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(57) 1. Спосіб виробництва вологого корму для
домашніх тварин, що передбачає підготовку м'яс-
ної та зернової сировини, жиру, приготування фа-
ршу, фасування та стерилізацію готового продук-
ту, який відрізняється тим, що додатково
використовують рибну сировину, суміш сухих ком-
понентів та біологічних добавок, овочі, причому як
жировий компонент використовують жирову ком-
позицію, як м'ясну сировину додатково використо-
вують м'ясо птиці або кроля та яловичі субпродук-
ти І та II категорій, субпродукти птиці, при цьому з
м'яса птиці та кроля попередньо видаляють труб-
часті кістки, промивають, печінку жилують, наріза-
ють на шматки масою 300-500 г, промивають в
холодній воді та/або бланшують при кипінні протя-
гом 15-20 хв., при гідромодулі 1:3, вимочують або
промивають холодною водою серце та/або блан-
шують при кипінні 50-60 хв., при гідромодулі 1:3,
легені вимочують та/або нарізають на шматки ма-
сою 300-400 г і бланшують при кипінні 50-60 хв.,
при гідромодулі 1:3, нирки жилують, розрізають
вздовж пополам або на 4-16 частин, ретельно
промивають або вимочують в холодній проточній
воді, до видалення властивого їм запаху та/або
бланшують при кипінні протягом 5-10 хв., при гід-
ромодулі 1:1, рубець миють в теплій воді, зачи-
щають, нарізають на шматки масою 400-500 г
та/або бланшують при кипінні протягом 50-60 хв.,
при гідромодулі 1:3, мізки промивають та/або бла-
ншують в киплячій воді 10-15 хв., при гідромодулі
1:3, м'ясо діафрагми та м'ясні обрізки оглядають,
жилують і миють в чанах або мийних барабанах,
селезінку очищують, жилують і миють в чанах або
мийних барабанах та/або бланшують при кипінні
50-60 хв., при гідромодулі 1:3, вим'я звільняють від
залишків жиру, розрізають на шматки масою 300-
400 г та/або бланшують 35-40 хв., при гідромодулі
1:3, після бланшування яловичі субпродукти І та II

категорій охолоджують до температури не вище
12 °С, субпродукти птиці очищають, миють в про-
точній воді та/або бланшують до розм'якшення,
при гідромодулі 1:3, охолоджують до температури
не вище 12 °С, рибну сировину очищають і проми-
вають, підготовлені таким чином компоненти по-
дрібнюють на вовчку з діаметром отворів решітки
2-3 мм, очищені зернові компоненти здрібнюють
до розмірів частинок 3-4 мм, дозують та змішують,
суміш зернових компонентів пропарюють, екстру-
дують, екструдат охолоджують, подрібнюють і
просіюють, сухі компоненти та біологічні добавки
очищують від домішок, просіюють, здрібнюють,
дозують і змішують, овочі калібрують, миють, об-
чищають,  повторно миють,  ріжуть і видаляють з
них домішки та/або піддають бланшуванню до
розм'якшення, охолоджують до температури не
вище 12 °С, подрібнюють на вовчку з діаметром
отворів решітки 2-3 мм, тваринні жири очищують,
підігрівають, дозують та змішують із попередньо
очищеною і здозованою рослинною олією та/або
риб'ячим жиром, а також з антиокиснювачем та
емульгатором, підготовлені таким чином компоне-
нти обробляють у кутері або мішалці протягом 5-8
хв. до отримання однорідної мазеподібної маси,
при цьому спочатку завантажують більш грубу
сировину, потім більш м'яку і лускоподібний замо-
рожений кістковий бульйон в кількості 4,5-5 % від
маси основної м'ясної та/або рибної сировини,
додають суміш сухих компонентів та біологічних
добавок, суміш зернових компонентів, овочі, жиро-
ву композицію, причому в процесі кутерування
рівномірно доливають кістковий бульйон, який
одержують після виварювання кісток, для приготу-
вання якого трубчасту рядову кістку, кулаки від
трубчастих кісток промивають в проточній холод-
ній воді, рядову кістку після миття подрібнюють,
кістки завантажують в двостінний котел, залива-
ють водою при гідромодулі 1:3 і варять протягом
3,5-4 год. при температурі 95-96 °С, після закін-
чення варіння бульйон відстоюють і видаляють з
поверхні жир, одержаний бульйон очищують, фі-
льтрують на сітчастих фільтрах з отворами діаме-
тром 0,7-0,8 мм.
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2. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що як
рибну сировину використовують рибу або продук-
ти її переробки.
3. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що як
жирову композицію використовують суміш рослин-

