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(57) 1. Спосіб виробництва ковбасних виробів, 
який передбачає підготовку м'ясної сировини, по­
дрібнення, посол, приготування фаршу, форму­
вання і термічну обробку, який відрізняється тим, 
що на стадії приготування фаршу додається екст- 
рузійний рис в кількості 4-7% до маси основної си­
ровини.
2. Спосіб, який за п. 1 відрізняється тим, що екс- 
трузійний рис додають у гідратованому вигляді в 
співвідношенні екструзійний рис-вода 1:2.

Винахід відноситься до харчової промислово­
сті і може бути застосований при виробництві м'я­
сних фаршевих виробів переважно варених ков­
бас, а також м'ясних ліверних паштетів, сосисок, 
сардельок.

Відомий спосіб виробництва м'ясних фарше­
вих виробів (а. с. СРСР № 1681823 А1, кл. А 23 
1.1/31, Бюл. №37, 1991), який передбачає підготу­
вання м'ясної сировини, її подрібнення, складання 
рецептури фаршу із додаванням концентрату біл­
ків підсирної сироватки (КБПС) при кутеруванні, 
при цьому в фарш додають модифікований крох­
маль із здатністю до клейстеризації при темпера­
турі 10-20°С у кількості 10-20% до маси суміші 
крохмалю і КБПС. Як модифікований крохмаль ви­
користовують карбоксіметильований крохмаль 
(КМК) зі ступенем модифікації 0,08-0,12 або крох­
маль дезінтегрований (КД). КМК і КД проявляють 
високу ступінь вологозвязуючої здатності при тем­
пературі близької до 2.0°С, а температура кутеро- 
ваного фаршу не повинна перевищувати 12°С. 
Недоліком даного способу є те, що при додаванні 
модифікованого крохмалю має місце вада продук­
ції - резиноподібна консистенція і відчуття на смак 
зерен крохмалю. Крім того, сам процес виробниц­
тва модифікованого крохмалю передбачає засто­
сування хімічних реактивів, які не корисні для ор­
ганізму людини.

Також відомий спосіб виробництва варених 
ковбасних виробів, який передбачає послідовну 
обробку в машинах для приготування фаршу по­
передньо подрібнених нежирної м'ясної сировини і 
жирної сировини з введенням білкових добавок 
ізоляту соєвого білку і казеїнату натрію в присут­
ності води. Білкові добавки додають за два прийо­
ми - спочатку після обробки нежирної м'ясної си­

ровини, використовуючи весь соєвий білок і части­
ну казеїната, а потім після обробки жирної сирови­
ни, використовуючи казеїнат, який залишився, ка- 
зеїнат і соєвий білок беруть в рівних кількостях, що 
складають для кожного компоненту 25-45% від за­
гальної маси білкових добавок (а. с. СРСР 
№ 1227142, кл. А 22 С 11/00, Бюл. №16, 1986).

Недоліком відомого способу є використання 
дорогого імпортного соєвого ізоляту, виробництво 
якого включає операцію лужної або кислотної об­
робки, що спричиняє наявність залишкових доз лу­
гу або кислоти в готовому продукті. Внаслідок вмі­
сту 90% білку в соєвому ізоляті, з нежирною м'яс­
ною сировиною утворюється надто твердий гель, 
це викликає значну жорсткість продукції.

В основу винаходу поставлено задачу ство­
рення способу виробництва ковбасних виробів 
шляхом зміни складу компонентів і технологічних 
режимів забезпечити раціональне використання 
м'ясної сировини, підвищити вихід готового проду­
кту, зберегти показники його органолептичної 
оцінки і харчової цінності, знизити собівартість 
продукції.

