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(57) Склад для обробки фабрикату кишок для ков-
басного виробництва, який відрізняється тим, що
з метою зменшення проникності натуральної ков-
басної оболонки і збільшення МІЦНОСТІ для обробки
використовують склад, що представляє собою 0,5-
2,0% водний розчин метилцелюлози

Винахід відноситься до м'ясної промисловості,
а саме до ковбасного виробництва і стосується
складу для обробки фабрикату кишок, що викори-
стовується надалі як ковбасна оболонка

Існує захисний склад для харчових продуктів,
що включає водяну дисперсію бутилкаучуку, водя-
ну дисперсію сополімера ізобутилену зі стиролом
ІС-55П та гемоглобін крові забійних тварин у пев-
них співвідношеннях [1]

Готовий склад використовують таким спосо-
бом наносять мочанням на готові ковбасні вироби
і потім сушать при кімнатній температурі до утво-
рення покриття червоно-коричневого кольору Не-
доліками такого способу є утворення захисного
складу після технологічної обробки, що не забез-
печує зниження втрат при виготовленні ковбасних
виробів, захисний склад утворює на поверхні ков-
басної оболонки тільки плівку, не проникаючи в
мікроструктуру оболонки, необхідно проводити
додаткове сушіння готових ковбасних виробів
після нанесення захисного складу, пропонований
захисний склад не відноситься до їстівних покрить

Відомий склад для обробки фабрикату кишок з
метою підвищення МІЦНОСТІ виробів з кишкової
сировини шляхом обробки кишкової сировини
складом, що містить луг, воду, суміш триетанола-
мінових солей алкілфосфа-тів на основі вищих
жирних спиртів фракції С-ю-Сго, синтанол і воду
при їхньому співвідношенні 1 1 3 , триполіфосфат і
як луг - кальциновану соду [2]

Недоліками відомого способу в області ковба-
сного виробництва є застосування запропонова-
ного складу спрямовано на підвищення якісних
характеристик серозної тканини і забезпечує оде-
ржання більш однорідної за ХІМІЧНИМ складом си-

ровини для виробництва кетгуту, синтанол не є
добавкою, що дозволена до застосування в хар-
човій промисловості, зазначений склад не впливає
на проникність підслизового шару кишкового фаб-
рикату і не підвищує МІЦНІСТЬ підслизового шару
кишкового фабрикату, що використовується надалі
як оболонка для ковбасних виробів [3]

Ціль винаходу - зниження проникності, підви-
щення МІЦНОСТІ натуральних ковбасних оболонок,
зниження технологічних втрат при виготовленні
ковбасних виробів, втрат у процесі зберігання,
збільшення термінів зберігання за рахунок зни-
ження проникності в результаті обробки Зазначе-
на мета досягається за рахунок того, що фабрикат
кишок (черева свинячі) безпосередньо перед на-
биванням обробляють 0,5-2,0% водяними розчи-
нами метилцелюлози

Для обробки кишкового фабрикату готують
розчини, що містять
Приклади Метилцелюлоза, мас % Вода

1 0,5 решта
2 1,0 решта
3 1,5 решта
4 2,0 решта

Концентрація метилцелюлози в складі для об-
робки фабрикату кишок більш 2,0% приводить до
погіршення здатності змочування, що перешкод-
жає дифузії метилцелюлози в мікроструктуру
підслизового шару фабрикату кишок і не забезпе-
чує надалі досягнення зазначеної мети Концен-
трація метилцелюлози в складі для обробки фаб-
рикату кишок менш 0,5% є неефективною, тому
що незначно впливає на проникність підслизового
шару фабрикату кишок
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ГІСТОЛОГІЧНІ дослідження тканин обробленого

кишкового фабрикату показали, що підслизовий
шар сформований з пухкої волокнистої сполучної
тканини, що включає кровоносні судини та ПІДСЛИ-
ЗОВІ залози Клітки сполучної тканини представлені
макрофагами, фібропластами, адвентиціальними,
тучними і плазматичними клітинами Міжклітинна
речовина пухкої волокнистої сполучної тканини
утворена основною в'язкою речовиною і колагено-
вими, еластиновими та ретикуліновими волокна-
ми, що лежать у ній Основна речовина пухкої
сполучної тканини має важливе значення Вона
утворена в більшій своїй масі муко-
полісахаридами, від стану яких залежить про-
никність сполучної тканини Мікроструктурні
дослідження оброблених і необроблених фабри-
катів кишок показали, що густа сітка, що пронизує
позаклітинну речовину пухкої сполучної тканини
підслизового шару, який було піддано обробці
складом вищевказаних концентрацій, і сама ос-
новна речовина, у порівнянні з контрольним, не-
обробленим кишковим фабрикатом, має більш
щільну структуру, що підтверджує часткове про-
никнення метилцелюлози у мікроструктуру
підслизового шару кишкової стінки

Проведені дослідження мікробіологічних пока-
зників ковбасних виробів в обробленій пропонова-
ним способом і необробленій кишковій оболонці
показали, що КМАФАнМ у сардельок склали
0,5х103 КУО в 1г, БГКП, суль-фітредукуючі клост-
ридм, патогенні мікроорганізми (утч сальмонели),
коа-гулазопозитивний стафілокок були відсутні в
масі продукту, що визначена вимогами

Проникність визначали за ГОСТ 7730-55
Так, проникність пар води за 48 годин необ-

робленого кишкового фабрикату склала 12,7г/дм2

Після обробки запропонованим складом значення
водопроникності склало 9,8-10,9г/дм2

Таким чином, склад для обробки кишкового
фабрикату відрізняється тим, що він являє собою
0,5-2,0% водяний розчин метилцелюлози, є
їстівним складом, за рахунок проникання в
мікроструктуру підслизового шару і зниження про-
никності після обробки зазначеним складом доз-
воляє знизити технологічні втрати в середньому
на 2,5%, втрати маси під час зберігання в серед-
ньому на 4,5% у порівнянні з необробленою нату-
ральною оболонкою, збільшує терміни зберігання
варених ковбасних виробів у натуральних оболон-
ках до 5 діб при збереженні якісних характеристик,
що передбачені нормативною документацією
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