них олій соняшникової та/або кукурудзяної, та/або
соєвої та тваринних жирів та/або свинячого, та/або
курячого жиру, та/або риб'ячого жиру, а також ан-
тиокиснювача та емульгатора.

Корисна модель відноситься до галузі вироб-
ництва кормів, зокрема до способів виробництва
кормів для домашніх тварин (собак та котів) і може
використовуватися для забезпечення повноцінним
харчуванням домашніх тварин різного віку та фізі-
ологічного стану.

Відомі способи виробництва м'ясних консервів
для собак "Доллі", "Лада", "Реке" з введенням до їх
складу лише субпродуктів, залишків, які утворили-
ся при переробці птиці, повареної солі і води
[Орешкин Е.Ф., Костенко Ю.Г., Апроксина С.К.
Производство кормов для домашних животных:
Обзорная информация. -Μ.: АгроНИИТЭИММП,
1992. 28с. (с.7-12)].

Недоліком відомих способів виробництва м'я-
сних кормів для собак "Доллі",  "Лада",  "Реке"  є
відсутність компонентів білкового походження (бо-
рошна м'ясокісткового, рибного та ін.), зернових
компонентів (при достатньому вмісті вуглеводів
організм домашніх тварин використовує для задо-
волення своїх енергетичних потреб в першу чергу
їх, а не білки, при умові їх засвоєння), овочів, тва-
ринного жиру і рослинної олії, а також незбалан-
сованості за вмістом поживних і мінеральних ре-
човин, що робить дані корми неповноцінними для
нормального харчування тварин.

Найближчим до заявленого є спосіб виробни-
цтва м'ясорослинного корму для собак "Чемпіон
+", який містить яловичі обрізки і легені, зернову
сировину (гречку та/або рис, та/або пшоно, та/або
вівсяну крупу, та/або перлову крупу), жир топле-
ний харчовий яловичий або кістковий, сіль, воду,
що включає: розморожування заморожених блоків
м'ясної сировини і їх здрібнення, жир яловичий або
кістковий використовують в розтопленому вигляді,
зернову сировину пропускають через магнітний
сепаратор для видалення сторонніх домішок (при
необхідності зерно замочують). Далі в мішалку
завантажують підготовлені компоненти, змішують
їх і передають на фасування і стерилізацію або
проводять термічну обробку шляхом варіння [Пат.
2106788 России, МПК A23K1/16, K1/10. Мясорас-
тительный корм для собак "Чемпіон +"  /Д.Е.  Суб-
ботин, И.А. Коршунова, Ю.Г. Костенко, Е.Ф. Ореш-
кин - №97109039/13, 1997.06.16; 1998.03.20].

Недоліком способу за прототипом є відсут-
ність ряду необхідних компонентів корму і відпові-
дно технологій їх підготовки (наприклад, компоне-
нтів білкового походження (борошна
м'ясокісткового, рибного та ін.), овочів, рослинної
олії і ін.), що призводить до незбалансованості за

вмістом вітамінів та мінеральних речовин, а також
за жирнокислотним складом, і тим самим робить
його неповноцінним для нормального харчування
тварин.

В основу корисної моделі покладена задача
створити такий спосіб виробництва вологого корму
(паштету) для домашніх тварин, в якому шляхом
введення більш широкого спектру компонентів і
технологій їх підготовки (наприклад, термічна об-
робка зернової сировини) досягається забезпе-
чення високої кормової цінності і збалансованості
за основними поживними речовинами у відповід-
ності з вимогами і нормами рекомендацій годівлі
домашніх тварин.

