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(57) 1. Спосіб виробництва сиров’яленої ковбаси, 
який передбачає підготовку сировини, введення 
прискорювача дозрівання, шприцювання оболонок 
фаршем, осаджування і сушіння, який відрізня-

ється тим, що до складу сировини включають за-
морожені яловичину жиловану І сорту в кількості 
20-25 %, яловичину жиловану II сорту в кількості 
35-40 % і шпик в кількості 35-45 %, причому сиро-
вину спочатку заморожують в товщі шматка до 
температури мінус 8 °С, а перед переробкою тем-
пературу сировини доводять до мінус 2-4 °С, при 
цьому при приготуванні фаршу використовують 
сировину, яка містить 75-80 % замороженого і 20-
25 % охолодженого м’яса, сушіння виконують у 2 
етапи. 
2. Спосіб за п.1, який відрізняється тим, що шпик 
додають у фарш після введення спецій і приско-
рювача дозрівання. 

 
 

 
 

Винахід відноситься до м’ясної промисловості, 
а саме до технології виготовлення сирокопчених і 
сиров’ялених ковбас. 

Відомий спосіб виробництва напівсухих, сиро-
копчених і сиров’ялених ковбас за [А.С. №558663, 
МПК А22С11/00], за яким сировину солять, готу-
ють фарш, виконують шприцювання, коптіння і 
сушіння. 

Відомий також спосіб виробництва сирокопче-
них ковбас за [патентом України 
№29269,16.10.2000, МПК А22С11/00], який перед-
бачає посол сировини, приготування фаршу, 
шприцювання, коптіння і сушіння. 

Однак відомі способи не забезпечують можли-
вості використання тільки м’яса яловичини у виро-
бництві сиров’ялених ковбас, що виключає можли-
вість розширення асортименту даного виду 
продукції. Усі відомі способи включають процес 
коптіння , а це придає продукції приймаку копче-
ності, що не відповідає вимогам і органолептичним 
показникам для сиров’ялених ковбас. 

В основу винаходу поставлено завдання роз-
робити такий спосіб виготовлення сиров’яленої 
ковбаси, в якому шляхом нового виконання опера-
цій технологічного процесу дозволило б забезпе-
чити можливість використання м’яса яловичини, 
скоротити тривалість процесу виготовлення ков-
бас, розширити асортимент виготовляємої проду-
кції. 

Поставлене завдання вирішується способом 
виробництва сиров’яленої ковбаси "Кіровоградсь-
ка", який передбачає підготовку сировини, шпри-
цювання оболонок фаршем, осаджування і сушін-
ня. Сировину заморожують в товщі куска до 
температури мінус 8°С, а перед переробкою тем-
пературу сировини доводять до мінус 2-4°С. При-
чому в якості сировини використовують м’ясо яло-
вичини жиловане І сорту 20-25%, м’ясо яловичини 
жиловане II сорту 35-40% і шпик 35-45%. У якості 
прискорювача дозрівання використовують харчову 
добавку "Primal Rapid". Для приготування фаршу 
використовують сировину, яка вмішує 75% замо-
роженого і 25% охолодженого м’яса. Крім того 
шпик у фарш додають після уведення спецій і при-
скорювача дозрівання, а сушіння виконують у 2 
етапи. 

Відбирають і підготовлюють сировину. Беруть 
20-25% яловичини І сорту і 35-40% яловичини II 
сорту і ретельно її жилують. Жиловане м’ясо яло-
вичини в кусках і шпик заморожують до темпера-
тури мінус 8°С. Заморожені блоки жилованого 
м’яса яловичини перед переробкою доводять до 
температури мінус 2-4°С. 

Для приготування фаршу використовують си-
ровину, яка вміщує не менше 75-80% заморожено-
го і 20-25% охолодженого м’яса. 

Заморожені блоки попередньо подрібнюють на 
машині для подрібнення м’ясних блоків, а охоло-
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джене м’ясо подрібнюють на вовчку з діаметром 
отворів решітки 2-3мм. 

