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(57) М'ясний фарш дія виробництва вареної ков-
баси І сорту, який містіть яловичину жиловану,

свинину жиловану жирну та рис варений, який
відрізняється тим, що в якості яловичини жило-
ваної використовують яловичину односортну та
яловичину ІІ сорту, при такому кількісному співвід-
ношенні компонентів, мас.%:

яловичина жилована односортна  28-32
яловичина жилована ІІ сорту 28-32
свинина жилована жирна 18-22
рис варений 18-22.

Винахід відноситься до м'ясної промисловості і
може бути використаний при виробництві варених
ковбасних виробів.

Найбільш близьким за технічною суттю до
пропонованого винаходу є м'ясний фарш для ви-
робництва вареної ковбаси І сорту "Тернопольс-
кая", який містить мас.%: яловичину жиловану І
сорту - 45, свинину жиловану жирну - 40; рис ва-
рений - 15 (див. РСТ 950-89).

Недоліками відомого фаршу є недостатні якіс-
ні показники, обумовлені незбалансованістю спів-
відношення у фарші білків, жирів та вуглеводів за
рахунок підвищеного вмісту жиру, що викликає по-
рушення обміну речовин в організмі, зокрема нега-
тивно позначається на роботі печінки, підвищена
вартість продукту, обумовлена використанням
значної кількості яловичини І сорту та недостатній
вихід готового продукту (105%).

В основу винаходу поставлено завдання ство-
рити такий м'ясний фарш для виробництва варе-
ної ковбаси, в якому шляхом використання нових
компонентів і їх кількісного співвідношення забез-
печити поліпшення якісних показників продукту,
зниження його вартості та збільшити вихід готово-
го продукту.

Поставлене завдання вирішується тим, що у
м'ясному фарші для виробництва вареної ковба-
си І сорту, який містить яловичину жиловану, сви-
нину жиловану жирну та рис варений, в якості
яловичини жилованої використовують яловичину
односортну та яловичину ІІ сорту, при такому кіль-
кісному співвідношенні компонентів, мас.%:

яловичина жилована односортна  28-32
яловичина жилована ІІ сорту 28-32

свинина жилована жирна 18-22
рис варений 18-22.
Порівняльний аналіз з прототипом свідчить,

що пропонований м'ясний фарш для виробництва
вареної ковбаси І сорту відрізняється тим, що в
якості яловичини жилованої використовують яло-
вичину односортну та яловичину ІІ сорту, при та-
кому кількісному співвідношенні компонентів,
мас.%:

яловичина жилована односортна  28-32
яловичина жилована ІІ сорту 28-32
свинина жилована жирна 18-22.
Використання компонентів фаршу у зазначе-

ному співвідношенні, дозволяє отримати продукт з
підвищеними якісними показниками за рахунок
більш збалансованого співвідношення білків, жирів
та вуглеводів і оптимального співвідношення м'я-
зової, сполучної та жирової тканин, зменшити його
вартість та збільшити вихід готового продукту.

Використання яловичини жилованої односорт-
ної і яловичини жилованої ІІ сорту менш 28 мас.%
призводить до підвищеного вмісту жиру, що зни-
жує якісні показники продукту.

Використання яловичини жилованої односорт-
ної більш 32 мас.% призводить до підвищення ва-
ртості продукту, а використання яловичини жило-
ваної ІІ сорту більш 32 мас.% призводить до під-
вищеного вмісту сполучної і жирової тканини, що
знижує якісні показники продукту.

Використання свинини жилованої жирної менш
18 мас.% призводить до зниження енергетичної
цінності продукту за рахунок низького вмісту жиру,
а використання свинини жилованої жирної більш
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22 мас.% призводить до підвищеного вмісту жиру
в продукті, що знижує його якісні показники.

Використання рису вареного менш як
18 мас.% призводить до зменшення вмісту вугле-
водів, що погіршує якісні показники продукту, а ви-
користання рису вареного більш 22 мас.% призво-
дить до підвищеного вмісту вуглеводів та знижен-
ня зв'язаності фаршу.