Поставлена задача вирішена в способі вироб-
ництва вологого корму для домашніх тварин, що
передбачає підготовку м'ясної та зернової сирови-
ни, жиру, приготування фаршу, фасування та сте-
рилізацію готового продукту тим, що додатково
використовують рибну сировину, суміш сухих ком-
понентів та біологічних добавок, овочі, причому як
жировий компонент використовують жирову ком-
позицію, як м'ясну сировину додатково використо-
вують м'ясо птиці або кроля та яловичі субпродук-
ти І та II категорій, субпродукти птиці, при цьому з
м'яса птиці та кроля попередньо видаляють труб-
часті кістки, промивають, печінку жилують, наріза-
ють на шматки масою 300-500г, промивають в хо-
лодній воді та/або бланшують при кипінні протягом
15-20хв., при гідромодулі 1:3, вимочують або про-
мивають холодною водою серце та/або бланшу-
ють при кипінні 50-60хв., при гідромодулі 1:3, леге-
ні вимочують та/або нарізають на шматки масою
300-400г і бланшують при кипінні 50-60хв., при
гідромодулі 1:3, нирки жилують, розрізають вздовж
пополам або на 4-16 частин, ретельно промива-
ють або вимочують в холодній проточній воді, до
видалення властивого їм запаху та/або бланшу-
ють при кипінні протягом 5-10хв., при гідромодулі
1:1, рубець миють в теплій воді, зачищають, нарі-
зають на шматки масою 400-500г та/або бланшу-
ють при кипінні протягом 50-60хв., при гідромодулі
1:3, мізки промивають та/або бланшують в кип'ячій
воді 10-15хв., при гідромодулі 1:3, м'ясо діафрагми
та м'ясні обрізки оглядають,  жилують і миють в
чанах або мийних барабанах, селезінку очищують,
жилують і миють в чанах або мийних барабанах
та/або бланшують при кипінні 50-60хв., при гідро-
модулі 1:3, вим'я звільняють від залишків жиру,
розрізають на шматки масою 300-400г та/або бла-
ншують 35-40хв., при гідромодулі 1:3, після блан-



5 42551 6

шування яловичі субпродукти І та II категорій охо-
лоджують до температури не вище 12°С, субпро-
дукти птиці очищають, миють в проточній воді
та/або бланшують до розм'якшення, при гідромо-
дулі 1:3, охолоджують до температури не вище
12°С, рибну сировину очищають і промивають,
підготовлені таким чином компоненти подрібнюють
на вовчку з діаметром отворів решітки 2-3мм,
очищені зернові компоненти здрібнюють до розмі-
рів частинок 3-4мм, дозують та змішують, суміш
зернових компонентів пропарюють, екструдують,
екструдат охолоджують, подрібнюють і просіюють,
сухі компоненти та біологічні добавки очищають
від домішок, просіюють, здрібнюють, дозують і
змішують, овочі калібрують, миють, обчищають,
повторно миють, ріжуть і видаляють з них домішки
та/або піддають бланшуванню до розм'якшення,
охолоджують до температури не вище 12°С, по-
дрібнюють на вовчку з діаметром отворів решітки
2-3мм, тваринні жири очищують, підігрівають, до-
зують та змішують із попередньо очищеною і здо-
зованою рослинною олією та/або риб'ячим жиром,
а також з антиокиснювачем та емульгатором, під-
готовлені таким чином компоненти обробляють у
кутері або мішалці протягом 5-8хв. до отримання
однорідної мазеподібної маси, при цьому спочатку
завантажують більш грубу сировину, потім більш
м'яку і лускоподібний заморожений кістковий бу-
льйон в кількості 4,5-5% від маси основної м'ясної
та/або рибної сировини, додають суміш сухих ком-
понентів та біологічних добавок, суміш зернових
компонентів, овочі, жирову композицію, причому в
процесі кутерування рівномірно доливають кістко-
вий бульйон, який одержують після виварення
кісток, для приготування якого трубчасту рядову
кістку, кулаки від трубчастих кісток промивають в
проточній холодній воді, рядову кістку після миття
подрібнюють, кістки завантажують в двостінний
котел, заливають водою при гідромодулі 1:3 і ва-
рять протягом 3,5-4год при температурі 95-96°С,
після закінчення варіння бульйон відстоюють і ви-
даляють з поверхні жир, одержаний бульйон очи-
щують, фільтрують на сітчастих фільтрах з отво-
рами діаметром 0,7-0,8мм.

