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М1Н1СТЕРСТВО ОСВ1ТИ 
I НАУКИ У КРАЙНИ 

ДЕРЖАВНИЙ ДЕПАРТАМЕНТ 
1НТЕЛЕКТУАЛБН01 

ВЛАСНОСТ1 

опис 
ДО ПАТЕНТУ 

НА КОРИСНУ МОДЕЛЬ 

видаеться пщ 
вщповщальнють 
власника 
патенту 

(54) М'ЯСНИЙ ФАРШ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА С1ЧЕНИХ НАП1ВФАБРИКАТ1В 

(21) и201005358 яйця куряч! у такому сшввщношенн! компоненте, 
(22) 30.04.2010 мае. %: 
(24)10.01.2011 яловичина 18-45 
(46) 10.01.2011, Бюл.№ 1, 2011 р. свинина 30-45 
(72) ПЕШУК ЛЮДМИЛА ВАСИЛ1ВНА, МОСКАЛЮК сало 4-7 
ОКСАНА е в Г Е Ш В Н А , ЖУРАВЕЛЬ ОЛЕНА В1КТО- хл1б з пшеничного борошна 5-10 
Р1ВНА цибуля ртчаста 2-5 
(73) НАЦЮНАЛЫЧИЙ УН1ВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ яйця куряч; 2-5 
ТЕХНОЛОГ1Й водапитна 5-10 
(57) М'ясний фарш для виробництва ачених на- перець чорний або б т и й меле- 0 1 0 2 
твфабрикалв, який включае свинину, сало, хл!б з ний 
пшеничного борошна, сухар! пажрувальн!, цибулю с т ь кухонна 1,0-1,3 
р1пчасту, перець чорний/бтий мелений, ешь ку- сухар! пашрувальж 4 
хонну, воду питну, який вщр1зняеться тим, що грибна сировина 5-12 
додатково мютить яловичину, грибну сировину, 

Корисна модель вщноситься до харчовоТ про-
мисловост!, а саме - до виробництва ачених на-
П1вфабрикат1в. 

В1домий м'ясний фарш для виробництва кот-
лет „КиТвських" М1стить у мае. %: свинину (котлет-
не м'ясо) - 52,74, сало - 4, хл!б з пшеничного бо-
рошна - 14, сухар! пажрувальж - 4, цибулю 
ртчасту - 3, перець чорний /бтий мелений - 0,06, 
с т ь кухонну - 1,2, воду питну - 21 (ДСТУ 
4437:2005). 

Недолгом Ыдомого фаршу е незадовтьж фу-
нкцюнально-технолопчж характеристики, вщеут-
нють належно'Г юлькосп в т а м У в та мтроелемен-
Т1в, що необхщни для життя людини. 

Основним завданням корисноТ модел! е ло-
л т ш е н н я як1сних показниюв ачених нашвфабри-
каЛв, ступеня збалансованосЛ готового продукту 
за харчовою цшнютю I технолопчними показника-
ми. 

Поставлена задача виршуеться тим, що м'яс-
ний фарш для виробництва ачених нап1вфабрика-
Т1в М1стить свинину, сало, хл1б з пшеничного бо-
рошна, сухар! пажрувальж, цибулю ртчасту, 
перець чорний/бтий мелений, с т ь кухонну, воду 

питну. Зпдно корисно'Г модел! м'ясний фарш дода-
тково мютить яловичину, грибну сировину, яйця 
куряч! у такому стввщношенж компоненте, мае. 0 0 
%: с о 

Свинина 30-45 т — 
Яловичина 18-45 С О 
Сало 4-7 ю 
Хп1б з пшеничного борошна 5-10 
Цибуля ртчаста 2-5 
Яйця куряч! 2-5 
Вода питна 5-10 
Перець чорний/бтий мелений 
С т ь кухонна 

0,1-0,2 
1,0-1,3 < 

Сухар! пашрувальж 4 э 
Грибна сировина 5-12 стГ 
Причинно-наслщковий зв'язок м1ж запропоно-

ваним складом та очтуваним техжчним результа-
том полягае в наступному: введения до основно'Г 
рецептури ачених натвфабриката в якосЛ добав-
ки грибноУ сировини дозволяе отримати продукт з 
оптимальними органолептичними показниками, 
збалансований за Х1м1чним складом; збагатити 
продукт бюлопчно-активними речовинами. 
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Введения свинини менше 30 мае. % призво-
дить до порушення енергетичного балансу, та 
структури ачених нап1вфабрикат1в, а б т ь ш е 45 
мае. % - до пщвищення вмюту жиру у продукт!, 
знижуючи його як'юж показники. 

