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Корисна модель належить до харчової промисловості, а саме до м'ясної галузі, і може бути 
використана на м'ясопереробних підприємствах та у закладах ресторанного господарства. 

М'ясні продукти відіграють важливу роль у структурі харчування населення України. Серед 
м'ясних виробів велику увагу приділяють посіченим напівфабрикатам, що мають широкий 
асортимент і користуються значним попитом на споживчому ринку. У технології такої продукції 5 

останнім часом широко використовуються різні інгредієнти, які забезпечують підвищення 
економічної ефективності технології, проте не рідко призводять до зменшення харчової та 
біологічної цінності. Останнім часом спостерігається дефіцит кальцію в раціонах харчування 
сучасної людини. Тому набуває актуальності розробка харчової продукції, збагаченої на 
засвоювані сполуки кальцію шляхом використання нових збагачувальних інгредієнтів, які поряд 10 

з покращенням хімічного складу продукту забезпечують удосконалення його технологічних 
властивостей [1]. 

Відомі способи використання жирових емульсій в рецептурах м'ясних посічених 
напівфабрикатів [2, 3], але вони направлені на застосування в технологіях м'ясних посічених 
напівфабрикатів, що сприяють зменшенню втрат маси та збереженню їх технологічних 15 

властивостей під час заморожування, зберігання та теплової обробки, але не направлені на 
регулювання мінерального складу, зокрема засвоюваних сполук кальцію. 

Відомий спосіб виробництва м'ясних напівфабрикатів, що включає підготовку сировини, 
подрібнення, додавання вітаміну D3 та лимонного соку, з'єднання інгредієнтів, перемішування, 
порціонування, формування. На етапі перемішування компонентів додається порошок з 20 

подрібненої шкарлупи курячих яєць у кількості 0,5…3 % від маси м'яса [4]. 
Недоліком відомого способу є те, що сполуки кальцію, які містить продукт, представлені 

переважно неорганічними та низькомолекулярними органічними сполуками, які мають низьку 
здатність до засвоєння організмом людини. 

Найбільш близьким технічним рішенням до корисної моделі є спосіб виготовлення м'ясних 25 

посічених напівфабрикатів заморожених, що включає підготовку сировини, подрібнення, 
перемішування фаршу, формування виробів, пакування, заморожування та зберігання. При 
цьому на стадії перемішування фаршу додають емульсійну систему в кількості 10…25 % до 
маси м'ясної сировини на основі тваринного білка, ксантанової камеді та рослинної олії [5]. 

Недоліком даного способу є нерегульований мінеральний склад та низький вміст кальцію в 30 

продукті. 
В основу корисної моделі поставлено задачу виготовлення м'ясних посічених 

напівфабрикатів, збагачених на засвоювані сполуки кальцію, шляхом використання жирової 
емульсії (5…40 % від маси м'ясної сировини), у складі якої добавка білково-мінеральна 
удосконалена (ДБМУ) [6] у кількості 1…25 %, що забезпечує отримання напівфабрикатів з 35 

регульованим вмістом дефіцитних мінеральних елементів та з покращеними структурно-
механічними та фізико-хімічними характеристиками. 

Поставлена задача вирішується тим, що у способі виготовлення м'ясних напівфабрикатів, 
що включає підготовку сировини, подрібнення, перемішування фаршу, формування виробів, 
пакування, заморожування та зберігання напівфабрикатів, згідно з корисною моделлю, на стадії 40 

перемішування фаршу додається жирова емульсія в кількості 5…40 % від маси м'ясної 
сировини, в складі якої міститься добавка білково-мінеральна удосконалена (ДБМУ) у кількості 
1…25 %, яка попередньо замочується у воді у співвідношенні вода:добавка 1:1-5:1 протягом 
10…60 хвилин. 

Відмінність даного способу полягає у тому, що при виробництві м'ясних посічених 45 

напівфабрикатів на стадії перемішування фаршу вноситься жирова емульсія у кількості 5…40 % 
від маси м'ясної сировини, у складі якої міститься добавка білково-мінеральна удосконалена у 
кількості 1…25 %, яка попередньо замочується у воді у співвідношенні вода:добавка 1:1-5:1 
протягом 10…60 хвилин. 