Як рибну сировину використовують рибу або
продукти її переробки.

Як жирову композицію використовують суміш
рослинних олій соняшникової, та/або кукурудзяної,
та/або соєвої та тваринних жирів та/або свинячого,
та/або курячого жиру, та/або риб'ячого жиру, а
також антиокиснювача та емульгатора.

При складанні рецептур вологих кормів (паш-
тетів) для домашніх тварин було використано ши-
рокий спектр вихідної сировини, яку можемо за
певними ознаками виділити в декілька окремих
груп: суміш зернових компонентів, суміш вологих
компонентів, суміш сухих компонентів та біологіч-
них добавок, жири.

Зернові компоненти в процесі виробництва
вологих кормів піддають термічній обробці, в ре-

зультаті чого відбуваються значні зміни оброблю-
ваної сировини, починаючи від зміни фізичних
властивостей, поліпшення смакових якостей, під-
вищення кормової цінності і закінчуючи стериліза-
цією зерна. З цією метою очищені зернові компо-
ненти здрібнюють до розмірів частинок 3-4мм,
дозують та змішують. В результаті одержують су-
міш зернових компонентів, яку пропарюють і екст-
рудують. В результаті пропарювання температура
пропареної суміші збільшується до 75-85°С, при
цьому вологість її складає 16-17%. Одержаний
екструдат охолоджують, подрібнюють і просіюють
з метою одержання мучнистої фракції суміші зер-
нових компонентів.

Процес підготовки сухих компонентів та біоло-
гічних добавок (сухе молоко, яєчний порошок, дрі-
жджі кормові, дріжджі пивні, сухий буряковий жом,
кісткове борошно, м'ясокісткове борошно, рибне
борошно, водорості, трав'яне борошно, висівки
пшеничні, зародок пшеничний, премікс, таурін та
ін.) здійснюють згідно «Правилам ведення техно-
логічного процесу на комбікормових заводах».
Підготовлені компоненти дозують і змішують з
метою одержання попередньої суміші сухих ком-
понентів та біологічних добавок.

В якості вологої сировини використовують м'я-
сну сировину (м'ясо, субпродукти), рибну сировину
(рибу або продукти її переробки), овочі.

М'ясо (м'ясо яловиче, м'ясо птиці, м'ясо кроля)
та яловичі субпродукти І та II категорій (наприклад,
легені, серце, печінка, рубець, нирки та ін.), суб-
продукти птиці перед приготуванням розморожу-
ють (при необхідності), перевіряють. Далі сирови-
ну піддають обвалюванню, жилуванню,
подрібненню на вовчку з діаметром отворів решіт-
ки 2-3мм, субпродукти використовують як в сирому
так і в бланшованому вигляді. При використанні
кролятини та курятини необхідно попередньо ви-
далити трубчасті кістки.

Процес підготовки рибної сировини (риби або
продуктів її переробки) (наприклад, кілька чорно-
морська, скумбрія, оселедець та ін.) також розпо-
чинають з дослідження її за органолептичними
показниками. Розморожену (при необхідності),
оглянуту сировину очищують, промивають. Крупну
рибу додатково піддають очищенню від луски,
нутрощів, відділенню крупних кісток і подрібненню
на вовчку з діаметром отворів решітки 2-3мм.

