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Корисна модель належить до м'ясопереробної промисловості, а саме до виробництва 
функціональних м'ясопродуктів. 

Найбільш близьким аналогом є паштет (ТУ 49 878-82 Паштет делікатесний найвищого 
ґатунку з м'яса птиці), який містить м'ясо курки - 45 %, печінку свинячу або курячу бланшовану - 
20 %, жир тваринний топлений - 25 %, борошно пшеничне пасероване - 4 %, цибулю 5 
пасеровану -6 %[1]. 

Недоліком найближчого аналога можна вважати те, що він має великий відсоток тваринного 
жиру, за рахунок чого скорочується термін зберігання та стабільності структурно-механічних 
показників. 

В основу корисної моделі поставлена задача створення паштету делікатесного з м'ясом 10 
перепела шляхом удосконалення паштету делікатесного з м'яса птиці, що забезпечує високий 
вміст вітаміну Е [2], високий ступінь збалансованості амінокислотного складу, гарні 
органолептичні та споживчі характеристики, стабільні структурно-механічні показники. 

Поставлена задача вирішується тим, що у відомому складі, що включає м'ясну сировину, 
печінку свинячу бланшовану, жир тваринний топлений, борошно пшеничне пасероване, цибулю 15 
пасеровану, згідно з корисною моделлю, як м'ясна сировина частково використовується 
перепелине м'ясо. 

Відміна даного способу полягає у тому, що м'ясо курки частково замінено на м'ясо 
перепела. 

Запропонований спосіб виробництва паштету м'ясного з використанням м'яса перепела 20 
включає таке співвідношення складників, (%): 

м'ясо курки 30-35 
м'ясо перепела 10-15 
печінка бланшована 20-25 
жир тваринний топлений 20-25 
борошно пшеничне пасероване 4-6 
цибуля пасерована 4-6. 
В загальному вигляді спосіб отримання паштету делікатесного з м'ясом перепела 

здійснюється наступним чином. Підготовлене м'ясо курки, перепела, печінку, що пройшли 
первинну обробку, бланшують при кипінні протягом 15-20 хв. Потім ці інгредієнти охолоджують 
до 12 °C та подрібнюють на м'ясорубці з діаметром отворів 2-3 мм. Підготовлену та подрібнену 25 
цибулю пасерують до золотистого кольору і додають в кінці борошно та прянощі. Фарш з 
цибулею, борошном, пряностями та тваринним жиром змішують у робочому барабані 
фаршемішалки, де вони одночасно подрібнюються і варяться під дією гострої пари. 
Подрібнення, теплова обробка тривають 15-20 хв. Фарш вивантажують і суміш охолоджують до 
57,5±2,5 °C. Формування батонів паштету м'ясного проводять на автоматах. Після формування 30 
батони варять при температурі 87,5±2,5 °C впродовж 45 хв. До досягнення температури в 
центрі батона 72 °C. Охолодження проводять при температурі води 2±2 °C впродовж 45 хв. До 
досягнення температури в центрі батона 0-6 °C. 

Готовий продукт має однорідну, пастоподібну, мазку консистенцію з кольором від блідо-
рожевого до сірого, який залежить від кількості печінки та м'ясної сировини. 35 

Введення м'яса перепела більше 15 % недоцільне за рахунок збільшення собівартості. 
Додавання м'яса перепела менше 10 % не дозволяє досягти кольору, властивого паштетам. 

Введення печінки більше 25 % недоцільне з економічної точки зору та призводить до 
погіршення консистенції продукту. Введення менше 20 % печінки призводить до погіршення 
смаку, та стійкості паштетної емульсії. 40 

Введення до рецептури більше 25 % жиру тваринного погіршує якісне співвідношення між 
білками та жирами у готовому продукті та спричиняє окиснення жирів, що зменшує термін 
споживання. Введення в рецептуру менше 20 % жиру тваринного сприяє погіршенню 
органолептичних та структурно-механічних показників продукту. 

Введення до рецептури борошна пшеничного в межах 4-6 % позитивно впливає на 45 
консистенцію готового продукту та його структурно-механічні властивості. 

Цибуля введена в межах 4-6 % дозволяє досягти оптимальних смакових показників 
паштету. 

Технічний результат полягає в тому, що запропонований спосіб виробництва паштету 
делікатесного з м'ясом перепела дає змогу досягти високої харчової і біологічної цінності з 50 
регульованими структурно-механічними характеристиками за рахунок повноцінного білка м'яса 
перепела, оптимального співвідношення білків, жирів, вуглеводів, а також вітамінізувати 
продукт за допомогою м'яса перепела з високим вмістом вітаміну Е, надати йому 
антиоксидантних властивостей, тим самим продовжити термін зберігання. 
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ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
  

Паштет делікатесний з м'ясом перепела, що містить м'ясну сировину, печінку свинячу 
бланшовану, жир тваринний топлений, борошно пшеничне пасероване, цибулю пасеровану, 10 
який відрізняється тим, що як м'ясна сировина частково використовується перепелине м'ясо. 
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