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(54) дЕлlкАтЕс lз м,ясА цЕсАрки

(57) Реферат:

,Щелiкатес iз м'яса цесарки мiстить м'ясо, lсliб, cyxapi панiрувальнi, цибулю рiпчасту, сiль,
перець чорний мелений. Використовують м'ясо цесарки та iндички. flодатково мiстить крупу

рисову, моркву, купаж олiй гiрчичноi, льняноТ та рижiевоi, яйця, узвар лiкарських трав, екстракт
калини.
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Корисна модель належить до галузi харчовоI промисловостi, а саме до виробництва
посiчених нап iвфабрикатiв.

Вiдомий аналог до корисноТ моделi - це рецептура котлет "!омаlлнi" за рецепryрою Ns 1, яка
мiстить м'ясо котлетне яловиче 28,ОО/о, свинину жирну 29,7 О/о, хлiб 13 %, сцарi панiрувальнi
4 О/о, цибулю рiпчасту 2 7о, меланж 2 О/о, ? також сiль, перець чорний мелениЙ та воду [Тимощук
И,И,, Ясевич А.Н. Справочник технолога мясоперерабатывающего предприятия. - К.: УрожаЙ,
1986. - 160 с.].

Недолiком ан€lлога е незбалансованiсть за жирнокислотним та амiнокислотним складом,
недостатня кiлькiсть BiTaMiHiB i мiкроелементiв, необхiдних для життя людини, ДаниЙ продуlсг
мае невисокi органолептичнi показники, а саме BiH е жорстким та мае непривабливий вигляд.

В основу корисноi моделi поставлена задача створення новоТ композицiТ для виготовлення
делiкатесу iз м'яса цесарки, яка вирiшуеться lдляхом змiни складу компонентiв та
спiввiдношення мiж ними, забезпечуе розширення використання м'яса цесарки, пiдвищення
органолептичних властивостей продуrсу та досягнення його збалансованостi за
жирнокислотним складом у спiввiдношеннi мононенасичених жирних кислот, полiненасичених
жирних кислот, ненасичених жирних кислот 1:1:1, амiнокислотним складом та BMicToM
мiкронугрiентiв.

Поставлена задача вирiшуеться тим, lло делiкатес iз м'яса цесарки, tло мiстить м'ясо, хлiб,
cyxapi панiрувальнi, цибулю рiпчасту, а також сiль, перець чорний мелений, згiдно з корисною
моделлю, мiстить м'ясо цесарки та iндички, та додатково мiстить крупу рисову, моркву, купаж
олiй гiрчичноi, льняноi та рижiевоi, яйця, узвар лiкарських трав, екстракт калини з насryпним
рецепryрн им спiввiдношенням у вiдсотках:

М'ясо цесарки
М'ясо iндички
Крупа рисова
яйця
цибуля рiпчаста
морква
купаж олiй гiрчичноi, льняноi та
рижiевоI
хлiб
сцарi панiрувальнi
узвар лiкарських трав
екстракт калини
сiль
перець чорний мелений
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж новими сугтевими ознаками i очiкуваним технiчним

результатом полягае в насryпному: використання м'яса цесарки в поеднаннi з м'ясом iндички,
купажем олiй гiрчичноI, льняноi та рижiевоi у спiввiдношеннi - 1:1:1, екстрактом калини та
замiною води на узвар лiкарських трав дозволяе отримати продуlсг збалансованиЙ за
амiнокислотним та жирнокислотним складом, пiдвищити бiологiчну та харчову цiннiсть продуlсгу
з оптимальн им и органолептичн им и показн икам и якостi,

М'ясо цесарки та iндички е цiнним продуктом харчування, так як належить до дiетичного
м'яса з високим BMicToM бiлка, BiTaMiHiB та мiнеральних речовин, lло наведено в таблицi.

Таблиця

Хiмiчний сшад м'яса птицi

Введення м'ясноТ сировини, а саме м'яса цесарки та м'яса iндички менше 46 % погiршуе
збалансованiсть амiнокислотного складу за рахунок зменшення тваринних бiлкiв у рецепryрi, а
бiльше 50 О/о - недоцiльне з точки зору собiвартостi отриманого продукту.

28_30
,t8-20

3-5
0,8-1,6

2-7
1-3

9-1 1

4-8
3-5

25-27
0,3-0,ý
1,1-1,3

0, 1 _0,1 2.

Вид птицi Бiлок,
о//о

Жир,
о//о

Кало-
эiйнiстt
(ккал)

мiнеоальнi оечовини Вiтамiни

Эа, м Р, мг К, мг Na, мг Fе, мг А, мг В1, МГ В2, МГ
liацин

мг
lндичка 2о,2 19,1 250 225 2226 3300 663 11,4 11з ,l100

1 180 8
Цесарка 20,6 2,5 ,l10

11 169 22о 69 0,8 12 0,1 0.1 9
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Введення крупи рисовоТ бiльше 5 % призводить до того, що маса стае в'язкою, погiршуються
iT формуючi властивостi, а введення менше 3 О/о нё забезпечуе достатнього зв'язування
котлетноТ маси, внаслiдок чого готовi вироби розпадаються на частинки.