Поставлена задача вирішується тим, що в 
способі виробництва ковбасних виробів, який пе­
редбачає підготовку м'ясної сировини, подрібнен­
ня, посол, приготування фаршу, формування і те­
рмічну обробку, додається під час приготування 
фаршу екструзійний рис в кількості 4-7% до маси 
основної сировини, крім того, екструзійний рис до­
дають у гідратованому вигляді в співвідношенні 
екструзійний рис - вода 1:2.

Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю 
запропонованих ознак винаходу та очікуваним 
технічним результатом полягає у такому. Хімічний 
склад екструзійного рису і вміст сполучної тканини
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в м'ясній сировині при певній технологічній обробці 
дозволяє створити низькокалорійний продукт 
(енергетична цінність 100 г готового продукту 210- 
260 ккал) з мінімальними втратами вологи відпові­
дно з вимогами до якості ковбасних виробів.

Екструзійний рис пройшов високо температур­
ну екструзію (146-148Т) без використання хіміч­
них речовин і набув виду білого порошку, що міс­
тить в собі 44% крохмалю, 20% декстринів, 1,5% 
амілази, 7% білка. В екструзійно обробленому рисі 
під час технологічного процесу знищується прак­
тично вся, навіть спорова, мікрофлора, зменшу­
ється в 4,5 рази кількість інгібіторів протеолітичних 
ферментів. В процесі екструзії відбувається пере­
хід значної частини кристалічної фази крохмалю 
в аморфну, а це, в свою чергу, збільшує здатність 
крохмалю до дії амілолітичних ферментів. Препа­
рат після його виробництва не потребує до­
даткової обробки і це дає можливість безпосеред­
ньо застосовувати його у виробництві м'ясних 
продуктів.

Запропонований спосіб виробництва ковбас­
них виробів передбачає додавання екструзійного 
рису під час приготування фаршу у кількості 4-7% 
до маси основної сировини. Встановлено, що така 
кількість екструзійного рису є оптимальною для 
одержання продукту з високими органолептичними 
показниками та підвищення виходу готового про­
дукту. При додаванні екструзійного рису у кількості

менше за 4% вихід готового продукту збільшуєть­
ся незначно. Введення його більше за 7% знижує 
органолептичні показники якості готових виробів 
та їх біологічну цінність. Додавання екструзійного 
рису можливе як у вигляді порошку, так і в гідрато- 
ваному вигляді, що сприяє значному підвищенню 
вологозвязуючої здатності фаршу, покращанню 
харчосмакових якостей готових виробів. Співвід­
ношенні екструзійний рис-вода 1:2 є найбільш оп­
тимальним, оскільки при меншому співвідношенні 
погіршується подальша технологічна обробка, а 
при більшому - погіршуються органолептичні пока­
зники готового продукту.

Ковбасні вироби, виготовлені з використанням 
екструдованого рису відносяться до продуктів хар­
чування профілактичного призначення. їх можна 
рекомендувати для харчування дітей, осіб похило­
го віку, оскільки зменшення калорійності здійсню­
ється без зниження біологічної цінності.

Спосіб здійснюють таким чином. М'ясну сиро­
вину після підготовки подрібнюють, солять, витри­
мують у посолі відповідно до традиційної техноло­
гії. На стадії приготування фаршу додається екст­
рузійний рис у вигляді порошку, крім того, він може 
додаватися у гідратованому вигляді. Готовим фа­
ршем наповнюють оболонки і піддають термічній 
обробці у відповідності до традиційної технології.

Приклади здійснення способу наведені 
таблиці.
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1 69 10 15 2 4

Високі органолептичні 
показники, незначна 

зміна виходу готового 
продукту

2 60 10 5 10

Збільшився вихід 
продукту при високих 
органолептичних по­

казниках

3 ЗО 29 20 7 14

Достатньо високі ор­
ганолептичні показни­
ки, при збільшенні ви­

ходу продукції

4 55 24 7 14 Хороша органолепти­
ка, високий вихід

5 52 24 8 16

Зниження органолеп­
тичних показників, при 
незначному збільшен­

ні виходу


