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Корисна модель належить до галузі харчової промисловості, а саме до області одержання 
ковбасної продукції, та може бути використана на м'ясокомбінатах, ковбасних цехах та інших 
підприємствах, які виготовляють варені ковбасні вироби. 

Відомий спосіб виготовлення варених ковбасних виробів, що включає підготовку м'ясної 
сировини, подрібнення, засолювання, витримку в посолі, друге подрібнення, приготування 5 

фаршу, шприцювання ковбасних батонів, осадження, термічну обробку і охолодження. Згідно зі 
способом, при складанні фаршу до рецептурного складу додають мінеральну добавку з 
шкаралупи перепелиних яєць у кількості 1-3 % до маси основної сировини [1]. 

Недоліком відомої рецептури виробництва ковбаси вареної є відсутність біоорганічних 
засвоюваних форм кальцію та значне відхилення співвідношення кальцій: фосфор від 10 

оптимального значення. Тому створення виробів з підвищеним вмістом легкозасвоюваних 
біоорганічних сполук кальцію є актуальним. 

Найбільш близьким аналогом є спосіб виготовлення варених ковбасних виробів, що включає 
попередню обвалку та жиловку м'ясної сировини, її подрібнення на вовчках, додавання розчину 
солі кухонної та нітриту натрію, витримування, подрібнення на кутері, додавання подрібненого 15 

шпику хребтового, цукру, спецій, перемішування, наповнення фаршем підготовленої ковбасної 
оболонки, осадження батонів, обжарювання насиченою парою або димом, варіння та 
охолодження [2]. 

Недоліком цього способу є бідний мінеральний склад кінцевого продукту з погляду низького 
вмісту засвоюваних форм кальцію, значне відхилення співвідношення кальцій: фосфор від 20 

оптимального значення. 
В основу корисної моделі поставлено задачу створення способу виготовлення варених 

ковбасних виробів підвищеної якості шляхом використання у їх складі напівфабрикату білково-
мінерального у кількості 2…15 % від маси м'яса, що забезпечує збільшення харчової цінності 
готової продукції за рахунок підвищення вмісту засвоюваних органічних сполук кальцію. 25 

Поставлена задача вирішується тим, що у відомому способі виготовлення варених 
ковбасних виробів, який включає попередню обвалку та жиловку м'ясної сировини, її 
подрібнення на вовчках, додавання розчину солі кухонної та нітриту натрію, витримування, 
подрібнення на кутері, додавання подрібненого шпику хребтового, цукру, спецій, 
перемішування, наповнення фаршем підготовленої ковбасної оболонки, осадження батонів, 30 

обжарювання насиченою парою або димом, варіння та охолодження, згідно з корисною 
моделлю, на стадії подрібнення на кутері або перемішування компонентів додається додатково 
напівфабрикат білково-мінеральний у кількості 2…15 % від маси м'яса. 

Відмінність даного способу виробництва варених ковбасних виробів, полягає у додаванні на 
стадії подрібнення на кутері або перемішування компонентів додатково напівфабрикату 35 

білково-мінерального у кількості 2…15 % від маси м'яса, що виготовляється на основі 
гідролізованої свинячої шкіри та мінеральних сполук магнію та кальцію. Одержані варені 
ковбасні вироби характеризуються покращеними споживними характеристиками, зокрема 
збільшенням харчової цінності готової продукції за рахунок підвищення вмісту засвоюваних 
органічних сполук кальцію. 40 

Спосіб пояснюється наступними прикладами. Додавання напівфабрикату білково-
мінерального менше, ніж 2 % від маси м'яса в готових виробах, не дозволяє реалізувати 
достатнє збагачення виробів біоорганічними сполуками кальцію й одержати максимальне 
зниження вартості продукції. Додавання напівфабрикату білково-мінерального більше 15 % від 
маси м'яса призводить до значного зниження біологічної цінності продукту через зменшення 45 

вмісту деяких незамінних амінокислот та погіршення органолептичних показників готової 
продукції. 

Реалізація даного способу виробництва варених ковбасних виробів дає можливість надати 
продукту оздоровчих властивостей, за рахунок формування заданого мінерального складу, 
зокрема збагачення виробів біоорганічними сполуками кальцію та зменшити собівартість 50 

продукції шляхом економії м'ясної сировини. 
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ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 

 
Спосіб виготовлення варених ковбасних виробів, що включає попередню обвалку та жиловку 
м'ясної сировини, її подрібнення на вовчках, додавання розчину солі кухонної та нітриту натрію, 5 

витримування, подрібнення на кутері, додавання подрібненого шпику хребтового, цукру, спецій, 
перемішування, наповнення фаршем підготовленої ковбасної оболонки, осадження батонів, 
обжарювання насиченою парою або димом, варіння та охолодження, який відрізняється тим, 
що на стадії подрібнення на кутері або перемішування компонентів додатково додають 
напівфабрикат білково-мінеральний у кількості 2…15 % від маси м'яса. 10 
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