Додавання яець менше 0,8 О/о не забезпечуе необхiдну консистенцiю готового продукту, а
введення бiльше 1,6 О/о недоцiльне з точки зору собiвартостi.

Введення цибулi рiпчастоi менше 2 О/о погiрtлуе cMaKoBi властивостi готового продукгу, а
введення бiльше 7 О/о призвоflить до сугтевого погiршення консистенцiт продукгу.

flодавання моркви менше 1 О/о не забезпечуе хоро[лих органолептичних показникiв, а
введення бiльше 3 О/о погiршуе консистенцiю готового продукту.

Введення купажу олiй гiрчичноi, льняноТ та рижiевоТ у спiввiдношеннi - 1:1:1 бiльч.lе 11%
призводить до погiршення консистенцii продуlпу, а введення менше 9 % не забезпечуе
необхiдноi збалансованостi за жирно кислотним складом. Рослиннi олiТ нормалiзують роботу
органiзму завдяки великому BMicTy полiненасичених жирних кислот родини ф-3 та ф-6, BiTaMiHiB
водорозчинних (В6, В3, В4, Р) та жиророзчинних (Е, А, D, К),

Введення хлiбу менше 4О/о погiршуе cMaKoBi властивостi готового продукry, а введення
бiльше 8 % погiршуе консистенцiю готового продуlпу.

Введення cyxapiB панiрувальних менше 3 О/о погiрlлуе cMaKoBi властивостi готового продукту,
а введення бiльше 5 О/о призвоflить до сrгтевого погiршення консистенцii продуlсу.

Введення узвару лiкарських трав менше 25О/о нё забезпечуе оптимального збагачення
продуlсгу мiкроелементами (калiй, кальцiй, фосфор, кремнiй, магнiй, мiдь та цинк) та
незамiнними амiнокислотами, а введення бiльше 27 О/о призводить до погiршення консистенцiТ
продукry.

Введення екстракгу калини менше 0,3 О/о погiршуе cMaKoBi властивостi готового продукry, а
введення бiльше 0,5 О/о H?fl?e продукry гiркоти. EKcTpalc калини цiниться своiм вiтамiнним,
мiнеральним складом, мiстить достатню кiлькiсть пеlсинiв, органiчних кислот, дубильних
речовин та легкозасвоюваних вуглеводiв.

Додавання солi менше 1,1 О/о то бiльше 1,3 % погiршуе cMaKoBi властивостi готового
продукry.

Додавання перцю чорного меленого менше 0,'| О/о тэ бiльше О,l2Yо погiршуе cMaKoBi
властивостi готового продуlсу.

Технiчний результат полягае в отриманнi продуlпу, збалансованого за амiнокислотним та
жирнокислотним складом; пiдвищеннi бiологiчноi i харчовоi цiнностi продуtпу та досягненнi
цiльових органолептичних харакгеристик за привабливою цiною.

ФормулА корисноi модЕл|

,Щелiкатес iз м'яса цесарки, lло мiстить м'ясо, хлiб, сцарi панiрувальнi, цибулю рiпчасту, а також
сiль, перець чорний мелений, який вiдрiзняеться тим, lло м'ясо використовують цесарки та
iндички, та додатково мiстить крупу рисову, моркву, купаж олiй гiрчичноi, льняноТ та рижiевоТ,
яйця, узвар лiкарських трав, екстракт калини з наступним рецептурним спiввiдношенням у
вlдсотках:
м'ясо цесарки
м'ясо iндички
крупа рисова
яйця
цибуля рiпчаста
морква
купаж олiй гiрчичноi, льняноТ та
рижiевоi
хлiб
сцарi панiрувальнi
узвар лiкарських трав
екстракт калини
сiль
перець чорний мелений

28-30
18-20

3-5
0,8-1,6

2-7
1-з

9-1 1

4-8
з-5

25-27
0,3-0,5
1,,t-1,3

0,,|-0,,t2.
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,щелiкатес iз м'яса цейрки, що мiстить м'ясо, хлiб, cyxapi панiрувальнi, цибулю рiпчасry, а також сiль, перець
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насryпним рецепryрним спiввiдношенням у вiдсотках:
м'ясо цесарки
м'ясо iндички
крупа риФва
яйця
цибуля рiпчаста
морква
купаж олiй гiрчичноТ, льняноТ та
рижiевоТ
хлiб
cyxapi панiрувальнi
узвар лiкарських трав
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перець чорний мелений
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