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(54) Назва корисної моделі: 

СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА БІЛКОВОГО СТАБІЛІЗАТОРА З ЯЛОВИЧОГО ТРИМІНГУ 

(57) Формула корисної моделі: 

Спосіб виробництва білкового стабілізатора з яловичого тримінгу, який включає подрібнення вихідної 
сировини на вовчку та охолодження, який відрізняється тим, що як вихідну сировину використовують 
яловичий тримінг, який після подрібнення витримують в розсолі з додаванням фосфатів протягом 24-30 годин, 
а потім охолоджують до температури 0-4 °С, фільтрують та шприцюють розсолом з білковими препаратами у 
виріб в кількості 20-30 % до маси сировини. 
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(57) Спосіб виробництва білкового стабілізатора з 
яловичого тримінгу, який включає подрібнення 
вихідної сировини на вовчку та охолодження, який 
відрізняється тим, що як вихідну сировину вико-
ристовують яловичий тримінг, який після подріб-
нення витримують в розсолі з додаванням фосфа-
тів протягом 24-30 годин, а потім охолоджують до 
температури 0-4 °С, фільтрують та шприцюють 
розсолом з білковими препаратами у виріб в кіль-
кості 20-30 % до маси сировини. 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме до м'ясопереробної. 

Відомий спосіб виробництва білкового стабілі-
затора (патент України №69182 А23Л/10 опублі-
кований 16.08.2004 бюлетень №8), який передба-
чає отримання білкового стабілізатора з рубця. 
Яловичий рубець очищують, знежирюють. Потім 
вихідну сировину варять протягом 2-4 годин, по-
дрібнюють на вовчку, додають бульйон в кількості 
95-100 % та гомогенізують, охолоджують до тем-
ператури 0-8 °С. 

Недоліком даного способу є недостатня кіль-
кість сировини, не тривалий термін зберігання го-
тового продукту, великі енерговитрати. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створити білковий стабілізатор з високими техно-
логічними показниками, біологічною, а також хар-
човою цінністю з яловичого тримінгу. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб виробництва білкового стабілізатора з ялови-
чого тримінгу, включає подрібнення вихідної сиро-
вини на вовчку та охолодження. Згідно корисної 
моделі як вихідну сировину використовують яло-
вичий тримінг, який після подрібнення, витримують 
в розсолі з додаванням фосфатів протягом 20-30 
годин, охолоджують до температури 0-4 °С, фільт-
рують і шприцюють розсолом з білковими препа-
ратами у виріб в кількості 20-30 % до маси сиро-
вини. 

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає у наступному. 

При екстрагуванні менше 20 годин не відбува-
ється екстракція відповідної кількості білка у склад 
розсолу, а більше ЗО годин не відбувається екст-
ракція білка, а при введені білкових препаратів у 
складі розсолу для шприцювання в кількості мен-
ше 20 %, не забезпечується оптимальний вихід 
готового продукту, а більше 30 % - розсіл з білко-
вими препаратами в сировині не утримується. Фо-
сфати, які входять до складу розсолу забезпечу-
ють кращу вологоутримуючу здатність. Якщо 
температура при охолодженні більше 4 °С, то 
утворюються пори у готовому виробі, а менше 0°С 
- утворюється лід. 

Спосіб здійснюється таким чином. 
Яловичий тримінг надходить з холодильника 

або м'ясожирового корпусу після попередньої об-
робки, яка полягає у промиванні водою. Яловичий 
тримінг потрапляє на вовчок з діаметром отворів 
решітки 2-3 мм. Подрібнений яловичий тримінг 
витримують в розсолі з фосфатами протягом 20-
30 годин, для забезпечення кращої вологоутриму-
ючої здатності, охолоджують до температури 0-4 
°С. Потім отриманий розсіл фільтрують і шприцю-
ють у виріб в кількості 20-30 % до маси сировини. 
Приклади здійснення способу наведено в таблиці: 
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Таблиця 

№ прикладу Тривалість екстра-
гування, год. 

Кількість отриманого білку 
під час витримки 

в розсолі, % 
Висновки 

1 20 3.5 
Білковий стабілізатор не має біологічної 
цінності, тому не має раціонального вико-
ристання. 

2 22 5 
Білковий стабілізатор не має біологічної 
цінності, тому не має раціонального вико-
ристання. 

3 24 8 

Продукт має оптимальну біологічну цін-
ність, не має технологічних обмежень для 
використання у виробництві м'ясопродук-
тів. 

4 28 8 

Продукт має оптимальну біологічну цін-
ність, не має технологічних обмежень для 
використання у виробництві м'ясопродук-
тів, але має надлишкові енерговитрати. 

5 ЗО 8 

Продукт має оптимальну біологічну цін-
ність, не має технологічних обмежень для 
використання у виробництві м'ясопродук-
тів, але має надлишкові енерговитрати. 

6 32 8 Продукт не має біологічної цінності і має 
високі енерговитрати. 

Технічний результат: отримуємо білковий стабілізатор білковий стабілізатор з високими технологічними 
показниками, біологічною, а також харчовою цінністю. 
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