ, у роботi використано натуральну грибну сировину i

сочевицю гiдратовану 1 :3.

В основу корисноТ моделi поставлена задача створення фаршу для удосконалення якiсних
та органолептичних показникiв продуlсу i покращення засвоювання органiзмом.

Поставлена задача вирiщуеться тим, tло м'ясний фарш для виробництва напiвфабрикатiв
включае м'ясо куряче механiчного дообвалювання, меланж, крупу манну, цибулю рiпчасту
свiжу, cyxapi панiрувальнi, сiль кухонну, перець чорний мелений, згiдно з корисною моделлю,
додатково мiстить грибну сировину i сочевицю гiдратовану 1:3 з наступними рецептурними
спiввiдношеннями у 7о:

м'ясо куряче механiчного
дообвалювання
меланж
крупа манна
цибуля рiпчаста свiжа
cyxapi панiрувальнi
сiль кухонна
перець чорний мелений
грибна сировина
сочевиця гiдратована 1 :3
Причинно-наслiдковий зв'язок

результатом полягае у наступному: введення до основноТ рецептури напiвфабрикату як
харчовот добавки - грибноТ сировини, дозволяе отримати продуl(г з оптимальними
органолептичними показниками, збалансований за хiмiчним складом; збагатити продуlfi
вiтамiнами, незамiнними амiнокислотами, мiкроелементами, необхiдними для нормального
функцiонування органiзму.

Введення грибноi сировини 15-25 % дозволяе збагатити продуlý клiтковиною, незамiнними
амiнокислотами, вiтамiнами А, Bt, Ве, Вз, Во, Bs, С, РР, Е, цинком, мiддю, калiем, кальцiеМ.
Введення грибноТ сировини бiльше 25 % призводить до погiршення органолептичних показникiв,
порушення струlfiури фаршу. Введення грибноi сировини менше 15% не е доцiльним з точки
зору собiвартостi виробництва даного продукгу,

Введення сочевицi гiдратованоТ ,l:З в кiлькостi 10-15 % дозволяе збагатити продуlсг
клiтковиною, незамiнними амiнокислотами, вiтамiнами А, Bl, Ве, Вз, Bu, мiнеральними
речовинами, йодом, мiддю, магнiем, марганцем, цинком, жирними кислотами групи омега-3,
омега-6. Введення сочевицi гiдратованоТ ,l:3 бiльше 15 % призводить до погiршення
органолептичних показникiв, порушення струlfiури фаршу. Введення сочевицi гiдратованоi 1:3
менше ,10 % не е доцiльним з точки зору собiвартостi виробництва даного продуlсу,

Введення м'ясноТ сировини менше 50 % погiршуе збалансованiсть амiнокислотного складу
за рахунок зменшення вiдсотка тваринних бiлкiв у рецептурi, а бiльше 56 % - недоцiльне з точки
зору собiвартостi.

flодавання меланжу менце 5 % не забезпечуе необхiдноТ консистенцii готового продукгу, а
введення бiльше 7 % недоцiльне з точки зору собiвартостi,

Введення крупи манноТ бiльше 5 % призводить до того, 1ло маса стае густою, погiршуються
iТ формуючi властивостi, а введення мёнше 3 % не забезпечуе достатнього зв'язування
котлетноi маси, внаслiдок чого готовi вироби розпадаються на частини.

Введення цибулi рiпчастоI менше б % погiршуо cMaKoBi властивостi готового продуlсу, а
введення бiльше 7 % призводить до суттового погiршення консистенцiТ продукгу.

Введення cyxapiB панiрувальних менше 4 % погiршуе cMaKoBi властивостi готового продукгу,
а введення бiльше б % призводить до суттевого погiршення консистенцiТ продукгу.

Додавання солi менше 1,1 О/о тА бiльше 1,37о погiршуе cMaKoBi властивостi готового
продукгу.
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,Щодавання перцю чорного меленого менше О,'1 57о та бiльше о,lв% погrршуе cMaKoBi
властивостi готового п родуifiу.

технiчний результат полягао в тому, що можна отримати продукт, збалансований за
жирнокислотниМ складом; пiдвищитИ харчовУ цiннiсть продуlсгу та досягти цiльових
органолептичн их характеристи к.

Органолептична оцiнка дослiдних зразкiв кулiнарних м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв
наведена у таблицi.

Таблиця

М'ЯСний фарш для виробництва кулiнарних м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв готують
наступним чином:

ПiСля приймання замороженi тушки розкладають на столах для розморожування (за
ПОТРеби). Пiсля розморожування тушок проводять обпалювання для видалення
ВОЛОСОПОДiбнОго пера, тушки оглядають, зачищають, видаляють намини, крововиливи, залишки
ОПеРенНя i внугрiшнiх органiв, в тому числi легенi та нирки, промивають в проточнiй
водопровiднiй водi.

3 пiдготовлених тушок птицi вiддiляють шкiру, тушку обвалюють вручну або за допомогою
МашИНИ для обвалювання. Отримане при ручному обвалюваннi бiле та червоне м'ясо, тобто
м'я3ову тканину, вiдповiдно з груднот i стегновот частини використовують для виготовлення
кулiнарних м'ясних виробiв, а решту частин тушок (спинно-лопаткову, крила) направляють на
механ iч не дообвалювання,

3амороженi блоки м'яса механiчного дообвалювання розпаковують та попередньо
подрiбнюють на блокорiзальнiй машинi. Пiсля чого направляють на тонке подрiбнення на вовчку
з дiаметром oTBopiB 2-3 мм.

Сочевицю промивають проточною водою та варять у спiввiдношеннi 1:3 (t=1O0 оС, т=30 хв),
охолоджують та подрiбн юють.

