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В результате исследований в нашей стране и за рубежом в последнее 

время ученые пришли к выводу, что продукты питания служат источником 

природных компонентов пищи, которые регулируют многочисленные функции 

и реакции организма человека, а не только обладают питательной ценностью. 

[2,5,7-9]. 

Систематическое употребление продуктов естественного или 

искусственного происхождения в рамках концепции функционального питания 

воздействует на биохимические реакции, физиологические функции и 

психосоциальное поведение человека [1,3,4,6]. 

Для производства колбасы вареной «Чайная» со Смесью приправ для 

«Чайной» колбасы использовалось следующее сырье: 

-говядина жилованная второго сорта или колбасная, или односортная 

ГОСТ 779-55 Мясо говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия; 

-свинина жилованная полужирная или колбасная, или односортная ГОСТ 

7724-77 Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия; 

- шпик хребтовый или боковой ГОСТ 7724-77 Мясо. Свинина в тушах и 

полутушах. Технические условия; 

- Смесь приправ для «Чайной» колбасы ТУ 10.84.12-002-0186724179-

2017. 

Сырье, применяемое для изготовления продукта, по показателям 

безопасности должно соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2. 1078 – 01. 

С учетом имеющегося сырья была усовершенствована рецептура колбасы 

вареная «Чайная» со Смесью приправ для «Чайной» колбасы, которая 

представлена в таблице 1. 

Таблица 1 

Рецептура приготовления колбасы вареной «Чайная» со Смесью приправ для 

«Чайной» колбасы, кг 
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Данные таблицы 1 показывают, что при использовании Смеси приправ 

для «Чайной» колбасы, при производстве колбасы вареной «Чайная» в 

количестве 0,8 кг на 100 кг сырья позволяет улучшить её качество, повысить 

срок хранения, а также создать колорит вкусовых и ароматических свойств. 

Технология производства колбасы вареная «Чайная» со Смесью приправ 

для «Чайной» колбасы следующая: размораживание и разделка, обвалка, 

жиловка; измельчение на волчке и посол; тонкое измельчение на куттере; 

фаршесоставление на куттере, внесение Смеси приправ для «Чайной» колбасы 

(по рецептуре 0,8 кг на 100 кг); формовка колбас; термообработка; охлаждение; 

контроль качества, упаковка и маркировка. 
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Каждая туша при приемке мяса проходит органолептическую оценку, 

мороженное мясо при положительных показателях направляется на разморозку 

или непосредственно на обвалку, а потом на жиловку. 

В зависимости от группового ассортимента нарезают мясо на куски 

массой до 1 кг. На волчке с диаметром отверстий в решетке 16-25 мм 

охлажденное и размороженное мясо измельчают. Образуется крупнозернистый 

фарш - шрот. Для сокращения времени для получения готовой продукции 

фаршу, подвергнутому тонкому измельчению предоставляется преимущество. 

В мелком измельчении на волчке с диаметром отверстий решетки 2-6 мм 

происходит посол мяса. 

Сухую соль одновременно с нитритом натрия (7,1 г на 100 кг в виде 

раствора концентрацией не выше 2,5%) перемешивают в мешалках в течение 5 

минут. 

Посоленное измельченное и выдержанное в специальных емкостях при 

температуре помещения 0-4°С мясо вторично измельчают на куттере в течение 

8 - 12 мин до получения хорошо проработанной однородной массы. 

Сначала загружают мясное сырье: свинину полужирную, говядину II 

сорта, триполифосфат натрия, добавляют часть холодной воды (льда). Затем 

применяют Смесь приправ для «Чайной» колбасы и врабатывают её в фарш 3-5 

мин. 

8-12 мин продолжается обработка фарша на куттере или куттере-

мешалке. Температура готового фарша 12-14 °С. Зависит от количества 

добавленной воды (льда), типа измельчителя и температуры исходного сырья. 

От состава сырья исходят при определении количества воды (льда), требуемой 

для приготовления фарша (15-30 % от массы куттеруемого сырья).  

Далее готовый фарш направляется на формовку колбас. 

Схема технологического процесса производства вареной колбасы 

«Чайная» со Смесью приправ для «Чайной» колбасы представлена на рисунке 

1. 
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Рисунок 1 – Схема технологического процесса производства вареной колбасы «Чайная» со Смесью 

приправ для «Чайной» колбасы. 

Для наполнения фаршем на вакуумных шприцах используются оболочки 

искусственные, полимерные и их формовка производится с помощью 

клипсаторов. 
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Колбасу вареная «Чайная» в течение 0,5-2,5 ч (влияет диаметр батона) 

обжаривают горячим воздухом для упрочнения структуры, завершения 

стабилизации окраски фарша, испарения части воды, приобретения приятного 

специфического вкуса и запаха Температура в начале и конце тепловой 

обработки 45-60° С и 90-110 °С соответственно, в центре батона - 40-50°С. 

Острым паром батоны варят при температура паровоздушной среды и в 

центре батона 75-85°С и 70-72°С соответственно от 0,5 в черевах до 3 ч в 

синюгах и других оболочках большого диаметра. 

Применение полиамидных оболочек позволяет повысить температуру 

варки и увеличить срок хранения колбас. 

Колбаса вареная «Чайная» после термической обработки охлаждается под 

душем холодной водой в течении 5-10 минут и в камере с температурой 0-+8°С, 

до температуры не выше 15°С. 

Потом упаковывание, маркирование и хранение колбасы вареная 

«Чайная». 
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Annotation. The article presents the recipe for the new product "Tea" sausage 

with a mixture of seasonings for "Tea" sausage and reveals the features of the 

technology for the production of this sausage. 

Keywords: recipe, technology, sausage "Tea," Seasoning mixture for "Tea" 

sausage, development.  
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