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(57) Спосіб виготовлення м'ясних січених виробів, 
що включає подрібнення м’яса та замоченого у 
молоці або воді хліба на м’ясорубці з діаметром 
отворів решітки 3-4 мм, додавання харчової солі, 

перемішування маси, вибивання фаршу, розді-
лення виробів, панірування в сухарях пшеничних, 
формування виробів і смаження з використанням 
жиру тваринного або олії рослинної в кількості 5 % 
від маси напівфабрикату при температурі 150-
160 °С протягом 4-5 хвилин з наступним доведен-
ням до готовності в жарових шафах при темпера-
турі 250-280 °С протягом 5-7 хвилин, який відріз-
няється тим, що до рецептурної суміші на стадії 
подрібнення або перемішування компонентів до-
дається мінерально-білково-жирова композиція 
масою 5-20 % від маси м’яса. 

 

 
Корисна модель відноситься до галузі одер-

жання м'ясних січених виробів типу шніцель січе-
ний, котлети січені й може бути використана у під-
приємствах м'ясопереробного комплексу й 
ресторанного господарства. 

Відомий спосіб виробництва м'ясних січених 
виробів [1] що включає мийку люцерни, замочу-
вання її в розчині 3% оцтової кислоти, сушіння до 
вологості W = 15...20%, подрібнення до стану бо-
рошна й введення в м'ясні фарші на стадії пере-
мішування. 

Недоліком даного способу виробництва є те, 
що виходячи з мінерального складу, отримані ви-
роби бідні на біоорганічні сполуки кальцію. При 
цьому, надлишковий вміст у них фосфору приво-
дить до значних відхилень співвідношення каль-
цій:фосфор від ідеального варіанта (2:1) і стано-
вить 1:10...15. З огляду на високу популярність 
м'ясних січених виробів у раціоні харчування на-
селення, цей факт збільшує проблему недостат-
ності споживання кальцію населенням. При цьому 
відомо, що кальцій бере участь у багатьох мета-
болічних процесах, є хімічним аналогом та біологі-
чним антагоністом важких металів і радіонуклідів. 
Тому створення виробів з підвищеним змістом 
біоорганічних сполук кальцію є актуальним у цей 
час. 

Найбільш близьким технічним рішенням до 
корисної моделі є спосіб [2] виробництва м'ясних 
січених виробів, що передбачає закладку 65,5% 
м'яса щодо сирої котлетної маси. Цей спосіб пе-
редбачає подрібнення м'яса й замоченого у воді 

хліба пшеничного на м'ясорубці з діаметром отво-
рів решітки 3...4мм, перемішування маси, дода-
вання харчової солі, вибивання фаршу, розділен-
ня виробів, панірування у сухарях пшеничних, 
формування виробів і смаження з використанням 
тваринного жиру або олії рослинної в кількості 5% 
від маси напівфабрикату при температурі 
150...160°С 4...5 хвилин з наступним доведенням 
до готовності в жарових шафах при температурі 
250...280°С протягом 5...7 хвилин. Спосіб перед-
бачає наступне співвідношення компонентів 
(кг/100кг): яловичина (котлетне м'ясо) - 74; хліб 
пшеничний - 18; молоко або вода - 24; сухарі - 10. 

Недоліком даного способу є бідність мінера-
льного складу виробів на біоорганічні сполуки ка-
льцію й використання дефіцитної коштовної сиро-
вини - м'яса великої рогатої худоби. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
створення м'ясних січених виробів шляхом вико-
ристання мінерально-білково-жирової композиції 
(МБЖК) у технології м'ясних січених виробів шля-
хом додавання МБЖК масою5...20% від маси м'я-
са  

Поставлена задача досягається тим, що від-
повідно до нової технології м'ясних січених виро-
бів, що передбачає подрібнення м'яса й замочено-
го у молоці або воді хліба на м'ясорубці з 
діаметром отворів решітки 3...4мм, додавання ха-
рчової солі, перемішування маси, вибивання фа-
ршу, розділення виробів, панірування в сухарях 
пшеничних, формування виробів і жаріння з вико-
ристанням жиру тваринного або олії рослинної в 
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кількості 5% від маси напівфабрикату при темпе-
ратурі 150...160°С 4...5 хвилин з наступним дове-
денням до готовності в жарових шафах при тем-
пературі 250...280°С протягом 5...7 хвилин, на 
стадії подрібнення або перемешування компонен-
тів додається МБЖК масою 5...20% від маси м'яса. 

Додавання МБЖК менш ніж 5% м'яса в гото-
вих виробах не дозволяє реалізувати достатнє 
збагачення виробів біоорганічними сполуками ка-
льцію й одержати максимальне зниження вартості 
продукції. Додавання МБЖК більше 20% м'яса 
приводить до значного зменшення вмісту деяких 
незамінних амінокислот у готових виробах. 

