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В данной статье рассматривается растительная добавка при-

меняемая при производстве варенной колбасы. В результате использо-
вания данной растительной добавки меняется вкусовые качества и пи-
тательная ценность мясопродуктов.  

 
Колбасные изделия-соленые, подвергнутые термической обра-

ботке, полностью готовые к употреблению, продукты из фарша, масла, 
начинки с добавлением специй [1]. 

Используется при производстве колбасных изделий: основное 
сырье (говядина, баранина, баранина, свинина, жир мелованный, мясо 
кролика, птица, жир, пища, пища крови), дополнительное сырье (мука 
пшеничная, крупа, крахмал, масло сливочное, молоко, яичные про-
дукты, соль, сахар, специи, лук, чеснок, нитрит натрия) [1,3,4,5,6]. 

Для расширения ассортимента колбасных изделий разработан 
новый вид вареной колбасы. 

Мясное сырье первого сорта говядины, рис и кукуруза в качестве 
растительного сырья (мука) рекомендуется к применению. Рис и куку-
руза функционально и технологически для регулирования свойств и 
профилактики ожирения, обогащенного колбасным пищевым волок-
ном. Яичные продукты обладают хорошими эмульсионными свой-
ствами, они является источником ненасыщенных жирных кислот и ле-
цитина, который является биологическим в качестве активных добавок 
используется для профилактики ожирения. 

Все вышеперечисленные компоненты соответствуют принципам 
здорового питания, повышает пищевую ценность при определенных 
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соотношениях и улучшает функциональные и технологические свой-
ства, к нормам потребления (пищевые волокна, аминокислоты, вита-
мины, минералы) обогащают необходимыми ингредиентами.  

Соотношение говядины и овощных ингредиентов продукта со-
ставляет 50:40. В этом случае в порошкообразном состоянии получают 
рис и кукурузу. 

Технология производства вареной колбасы. Процесс приготовле-
ния колбасы начинается с заготовки сырья. Мясное сырье измельчают в 
куттере, через решетку с диаметром отверстий 2-6 мм. Солят сырое 
мясо в 6-12% растворе пищевой соли при температуре от 0 до 4 °С в 
количестве 2,0 кг в течение часа. После просоленное мясо измельчают. 
Яичный меланж в количестве 1,0 кг добавляют в фарш. Также добав-
ляют 0,0045 кг нитрита натрия; 0,250 кг сахара; 0,100 кг черного перец; 
добавить растительную смесь (рис и кукурузу) из расчета 43,0 кг и 8-12 
минут фарш измельчают, температура фарша не должна превышать 12 
°C [2,3]. 

Оболочку заполняют фаршем при давлении 0,4-0,5 мПа, в стаци-
онарных камерах 50-55 минут, после обжаривают. При температуре 
равной 80-100 °C, в центре батона температура достигает до 45 °C. За-
тем при температуре 75-85 °C в течение 40-50 минут, до достижения в 
центре батона температуры 70-72 ° C варят. После охлаждают водой в 
течение 10-20 минут, затем в камере охлаждают при температуре до 8 
°C, чтобы середина батона была не ниже 0 °C и не превышала 15 °C. 

В результате теоретических и экспериментальных исследований 
добавленные рисовая и кукурузная мука оптимизировали технологию 
производства вареных колбасных изделий. Растительная смесь введен-
ная в рецептуру повышает пищевую и биологическую ценность, повы-
шает сенсорность готовых продуктов, улучшает характеристики. Тех-
нологическая и реологическая характеристика вареной колбасы улуч-
шает параметры, которые произошли за счет введения рисовой и куку-
рузной муки. Произведенная продукция обладает уникальными вкусо-
выми качествами, высокими потребительскими свойствами, низкой сто-
имостью и обладает высокой биологической ценностью и может быть 
рекомендован к массовому потреблению. 
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IMPROVING THE RECIPE OF BOILED SAUSAGE 
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This article discusses a vegetable additive used in the production of 

boiled sausage. As a result of using this herbal supplement, the taste qualities 
and nutritional value of meat products change. 