Овочі (морква, буряк, картопля, кабак, цикорій
та ін.) як і всі попередні види сировини повинні
бути свіжими, не в'ялими, не пліснявими, без сто-
ронніх запахів, добре промиті в чистій воді. Овочі
піддають калібруванню, миттю в проточній воді,
обчищенню, повторному миттю, видаленню по-
шкоджених місць (при необхідності), нарізанню та/
або бланшуванню, подрібненню на вовчку з діаме-
тром отворів решітки 2-3мм.

Режими технологічного процесу підготовки во-
логої сировини при виробництві вологого корму
(паштету) для домашніх тварин наведені в табл.1.
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Таблиця 1

Режими технологічного процесу підготовки вологої сировини
при виробництві вологого корму (паштету) для домашніх тварин

Сировина Технологічний процес, обладнання, режими
М'ясо яловиче розморожування (при необхідності), обвалювання, жилування
М'ясо птиці, кроля розморожування (при необхідності), видалення трубчастих кісток, промивання
Яловичі субпродукти І та II
категорій (наприклад, ле-
гені, серце, печінка, ру-
бець, нирки та ін.)

розморожування (при необхідності), зачищення, жилування, промивання або
вимочування, нарізання на шматки масою 300-500г та/або бланшування, ГМ
1:1, ГМ 1:3

Субпродукти птиці розморожування (при необхідності), очищення, миття в проточній воді та/або
бланшування до розм'якшення, ГМ (1:3)

Риба розморожування (при необхідності), очищення, промивання
Овочі калібрування, миття, обчищення, повторне миття, нарізання та/або бланшу-

вання протягом 5-8хв. при температурі 80°С або до розм'якшення

-  після бланшування яловичі субпродукти І та
II категорій та субпродукти птиці охолоджують до
температури не вище 12°С.

Процес підготовки жирової композиції (суміш
тваринних жирів і рослинних олій), яка являє со-
бою емульговану та стабілізовану суміш із збалан-
сованим жирнокислотним складом, а саме за вміс-
том лінолевої та ліноленової, лінолевої та
арахідонової кислот включає в себе процес очи-
щення, підігрівання (тваринний жир), дозування
змішування з попередньо очищеною і здозованою
рослинною олією та/або здозованим риб'ячим жи-
ром, а також з антиокиснювачами та емульгато-
ром. Одержану суміш змішують, емульгують і по-
дають у фаршемішалку для подальшого
приготування корму.

Попередньо підготовлену м'ясну сировину -
розморожену або охолоджену - (сире м'ясо, сирі
та/або охолоджені яловичі субпродукти І та II кате-
горій, сирі та/або охолоджені субпродукти птиці
та/або рибу або продукти її переробки) подрібню-
ють на вовчку з діаметром отворів решітки 2-3мм,
а потім обробляють у кутері протягом 5 - 8хв. до
отримання однорідної мазеподібної маси. При
цьому спочатку завантажують більш грубу сирови-
ну (наприклад, рубець), потім більш м'яку і луско-
подібний заморожений кістковий бульйон в кілько-
сті 5% від маси основної м'ясної та/або рибної
сировини. Потім додають суміш сухих компонентів
та біологічних добавок, суміш зернових компонен-
тів, овочі (здрібнені на вовчку з діаметром отворів
решітки 2-3мм), жирову композицію. У процесі ку-
терування рівномірно доливають кістковий буль-
йон.

Підготовлений фарш (паштетну масу) фасу-
ють в попередньо підготовлену металеву та/або
скляну тару, герметично закупорюють. Закупорені
банки завантажують в автоклавні корзини і пере-
дають на стерилізацію при відповідних режимах,
охолоджують, сортують, термостатують (витриму-
ють 15 діб), розбраковують, етикетують і направ-
ляють на реалізацію.

Процес виготовлення консервів з моменту об-
робки сировини до початку стерилізації не пере-
вищує 2  години,  а від закупорювання до початку

стерилізації - не більше 30хв. Режими стерилізації
консервованих паштетів залежать від їх рецепту-
ри, виду і розміру тари.

