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(54) спосtБ вироБництвА гЕродlетичноТ вАрЕно[ ковБАси

(57) Реферат:

Спосiб виробництва геродiетичноТ вареноТ ковбаси включае пiдготовку м'ясноI сировини,
подрiбнення, засолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення, пригоryвання фаршу,
шприцювання ковбасних батонiв, осадження, термiчну обробку i охолодження. При складаннi
фарrчу до рецептурного складу додають мiнеральну добавку зi сгулок мiдiй у кiлькостi 1-3 % до
маси основноТ сировини
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Корисна моделЬ належитЬ до м'ясопереробноТ промисловостi, а .саме до виробництва
варених ковбас.

Вiдомий спосiб виготовлення варених ковбасних виробiв, що передбачае пiдготовку м'ясноТ
сировини, подрiбнення, 3асолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення, приготування
фаршу з внесенням до рецепryрного складу харчового kicTkoBoio напьбабрикаry як замiнника
частини м'яса, що закладаеться у рецепryру, lлприцювання ковбасних батонiь, осадження,
термiчну обробку та охолодження [Пат. 64879А УкраТна, м3L1/31,Спосiб виробництва варених
ковбасних виробiв / Черевко 1.1., Головко М.П., ПерцевиЙ Ф.В., Журавльов ЬВ., Головко д.м, -
Ns 2о02о75867; 3аявлено 16.07.20о2; Опублiкованоi 5,О3.2ОО4; Бюл. l,te з.Zоо+р,1.

недолiком даного способу е використання кiсткового напiвфабрикаф, отр""аного з
яловичих kicTok, якi шожрь бри джерелом прiонових iнфекцiй, не забезпечуеться оптим€lльне
спiввiдношення Са:р - 2:1 в готовому продуктi та здiйснення замiни м'яснот сировини на
кiсlковий напiвфабрикат в рецептурi вареноТ ковбаси виlлого l'aTyHKy, lло не допускаеться ДСТУ4436:2005 [КовбасИ BapeHi. Сосиски, Сардельки, Хлiби м'яснi. 3аiальнi технiчнi умови дсту
4436:2005 / КиТв,Щержспоживстандарт УкраТни 2006р.].

На даний час, у зв'я3ку з поlлиренням остеопорозу, актуальною е тема розробки нових видiв
продукцii, збагаченоТ кальцiем.,KpiM того, природний вмiстфосфору в м'яiнiй сировинi високийта й при виробництвi м'ясопродуlпiв tлирокого розповсюдiення набуло використання
рiзноманiтних фосфоровмiсних добавок, якi шryчно збiльtчують BMicT фьсфору в готових
виробах, це i призводитьдо розбалансованостi оптимального спiввiдношення саiЁ - 2:1. Тому
вкрай необхiдним е розробка та впровадження на виробництвi продукцiт збалансованот за
BMicToM кальцiю та фосфору.
_ 3адачею корисноТ моделi е розробка способу виробництва варених ковбасних виробiв

збагачених кальцiем.
Поставлена 3адача вирiшуетьсЯ за рахуноК того, шо в розробленому способi виробництва

геродiетичноТ вареноТ ковбаси передбачено пiдготовку мlясноТ сирови"и, подрiбнення,
3асолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення, приготування фаршу, шприцювання
ковбасних батонiв, осадження, термiчну обробку та охолодження, згiдно'з корйсною моделлю,
при складаннi фаршУ до рецептУрного склаДу додаютЬ мiнеральнУ добавцl зi стулок мiдiй укiлькостi 1-3 О/о flo маси основноТ сировини

Причинно-наслiдковий зв'язок мiж новими с)Егевими ознаками i очiкуваним технiчним
результатОм полягае в наступнОму: внесенНя до складу рецепryри мiнеральноТ добавки зi
сryлок мИiй дае змоry отримати готовий продукт збагачений спо-фками кЬльцiю, нормалiзуе
кiлькiсне спiввiдношення фосфОру та калЬцiю (1:2). 3апропонований спосiб jae можливiсть
зменшитИ собiвартiсть готових ковбасних виробiв та отримати готовий проду*т, придатний длягеродiетичногО харчуваннЯ, так як саме люди похилого Bilry потребуЪть 'профiлакгики
кальцiедефiцитн их cTaHiB.