Відміна даного способу полягає в тому, що при 
виготовлені м'ясних січених кулінарних виробів 
стадії подрібнення або перемішування рецептур-
них компонентів додається МБЖК масою 5...20% 
від маси м'яса. 

Використання мінерально-білково-жирової 
композиції дозволяє збагатити вироби біоорганіч-
ними сполуками кальцію, зменшити собівартість 
продукції шляхом економії коштовної сировини 
(м'яса) а також підвищити ефективність технологі-
чного процесу, тому що використання мінерально-
білково-жирової композиції в технології м'ясних 
січених виробів не вимагає додаткового спеціаль-
ного устаткування. 

Для кращого розуміння сутності даної корисної 
моделі приведемо приклади конкретних співвід-
ношень компонентів. 

Приклад 1 
6,66кг яловичини (котлетного м'яса) і 1,8кг хлі-

ба пшеничного, попередньо замоченого в 2,4кг 
води або молока подрібнюють на м'ясорубці з діа-
метром отворів 3...4мм, додають 0,74кг мінераль-
но-білково-жирової композиції, сіль, перемішують, 
вибивають котлетну масу, розділюють вироби, 
панірують в 1кг сухарів пшеничних панірувальних, 
формують вироби, жарять у 0,6 кг тваринного жиру 
або рослинної олії при температурі 150...160°С 
4...5 хвилин з наступним доведенням до готовності 
в жарових шафах при температурі 250...280°С 
протягом 5...7 хвилин. Одержують м'ясні січені 
кулінарні вироби із приємним смаком і запахом, 
коричневого кольору й значним вмістом біооргані-
чних сполук кальцію. 

Приклад 2 
11,84кг яловичини (котлетного м'яса) і 3,6кг 

хліба пшеничного, попередньо замоченого в 4,8кг 
води або молока подрібнюють на м'ясорубці з діа-
метром отворів 3...4мм, додають 2,96кг мінераль-
но-білково-жирової композиції, сіль, перемішують, 
вибивають котлетну масу, розділюють вироби, 
панірують в 2кг сухарів пшеничних панірувальних, 
формують вироби, жарять у 1,2кг тваринного жиру 
або рослинної олії при температурі 150...160°С 
4...5 хвилин з наступним доведенням до готовності 

в жарових шафах при температурі 250...280°С 
протягом 5...7 хвилин. Продукт відповідає харак-
теристикам як у прикладі 1. 

Приклад 3 
4,686кг яловичини (котлетного м'яса) і 1,2кг 

хліба пшеничного, попередньо замоченого в 1,6кг 
води або молока подрібнюють на м'ясорубці з діа-
метром отворів 3...4мм, додають 0,247кг мінера-
льно-білково-жирової композиції, сіль, перемішу-
ють, вибивають котлетну масу, розділюють виро-
би, панірують в 0,67 кг сухарів пшеничних паніру-
вальних, формують вироби, жарять в 0,4 кг тва-
ринного .жиру або рослинної олії при температурі 
150...160°С 4...5 хвилин з наступним доведенням 
до готовності в жарових шафах при температурі 
250...280°С протягом 5...7 хвилин. Продукт відпо-
відає характеристикам як у прикладі 1. 

Приклад 4 
4,785кг яловичини (котлетного м'яса) і 1,2кг 

хліба пшеничного, попередньо замоченого в 1,6 кг 
води або молока подрібнюють на м'ясорубці з діа-
метром отворів 3...4мм, додають 0,148кг мінера-
льно-білково-жирової композиції, сіль, перемішу-
ють, вибивають котлетну масу, розділюють 
вироби, панірують в 0,67кг сухарів пшеничних па-
нірувальних, формують вироби, жарять у 0,4кг 
тваринного жиру або рослинної олії при темпера-
турі 150...160°С 4...5 хвилин з наступним доведен-
ням до готовності в жарових шафах при темпера-
турі 250...280°С протягом 5...7 хвилин. Одержують 
м'ясні січені кулінарні вироби із приємним смаком і 
запахом, коричневого кольору але низьким вміс-
том біоорганічних сполук кальцію. 

Приклад 5 
11,1кг яловичини (котлетного м'яса) і 3,6кг хлі-

ба пшеничного, попередньо замоченого в 4,8кг 
води або молока подрібнюють на м'ясорубці з діа-
метром отворів 3...4мм, додають 3,7кг мінерально-
білково-жирової композиції, сіль, перемішують, 
вибивають котлетну масу, розділюють вироби, 
панірують в 2кг сухарів пшеничних панірувальних, 
формують вироби, жарять в 1,2кг тваринного жиру 
або рослинної олії при температурі 150...160°С 
4...5 хвилин з наступним доведенням до готовності 
в жарочних шафах при температурі 250...280°С 
протягом 5...7 хвилин. Відбувається значне змен-
шення вмісту деяких незамінних амінокислот у 
готових виробах. 
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