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сіль 4,0 
хлорид калію 0,2 - 0,4 
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нітрит натрію 0,05 
фосфати 0,35 
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Корисна модель належить до харчової промисловості, а саме - виробництва шинок. 
Відома композиція для виготовлення шинки, яка містить свинину, сіль, рослинний білок, 

прянощі, нітрит натрію і воду (Справочник технолога колбасного производства, под общей 
редакцией И.А. Рогов. - М.: "Колос", 1993 г.). 

До недоліку цієї композиції для виготовлення шинки можна віднести не дуже високі дієтичні 5 
властивості та вихід шинки, виготовленої з цієї композиції. 

Відома композиція для виготовлення комбінованого м'ясного продукту, яка містить 
яловичину, карагінан, крохмаль, фосфати, воду, прянощі, нітрит натрію [Еремина Г.К., Бушкова 
Л.А., Семченко Л.А. Рецептура комбинированного мясного продукта // Пищевая 
промышленность. - 1988. - № 2. - С. 29-31]. 10 

Недоліком відомої композиції є нестабільність системи при зберіганні, яка пов'язана з 
явищем синерезису картопляного крохмалю. 

В основу корисної моделі поставлено задачу створення нової композиції для виготовлення 
шинок, яка забезпечить раціональне використання м'ясної сировини, розширить асортимент 
солених виробів з м'яса, покращить органолептичні якісні показники і харчову цінність продукції, 15 
підвищить вихід готової продукції, знизить її собівартість. 

Поставлена задача вирішується тим, що композиція для виготовлення шинок містить 
яловичину, сіль, хлорид калію, прянощі, нітрит натрію, фосфати. Згідно з корисною моделлю 
додатково містить білок плазми крові Vepro 75, сполучнотканинний білок Pro-Gel 95, карагінан, 
камедь ксантану, ериторбат натрію, декстрозу, при наступному співвідношенні компонентів, 20 
мас. %: 

яловичина 68,56 - 78,25 
сіль 4,0 
хлорид калію 0,2 - 0,4 
прянощі 0,5 
нітрит натрію 0,05 
фосфати 0,35 
білок плазми крові Vepro 
75 

0,58 - 0,75 

сполучнотканинний білок 
Pro-Gel 95 

1,84 - 2,42 

карагінан 0,15 - 0,35 
камедь ксантану 0,1 - 0,3 
ериторбат натрію 0,1 - 0,15 
декстроза 0,55 - 0,65 
вода решта. 
Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю ознак, що заявляються, та технічним 

результатом полягає в наступному. Тваринні білки - унікальні біополімери, які необхідні для 
нормального розвитку та функціонування всіх систем людського організму. Незамінність 
функцій та неможливість синтезу певних білкових речовин в організмі ставлять проблему 25 
повноцінного білкового харчування. Тваринні білки мають більш високу біологічну цінність, ніж 
рослинні. Добова потреба в білках повинна покриватися не менше, ніж на 57 % тваринними 
білками. Порівняно з рослинними білками тваринні більш збалансовані за амінокислотним 
складом, до того ж перетравлюваність тваринних білків становить 78-90 %, тоді як рослинних 
лише 54-75 %. Тваринні білки є альтернативою соєвим ізольованим білкам та можуть 30 
використовуватись при виробництві м'ясних продуктів з метою повноцінної заміни м'яса, 
підвищення харчової та біологічної цінності, покращення органолептичних якостей та 
підсилення м'ясного смаку. 

З метою розширення асортименту солених виробів та підвищення їх дієтичних властивостей 
були проведені дослідження по використанню білка плазми крові Vepro 75 та 35 
сполучнотканинного білка Pro-Gel 95. 

Використання даної композиції білкових компонентів у співвідношенні 1:3,2 дозволяє 
збалансувати амінокислотний склад композиції з шинки яловичої до амінокислотного складу 
"ідеального білка". Крім цього тваринні білки відрізняються достатньо високим сумарним 
вмістом білка, який складає 75 % для білку плазми крові та 91 % для сполучнотканинного білка, 40 
а також низьким вмістом жиру - в середньому 1-2 %. 

Додавання карагінагу до складу композиції для виготовлення шинок дозволяє вирішити ряд 
технологічних задач, пов'язаних із структуроутворенням. При взаємодії з білками м'яса 
карагінани зміцнюють структурний каркас м'ясної системи і одночасно покращують 
органолептичні властивості м'ясних продуктів. 45 
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Камедь ксантану гель не утворює і вологу не зв'язує, але ж внаслідок своїх тиксотропних 
властивостей, в поєднанні з карагінаном, сприяє отриманню оптимальної густини системи на 
всіх етапах технологічного процесу, що гарантує максимальне утримання вологи і отримання 
високого виходу продукту. 

