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ВАРЕНА КОВБАСА "OHIOTIH" 

(57) Формула корисноТ моделк 

Варена ковбаса, що мютить яловичину першого сорту, жтрит натр1ю, сть кухонну, cneuiT, яка в1др1зняеться 
тим, що додатково мютить свинину нагпвжирну, сироватку молочну суху, кверцетин, льняну oniio, воду, а як 
спецм використовуеться перець духмяний, часник сушений мелений, у наступному сгнввщношенж 
компоненлв, мае. %: 
яловичина першого сорту 33-36 
свинина натвжирна 32-35 
сироватка молочна суха 1-1,2 
льняна ол1я 5-5,2 
кверцетин 1,8-2,0 
сть кухонна 1,9-2,2 
нп-рит натр1ю 0,0047-0,005 
перець духмяний мелений 0,08-0.1 
часник сушений мелений 0,08-0,1 
вода решта. 
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(54) ВАРЕНА КОВБАСА "OHIOTIH" 

(57) Реферат: 

Варена ковбаса мютить яловичину першого сорту, жтрит натр1ю, сть кухонну, спецм. Вона 
додатково м1стить свинину натвжирну, сироватку молочну суху, кверцетин, льняну onito, воду, 
а як спецм використовуеться перець духмяний, часник сушений мелений. О 
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Корисна модель належить до харчово! промисловосп, а саме до м'ясопереробно! галуз!, i 
може бути використана у виробництв1 варених ковбас. 

Вщомий склад ковбаси варено! "Московсько!", мае. %, за технолопею зб1рника А.Г. Забашти 
"Довщник по виробництву фаршированих i варених ковбас, сардельок, сосисок i м'ясних 5 

5 хл1бц1в". - М.: Франтзрн, 2001. - 709 е.: яловичина жилована першого сорту - 81, шпик свинячий 
боковий - 18, молоко коров'яче сухе цтьне - 1, сть кухонна - 2,5, жтрит натрш - 0,0075, цукор-
nicoK - 0,15, перець чорний мелений - 0,1, кор1андр мелений - 0,05. 

Недолгом цих продуклв е невисока харчова цЫнють готового продукту та збалансованють 
по амшокислотному складу. В основу корисноТ модел1 поставлена задача удосконалення складу 

10 варено! ковбаси, покращення органолептичних властивостей, збтьшення термшу збер1гання 
готового продукту за рахунок введения в рецептуру свинини натвжирно!, кверцетину, сироватки 
молочно! сухо!, льняно! олГ|, води та спецм у вигляд1 перцю духмяного, часнику сушеного. 

Поставлена задача виршуеться тим, що варена ковбаса мютить яловичину першого сорту, 
жтрит натрю, с ть кухонну, спецм та, згщно з корисною моделлю, додатково мютить свинину 

15 натвжирну, сироватку молочну суху, кверцетин, льняну ол1ю, воду, а як спецм використовуеться 
перець духмяний, часник сушений мелений, у наступному стввщношенж компоненлв, мае. %: 

яловичина першого сорту 33-36 
свинина натвжирна 32-35 
сироватка молочна суха 1 -1,2 
льняна ол1я 5-5,2 
кверцетин 1,8-2,0 
сть кухонна 1,9-2,2 
жтрит натр1ю 0,0047-0,005 
перець духмяний мелений 0,08-0,1 
часник сушений мелений 0,08-0,1 
вода решта. 
Причинно-наслщковий зв'язок м1ж сукупнютю ознак, що заявляються, та техжчним 

результатом полягае в наступному: 
Яловичина - високоякюний i легкоперетравлюваний продукт, бюлопчна цшнють вища, жж у 

20 свинини. Включения и в рацюн 100 г у вареному вигляд1 забезпечуе 50% необхщного для 
оргажзму бтка. Яловичина багата на кальцм, натр1й, магжй, калм, фосфор. Вп-амшний склад: 6 
BiTaMiHiB групи В, в!там1ни РР, Е, Н. Калормнють на 100 г продукту - 220-230 ккал. 

Свинина - характеризуемся високим вмютом повноцЫного i легкозасвоюваного бтка, 
незамшних амЫокислот. Свинина, як i iHmi м'ясж продукти, мютить велику ктькють таких 

25 елеменлв як зал1зо i цинк. Як вщомо ц1 елементи знижують ризик появи серцево-судинних 
захворювань. У жй менше, жж в шших видах м'яса, таких неповноцшних бтюв, як колаген i 
еластин. Харчова цЫнють свинини залежить вщ вмюту в жй жир1в. Наявнють жирово! тканини 
надае свиниж високо! енергетично! цшносл, аромату, жжносп, але надм1рна ктькють жиру 
зменшуе ТТ харчову цшнють. При додаванж до фаршу - збтьшуеться засвоюванють та 

30 покращуеться смак продукту. Бюлопчна цшнють внутршньом'язового i пщшфного жиру 
зумовлена пщвищеним вмютом незамшних полшенасичених жирних кислот i BiTaMiHiB А та Е. 