Жирова емульсія виготовлена на основі жирової сировини (жир свинячий, яловичий, 50 

курячий, індичий, баранячий тощо), яка подрібнюється, змішується з водою та гідратованою 
ДБМУ, ДБМУ попередньо замочується у воді у співвідношенні вода:добавка 1:1-5:1 протягом 
10…60 хвилин. Отримана суміш механічно диспергується до утворення емульсійної системи. 
Емульсія може мати наступне співвідношення компонентів (%): 

55 
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жирова сировина (жир 
свинячий, яловичий, курячий, 
Індичий, баранячий тощо) з 
масовою часткою жиру 30-
90 %  

40…80 

добавка білково-мінеральна 
удосконалена  

1…25 

вода  10…40. 
 
В загальному вигляді спосіб виготовлення м'ясних посічених напівфабрикатів передбачає 

підготовку сировини, подрібнення, перемішування фаршу, формування виробів, пакування, 
заморожування та зберігання. На стадії перемішування фаршу додається жирова емульсія в 5 

кількості 5…40 % від маси м'ясної сировини, в складі якої міститься добавка білково-мінеральна 
удосконалена (ДБМУ) у кількості 1…25 %, яка попередньо замочується у воді у співвідношенні 
вода:добавка 1:1-5:1 протягом 10…60 хвилин. 

Додавання жирової емульсії у рекомендованій концентрації приводить до збагачення 
виробів органічними сполуками кальцію, зменшення втрат під час заморожування, зберігання, 10 

розморожування та термообробки м'ясних напівфабрикатів та покращення органолептичних 
показників. 

Додавання емульсії до складу напівфабрикатів у кількості менше 5 % від маси м'ясної 
сировини не дозволить значущо підвищити вміст засвоюваних сполук кальцію та покращити 
технологічні властивості напівфабрикатів. Додавання емульсії до складу напівфабрикатів у 15 

кількості більше 40 % маси м'ясної сировини призведе до погіршення органолептичних 
характеристик виробів. Додавання ДБМУ до складу емульсії в кількості менше 1 % не дозволяє 
забезпечити фізіологічно-значущий вміст сполук кальцію в продукті, надати йому виражених 
дієтичних властивостей, забезпечити формування стійкої емульсії й підвищити вихід готової 
продукції. Додавання ДБМУ до складу емульсії в кількості більше 25 % призводить до 20 

погіршення стійкості емульсії та органолептичних показників готових виробів. Зміна 
співвідношення води та ДБМУ у бік збільшення частки води призведе до збільшення вологості 
продукту та погіршення його структурно-механічних характеристик. Зменшення вмісту води 
відносно рекомендованого відношення не призведе до достатньої гідратації добавки та 
реалізації повною мірою її технологічних властивостей. Збільшення часу замочування добавки в 25 

воді більше 60 хвилин не є раціональним з боку витрати часу, а зменшення часу менше 10 
хвилин не дозволить достатньо гідратувати добавку та реалізувати їй свої технологічні 
властивості. 

Технічним результатом, що досягається при використанні запропонованого способу, є 
отримання напівфабрикатів м'ясних посічених з вираженими оздоровчими та дієтичними 30 

властивостями за рахунок формування заданого мінерального складу, зокрема збагачення 
виробів засвоюваними сполуками кальцію, та покращеними технологічними характеристиками, 
зокрема вологозв'язуючою здатністю, структурно-механічними властивостями, виходом готової 
продукції після термообробки. 
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Спосіб виготовлення м'ясних посічених напівфабрикатів, який включає підготовку сировини, 
подрібнення, перемішування фаршу, формування виробів, пакування, заморожування та 
зберігання, який відрізняється тим, що на стадії перемішування фаршу додають жирову 
емульсію в кількості 5…40 % від маси м'ясної сировини, в складі якої міститься добавка білково-15 

мінеральна удосконалена (ДБМУ) у кількості 1…25 %, яка попередньо замочується у воді у 
співвідношенні вода:добавка 1:1-5:1 протягом 10…60 хвилин. 
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