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(57) Реферат:

Спосiб виробництва вареноТ ковбаси, збагаченоi кальцiевмiсною добавкою, включае пiдготовку
м'ясноТ сировини, подрiбнення, засолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення,
приготування фаршу, шприцювання ковбасних батонiв, осаддення, термiчну обробку i

охолодження. При сtоаданнi фарrлу до рецепryрного складу додають мiнеральну добавку з
черепашок рапана у кiлькостi 1-3 % до маси основноТ сировини
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Корисна модель належить до м'ясопереробноi промисловостi, а саме до виробництва
варених ковбас.

Вiдомий спосiб виготовлення варених ковбасних виробiв, що передбачае пiдготовку м'ясноТ
сировини, подрiбнення, засолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення, приготування

фаршу з внесенням до рецепryрного складу харчового кiсткового напiвфабрикаry як замiнника
частини м'яса, що закладаеться у рецептуру, шприцювання ковбасних батонiв, осадження,
термiчну обробку та охолодження [Пат. 64879А YKpaiHa, A23L1/31. Спосiб виробництва варених
ковбасних виробiв / Черевко 1.1., Головко М.П., Перцевий Ф.В., Журавльов С.В., Головко А.М. -

N9 2002075867; 3аявлено 16.07.2002; ОпублiкованоТ5.03,2004; Бюл. Nя 3. 2004 р.].
Недолiком даного способу е використання кiсткового напiвфабрикаry, отриманого з

яловичих KicToK, якi можугь бри д2керелом прiонових iнфекцiй, не забезпечуеться оптимальне
спiввiдношення Са:Р - 2:1 в готовому продукгi та здiйснення замiни м'ясноТ сировини на
кiстковий напiвфабрикат в рецептурi вареноТ ковбаси вищого daTyHKy, lло не допускаеться ДСТУ
4436:2О05 [Ковбаси BapeHi, Сосиски, Сардельки, Хлiби м'яснi. 3агальнi технiчнi умови ДСТУ
4436:2О05 / КиТв.Щержспоживстандарт Украiни 2006 р.].

На даний час, у зв'язку з поширенням остеопорозу, актуальною е тема розробки нових видiв
продукцГi збагаченоТ кальцiем. KpiM того природнiй BMicT фосфору в м'яснiй сировинi високиЙ та
й при виробництвi м'ясопродукгiв широкого розповсюдження набуло використання
рiзноманiтних фосфоровмiсних добавок,. якi tчryчно збiльшlують BMicT фосфору в готових
виробах, це i призводить до розбалансованостi оптимального спiввiдношення Са:Р - 2:1. Тому
вкрай необхiдним е розробка'та впровадження на виробництвi продукцii, збалансованоТ за
BMicToM кальцiю та фосфору.

3адачею корисноТ моделi е розробка способу виробництва варених ковбасних виробiв,
збагачених кальцiем.

Поставлена задача вирiшуеться за рахунок того, lло в розробленому способi виробництва
вареноТ ковбаGи, збагаченоТ кальцiевмiсною добавкою, передбачено пiдготовку м'ясноТ
сировини, подрiбнення, засолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення, пригоryвання
фаршу, шприцювання ковбасних батонiв, осадження, термiчну обробку та охолодження згИнО З

корисною моделлю, при складаннi фаршу до рецептурного складу додають мiнеральну добавку
3 черепачJок рапана у кiлькостi 1-3 О/о flo маси основноТ сировцни.

Причинно-наслiдковий зв'язок мiж новими сугтевими ознаками i gчiкуваним технiчним
результатом полягае в насryпному: внесення до сlfiаду рецепryри мiнеральноТ добавки зi
стулок мiдiй дае змоry отримати готовий продукт, збагачений сполуками кальцiю, нормалiзуе
кiлькiсне спiввiдношення фосфору та кальцiю (1:2), 3апропонований спосiб дае моltоtивiсгь
зменшити собiвартiсть готових ковбасних виробiв та отримати готовий продукт, придатниЙ для
геродiетичного харчування, так як саме люди похилого BiKy потребують профiлаlоики кальцiЙ
дефiцитних cTaHiB.

