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(54) м,ясниЙ одрш для вироБництвА BAPEHoI ковБАси

(57) Реферат:

М'ясний фарш для виробництва вареноТ ковбаси мiстить яловичину жиловану ,l сорту, свинину
напiвжирну, грибну сировину, молоко сухе знежирене, сiль, цукор, нiтрит натрiю, перець чорний
мелений.
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Корисна модель належить до м'ясноТ промисловостi, а саме - до виробництва вареноi
ковбаси з грибною сировиною.

Вiдомий м'ясний фарш, [Патент УкраТни Ns 443В1 , Д22С11100, Бюл. N9 18,2009р.], для
виробництва BapeHoi ковбаси, якиЙ мiстить у мас. 7о: яловичина жилована 1 сорту - 40 О/о,

свинина напiвжирна - 56ОЬ, молоко сухе знежирене 1-2О/о, сiль - 2,2-З,0 %, цукор - 0,15-0,2 7о,
нiтрит натрiю - 0,0075 7о, перець чорний мелениЙ - 0,1 "Ь.

Недолiком продуlсгу о низький BMicT BiTaMiHiB, клiтковини та низькi cMaKoBi властивостi
готового продукгу, обумовленi незбалансованiстю в фаршi бiлкiв, жирiв та вуглеводiв.

В основу корисноi моделi поставлена задача створення фаршу для удосконалення якiсних
та органолептичних показникiв продукгу i покращення засвоювання органiзмом.

Поставлена задача вирtшуеться тим, lцо м'ясний фарш для виробництва варенот ковбаси iз
грибною сироЁиною, який включа6: яловичину жиловану 1 сорту, свинину напiвжирну, молоко
сухе знежирене, сiль, цукор, нiтрит натрiю, перець чорний мелений, згiдно з корисною моделлю
додатково мiстить грибну сировину з наступними рецептурними спiввiдношеннями у 7о:

яловичина жилована 1 сорту 25-45
свинина напlвжирна
грибна сировина
молоко сухе знежирене
сiль
цукор
нiтрит натрiю
перець чорний мелений
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж новими сутт€вими ознаками i очiкуваним технiчним

результатом полягае у наступному: введення до ocНoвHoi рецептури вареноТ ковбаси як
харчовоТ добавки - грибноi сировини, дозволяе отримати продуlб з оптимальними
органолептичними показниками, збалансований за хiмiчним складом; збагатити продуlсг
вiтамiнами, незамiнними амiнокислотами, мiкроелементами, необхiдними для нормального
функцiонування орган iзму.

Введення яловичини 1 сорту менше 25 % призводить до збiльшення BMicTy жиру у продуtсi,
що погiршуе органолептичнi показники продукгу. Введення яловичини 1 сорту бiльше 45 %
призводить до пiдвищення жирностiта пружностi готового продуtоу.

Введення свинини напiвжирноТ менше 30 % призводить до зниження енергетичноТ цiнностi
продукгу за рахунок низького BMicTy жиру, а додавання свинини напiвжирноТ бiльше 40 %
призводить до пiдвищення BMicTy жиру у продуктi; знижуючи його якiснi показники.

Введення молока сухого менце 1 % погiршуе струкгуру виробiв, харчову цiннiсть продуlсу,
зменшуе жиропоглинальну та вологозв'язувальну здатнiсть фаршу. Введення молока сухого
бiльше З 7о спричиняе зменшення iнтенсивностi забарвлення шинки cтpylfiypoBaНoT, знижуе
економiчнi показники.

Введення грибноТ сировини 20-40% дозволяе збагатити продукг клiтковиною, незамiнними
амiнокислотами, вiтамiнами В,1 , В2, С, РР. Введення грибноТ сировини менше 20 % призводить
до погiршення органолептичних показникiв, порушення струкгури фаршу, Введення грибноi
сировини бiльше 40 % не е доцiльним з точки зору собiвартостi виробництва даного продукту
(таблиця 1),

30-40
20-40

1_з
2,э

0,5-1,5
0,0075-0,0,|

0,1_0,2.
15

25
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Органолептич Hi показн ики дослiдних модельн их

м'ясних виробiв з рiзною кiлькiстю внесенот грибнот сировини

Таблиця 1

Таблиця 2

10

15

м'ясний фарш для виробництва варених ковбас гоryють наступним чином.