спосiб здiйснюеться таким чином. М'ясо, яке призначене для приготування вареноi ковбаси,
нарiзають шматками масою до 1кг i подрiбнюють на вовчку з решiткою, що мае дiа"".р oTBopiB
16-25 мм (шрот). Пiсля цього здiйснюють солiння. При солiннiдо подрiбненоТ мiясноi сировини
додаютЬ 2,О-2,5кГ солi на 100 кгсировини. Подрiбнене м'ясо завантажують в мiшалку, додають
розсiл i ретельно перемiшують протягом 3-5 хвилин. Посолене м'ясо пiсля цього передають на
витримlry i дозрiвання в емностях BMicToM до 'l50 кг кожна. .Qозрiвання тривае 24-48 годин при 0-4"с.

ПосолениЙ шрот пiслЯ дозрiваннЯ вдруге подрiбнюють на вовчку з дiаметром oTBopiB
решiтки 2-6 мм. 3 подрiбненоi м'ясноТ маси готують фарщ в такiй пЪслiдовностi. Спочаiку
додають 15-2ооЬ холодноТ води, 2,5"/о-Й розчин HiTpaTy натрiю та яйця, Пiсля цrоrоподрiбнююТь жировмiсНу сировинУ i додаютЬ iT до подрiбненоI маси. ,Qалi додають мiнеральну
добавку зi стулок мiдiй в кiлькостi 1-3 % вiд маси основноТ сировини.

.Щалi формують батони в lV етапи. Пiсля цього проводять осадку в камерах протягом 2-З
годин прИ 2-8,С i вiдноснiЙ вологостi повiтря 8О-85 о/о, Осадженi батони пiддають обжарюванню
шляхом обробки гарячими димовими газами з температурою 80-12о.с прьтягом вrд З0 хвилин
до 3-х годин В залежностi вiд дiаметра батона. Обжаренi батони варять з метою доведення
мясопродуКту до кулiнарноi готовнОстi i наданНя продукгУ стiйкостi при зберiганнi. Темпераryра
середовища повинна буги 75-85 ОС, тривалiсть - вiд 30 хвилин до 3 годин, вiдносна вологiсть -
90-1О0 7", ч.tвидкiсть руху повiтря -'1-2мlсек.

Обробленi ковбаснi вироби охолоджують холодною водою при 1O-'l5.C протягом 10-з0
хвилин до температури батона 27-3о" та доохолоджують холодним повiтрям (4 "i) протягом 4-8
годин до темпераryри батона 8-,1 5 .С.

Приклади здiйснення способу наведено в таблицi 1.
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Таблиця ,1

технiчний результат полягае в отриманнi продуrсу збагаченого кальцiем, стабiлiзованого за
ёпiввiдношен"ям i фосфорой, не погiршивши при цьому органолептичних показникiв ковбасних

виробiв та не знизивши Iх енергетичну цiннiсть.

ФормулА корисноi модЕл1

спосiб виробництва геродiетичноi варенот ковбаси, який включае пiдготовку м'ясllоi сировини,

подрiбненЬя, 'засолювання, витримку в посолi, друге подрiбнення, пригоryвЭння фаршу,
*пЁ"цо""""" ковбасних батонiв, 

'осаддення, 
термiчну обробку i оХолодження, який

вiдрiзняеться тим, що при складаннi'фарrлу до рецепryрного складу додають мiнеральну

добавку зi сryлок мiдiй у кiлькостi 1-3 % до маси основноТ сировини,

Комп'ютерна верстка Д. Шеверун

Державна слркба iнтелекгуальноi власностi УкраiЪи, вул. Урицького, 45, м. киiъ, мсп, ф680, Украihа

Ns приlслlадч BMicT добавки, % Висновки

1 0,5

Не доцiльно так як не забезпечуеться достатньогс
збагачення готового продукrу кальцiем i призводить д(
рФбалансованостi готового продуlту по BMicTy кальцiю т€

фосфооч

2 1,0

3 2,о ДаниИЪпосiб дозволяе отримати збагаченi кальцiем ковбасн
виооби без стоооннього присмаку та запаху

4 3,0 ДаЙий спосiб дозволяе отримати збагаченi кальцiем ковбасн
виооби без стороннього присмаку та запаху

5 3,5
Погiршення органолептичних показникiв якостi готови)
виообiв. зокDема вiдчVваеться специфiчний присмак

ДП ''УкраiЪський iнституI промисловоI власностi", вул. Глазунова, 1 , м. Ки'iъ - 42, 016о1
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