Термін зберігання даного продукту складає 24
місяці.

Під час процесу виробництва вологого корму
(паштету)  для домашніх тварин згідно з даною
корисною моделлю використовується стандартне
обладнання, яке застосовується при виробництві
паштетів, ковбас, м'ясо-овочевої консервної про-
дукції.

Таким чином, виробництво вологого корму
(паштету) для домашніх тварин може бути реалі-
зоване в будь-яких консервних цехах, які займа-
ються виробництвом паштетів, м'ясних і м'ясо-
овочевих консервів, без зміни технологічних схем і
обладнання, які застосовуються у виробництві.

Приклад №1. Виробництво вологого корму
(паштету) для домашніх тварин:

1. Підготовка компонентів фаршу (паштетної
маси)

1.1. Підготовка м'ясної сировини (м'яса ялови-
чого та яловичих субпродуктів І та II категорій):

Попередньо заморожену м'ясну сировину (м'я-
со яловиче та яловичі субпродукти І та II категорій)
піддавали розморожуванню.

1.1.1. М'ясо яловиче піддавали обвалюванню,
жилуванню.

1.1.2. Підготовка яловичих субпродуктів І та II
категорій:

Печінку оглядали, жилували, видаляючи кро-
воносні судини, залишки жирової тканини, лімфа-
тичні вузли, жовчні протоки, промивали в холодній
проточній воді, нарізали на шматки масою 300-
500г.

Серце оглядали, розрізали пополам, відділяю-
чи згустки крові, промивали в холодній проточній
воді, бланшували при кипінні 60хв., при гідромоду-
лі 1:3. Охолоджували на стелажах до температури
не вище 12°С.

Легені вимочували протягом 2год, промивали,
зачищали нарізали на шматки масою 300-400г і
бланшували при кипінні 60хв., при гідромодулі 1:3.
Охолоджували на стелажах до температури не
вище 12°С.
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Нирки жилували - видаляючи жирові відкла-
дення і судинні вузли. Потім розрізали їх вздовж
пополам, ретельно промивали в холодній проточ-
ній воді, щоб видалити властивий їм запах, блан-
шували при кипінні протягом 5-10хв., при гідромо-
дулі 1:1. Охолоджували на стелажах до
температури не вище 12°С.

Рубець після ретельного огляду мили в теплій
(50°С)  воді,  зачищали ножем для видалення за-
лишків слизової оболонки і темних плям, нарізали
на шматки масою 500г та бланшували при кипінні
протягом 60хв., при гідромодулі 1:3.

1.2. Підготовка зернової сировини:
Очищені зернові компоненти здрібнювали до

розмірів частинок 3-4мм, дозували та змішували. В
результаті одержали суміш зернових компонентів,
яку пропарювали і екструдували. В результаті
пропарювання температура пропареної суміші
збільшується до 80°С, при цьому вологість її скла-
дає 16,5%. Зволожену зернову суміш екструдува-
ли на виробничому прес-екструдері марки ЭЗ-150.
Одержаний екструдат охолоджували, подрібнюва-
ли і просіювали з метою одержання мучнистої
фракції суміші зернових компонентів.

1.3. Підготовка сухих компонентів та біологіч-
них добавок:

1.3.1. Підготовка сухих компонентів:
Підготовка КПХВ (м'ясокісткове борошно, дрі-

жджі кормові), борошнистої сировини (яєчний по-
рошок) - очищали від сторонніх та металомагніт-
них домішок, при необхідності просіювали і
подрібнювали крупну фракцію).

1.3.2. Підготовка біологічних добавок:
Премікс, таурін, сіль йодовану піддавали конт-

рольному просіюванню. Підготовлені компоненти
дозували і змішували з метою одержання попере-
дньої суміші сухих компонентів та біологічних до-
бавок.

1.4. Підготовка овочів:
Моркву калібрували, мили в проточній воді до

повного видалення забруднення і домішок, очи-
щали, повторно мили, нарізали, бланшували про-
тягом 5-8хв. при температурі 80°С, охолоджували
на стелажах до температури не вище 12°С.