При введена яловичини менше 18 мае. % 
призводить до попршення органолептичних показ-
ниюв, а б т ь ш е 45 мае. % - до утворення резино-
под|бноТ консистенци та темного кольору. 

Додавання сала менше 4 мае. % призводить 
до пщвищення жореткоап продукту, а б т ь ш е 7 
мае. % - до пщвищеного вм1сту жиру в продукт!. 

При додаванн! хп1ба з пшеничного борошна 
менше 5 мае. % попршуються яюсм показники 
продукту, а б т ь ш е 10 мае. % - готов! вироби ста-
ють рихлими. 

При додаванн! води менше 5 мае. % знижу-
еться соковитють, жжнють та вихщ ачених нап1в-

фабрикат1в, а б т ь ш е 10 мае. % знижуеться бюло-
пчна цжШсть I термш збер1гання. 

Введения грибно'Г сировини менше 5 мае. % 
попршуе збалансовашсть ам)нокислотного складу, 
зниження вмюту м'1неральних речовин, а б т ь ш е 12 
мае. % призводить до попршення яюсних показни-
к!в, порушення структури м'ясного фаршу, а також 
е н е д о ц т ь н и м з економ!чноТ точки зору. 

Грибна сировина - величезний резерв макро-
та м1кроелемент1в, м1стить значну к т ь к ю т ь б1олог1-
чно-активних речовин, за вм!Стом б т к ! в наближа-
еться до м'яса, а по засвоенню гриб1в (до 70 %) 
прир1внюеться до продуюпв рослинного походжен-
ня. 

Х|М1чний склад св!жих гриб!в наведено в таб-
лиц! 1. 

Таблиця 1 

Х1М1чний склад св!жих гриб1в, % 

Вид гриба Вода Б т к и Жири Вуглеводи Кл!Тковина Зола 
Енергетична 

цжнють, 
кДж/100 г 

Б т и й гриб 89,4 3,7 1,7 1,1 2,3 0,9 23 
Опеньок ОС1НН1Й 90,0 2,2 1,2 0,5 2,3 1,0 17 
Рижик 88,9 1,9 0,8 0,5 2,2 0,7 17 
Лисички 91,0 1,6 1,1 1,5 0,7 1,0 20 
Печериця 91,0 4.9 1,01 0,1 0,9 1,0 27 

За Х1м1чним складом гриби наближаються до 
овоч1в, але мютять, у пор1внянн! з ними, б т ь ш е 
б т к у та лтЩ|в (1,3-2,7 %), м!стять стерини, фос-
фатиди, еф|рн1 олм й пол1ненасичен! жирн! кисло-
ти, як! не синтезуються в оргашзм! людини I е не-
зам!нними, М1нерапьн1 речовини: кал!Й, фосфор, 
зал!Эо, мщь, магн!Й, натр1й, кальцт , арка , кремн!й, 
цинк, хром, фтор тощо. Кальц!ю в грибах майже 
еттьки , ск!льки й у рибк 

Багат! гриби й В1там1нами, особливо групи В: 
Вт, В2, В6; С, РР. 

Таким чином, при використанн! м'ясного фар-
шу з додаванням гриб!в, дае можлив1сть частково 

зам!нити м'ясну сировину грибною збагачуючи 
м'ясопродукти макро- та м1кронутр1ентами, ессен-
ц1альними кислотами, речовинами необхщними 
для нормального функцюнування людського орга-
н1зму. 

Приклади композиц1й м'ясного фаршу для ви-
робництва ачених нап!вфабрикат1в наведено в 
таблиц! 2. 

