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(24) Дата, з яко'j б чинними 10.06.2013

права на корисну
модель:

(z16) ПублiкаФя вiдомостей ,t0.06.201З, Бюл.N9 11
про видачу патенry:

(l2) Винахiдник(и):
Пешук Людмила Василiвна (UA),
|[убя па Вiталiй llЛихайлович (UA),
lBaHoBa Тетяна ПЛиколаiвна (UA)

(73) Власник(и):
НАЦlОНАЛЬНИЙ УНIВЕРСИТЕТ
хАрчових тЕхнологlЙ,
вул. Володимирська,68, м. Киiв-33, 01601
(UA)

(54) спос lБ вироБни цтвА копчЕно-вАрЕноТ ш инки "дЕлI кАтЕснА,

(57) Реферат:

Спосiб виробництва копчено-вареноТ шинки вкпючае пiдготовку сировини, обжарювання,
коптiння. Пiсля цього здiйснюють суlлiння бездимовою сумiшшю. Потiм варять та охолоджують.
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Корисна модель належить до м'ясноТ галузi харчовоТ промисловостi, а саме до способiв

виробництва варено-копчених м'ясних виробiв.
' Вiдомий спосiб виробництва шинки по-кiровоградськi, який включае пiдготовку сировини,

по.й,-й""Ування, формування iтермiчну обробку. (Патент УкраТни NB 52155 А, опублiкований

16,12.2ОО2, Бюл. Ne12, 2002р).
НедолiкоМ аналоry е тривала термiчна обробка шляхом запiкання протягом 5-6 годин при

температурi 70-80'С.
найблих<чий аналог корисноi моделi е спосiб виробництва шинки "королiвська" з м'яса

""rr""" 
(ПатенТ УфаiнИ N9 5оз11 А, опубЛiкований 16._12.2оо2, Бюл. Nэ10,2002р), який

включае пlдгото"кУ 
"йро""*", 

посiл, масуВання протягом 15-2О годин при швидкостi обертання 6

об/хв i тиску вакуУrу 6,7-о,9 Ьар, обжарЮвання при темпераryрi 65 ОС, сушiння при температурi

68"С протягом-iо- хв, копчення при темпераryрi 7О"С протягом 7 хвилин, варiння при

i"rйр"rурi77-78.с, евакуацiя пари при температурi 72оС iвологостi повiтря 1% протягом 5

хвилин, охолодження.
недолiком прототипу е бiльш тривалий технологiчний процес виготовлення - масування

протягом 15-2О годин у режимi 't0 хвилин - масування, 20 хвилин - пауза.

Задача корисноТ Йоделi е розltlирення асортименry виробництва копчено-варених виробiв

цляхоМ виконаннЯ технологiчНих операцiЙ з максимальним збереженням амiнокисrlотного,

вiтамiнного i мiнерального складу готового продуlсу.
поставлена задача вирirлуеiься тим, lло в способi виробництва копчено-варенот tлинки

.,ЩелiкатесНа" передбачено пiдгоТовка сировини, обжарювання, коптiння, сушiння, варiння,

оiоподl*"r"я, згiдно з корисною моделлю, обжарювання проводять при температурi 59-66,с
npor"io" 48-52 хвилин, потiм проводятЬ коптiння при темпераryрi 64-72"С_протягом 6-1 1

11Ьипи", потiм провОдять сушiнНя безди"о"ою сумiшшЮ при темпераryрi 64-69 "С протягом 4-1 1

хвилин, потiм проводять варiння при температурi 76-79 ,с.

причинно-наслiдковий зв'язок мiж новими сугтевими ознаками i очiкуваним технlчним

результатоМ полягае у наступному: виконаннЯ операцiй з максимальним збереженням

ьмiйокислотного, вiтамiнного i- мiнерального складу готового продукry, що .забезпечуе]ь9j
шляхом використання менших температур та зменшення тривалостi термiчних операцlи;

отрима}iня таким способом продуlсг мае виёокi смако-ароматичнi покalзники, дiетичнi властивостi

готового продукту, а технологiчний процес виробництва забезпечить вимоги нормативних

документiв, пhвищення TepMiHy зберiгання.
Ьб*аро"а""я про"од"iь при температурi 59-66 "с, при зменшеннi температури вiдбудеться

недосrатiе пiдсушуванНя оболонки продукту, а при пiдвищеннi темпераryри вiдбудеться

пijiорання оболонйи та BepxHix шарiв продуlсу. Обжарю_вання проводять протягом 48-52

хвилин, при зменшеннi тривjлостi отримаемо йедосушену оболонку продуlсгу, а при збiльшеннi

тривалостi - пересушену оболонку та готовий продукг. Потiм проводять коптiння при

TbMnepaTypi 64-72 "с, при пiдвиЩеннi темпеРатури вiдбУдеться пересушування продукту, при

