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(54) Назва корисної моделі: 

РИБНІ ТЮФТЕЛЬКИ З ЦИСТОЗІРОЮ 

(57) Формула корисної моделі: 

Рибні тюфтельки з цистозірою, які включають котлетну масу з риби, хліб пшеничний, цибулю ріпчасту 
свіжу, молоко, сіль, перець чорний мелений, які відрізняються тим, що додатково вносяться зернопродукт 
пробуджений ячмінний, яйця, масло вершкове, цибуля ріпчаста пасерована, вода та морські водорості 
цистозіра чорноморська у наступному співвідношенні компонентів, %: 

котлетна маса з риби 55-59 
хліб пшеничний 4-6 
зернопродукт пробуджений 5-6 

ячмінний 
яйця 
масло вершкове 
цибуля ріпчаста свіжа 
цибуля ріпчаста пасерована 
молоко 
вода 
морські водорості цистозіра 

4-6 
2-3 
2-3 
2-4 

9-11 
4-8 
1-2 

чорноморська 
сіль 
перець чорний мелений 

1,2-1,3 
0,2-0,3. 

Сторінка 3 із 4 
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(22) 23.04.2009 
(24) 25.09.2009 
(46) 25.09.2009, Бюл.№ 18, 2009 р. 
(72) КРИЖОВА ЮЛІЯ ПЕТРІВНА, АНТОНЮК МА-
РІЯ МИКОЛАЇВНА, ЗІНЧЕНКО ОЛЬГА ОЛЕКСАН-
ДРІВНА 
(73) НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ 
ТЕХНОЛОГІЙ 
(57) Рибні тюфтельки з цистозірою, які включають 
котлетну масу з риби, хліб пшеничний, цибулю 
ріпчасту свіжу, молоко, сіль, перець чорний меле-
ний, які відрізняються тим, що додатково вно-
сяться зернопродукт пробуджений ячмінний, яйця, 
масло вершкове, цибуля ріпчаста пасерована, 

вода та морські водорості цистозіра чорноморська 

котлетна маса з риби 55-59 
хліб пшеничний 4-6 
зернопродукт пробуджений ячмінний 5-6 
яйця 4-6 
масло вершкове 2-3 
цибуля ріпчаста свіжа 2-3 
цибуля ріпчаста пасерована 2-4 
молоко 9-11 
вода 4-8 
морські водорості цистозіра чорно-

1-2 морська 1-2 
сіль 1,2-1,3 
перець чорний мелений 0,2-0,3. 

Корисна модель відноситься до харчової, а 
саме, м'ясної промисловості, та може бути викори-
стана з метою групової та індивідуальної профіла-
ктики йодо- та селенодефіциту широких верств 
населення. 

Відомі тюфтельки, які містять 54% судака або 
тріски, або льодяної риби, або морського окуня, 
11% хліба пшеничного, 17% молока або води, 14% 
цибулі ріпчастої свіжої, 7% пшеничного борошна, а 
також сіль та перець чорний мелений (див. Сбор-
ник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для 
предприятий общественного питания / Авт.-сос.: 
И.А.Здобнов, В.А.Цыганененко, М.И.Пересичный. -
К.: А.С.К., 2008. - 656с.: ил., с.233-234). 

Недоліком цих напівфабрикатів є невисока ха-
рчова цінність готового продукту і погіршення рео-
логічних властивостей тюфтельок за рахунок до-
давання пшеничного борошна. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створення рибних тюфтельок з цистозірою, які за 
органолептичними показниками і харчовою цінніс-
тю комплексу сировини, що застосовується для їх 
виробництва, дозволили б поєднати рослинну та 
натуральну рослинну сировину, зокрема морські 
водорості цистозіру чорноморську, що задоволь-
нятиме потребу організму у засвоюваному йоді та 
селені. 

Поставлена задача вирішується тим, що у ри-
бні тюфтельки з цістозірою, які містять котлетну 
масу з риби, хліб пшеничний, цибулю ріпчасту, 
молоко, сіль, перець чорний мелений, згідно кори-
сної моделі, додатково вносяться зернопродукт 
пробуджений ячмінний, яйця, масло вершкове, 
цибуля ріпчаста пасерована, вода та морські во-
дорості цістозіра у наступному співвідношенні 
компонентів, %: 

котлетна маса з риби 55-59 
хліб пшеничний 4-6 
зернопродукт пробуджений ячмінний 5-6 
яйця 4-6 
масло вершкове 2-3 
цибуля ріпчаста свіжа 2-3 
цибуля ріпчаста пасерована 2-4 
молоко 9-11 
вода 4-8 
морські водорості цистозіра чорно-

1-2 морська 1-2 
сіль 1,2-1,3 
перець чорний мелений 0,2-0,3. 
Причинно-наслідковий зв'язок між новими сут-

тєвими ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному: використання морських 
водоростей цистозіри чорноморської дозволяє 
досягти оптимальних органолептичних показників 
якості тюфтельок; отримати продукт, збалансова-
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ний за хімічним складом; збагатити продукт мікро-
елементами, зокрема йодом та селеном у най-
більш засвоюваній формі, необхідними для профі-
лактики йодо- та селенодефіциту в організмі 
людини. 