Доцільно також використання антиокислювачів, наприклад ериторбату (солі ізоаскорбінової 5 
кислоти), який охороняє пігменти м'яса від окислення. Ериторбат також прискорює процес 
посолу, поліпшує смако-ароматичні властивості м'ясопродуктів. 

Використання у складі композиції декстрози інтенсифікує процес формування рожево-
червоного кольору шинкових виробів під час технологічної обробки і стабілізує стійкість кольору 
при зберіганні продуктів, а також поліпшує їх смак. З вище вказаної композиції готуються шинки 10 
таким способом: 

1. Підготовка сировини та матеріалів. В склад розсолу вводять: нітрит натрію за переліком 
INS-E 250, сіль, хлорид калію, тваринні білки, карагінан, фосфати, прянощі і всі інші компоненти: 

- після чого нарізана на шматки яловичина змішується з розсолом у вакуумній мішалці і 
витримується 24 години; 15 

- після чого отриманий розсіл шприцюється, а нашприцьовані шматки м'яса піддаються 
механічній обробці у масажері. 

2. Формування. 
3. Термічна обробка в три етапи. 
Отримані за заявленою композицією шинки мають наступні органолептичні та фізико-хімічні 20 

показники (таблиця). 
Технічний результат корисної моделі полягає у створенні нової композиції для виготовлення 

шинок, яка забезпечить раціональне використання м'ясної сировини, розширить асортимент 
солених виробів з м'яса, покращить органолептичні якісні показники і харчову цінність продукції, 
підвищить вихід готової продукції та знизить її собівартість. 25 

 
Таблиця  

 

При-
клад 

Складові композиції для виготовлення шинок Висновки 

 
Яло-
ви-
чина 

Сіль 

Хло-
рид 
кА-
лію 

Пря-
нощі 

Ніт- 
рит  
нат- 
рію 

Фос- 
фа- 
ти 

Білок 
пла-
зми 
крові 
Vepro 
75 

Спо- 
луч- 
но- 
тка- 
нин- 
ний  
бі- 
лок 
Pro-
Gel 
95 

Ка- 
ра- 
гі- 
нан 

Ка- 
медь 
ксан-
тану 

Ери- 
Тор-
бат  
нат- 
рію 

Дек- 
стр-
оза 

Во- 
да 

 

1 85,63 4,0 0,1 0,5 0,05 0,35 0,58 1,84 0,1 0,2 0,05 0,60 6,0 

Достатньо 
високі 
органолептичні 
показники, 
незначна зміна 
виходу готового 
продукту 

2 78,25 4,0 0,2 0,5 0,05 0,35 0,58 1,84 0,15 0,1 0,10 0,55 13,33 

Збільшення 
виходу готового 
продукту без 
впливу на 
органолептичні 
показники 
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Продовження таблиці 
 

3 75,04 4,0 0,3 0,5 0,05 0,35 0,75 2,42 0,20 0,2 0,15 0,63 15,41 

Достатньо високі 
органолептичні 
показники, при 
збільшенні 
виходу продукції 

4 68,56 4,0 0,4 0,5 0,05 0,35 0,75 2,42 0,35 0,3 0,15 0,65 21,52 
Хороша 
органолептика, 
високий вихід 

5 63,08 4,0 0,5 0,5 0,05 0,35 0,75 2,42 0,42 0,4 0,20 0,70 26,63 

Зниження 
органолептичних 
показників при 
незначному 
збільшенні 
виходу 

 
ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 

 
Композиція для виготовлення шинок, що містить яловичину, сіль, хлорид калію, прянощі, нітрит 5 
натрію, фосфати, воду, яка відрізняється тим, що додатково містить білок плазми крові Vepro 
75, сполучнотканинний білок Pro-Gel 95, карагінан, камедь ксантану, ериторбат натрію, 
декстрозу, при наступному співвідношенні компонентів, мас. %: 
яловичина 68,56 - 78,25 
сіль 4,0 
хлорид калію 0,2 - 0,4 
прянощі 0,5 
нітрит натрію 0,05 
фосфати 0,35 
білок плазми крові Vepro 75 0,58 - 0,75 
сполучнотканинний білок Pro-
Gel 95 

1,84 - 2,42 

карагінан 0,15 - 0,35 
камедь ксантану 0,1 - 0,3 
ериторбат натрію 0,1 - 0,15 
декстроза 0,55 - 0,65 
вода решта. 
 

Комп’ютерна верстка В. Мацело 
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