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Винахід належить до м'ясної промисловості і може бути використаний при виробництві 
варених ковбас. 

Відомий спосіб виготовлення м'ясовмісної вареної ковбаси "Качиної" [1], передбачає 
використання основної сировини, в наступному співвідношенні (кг на 100 кг несолоної 
сировини): 5 

м'ясо качки  33 
м'ясо індика механічного 
обвалювання  

18 

печінка яловича або свиняча  10 
серце яловиче або свиняче  12 
шпик боковий  10 
гідратована клітковина 
висівок вівсяних  

13 

крохмаль  4 
сіль кухонна  2,5 
перець чорний мелений  1,4 
горіх мускатний  0,05 
коріандр мелений  0,05 
нітрит натрію в 2,5 % розчині, 
мл  

500. 

Спосіб виготовлення ковбаси включає соління м'ясної сировини, бланшування серця та 
печінки яловичих або свинячих протягом 20 хвилин, їх охолодження, подрібнення на вовчку з 
діаметром отворів решітки 2-3 мм, підготовку допоміжних матеріалів та інших рецептурних 
компонентів, приготування фаршу на кутері, шприцювання в натуральну оболонку, термічну 
обробку. 10 

Даний спосіб вибраний нами як найближчий аналог за поставленою задачею та одержаним 
технічним результатом. 

Спільними суттєвими ознаками аналога і заявленого винаходу є м'ясний фарш, який містить 
м'ясо качки. 

Причини, що перешкоджають при використанні аналога одержанню технічного результату є 15 

те, що готовий продукт має підвищену кількість ліпідів, в тому числі ненасичених жирних кислот 
за рахунок використання м'яса качки, яке відоме високим вмістом жиру [2]. 

В основу винаходу поставлена задача способу виробництва м'ясовмісної вареної ковбаси 
шляхом додавання екстракту чорної смородини, який містить у своєму складі цілий ряд речовин 
з антиокислювальними властивостями для запобігання окислювальному та мікробіологічному 20 

псуванню виробу під час зберігання. Додавання екстракту чорної смородини до фаршу 
м'ясовмісної вареної ковбаси сприятиме гальмуванню перекісних процесів у готовому виробі під 
час зберігання і дотриманню високих показників якості продукту. 

Поставлена задача вирішується тим, що в способі виробництва м'ясовмісної вареної 
ковбаси, який передбачає соління м'ясної сировини, бланшування серця та печінки яловичих 25 

або свинячих протягом 20 хвилин, їх охолодження, подрібнення на вовчку з діаметром отворів 
решітки 2-3 мм, підготовку допоміжних матеріалів та інших рецептурних компонентів, 
приготування фаршу на кутері, шприцювання в натуральну оболонку, термічну обробку, згідно з 
винаходом, на стадії приготування фаршу додається екстракт чорної смородини, з наступним 
рецептурним співвідношенням компонентів, кг на 100 кг готового фаршу: 30 

м′ясо качки  30-35 
м'ясо індика механічного 
обвалювання  

17-20 

печінка яловича або свиняча 
бланшовані  

9-12 

серце яловиче або свиняче 
бланшовані  

10-13 

шпик боковий  8-12 
гідратована клітковина 
висівок вівсяних  

12-14 

крохмаль  3-4 
сіль кухонна  2,2-2,5 
перець чорний мелений  0,1-0,15 
горіх мускатний  0,04-0,06 
коріандр мелений  0,04-0,06 
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нітрит натрію в 2,5 % розчині  0,4-0,5 
екстракт чорної смородини 
сухий  

0,01-0,03. 

Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю запропонованих ознак винаходу дозволяє 
виробляти м'ясовмісну варену ковбасу з високими показниками якості в термінах зберігання 
завдяки використання антиоксиданту природного походження. При виробництві м'ясовмісної 
вареної ковбаси "Качиної" використовується екстракт чорної смородини. Чорна смородина є 
перспективним джерелом біологічно активних речовин, частина з яких має антиокислювальний 5 

ефект, а саме флавоноїдні сполуки: антоціани - 225,04 мг/100 г, флаваноли - 47,70 мг/100 г, 
гідроксибензойна кислота - 0,90 мг/100 г. [3] 

Запропонований спосіб виробництва м'ясовмісної вареної ковбаси "Качиної" з екстрактом 
чорної смородини передбачає додавання екстракту чорної смородини під час приготування 
фаршу в кількості 0,01-0,03 % до маси основної сировини. Встановлено, що така кількість є 10 

оптимальною для одержання продукту з високими органолептичними показниками та низькими 
показниками кислотного та перекісного чисел, що характеризують перебіг окислювальних 
процесів в ліпідній фракції продукту. Додавання екстракту чорної смородини в кількості менше 
0,01 % не забезпечує істотного гальмування окислювальних процесів в ліпідній фракції фаршу 
та стабілізації мікробіологічних показників. Внесення його більше 0,03 % істотно не змінює 15 

показники, отримані при внесенні екстракту в попередній кількості. 
Заявлений винахід реалізують таким чином. М'ясну сировину після відповідної технологічної 

підготовки подрібнюють з додаванням інших рецептурних компонентів згідно з рецептурою. На 
даній стадії додається екстракт чорної смородини. Після приготування ковбасного фаршу 
проводять наповнення ним оболонок і піддають тепловій обробці відповідно до традиційної 20 

технології. 
Внесення екстракту чорної смородини в кількості меншій ніж 0,01 % в складі ковбасного 

фаршу не дозволяє досягти ефекту зниження показників кислотного та перекісного чисел в 
ліпідній фракції продукту протягом всього терміну зберігання. 

Внесення екстракту чорної смородини в кількості більшій ніж 0,03 % в складі ковбасного 25 

фаршу може погіршувати органолептичні показники фаршів і призводити до зниження рН 
ковбасних виробів. 

Приклади здійснення способу наведені в таблиці 1. 
 

Таблиця 1 
 

Приклади здійснення способу виробництва 
м'ясовмісної вареної ковбаси "Качина" з екстрактом чорної смородини 

 

Приклад 

Концентрація 
екстракту 

чорної 
смородини, 

% 

Кислотне 
число, мг 

КОН 

Перекісне 
число, % 

J2 

МАФАнМ, КУО 
в 1 г 

Висновки 

№ 1 0,01 1,63 0,02 2,08×10
3
 

Достатньо високі 
органолептичні показники, 
низькі показники ступеня 
окислювального псування, 
найвищий показник 
мікробіологічної 
стабільності 

№ 2 0,02 1,64 0,04 2,46×10
3
 

Високі органолептичні 
показники, низькі показники 
ступеня окислювального 
псування, висока 
мікробіологічна стабільність 

№ 3 0,03 1,66 0,04 1,52×10
3
 

Високі органолептичні 
показники, найнижчий 
ступінь окислювального 
псування, висока 
мікробіологічна стабільність 

 30 
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ФОРМУЛА ВИНАХОДУ 
 

Спосіб виготовлення м’ясовмісної вареної ковбаси, що включає соління м'ясної сировини, 
бланшування серця та печінки яловичих або свинячих протягом 20 хвилин, їх охолодження, 
подрібнення на вовчку з діаметром отворів решітки 2-3 мм, підготовку рецептурних компонентів, 15 

приготування фаршу в кутері, шприцювання в натуральну оболонку, термічну обробку, який 
відрізняється тим, що на стадії приготування фаршу додають екстракт чорної смородини 
сухий в кількості 0,01-0,03 % до маси основної сировини, при цьому рецептурні компоненти 
беруть при наступному співвідношенні, кг на 100 кг готового фаршу: 
м'ясо качки  30-35 
м'ясо індика механічного обвалювання  17-20 
печінка яловича або свиняча бланшовані  9-12 
серце яловиче або свиняче бланшовані  10-13 
шпик боковий  8-12 
гідратована клітковина висівок вівсяних  12-14 
крохмаль  3-4 
сіль кухонна  2,2-2,5 
перець чорний мелений  0,1-0,15 
горіх мускатний  0,04-0,06 
коріандр мелений  0,04-0,06, 
а нітрит натрію додають в 2,5 % розчині в кількості 0,4-0,5 мл. 20 
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