1.5. Підготовка жирової композиції:
Яловичий і свинячий жири, соняшникову і ку-

курудзяну олії очищали, підігрівали - яловичий жир
до температури 42°С, свинячий жир до темпера-
тури 38°С, дозували, змішували, додавали анти-
окиснювач («Тетравіт») та емульгатор (фосфатид-
ний концентрат). Одержану суміш змішували та
емульгували.

1.6. Підготовка бульйону:
При приготуванні фаршу (паштетної маси) ви-

користовували кістковий бульйон, який одержали
після виварення кісток, для приготування якого
трубчасту рядову кістку, кулаки від трубчастих
кісток промивали в проточній холодній воді. Рядо-

ву кістку після миття подрібнювали. Кістки заван-
тажували в двостінний котел, заливали водою (при
співвідношенні кістки до води 1:3) і варили протя-
гом 4год при температурі 95°С. Після закінчення
варіння бульйон відстоювали і видаляли з поверх-
ні жир. Вихід бульйону по відношенню до кістки
складає 1:1. Одержаний бульйон очищали, фільт-
рували на сітчастих фільтрах з отворами діамет-
ром 0,7-0,8мм.

2. Приготування фаршу (паштетної маси):
Попередньо підготовлену м'ясну сировину

(сире м'ясо яловиче та охолоджені яловичі суб-
продукти І та II категорій) здрібнювали на вовчку з
діаметром отворів решітки 2-3мм, а потім оброб-
ляли в кутері протягом 5-8хв. до отримання одно-
рідної мазеподібної маси. При цьому спочатку за-
вантажували більш грубу сировину (наприклад,
рубець), потім більш м'яку і лускоподібний замо-
рожений кістковий бульйон в кількості 5% від маси
основної м'ясної сировини. Потім додавали суміш
сухих компонентів та біологічних добавок, суміш
зернових компонентів, овочі (здрібнювали на вовч-
ку з діаметром отворів решітки 2-3мм), жирову
композицію. У процесі кутерування рівномірно до-
ливали кістковий бульйон.

3. Одержання готового продукту:
Підготовлений фарш (паштетну масу) фасува-

ли в попередньо підготовлену металеву тару, гер-
метично закупорювали. Закупорені банки заван-
тажували в автоклавні корзини і передавали на
стерилізацію при відповідних режимах, охолоджу-
вали, сортували, термостатували (витримували 15
діб), розбраковували, етикетували.

Процес виготовлення консервів з моменту об-
робки сировини до початку стерилізації не пере-
вищує 2  години,  а від закупорювання до початку
стерилізації -  не більше 30хв.  В залежності від
номера банки підібраний режим стерилізації.

Термін зберігання даного продукту складає 24
місяці.

Під час процесу виробництва вологого корму
(паштету)  для домашніх тварин згідно з даною
корисною моделлю використовується стандартне
обладнання, яке застосовується при виробництві
паштетів, ковбас, м'ясо-овочевої консервної про-
дукції.

Таким чином, виробництво вологого корму
(паштету) для домашніх тварин може бути реалі-
зоване в будь-яких консервних цехах, які займа-
ються виробництвом паштетів, м'ясних і м'ясо-
овочевих консервів, без зміни технологічних схем і
обладнання, які застосовуються у виробництві.

Приклад №2. Виробництво вологого корму
(паштету) для домашніх тварин:

Спосіб здійснювали аналогічно прикладу 1.
При приготуванні фаршу додавали яловичі суб-
продукти в сирому вигляді, а також буряк та цико-
рій.

Комп’ютерна верстка Л.Литвиненко Підписне Тираж 28 прим.

Міністерство освіти і науки України
Державний департамент інтелектуальної власності, вул. Урицького, 45, м. Київ, МСП, 03680, Україна

ДП “Український інститут промислової власності”, вул. Глазунова, 1, м. Київ – 42, 01601