Введення рибної сировини менше 55% при-
зводить до зниження органолептичних показників 
та мікроелементний склад готових виробів, вве-
дення рибної сировини більше 59% недоцільне з 
точки зору собівартості. 

Введення хліба більше 6% знижує термін збе-
рігання продукту за рахунок підвищення кислотно-
сті, а введення менше 4% погіршує смакові та фо-
рмуючі властивості напівфабрикатів. 

Введення зернопродукту пробудженого ячмін-
ного, який виробляється фірмою "ЄСО" менше 5% 
погіршує мікроелементний склад тюфтельок, а 
введення більше 6% призводить до суттєвого погі-
ршення органолептичних показників та консистен-
ції продукту. 

Введення яєць більше 6% призводить до того, 
що маса стає в'язкою, погіршуються її формуючі 
властивості, а введення менше 4% не забезпечує 
достатнього зв'язування напівфабрикатної маси, 
внаслідок чого готові вироби розпадаються на час-
тини. 

Введення вершкового масла більше 6% під-
вищує вміст жиру у готовому продукті, а введення 

вершкового масла менше 4% погіршує смакові 
властивості продукту. 

Введення цибулі сирої менше 2% призводить 
до погіршення органолептичних показників (смак, 
запах), додавання більше 3% надає продукту 
більш виявленого смаку та запаху цибулі. 

При зниженні кількості цибулі пасерованої у 
тюфтельках менше 2% погіршуються органолеп-
тичні показники (смак, запах), додавання більше 
4% також погіршує органолептику готових виробів. 

Додавання молока менше 9% призводить до 
зниження харчової цінності продукту, а введення 
більше 11% призводить до зниження пластичності 
та погіршення консистенції готового продукту. 

Додавання води більше 8% недоцільне, оскі-
льки вода не володіє харчовою цінністю і калорій-
ністю, а введення менше 4% не забезпечує доста-
тньої пластифікації та соковитості 
напівфабрикатів. 

Додавання солі менше 1,2% та більше 1,3% 
погіршує смакові властивості готового продукту. 

Введення перцю чорного меленого менше 
0,2% та більше 0,3% погіршує смакові властивості 
готового продукту. 

Введення морських водоростей більше 2% 
знижує органолептичні показники готового продук-
ту (смак, колір), а додавання водоростей у кількос-
ті менше 1% не забезпечить надходження добової 
потреби йоду та селену в організм людини. 

Таблиця 

Компоненти: П рикпади співвідношення компонентів рецептури, % Компоненти: 1 2 3 4 5 
Котлетна маса з риби 53 55 57 55 60 
Хліб пшеничний 8 6 4 5 3 
Зернопродукт пробу-
джений ячмінний 4,8 5 6 5 7 
Яйця 5 5 6 5 4 
Масло вершкове 5 6 6 5 3 
Цибуля ріпчаста свіжа 2 3 3 2 2 
Цибуля ріпчаста пасе-
рована 3 4 4 3 3 
Молоко 16 12 8 12 6 
Вода 2,4 3 4,5 6 9 
Морскі водорості цисто-
зіра чорноморська 0,8 1 1,5 2 3 
Сіль 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 
Перець чорний мелений 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Висновки 

Додавання 
морських во-
доростей ціс-
тозіри в такій 
рецептуру 
тюфтельок не 
забезпечує 
надходження 
необхідної кі-
лькості йоду в 
організм лю-
дини 

Продавання 
морських во-
доростей ціс-
тозіри в такій 
кількості в ре-
цептуру тюф-
тельок забез-
печує 
надходження 
необхідної кі-
лькості йоду в 
організм лю-
дини 

Додавання 
морських во-
доростей ціс-
тозіри в такій 
кількості в 
рецептуру 
тюфтельок 
забезпечує 
надходження 
необхідної 
кількості йоду 
в організм 
людини 

Додавання 
морських водо-
ростей цістозіри 
в такій кількості 
в рецептуру 
тюфтельок за-
безпечує над-
ходження необ-
хідної кількості 
йоду в організм 
людини 

Додавання 
морських во-
доростей ціс-
тозіри в такій 
кількості в 
рецептуру 
тюфтельок 
погіршує ор-
ганолептичні 
показники го-
тового проду-
кту 
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Аналіз даних показує, що до складу розробле-
них рецептур тюфтельок доцільно вводити морські 
водорості в кількості 1-2%. 

З мстою досягнення високої харчової і біологі-
чної цінності розроблених продуктів підібрані інг-
редієнти, які дозволяють комплексно підійти до 
оптимізації харчової цінності та технологічних ха-
рактеристик тюфтельок. 

Введення до рибної сировини морських водо-
ростей цистозіри чорноморської дозволяє забез-
печити необхідними білками, жирами, вуглевода-
ми, надходженням йоду та селену для 
профілактики йодо- та селенодефіциту в організмі 
людини. 
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