Спосiб здiйснюеться таким чином. М'ясо, яке призначене для приготування вареноТ ковбаси,
нарiзають шматками масою до 1 кг i подрiбнюють на вовчку з решiткою, що мае дiаметр oTBopiB
16-25 мм (шрот). Пiсля цього здiйснюють солiння. При солiннi до подрiбненоТ м'ясноТ сировини
додають 2,О-2,5 кг солi на 100 кг сировини. Подрiбнене м'ясо завант€Dкують в мiшалку, додають
розсiл i ретельно перемiшують протягом 3-5 хвилин. Посолене м'ясо пiсля цього передають на
витримцу i дозрiвання в емностях BMicToM до 150 кг кожна. ,Щозрiвання тривае 24-48 голин при О-

4"с.
Посолений шрот пiсля дозрiвання вдруге подрiбнюють на вовчку з дiаметром oTBopiB

решiтки 2-6 мм. 3 подрiбненоТ м'ясноТ маси готують фарш в такiй послiдовностi, Спочатку
додають 15-2ОО/" холодноi води, 2,5О/о-й розчин HiTpaTy натрiю та яЙця. Пiсля цього
подрiбнюють жировмiсну сировину i додають iT до подрiбненоТ маси. .Щалi додають мiнеральну
добавку з черепашок рапана в кiлькостi 1-3 О/" вiд маси ocнoBнoi сировини.

.Щалi формують батони в lV етапи. Пiсля цього проводять осадку в камерах протягом 2-3
годин при 2-8'С i вiдноснiй вологостi повiтря 80-85 %. Осадженi батони пiддають обжарюванню
шляхом обробки гарячими димовими газами з температурою 80-120'С протягом вiд 30 хвилин
до 3-х годин в залежностi вiд дiаметра батона. Обжаренi батони варять з метою доведення
мясопродукту до кулiнарноi готовностi i надання продуlсу стiйкостi при зберiганнi. Температура
середовища повинна буги 75-85 ОС, тривалiсть - вiд 30 хвилин до 3 годин, вiдносна вологiсть -

90-100 7о, швидкiсть руху повiтря - 1-2 м/сек.
Обробленi ковбаснi вироби охолоджують холодною водою при 10-15"С протягом 10-30

хвилин до температури батона 27-3О" та доохолоджують холодним повiтрям (4'С) протягом 4-8
годин до температури батона 8-1 5 'С.

Приклади .здiйснення способу наведено в таблицi.
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Таблиця

Технiчний результат полягае в отриманнi продукту, збагаченого кальцiем, стабiлiзованого за
спiввiдношенням з фосфором, не погiрtливши при цьому органолептичних показникiв ковбасних
виробiв та не знизивши Тх енергетичну цiннiсть.

ФормулА корисноТ модЕлl

Спосiб виробництва вареноi ковбаси, збагаченоТ кальцiевмiсною добавкою, який включае
пiдготовку м'ясноТ сировини, подрiбнення, засолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення,
приготування фаршу, шприцювання ковбасних батонiв, осадження, термiчну обробку i
охолодження, який вiдрiзнясться тим, що при складаннi фаршу до рецепryрного складу
додають мiнеральну добавку з черепашок рапана у кiлькостi 1 -3 О/о flo маси основнот сировини.

Комп'ютерна верстка Г. Паяльнiков

Ne
ппикпалч

BMicT
добавки.7о

Висновки

1 0,5
Недоцiльно, так як не забезпечуеться достатнього збагачення готовог(
продуlffу кальцiем i призводить до розбалансованостi готового продукг)
по BMicry кальцiю та фосфорч

2 1,0 Даний спосiб дозволяе отримати збагаченi кальцiем ковбаснi вироби бе:
стоDоннього пDисмакч та запахч

3 2,о

4 3,0 Даний спосiб дозволяе отримати збагаченi кальцiем ковбаснi вироби бе:
стороннього присмаку та запахч

5 3,5

Державна служба iнтелекгуальноТ власностi УкраТни, вул. Урицького, 45, м. Ки]в, МСП,03680, УкраТна

!П "УкраIнський iнституг промисловоТ власностi", вул. Глазунова, 1, м. КиТв - 42, 01 601
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(54) Назва корисноТ моделi:

СПОСlБ ВИРОБНИЦТВА ВАРЕНОТ КОВБАСИ, ЗБАГАЧЕНОi КАЛЬЦlеВМlСНОЮ ДОБДВКОЮ

(57) Формула корисноТ моделi:

Спосiб виробництва вареноТ ковбаси, збагаченоТ кальцiевмiсНою добавкою, який включае пiдготовку м'ясноТсировини, подрiбнення, засолювання, витримку. в посолi, друге подрiбнення, приготування фаршу,шприцювання ковбасних батонiв, осадження, терйiчну обробку i'ьrопод*е"ня, який вiдрiзняеться тим, щопри складаннi фаршу до рецепryрного складу додаютi мiнеральну добавку. 
""р"п"rоГрапана у кiлькостi 1-3 % до маси основноТ сировини.
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