грибну сировину промивають холодною водою, очиlлають вiд домiшок, потiм кладrгь у
*rnn"ry ,Ьду i проводяiь процес варiння протягом 40 хв. Варену грибну сировину подрiбнюють

на вовчкУ (3 мм) i KyTepi' 
raHv яловичинч 1 апiвжирну, якi!ля 

-фаршу 
використовують жиловану яловичину 1 сорту i свинину н

подрiбнюють Hi вовчку з дiаметром oTBopiB 2-з мм - дрiбн9 подрiбнення.
"'солiннЯ 

подрiбненОго м'яса проводятЬ у мiшалкаХ._ТривалiсТь перемiшування 3-6 хв, До

рiвномiрного роjподiлу солi по всьому об'емi сировини. Посолене м'ясо витримують у емностях

при температурi 0-4 ОС протягом 12,24год,' ПригоiуВjння барШу проводяТь згiднО з рецептурою_i обробляють на KyTepi,

спочаiку обробляють яловичину, додаючи добавки з фосфатами, потiм воду з

температурЬю о-Ь "С у кiлькостi 207. Вiд маси м'яса, 2,5О/о водного розчину нiтриту натрiю,

карагенан, барвники.
Через з-5хв. додають свинину напiвжирну, пряноtлi i залишкову кiлькiсть води (льоду) i

обробляють ще З-5хв. за2-з хв. дЪ кiнця крерування додають сухе молоко та грибну сировину

у дрiбноподрidненому виглядi. 3агальна тривалiсть процесу кутерування сировини становить 6-

10 хв,
Температура готового фаршу не повинна перевищувати 12,14"С,
ФаршеМ наповнююТь-ковбаснi оболонки, формують батони i пiддають термiчнiй обробцi при

вiдомих технологiчних параметрах.
ПрикладИ складУ пл'riroro ф"рrу для виробництва вареноi ковбаси наведенi в таблицi 2,

Модельний м'ясний
фарш з грибною

сировиною

кiлькiсть
грибноТ

сировини, о/о

3овнiшнiй
вигляд

Консистенцiя
Вигляд

;а розрiз
3апах Смак соковитiсть

Контроль 0 5.0 5,0 5,0 5,0 5,0 5.0

Печерицi

20 4,0 5,0 5.0 5,0 5.0 5,0

25 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0

30 3,5 4,5 4,5 4.0 4,0 4.0

35 3,0 3.5 4.0 3,5 з.5 3,5

40 3,0 3,0 3,0 з.5 3,5 3,5

Гливи

2о 5,0 5.0 5.0 5,0 5.0 5,0

25 5.0 5.0 5,0 5.0 5,0 5,0

з0 5,0 5.0 5.0 5,0 5.0 5,0

35 5.0 4,5 5,0 5.0 5,0 5.0

40 4.о 4.0 4.5 4,5 4.5 4.5

Шиiтаке

20 45 5.0 4,5 5,0 5.0 5,0

25 4.5 5,0 4,5 5,0 5,0 5.0

з0 4,5 4,5 4.0 4,5 5.0 5.0

35 3.0 3,5 4.0 4,5 4.5 4,5

40 з.0 з.0 3,5 4.5 4,5 45

Основна сировина,
мас,7"