зменшеннi отримаемо продуlс з недостатнiм насиченням коптильними речовинами. Коптiння

проводять протягом 6-'l1 хвилин, при збiльшеннi тривалостi вiдбудеться перенасичення

продукry коптильними речовинами, а при зменшеннi тривалостi отримаемо продуlff з поганими

органолептичними властивостями. Потiм проводять сушiння бездимовою сумiшшю при

температуРi 64-69 "С, прИ пiдвищеннi температури вiдбудеться пересуUJування продукту, в

резуп"r"ii' чого отримаемо сций. (несоковитий) продукт, а при зменшеннi температури

отримаемо продукг з низьким TepMiHoM зберiгання. Сушiння проводять протягом 4-1'l хвилин,

при збiльшеннi 
-Tp""anocTi 

отримаемо пересушений продукт, а при зменшеннi тривалостi

отримаемО продукГ з низькиМ TepMiHoM зберiгання. Потiм проводять варiння при температурi

76-79 "с, при збiльшеннi температури вiдбудеться руйнування оболонок продукгу, а при

зменцlеннi -'не вiдбудеться достатня денатурацiя та коаryляцiя бiльшот частини бiлкiв м'яса.

спосiб виготовлення копчено-варенот шинки ",щелiкатесна" здiйснюеться таким чином,

СпочаткУ проводятЬ подрiбненнЯ жилованогО м'яса на вовчку через приймальну решiтку

дiаметроМ 50 мм, потiм провОдять переМiшування подрiбненоi сировини у вакуум-мirлалцi при

6,S об/*", вакууМ 85 О/о, ТРИВалiсть 'l година. Пiдготовленi таким чином батони вiдправляють на

тЪрмiчну'обро6*У з насryпниМи режимамИ: обжарювання прИ температурi 59-66 "С протягом 48-

52 хвилин,'потiЙ про"од"rЬ коптiннЯ при темпеРатурi 64-72'С протягом 6-11 хвилин, потiм

проводять'сушiння безд"rо"ою сумiшшю при темперJтурi 64-69 ОС протягом 4-'l1 хвилин, потiм

проводять варiння при темпераryрi 76-79'С.' Пiсля варiння копчено-варена шинка ",щелiкатесна" направляеться в камеру для

охолодкення холодн им повiтрям.
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Технiчний результат полягае в наступному: виконання технологiчних операцiй з
максимальним збереженням амiнокислотного, вiтамiнного i мiнерального складу готового
проду]сгу, lло забезпечуеться lдляхом використання менших темпераryр та змен.шення
тривалостi термiчних операцiй, отримання таким способом продуlт мае високi смако-ароматичнi

5 показники, дiетичнi властивостi готового продуlсгу.

ФОРМУrIА КОРИСНОI МОДЕЛl

Спосiб виробництва копчено-вареноТ шинки включае пiдготовку сировиt{и, обжарювання,
1о коптiння, сушiння, варiння i охолодження, якиЙ вiдрiзняеться тим, lцо обжарювання проводять

при темпераryрi 59-66'С протягом 48-52 хвилин, потiм проводять коптiння при темпераryрi 64-
72"С протягом 6-11 хвилин, пiсля цього проводять сушiння бездимовою сумiшlлю при
температурi 64-69'С протягом 4-11 хвилин, потiм проводять варiння при температурi 76-79 "С.

Комп'ютерна верстка А. Крtоканiвський

Державна слухба iнтелекryальноТ власностi УкраТни, вул. Урицького, 45, м. КиТв, МСП, 03680, YKpalTa

ДП "УкраlНський iнституг промисловоТ власностi", вул. Глазунова, 1 , м. КиiЪ - 42, 01 601
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(72) Винахiдники:
Пешук Людмила Василiвна,
UA,
flубяга Вiталiй Михайлович,
UA,
lBaHoBa Тетяна МиколаТвна,
UA

(73) Власник:
нАцlонАльниЙ
унlвЕрситЕт хАрчових
тЕхнолопЙ,
вул. Володимирська, 68, м.
КиТв-33,01601, UA

(54) Назва корисноТ моделi:

спосlБ вироБництвА копчЕно-вАрЕноТ ши нки "дЕл!кАтЕснА"

(57) Формула корисноi моделi:

Спосiб виробництва копчено-вареноI шинки включае пiдготовку сироЁини, обжарювання, коптiння, сушiння,
варiння i охолодження, який вiдрiзняеться тим, що обжарювання проводять при темпераryрi 59-66 "С
протягом 48-52 хвилин, потiм проводять коптiння при температурi 64-72 ОС протягом 6-1 1 хвилин, пiсля цього
проводять сушiння бездимовою сумiшшю при темпераryрi 64-69 ОС протягом 4-1 1 хвилин, потiм проводять
варiння при темпераryрi 76-79 "С.
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