Печерицi очиlлають вiд землi, промивають в холоднiй водi, нарiзають на щматочки i
вiдварюють (t=100 "С, т=30-40 хв).

пiдготовка матерiалiв, спецiй, панiровки. Сiль, яка надiйшла на пiдприемство без упаковки,
перед використанням просiюють через сито з магнiтовловлювачем.

ЧОРниЙ перець подрiбнюють i просiюють через сито з отворами дiаметром до О,95 мм,
панiрувальнi cyxapi просi юють та пропускають через магн iтовловлювач,
ПiДГОТОВка фаршу. В фаршмiшалку завантажують спочатку м'ясну сировину, сiль, сочевицю,

ЦибУлю, меланж, перець, рослину сировинну (згiдно з рецептурою) i перемiшують 4-6 хв до
утворення 3в'язаноТ однорiдноТ маси. Формування котлет проводиться на котлетному aBToMaTi.
ПiСЛЯ фОРмУвання котлЭти направляються на панiрування панiрувальними сухарями на
спецiальнiй машинi.

Пiдготованi до тепловоТ обробки котлети обжарюють в духовiй шафi на пательнi або деку з
невеликою кiлькiстю олiТ. Спочатку обжарюють на великому вогнi, зменшуючи його до кiнця
приготування. В процесi тепловоТ обробки продуlfi перевертають.

3агальна тривалiсть обжарювання 15-20 хв,.Qо кiнця процесу приготування посуд можна
накрити, а температуру - понизити. Температура в товщi продукгу в кiнцi обжарювання повинна
бути не нижче 85 'С,

В результатi проведеноТ нами дегустацiт модельних комбiнованих виробiв з рiзним piBHeM
замiни вареноi картоплi на гриби та соевого бiлка зневодненого на сочевицю показала, lло
дослiджуванi зразки вiдзначалися високими смаковими якостями, мали приемний смак i аромат.

lз збiльшенням кiлькостi рослинноi сировини спостерiгаеться погiршення консистенцiт,
ВИГЛЯДУ На РОЗРiЗi i кольору. А при збiльшеннi BMicTy сочевицi вiдчуваеться присмак
притаманний бобовим.

органолептичнi показники готових модельних комбiнованих м'ясних виробiв дозволили
зробитИ висновок, що прИ розробленНi рецептуР кулiнарниХ м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв
необхiдно вносити рослинну сировину у кiлькостi: грибiв - 15 Уо, якi додаемо до фаршу у

25

40

Номер зразка 3овнiшнiй
вигляд Колiр Смак 3апах,

aDoMaT
(онсистенцiя Эереднiй бал

Контроль 4,9*0.12 4,5t0.13 4,90+0,'19 4,97*0.13 5*0.2 4,85*0,1 '|

3 грибною
сировиною 5t0,,l7 4,9*0,13 4,В*0,17 4,9t0,1B 5t0,,l5 4,92*0,1В
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тонкоподрiбненому виглядi на етапi перемiшування, 3бiльlлення кiлькостi рослинноТ сировини
приводить до погiршення органолептичних показникiв дослiдlкуваних зразкiв.

технiчний результат, отриманий при використаннi пропонованот сировини у
НаПiВфабрикатах, виявляетЬся у збалансованому спiввiдношеннi у продукгi бiлкiв, жирii
вуглеводiв, що покращуе органолептичнi показники, та застосуваннi речовин, необхiдних для
нормального функцiонування органiзму,

ФормулА корисноI модЕлl

Фарш для виробництва кулiнарних м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв, що включаё м'ясо куряче
механiчного дообвалювання, меланж, крупу манну, цибулю рiпчасту свiжу, cyxapi панiрувальнi,
сiль кухонну, перець чорний мелений, який вiдрiзняеться тим, lло додатково'мiститj грибну
сировину та сочевицю гiдратовану 1:3, з наступними рецептурними спiввiднощеннями у мас,"/оi
м'ясо куряче механiчного до 5о_56обвалювання
меланж 5-7
крупа манна 3-5
цибуля рiпчаста свiжа 6-7
cyxapi панiрувальнi 4-6
сiль кухонна 1,1-1 ,3
перець чорниЙ мелений 0,,1 5-0,'l 8
грибна сировина 15-25
сочевиця гiдратована 1:3 10-,1 5.

!ержавна слркба iнтелеrryальнОТ власностi Украlни, вул. УрицькогО, 45, м. киТв, мсп, 0збsо, УкраТна

ДП "УкраТнський iнститrг промисловот власностi", вул, Глазунова, 1 , м. КиТв - 42, o.1 бо1
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(54) Назва корисноТ моделi:

ФАрш для вироБн ицтвА кулlнАрн их м,ясо-рослинних нАпlвФАБрикАтlв

(57) Формула корисноi моделi:

Фарш для виробництва кулiнарних м'ясо-рослинних напiвфабрикатiв, що включае м'ясо куряче механiчного
дообвалювання, меланж, крупу манну, цибулю рiпчасту свiжу, cyxapi панiрувальнi, сiль кухонну, перець
чорний мелений, який вiдрiзняеться тим, lло додатково мiстить грибну сировину та сочевицю гiдратовану 1:3,
з насryпними рецепryрними спiввiдношеннями у мас. %:
м'ясо куряче механiчного до 50_56обвалювання '
меланж 5-7
крупа манна 3-5
цибуля рiпчаста свiжа 6-7
cyxapi панiрувальнi 4-6
сiль кухонна 1,1-,1 ,3
перець чорний мелений 0,15-0,18
грибна сировина 15-25
сочевиця гiдратована 1 :3 ,10-15.

CTopiHKa 3 iз 4
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