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Загальні положення
Вивчення дисципліни «Новітні технологічні лінії ,та енергозаощадження в промисловості м’ясних  підприємств» - є дисципліною етапу підготовки магістрів  ,перед проходженням переддипломної практики і випускної роботи магістрів зі спеціальності 8.091708 – технологія зберігання ,консервування та переробки м’яса».


Для випускника вищого навчального рівня важливо знати не тільки технологічні процеси  виробництва м’ясних продуктів ,а і сучасне технологічне обладнання ,яке використовується в новітніх технологічних лініях. Крім того в сучасний період значного подорожчання енергетичної сировини (природний паливний газ ,нафта ,вугілля ,деревина та ін.) вміти виявляти  вузькі технологічні місця де витрачається значна кількість енергетичних ресурсів і намічати заходи по їх скороченню.

1.Лабораторно-практичне заняття №3
Вивчення будови і роботи ,ліній по виробництву ковбасних виробів.


На першому етапі вивчаються принципові процеси виробництва різних ковбас. На другому етапі вивчаються будова та конструкція окремих складових та принцип дії окремих стадій.

1.1. Технологія ковбасних виробів.
Ковбасні вироби відносять до числа найбільш розповсюджених видів м’ясопродуктів. Асортимент ковбасних виробів дуже великий і включає варені ,напівкопчені ,копчені ,сирокопчені ,субпродуктові ковбаси і вироби із свинини і яловичини. Крім власне ковбас і подібних до них м’ясопродуктів (сосиски ,сардельки) ,до них відносять холодець і заливки. Розходження між ними обумовлені видом і властивостями сировини ,рецептурою складу ,характером і особливостями технічної обробки ,специфічними зовнішніми властивостями і структурою продукту.


Для технології ковбасних виробів характерна трансформація певинної структури вихідної сировини у структуру ,властиву тому або іншому видові ковбасного продукту. Причому відмінна риса кожного виду обумовлена властивостями сировини.


Виробництво копченостей, м’ясних та ковбасних виробів можна подати у вигляді схем. Основними і найбільш поширеними групами ковбасних виробів є: варені, напівкопчені, сирокопчені ковбаси.


Для виробництва ковбасних виробів придатне м'ясо свиняче, кінське, козяче, верблюже ,кроляче ,оленяче й інших тварин якщо його прийнято вживати в їжу. Ковбасні вироби виробляють також з м’яса птиці ,звичайно, це нестандартна сировина.


Для вироблення  ковбасних виробів можна використовувати кров усіх видів забійних тварин ,м'ясо яких допущено в їжу.

2.Процес виготовлення ковбасних виробів.
2.1. Посол м’яса.


Під засолом розуміють обробку м’яса кухонною сіллю і витримкою його протягом часу ,достатньо для рівномірного розподілу солі і завершення внутрішніх процесів ,що додають м’ясу бажаної властивості.


Розрізняють тривалий засіл – тривалістю від декількох діб до декількох тижнів ;короткочасний засіл – тривалістю в кілька годин. Короткочасний засіл використовують при виробництві варених ковбасних виробів.


У промисловій практиці користуються трьома способами засолу штучних виробів: мокрим ,сухим і змішаним (комбінованим).


При засолі м’яса для ковбасних виробів кількість солі ,що вводять в м'ясо (залежить від виду готової продукції). До м’яса призначеного для виготовлення варених виробів ,додають точну кількість солі ,що забезпечує задовільний смак (солоність готового продукту: 2-2,5% солі до маси м’яса). У м'ясо ,призначене для вироблення напівкопчених і копчених ковбас ,додають стільки солі ,щоб її консистенція після подальшої обробки продукту ,виявилось достатньо для пригнічення життєдіяльності мікроорганізмів: 3-3,5% солі від маси м’яса. Тривалість витримки м’яса в засолі залежить від розмірів шматків: 2-3мм ;16-25мм ;400г відповідно дорівнює 6-12 год ;24 год; 2 доби.


Швидке охолодження м’яса після засолу за допомогою глибокого вакууму дозволяє витримувати м'ясо 1-2 доби без небезпеки псування.


Засіл м’яса і м’ясопродуктів проводять в чанах і мухлядах. Бочки рекомендують виготовляти з твердих порід дерев – дуба ,бука ,чинари. Засоличні чани виготовляють із залізобетону й облицьовують зовні і зсередини глазурованими плитками.

2.2. Виготовлення фаршу.

Фаршем називають суміш відповідним чином приготовлених складових частин ,узятих у кількостях ,передбачених рецептурою для даного виду і сорту ковбасних виробів.