Сироватка молочна суха - продукт переробки молока, який здобувають пщ час виробництва 
cnpiB, сиру кисломолочного, казе'шу. Молочний бток один з найкращих джерел 
легкозасвоюваного каль^ю, що в свою чергу сприяе засвоюванню фосфору, який отримуе 

35 оргажзм вщ шших продуклв харчування. Ц1нн!сть сироватки полягае в велиюй KinbKOCTi 
молочного цукру - лактози, OKpiM того в сироватку переходять мшеральж речовини молока та 
бтки альбумшу, глобулшу та шших. В сироватц! мютиться значна ктькють казеинового пилу, в 
жй присутж He6inKOBi азотисл речовини у вигляд! втьних амшокислот, що необхщж оргажзму 
та не можуть в ньому синтезуватись. Сироватка пщтримуе життед1яльнють молочнокислих 

40 бактерм в кишечнику, загальмовуе утворення токсичних речовин. 
Льняна ол1я - одна з найбтыи корисних i цтющих рослинних олм. Вщ шших рослинних олш 

льняна ол1я вщр1зняеться сво!м складом. У жй досить багато корисних речовин i BiTaMiHiB - А, Е, 
групи В, К, але и головна ц1нн!сть - ужкальне поеднання жирних кислот - насичених i 
ненасичених. НайважливЫ з них - це альфа-лшоленова кислота Омега-3 - и BMicT досягае 

45 60 %; лшолева Омега-6 - близько 20 % та iHmi жирж кислоти. 
Кверцетин - флавонощ рослинного походження, входить до групи BiTaMiH Р. Мае 

антиоксидантж властивосл. Стверджуеться наявнють у речовини радюпротективного i 
протипухлинного ефекту. Biflirpae досить важпиву роль для opraHi3My людини: попереджае 
передчасну д\ю втьних радикал!в, яю ушкоджують клпгинж мембрани i ДНК i HaBiTb можуть 

50 призводити до загибел! штин, уповтьнюе процеси пероксидного окисления ninifliB кл^инних 
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мембран i лтопроте'да сироватки Kpoei, виявляе виражений антистресовий ёфект. 
Надходження кверцетину з Тжею значно зменшуе ризик виникнення серцево-судинних 
захворювань. Додавання в рецептуру м'ясного фаршу дозволяе подовжити термш збер1гання 
готового виробу. 

5 Приклади рецептур наведено в таблиц!. 

Таблиця 1 

Рецептури розроблених варених ковбас 

Сировина № експерименту Сировина 1 2 3 4 
Яловичина першого 
сорту 32,0 34,0 36,0 38,0 

Свинина натвжирна 30,0 32,0 34,0 36,0 
Сироватка молочна 
суха 0,95 1,1 1,2 1,25 

Льняна ол1я 4,9 5,1 5,2 5,3 
Кверцетин 1,7 1,85 2,0 2,15 
Сть кухонна 2,0 2,2 2,4 
Иприт натр1ю 0,0046 0,00475 0,005 0,00515 
Перець духмяний 
мелений 0,075 0,08 0,095 0,15 

Часник сушений 
мелений 0,075 0,085 0,095 0,15 

Вода 28,5 23,8 19,2 14,6 
Висновки Зменшення Зменшення Збтьшення Збтьшення 

термЫу 
збер1гання 

термжу 
збер1гання без 

термшу 
збер1гання 

термшу 
збер1гання 

готового продукту впливу на готового продукту готового продукту 
органолептичш без впливу на та попршення 
показники органолептичш 

показники 
органолептичних 
показниюв 

Висновок: як видно з вище наведених у таблиц! прикпад1в, встановлено оптимальну 
кшьюсть внесения у варену ковбасу 33-36 % яловичини першого сорту, 32-35 % свинини 

10 нагнвжирноТ, 1-1,2% сироватки молочноТ сухоГ, 5-5,2% льняноТ олм, 1,8-2% кверцетину, 1,9-
2,2 % coni кухонноТ, 0,0047-0,005 % штриту натр1ю, 0,08-0,1 % перцю духмяного меленого, 0,08-
0,1 % часнику сушеного меленого, решта води для забезпечення високоТ бюлопчноТ цшносп 
готового продукту та збтьшення термшу збер1гання готового продукту. 

Техжчний результат полягае в тому, що можна отримати продукт з подовженим термЫом 
15 збер1гання, за рахунок додавання кверцетину. Введения сироватки молочно'Г сухоГ покращуе 

смаков1 властивост! готового продукту. 

ФОРМУЛА КОРИСНОТ МОДЕЛ1 

20 Варена ковбаса, що мютить яловичину першого сорту, нпгрит натр1ю, с ть кухонну, специ, яка 
вщр1зняеться тим, що додатково мютить свинину натвжирну, сироватку молочну суху, 
кверцетин, льняну ол1ю, воду, а як специ використовуеться перець духмяний, часник сушений 
мелений, у наступному стввщношены компоненлв, мае. %: 
яловичина першого сорту 33-36 
свинина натвжирна 32-35 
сироватка молочна суха 1 -1,2 
льняна ол1я 5-5,2 
кверцетин 1,8-2,0 
сть кухонна 1,9-2,2 
штрит натрю 0,0047-0,005 
перець духмяний мелений 0,08-0,1 
часник сушений мелений 0,08-0,1 
вода решта. 
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