Таким чином, технічний результат, отримува-
ний при використанні пропонованого м'ясного фа-
ршу, виявляється у збалансованому співвідно-
шенні у продукті білків, жирів та вуглеводів, зни-
женні його вартості та збільшенні виходу готового
продукту.

М'ясний фарш для виробництва вареної ков-
баси готують таким чином.

Рисову крупу інспектують, видаляючи сторонні
домішки, промивають спочатку теплою, а потім
холодною водою, кладуть у воду, яка кипить, при
співвідношенні крупи і води 1:2, додають сіль у кі-
лькості 1,4% до маси сирого рису. Тривалість вар-
ки 30 хв.

Готову гарячу масу розкладають у ємності і
охолоджують в камері при температурі 2-4°С до
температури маси 6-8°С.

Для фаршу використовують жиловані ялови-
чину односортну і ІІ сорту та свинину жирну, які
подрібнюють на вовчку з діаметром отворів решіт-
ки 2-3 мм - дрібне подрібнення, або 16-25 мм -
шрот, або подрібнюють на шматки масою до 1 кг.

Соління подрібненого м'яса проводять у міша-
лках. Тривалість перемішування 3-6 хв. до рівно-
мірного розподілу солі. Посолене м'ясо витриму-
ють у ємностях при температурі 0-4°С. Тривалість
витримки м'яса складає:

при дрібному подрібненні 12-24 год.
у шроті 24-48 год.
у шматках 48-72 год.
Прянощі та матеріали готують згідно з техно-

логічною інструкцією.
Після соління спочатку на кутері обробляють

яловичину, додаючи воду з температурою 0-3°С у
кількості 20% від маси м'яса, 2,5% водного розчи-
ну нітриту натрію, прянощі.

Через 3-5 хв. додають свинину жирну, варений
рис і обробляють ще 3-5 хв.

Загальна тривалість обробки фаршу на кутері
складав 6-10 хв.

Після обробки на кутері фарш обробляють на
машинах тонкого подрібнення (мікрокутер, колоїд-
ний млин та ін.) протягом 2-4 хв.

Температура готового фаршу 12-18°С.
Готовим фаршем наповнюють оболонки і по-

дальшу обробку здійснюють згідно з технологіч-
ною інструкцією.

Приклад № 1. Готують м'ясний фарш для ви-
робництва вареної ковбаси такого складу в кг:

яловичина жилована односортна  30
яловичина жилована ІІ сорту 30
свинина жилована жирна 20
рис варений 20.
Прянощі і матеріали містять такі компоненти,

г (на 100 кг сировини):
сіль кухонна 2000
нітрит натрію 5
перець чорний молотий 100
перець духмяний молотий 50
цукор 100
горіх мускатний або кардемон молоті  50.
Подальшу обробку здійснюють згідно з техно-

логічною інструкцією.
Приклад 2. Готують м'ясний фарш для вироб-

ництва вареної ковбаси аналогічно прикладу 1, з
тією відмінністю, що компоненти фаршу беруть у
такій кількості, кг:

Яловичина жилована односортна 32
Яловичина жилована ІІ сорту 32
Свинина жилована жирна 18
Рис варений 18
Приклад 3. Готують м'ясний фарш для вироб-

ництва вареної ковбаси аналогічно прикладу 1, з
тією відмінністю, що компоненти фаршу беруть у
такій кількості, кг:

яловичина жилована односортна 28
яловичина жилована ІІ сорту 28
свинина жилована жирна 22
рис варений 22.
Вироби, виготовлені по прикладам 1-3, мають

щільну консистенцію: вигляд фаршу на розрізі -
рожевий або світло-рожевий, без сірих плям; за-
пах і смак - притаманний даному продукту, з аро-
матом прянощей, без стороннього присмаки та за-
паху. Вихід готового продукту у середньому
на 2,5% вищий ніж у прототипу.

Використання пропонованого м'ясного фаршу
для виробництва варених ковбас дозволяє підви-
щити якісні показники продукту, знизити його вар-
тість та збільшити вихід готового продукту.
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