Приготування фаршу виконують на куттері. На 
початку подрібнення м’яса яловичини у куттері 
додають спеції, г (на 100кг несолоної сировини): 

- цукор 200,0 
- перець духмяний молотий 100,0 
- перець червоний молотий 100,0 
- мускатний горіх 100,0 
- часник свіжий, очищений, 

подрібнений 200,0 
Далі додають харчову добавку - прискорювач 

дозрівання "Primal Rapid" у кількості 1000г на 100кг 
несолоної сировини, яка сприяє утворенню моло-
чнокислих бактерій, придає продукту приємний 
смак і аромат, гарний колір. Прискорювач дозрі-
вання надає постачальник у вигляді готового про-
дукту. 

Допускається застосування замість цукру, пе-
рцю та мускатного горіху суміші "Peperoni RN" у 
кількості 1000г , на 100кг несолоної сировини. 

Також допускається використання харчової 
добавки "Реррегопі compakt" замість добавки "Pe-
peroni RN" і "Primal Rapid" у співвідношенні 1:1. 
Після введення спецій додають заморожений шпик 
у кількості 35-45%. Потім додають нітрит натрію у 
кількості 10г на 100кг несолоної сировини у вигляді 
2,5% розчину. Куттерування продовжують до 
отримання зернистої структури розміром зерен не 
більше 3мм і додають сіль у кількості 3000г на 
100кг несолоної сировини. Температура фаршу 
після кутерування повинна бути не нижче мінус 
4°С. 

Наповнення оболонок фаршем виконують на 
вакуумних або гідравлічних шприцях. При напов-
нені оболонок застосовують цівки діаметром на 
10мм менші за діаметр оболонок. Фарш шприцю-
ють щільно , щоб уникнути утворення повітряних 
пустот. Фарш шприцюють повільно, щоб уникнути 
утворення жирової плівки, яка перешкоджає відто-
ку вологи із батону. Батони в’яжуть прямі довжи-
ною до 50см, в’язка довільна, на кінці батонів на-
кладають кліпси (скрепки) з одночасним виводом 
петлі. Допускається форма батонів прямокутна 

або квадратна. Перев’язані батони навішують на 
рами так, щоб вони не торкалися один одного і 
піддають осаджуванню на протязі 24-72 годин при 
температурі 2-4°С і відносній вологості повітря 85-
90%. Швидкість руху повітря під час процесу оса-
джування 0,1м/с. Закінчення процесу осаджування 
визначають по стану оболонки, яка підсохла і 
щільно облягає батон, при натисканні на яку фарш 
не вдавлюється. 

Після осаджування батони піддають сушінню в 
два етапи. На першому етапі сушіння виконують в 
термокамерах при температурі 18-22°С і відносній 
вологості повітря 75-85% на протязі 12-48 годин. 
На другому етапі сушіння виконують в клімокаме-
рах при температурі 10-15°С і відносній вологості 
повітря 75-80% до досягнення масової долі вологи 
в продукті не більше 35% і відсутності санітарно-
показових мікроорганізмів (бактерій групи кишко-
вих паличок). Допускається коптіння продукту в 
універсальній термокамері при температурі 18-
22°С і відносній вологості повітря 75-85% на про-
тязі 12-24 годин. 

Для покращення зовнішнього вигляду ковбаси 
допускається після зняття оболонки батони вмо-
чувати у желатин і панірувати в декоративних об-
сипках. 

Вихід готової продукції 65% до маси несолоної 
сировини. 

Використання у якості сировини м’яса ялови-
чини дозволяє отримати сиров’ялені вироби із 
яловичини з високим вмістом білку і вітамінів. 

Запропонований спосіб дозволить отримати 
продукт щільної консистенції з сухою та чистою 
поверхнею, вмістом масової долі вологи до 35%, 
рожевого до темно-червоного кольору у розрізі та 
ароматом прянощів і в’ялення, досягти відсутності 
мікроорганізмів. 

Винахід дозволить розробити новий вид си-
ров"яленої ковбаси із яловичини, тим самим роз-
ширити асортимент продукції, отримати продукт з 
високими органолептичним показниками, забезпе-
чити дотримання санітарних норм і вимог, скоро-
тити термін виготовлення продукту. 
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