Контроль
Ковбаса варена з

печеоицями
Ковбаса варена з

гливами
Ковбаса варена з

шиiтаке

Яловичина 1 сорry 40 з5.00 25.00 40.00

Свинина напiвжирна 56 30,00 з0.00 з4,00

гоибна сиDовина 0 30,00 40,00 20,00

Молоко сухе 1
,1.00 1,00 2,00

Сiль 2,7 2,5 2,5 2,5

Цчкор 0,1925 1,з 1,з
,1.3

нiтоит натоiю 0.0075 0.0075 0.0075 0,0075

Перець чорни!
мелений

0,,1 0,1925 0,,l925 0,1925

25
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В РеЗУЛЬТатi проведена нами дегустацiя модельних комбiнованих Ёиробiв з рiзним piBHeM
замiни м'ясноi на грибну сировину показала, що дослiджуванi зразки вiiзначалися високими
смаковими якостями, мали приемний смак i аромат. Консистенцiя однорiдна, нiжна, щiльна узразках з кiлькiстю грибнот сировини 30 о/о. lз збiльшенням кiлькостi грибнот сировини
слостерiгаеться погiршення консистенцiт, вигляду на розрiзi i кольору, 3разки з печерицями в
кiлькостi бiльше 30 % мали темнiший колiр, бiльше виражений грибний смак i запах. 3разки з
шиiтаке бiльше 2Оо/о МалИ прийнятнУ консистенцiю, запах icMaK нейтральнi, але темншй колiр
на розрiзi, бiльше темних краплин у фаршi на розрiзi, гiрше розжовувалися.

ЗразкИ 3 гливамИ в кiлькостi бiльше 4ао/оМоЛИ свiтлий колiр, хороший вигляд на розрiзi, але
консистенцiя менш щiльна, погано розжовуються, *

органолептичнi показники готових м'ясних виробiв дозволили зробити висновоц що при
розробленнi рецептур варених ковбас необхiдно вносити варену грибну сировину у кiлькостi:
печерицi _ 30 %, гливи - 40 о/о та шиiтаке - 2о "ь, якi додаемо до фаршу у тонкоподрiбненому
виглядi на етапi перемiщування. 3бiльшення кiлькостi грибнот сировини призводить до
погiрщення органолептичних показникiв дослiджуваних зразкiв,

таким чином, технiчний результат, отриманий при використаннi пропонованого м'ясного
фаршу для варених ковбас, виявляеться у збалансованому спiввiдношеннi у продуктi бiлкiв,
жирiв, вуглеводiв, збагаченнЯ його грибнОю сировиною, яка покращуе органолептичнi показники,
та речовини необхiднi для нормального функцiонування органiзму.

ФормулА корисноI модЕлl

М'ясниЙ фарШ для виробНицтва вареноТ ковбасИ, що мiстить яловичину жиловану 1 сорту,
свининУ напiвжирну, молокО сие знежиРене, сiль, цукор, нiтрит натрiю, перець чорний мелений,
який вiдрiзняеться тим, lло додатково мiстить грибну сировину з наступними рецептурними
спiввiдношеннями у мас. %:
яловичина жилована 1 сорту 25-45
свинина напiвжирна З0-40
грибна сировина 20-4О
молоко сухе знежирене 1-3
сiль 2-з
цукор 0,5_1,5
нiтрит натрiю О,0О75-0,О1
перець чорний мелений 0,1-0,2.

ffержавна служба iнтелекцlальнОi власностi УкраТни, вул. УрицькогО, 45, м. КиТв, мсп, оз680, УкраТна

!П "УкраIнський iнститг промисловот власностi", вул, Глазунова, 1, м. китв - 42, оl6о1
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(54) Назва корисноТ моделi:

М,ЯСНИЙ ФАРШ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ВАРЕНО[ КОВБАСИ

(57) Формула корисноТ моделi:

М'ясний фарш для виробництва вареноТ ковбаси, lло мiстить яловичину жиловану 1 сорry, свинину
напiвжирну, молоко сухе знежирене, сiль, цукор, нiтрит натрiю, перець чорний мелений, який вiдрiзняеться
тим, що додатково мiстить грибну сировину з насryпними рецепryрними спiввiдношеннями у мас. 7о:
яловичина жилована 1 сорry 25-45
свинина напiвжирна 30-40
грибна сировина 20-40
молоко сухе знежирене 'l -3
сiль 2-З
цукор 0,5-1,5
нiтрит натрiю 0,0075-0,01
перець чорний мелений 0,1-0,2.

CTopiHKa 3 iз 4
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