Використання запропонованого м'ясного фар-
шу для виробництва ачених нап1вфабрикат1в до-
зволяв п0л1пшити органолептичн! показники, П1Д-
вищити бюлопчну та харчову цжжеть, збагатити 
продукт м!кронутр1ентами. 
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Таблиця 2 

№ 
при-
кла-
ДУ 

Яловичина Свинина Сало 

ХгибЗ 
пшенич-
ного 
борошна 

Цибуля 
ртчаста 

Яйця 
куряч! 
або 
меланж 

Вода 
питна 

Перець 
чор-
ний/бши 
й меле-
ний 

Сть 
кухонна 

Сухар: 
пан!-
рува-
ЛЬН1 

Грибна 
сировина Висновки 

1 30 31,8 7 10 4 4 5 0,1 1,0 4 3 

Зниження 
органо-
лептики 
при незна-
чно'Г юль-
косп гриб-
ноТ 
сировини 

2 22 41.8 5 10 3 3 5 0,1 1,0 4 5 

Хороша 
органо-
лептика 
при незна-
ЧН1Й кшь-
КОСТ1 гриб-
НОТ 
сировини у 
фарш! 

3 20,5 41 4,3 7 2 2 5 0,1 1,0 4 7 

Висою 
органоле-
ПТИЧН1 
показники 
при змен-
шенж 
в!д сотка 
грибноТ 
сировини у 
фарш! 

4 18 43 4,8 10 2 2 5 0,1 1,0 4 10 

ВиСОЮ 
органоле-
ПТИЧН1, 
як1сн| по-
казники 
при знач-
ноТ юлько-
СТ1 ГрибноТ 
сировини 

5 18 43 4,5 7 2 3,4 5 0,1 1,0 4 12 

Хороша 
органо-
лептика 
при збть-
шен1 К1ль-
кост! гриб-
ноТ 
сировини у 
фарим 

6 18 40 4,5 7 3 2,4 5 0,1 1,0 4 15 

Зниження 
органо-
лептики 
при Зб1ЛЬ-
шеж кшь-
КОСТ1 Гриб-
Н01 
сировини 

Комп'ютерна верстка Д. Шеверун Шдписне Тираж 26 прим 
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(21) Н о м е р заявки : и 2010 05358 (72) В и н а х щ н и к и : 

(22) Д а т а п о д а н н я заявки : 3 0 . 0 4 . 2 0 1 0 
Пешук Людмила Васил1вна, 
У А , 

(24) Д а т а , з якоТ е ч и н н и м и 1 0 . 0 1 . 2 0 1 1 
п р а в а на корисну м о д е л ь : 

Москалюк Оксана бвгешвна 
11А, 
Журавель Олена В|ктор1вна 

(46) Д а т а п у б л к а ц м в щ о м о с т е й 1 0 . 0 1 . 2 0 1 1 , 
про в и д а ч у патенту та Б ю л . № 1 
н о м е р б ю л е т е н я : 

Ы А 

(73) В л а с н и к : 
НАЦЮНАЛЬНИЙ 
УН1ВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ 
ТЕХНОЛОГ1Й, 
вул. Володимирська, 68, м. 
КиТв-33, 01601, 11А 

(54) Н а з в а корисноТ моделг. 

М ' Я С Н И Й Ф А Р Ш Д Л Я В И Р О Б Н И Ц Т В А С1ЧЕНИХ Н А П 1 В Ф А Б Р И К А Т 1 В 

(57) Ф о р м у л а корисно'Г м о д е л г 

М'ясний фарш для виробництва ачених натвфабрикат1в, який включае свинину, сало, хл|б з пшеничного 
борошна, сухар| пан1рувальн1, цибулю р1пчасту, перець чорний /бтий мелений, с т ь кухонну, воду питну, який 
ВЩр13НЯеТЬСЯ ТИМ, ЩО ДОДЭТКОВО МЮТИТЬ ЯЛОВИЧИНу, грибну СИрОВИНу, ЯЙЦЯ КурЯЧ! у ТаКОМу СП1ВВ1ДНОШеНН1 
компоненте, мае. %: 

яловичина 18-45 
свинина 30-45 
сало 4-7 
хп1б з пшеничного борошна 5-10 
цибуля ртчаста 2-5 
яйця куряч| 2-5 
вода питна 5-10 
перець чорний або б т и й 

мелений ' " ' 
с1ль кухонна 1.0-1,3 
сухар! пан1рувальн1 4 
грибна сировина 5-12. 

СторЫка 3 13 4 
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