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(57) Спосіб підготовки фабрикату свинячих черев
для виробництва варених та смажених ковбасних
виробів в оболонках, що передбачає струшування
і промивання від солі у воді з рН 7,0...8,0 при тем-
пературі 15...20 °С протягом 10..15 хв, а потім за-
мочування у воді з рН 7,0...8,0 протягом 3...5 хв
для свіжоконсервованого фабрикату, протягом
30...60 хв для фабрикату з терміном зберігання від

3 до 6 місяців, протягом 1,5...2,0 год. для фабрика-
ту з терміном зберігання понад 6 місяців, віджи-
мання від води та занурення кишкового фабрикату
до складу для обробки, що являє собою 0,5...2,0%
водний розчин метилцелюлози (МЦ), який готують
за 72 год. перед передбачуваним використанням,
який відрізняється тим, що замочування у воді
проводиться при температурі 20...25 °С, співвід-
ношення кишкового фабрикату й обробляючого
агента складає 1:0,5, температура, при якій про-
водять обробку, складає 15...20 °С, а тривалість
замочування фабрикату кишок у складі для оброб-
ки фабрикату кишок складає 115...117 хв для сві-
жоконсервованого фабрикату, 60...90 хв для фаб-
рикату з терміном зберігання від 3 до 6 місяців, 30
хв для фабрикату з терміном зберігання понад 6
місяців.

Корисна модель відноситься до м'ясної про-
мисловості та стосується способу підготовки фаб-
рикату свинячих черев у ковбасному виробництві,
а саме для виготовлення варених та смажених
ковбасних виробів у оболонках.

Найбільш близьким до корисної моделі є спо-
сіб підготовки фабрикату кишок З використанням
складу для його обробки, що передбачає струшу-
вання і промивання від солі у воді з рН 7,0...8,0
при температурі 15…20 °С протягом 10-15 хв, а
потім замочування у воді з рН 7,0...8,0 при темпе-
ратурі 20..35 °С протягом 3...5 хв для свіжоконсер-
вованого фабрикату, протягом 30...60 хв. для фа-
брикату з терміном зберігання від 3 до 6 місяців,
протягом 1,5...2,0 год для фабрикату з терміном
зберігання понад 6 місяців; безпосередньо перед
зануренням кишкового фабрикату у склад для об-
робки проводять другий етап розмочування віджа-
того фабрикату кишок у свіжій воді з рН 7,0...8,0
при температурі 6...10 °С протягом 12...24 год;
віджатий від води кишковий фабрикат занурюють
до складу для обробки, а склад для обробки фаб-
рикату кишок, що являє собою 0,5...2,0 % водяний
розчин метилцелюлози (МЦ)» готують за 72 год

перед передбачуваним використанням; співвідно-
шення кишкового фабрикату й оброблюваного
агента складає 1:1, температура, при якій прово-
дять обробку, складає10...12 °С, а тривалість за-
мочування фабрикату кишок у складі для обробки
фабрикату кишок становить від 8 до 24 год [1].

Недоліками зазначеного способу є те, що згід-
но з ДСТУ 4285 [2] та ТІ до ТУ 10.02.01.147-91 [3]
солені кишки замочують у воді до надання стінкам
кишок еластичності з температурою 20...25°С,
причому не більше ніж на 2 год, а регламентована
температура зберігання кишок, законсервованих
сіллю» становить 0...10 °С. Крім того, відомо, що
для уникнення псування кишок їх необхідно нако-
пичувати не більше,  ніж на двогодинний запас,  а
якщо є необхідність накопичити більший запас»
оболонки заливають міцним розсолом та поміща-
ють у камеру з температурою не вище за 4 °С [4];
тривалий термін замочування (від 8 до 24 год) у
складі для обробки та співвідношення фабрикату і
оброблюваного агента (1:1) не є виправданими з
технічної та економічної точок зору.

В основу корисної моделі поставлено задачу
створення способу підготовки фабрикату свинячих
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черев для виробництва варених та смажених ков-
басних виробів в оболонках шліхом використання
0,5...2,0 % водного розчину МЦ як складу для об-
робки фабрикату» що узгоджується з вимогами
відповідних чинних нормативно-технологічних до-
кументів, та є виправданим з технічної та економі-
чної точок зору.

Поставлена задача досягається тим що у ві-
домому способі, що передбачає струшування і
промивання від солі у воді з рН 7,0...8,0 при тем-
пературі 15...20°С протягом 10..15 хв, а потім за-
мочування у воді з рН 7,0...8,0 протягом 3...5 хв
для свіжоконсервованого фабрикату, протягом
30...60 хв для фабрикату з терміном зберігання від
3 до б місяців, протягом 1,5...2,0 год для фабрика-
ту з терміном зберігання понад 6 місяців, віджи-
мання від води та занурення кишкового фабрикату
до складу для обробки, що являє собою 0,5...2,0 %
водяний розчин метилцелюлози (МЦ), який готу-
ють за 72 год перед передбачуваним використан-
ням, згідно винаходу замочування у воді прово-
диться при температурі 20...25 °С співвідношення
кишкового фабрикату і обробляючого агента скла-
дає 1:0,5, температура, при якій проводять оброб-
ку, складає 15...20 °С, а тривалість замочування
фабрикату кишок у складі для обробки фабрикату
кишок складає 115...117 хв. для свіжоконсервова-
ного фабрикату, 60...90 хв. для фабрикату з термі-
ном зберігання від 3 до 6 місяців, 30 хв. для фаб-
рикату з терміном зберігання понад 6 місяців.

Відміна даного способу полягає в тому, що за-
вдяки запропонованим режимам підготовки фаб-
рикату свинячих кишок спосіб узгоджується з ви-
могами чинних нормативно-техмологічних
документів, а досягнення просочення парової мік-
роструктури підслизового шару свинячих черев
метилцелюлозою, наявності її на поверхнях обо-
лонки в процесі теплової обробки та, як наслідок,
утворення плівкового захисного каркасу, що при-
зводить до отримання позитивного ефекту, зумов-
леного підвищенням міцності та зниженням прони-
кності оболонок ковбасних виробів, є технічно
простішим та вигіднішим економічно.

Відомо, що у технології варених та смажених
ковбасних виробів в натуральних оболонках осно-
вна частка втрат маси припадає на процес їх теп-
лової обробки, зокрема обжарювання та смажен-
ня, відповідно [4, 5].

Також відомо, що саме ковбасна оболонка має
надавати ковбасному виробу певну форму та ви-
конувати захисні функції [6].

Захисні функції натуральних оболонок, що зу-
мовлені морфологічними особливостями будови, є
причиною їх високої проникності. Це сприяє знач-
ним втратам маси готової продукції в процесі виго-
товлення, а також під час зберігання. Серед киш-
кових оболонок череви свинячі мають найменшу
товщину, найбільш виражену пористу структуру,
невеликий діаметр порівняно з іншими видами
кишкової сировини, що зумовлює необхідність
підвищення рівня їх захисних функцій у першу чер-
гу [7].

Специфіка технології та життєвого циклу, ви-
моги до безпеки ковбасних виробів суттєво звужу-
ють можливості застосування тих чи інших ефек-
тивних компонентів, що можуть бути використані
для додаткової обробки натуральних оболонок.
Таким чином, ураховуючи морфологічні особливо-
сті структури підслизового шару черев свинячих, їх
хімічний склад, властивості основних складових, а
саме білків - колагену та еластину, а також особ-
ливості технологічного потоку ковбасних вироб-
ництв,  одним зі шляхів підвищення рівня їх захис-
них функцій є просочення їх порової
мікроструктури наповнювачем та наявність додат-
кового поверхневого покриття. Пріоритетними на-
прямками с використання їстівних інгредієнтів,  які
здатні досягати зниження проникності ж за високих
температур, так і в умовах водного середовища.

Для створення захисних покриттів та просо-
чення порової мікроструктури використовуються
їстівні плівкоутворюючі компоненти, до яких нале-
жить МЦ [8]. Той факт, що МЦ, на відміну від бага-
тьох полісахаридів, здатна змінювати своє агрега-
тне становище та утворювати захисну плівку за
температур вище 50...56 °С, дозволяє використо-
вувати її з метою створення більш ефективного
способу підготовки фабрикату свинячих черев для
виробництва варених та смажених ковбасних ви-
робів в оболонках.

У табл. 1 наведені результати досліджень
впливу використання запропонованого способу на
вихід готових ковбасних виробів в оболонках (сар-
дельок Яловичих [9] та ковбаси Української сма-
женої [10]).
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Таблиця 1

Вплив обробки фабрикату свинячих черев 0,5...2,0% водними  розчинами МЦ на вихід готових ковбас-
них  виробів в оболонках

Вихід готової продукції, % до маси несолоної сировинимасова частка МЦ у складі для
обробки фабрикату свинячих

черев, % сардельки Яловичі ковбаса Українська смажена

0 (контроль) 125,12±1,19 60,9±1,47
0,5 129,02±1,24 65,1 ± 1,47
0,75 130,07±1,25 66,0±1,48
1,0 131,70±1,32 67,7±1,48
1,25 133,10±1,35 69,1 ±1,49
1,5 134,41±1,35 70,3±1,49
1,75 135,50±1,38 71,5± 1,50
2,0 136,32±1,39 72,3±1,51

Видно, що вихід сардельок Яловичих та ков-
баси Української смаженої порівняно з контроль-
ними зразками збільшується у всіх випадках.  Збі-
льшення масової частки МЦ у розчині для
підготовки оболонок призводить до подальшого
уповільнення процесів масообміну, закономірного
підвищення виходу за рахунок нарощування та
зміцнення поверхневого шару покриття.

Таким чином, запропонований спосіб підготов-
ки фабрикату свинячих черев для виробництва
варених та смажених ковбасних виробів в оболон-
ках дозволить знизити втрати маси варених та
смажених ковбасних виробів під час їх виготов-
лення за рахунок підвищення міцності, зменшення
проникності оболонок та підвищити вихід» зокрема
для сардельок Яловичих на 3,9…11,2 %, ковбаси
Української смаженої - на 4,2 ..11,4 %, використо-
вуючи спосіб, що узгоджується з вимогами чинних
нормативно-техиологічних документів, є технічно
простішим та вигіднішим економічно порівняно зі
способом, найбільш близьким до корисної моделі.
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