Готування фаршу з м’яса  (звільненого від пліви ,сухожиль ,хрящів ,судин і т.ін.)включає процеси здрібнювання (руйнування клітинної структури) і змішування складових частин фаршу  ,дозованих відповідно до рецептури.


У залежності від виду ковбасних виробів ступінь здрібнювання варірується від шматків розміром 4-25 мм до практично цілком гемонізуваної сировини. М'ясо подрібнюють на здрібнювачах різної конструкції і принцип дії. Продуктивність їх коливається в широких межах від 1-3 т/год до 6,5 т/год ,а іноді 11-15 т/год.


Шпик ,жирну і напівжирну свинину ,яловичий і баранячий жири ,що вводяться у фарш у шматочках ,подрібнюють на шпикорізці або вовчику.


У кожній рецептурі є три  категорії складових частин :сировина ,спеції ,сіль і селітра (нітрати). До сировини відносять ті складові частини фаршу ,що містять поживні речовини: м'ясо ,жир ,субпродукти ,молочні і рослинні продукти ,крохмаль  і т.ін.


Складові частини фаршу повинні бути рівномірно розподілені у всьому об’ємі і добре зв’язані одні з одними. Консистенція сирого фаршу повинна мати високі в’язкопластичні властивості. І те й інше досягається досить тривалим і ретельним вимішуванням складових частин фаршу.


У ковбасному виробництві користуються мішалками різних типів. Механізм ,що змішує у фаршмішалках ,утворюють лопаті різної форми ,які посаджені на двох валах ,що обертаються на зустріч один одному з різною швидкістю.


При вимішуванні в мішалку спочатку завантажують яловичину і нежирну свинину і пускають у хід лопаті мішалки. Потім ,якщо потрібно ,додають хлорну воду. Через 6-8 хв перемішування вводять спеції і нітрит. Після цього завантажують жирну свинину ,а за 2-3 хв до закінчення перемішування – шпик. Під час перемішування його шматки не повинні деформуватися ,вони повинні рівномірно розподілятися в об’ємі маси. Готовність фаршу визначають за часом перемішування і станом фаршу. Фарш повинен бути однорідним і досить клейким ,прилипати до поверхні лопаті. Тривалість перемішування залежить від властивостей фаршу ,коефіцієнт завантаження складає для фаршу варених ковбас – 20 хв. ,напівкопчених – 12 хв. ,копчених – 10 хв. Зі спеціями у форми заносяться велика кількість мікробів. Тому перед внесенням у фарш їх стерилізують. Крім цього ,необхідно підтримувати високий санітарно-гігієнічний рівень виробництва.

2.3.Шприцювання ковбас.

Процес шприцювання (формування) включає операції: заповнення оболонки ,в’язання і штриховку ковбас ,навішення ковбас на ціпки і  рами.


Шприци являють собою машини ,що працюють за принципом насосів періодичної або безперервної дії.

Фізична робота процесу шприцювання – це пластична деформація форми ,що здійснюється його продавленням через насадку (цівку). Цівка являє собою металеву трубку з конічним розширенням на тім кінці ,що прикріплюється до патрубка шприця. Заповнюють оборонку фаршем через цівки ,на які натягують оболонки. Діаметр цівки повинен відповідати діаметрові оболонки . В’язання батонів шпагатом застосовується для збільшення їхньої твердості. Операція включає: зав’язування відкритого кінця оболонки після наповнення її фаршем ,зав’язування петлі для навішення батона на ціпки і перев’язку (шнурівку) батона відповідно до виду і сорту ковбаси і властивості оболонки.


Нашприцьовані ковбаси негайно навішують на ціпки ,які розміщують на рамах у 4-5 ярусів. Рами можна пересувати по підвісних коліях. Батони розміщуються на рамах так ,щоб вони не стискались один з одним.

2.4.Осадка ковбас.

Осадка ковбас – це витримка нашприцьованих  в оболонку ковбас у підвішеному стані. Розрізняють осадку короткочасну (2-3 год для варених і до 6 год для напівкопчених ковбас) і тривалу (7-10 діб для сирокопчених).


Короткочасне осідання переслідує дві мети: - тиксотропне відновлення коагуляціонної  структури фаршу і забезпечення хімічних перетворень нітриту ,зв’язаних зі стабілізацією його забарвлення. Швидкість витікання фаршу з цівки в процесі шприцювання значно перевищує межу ,за якою починається течія зі зруйнованою структурою.


При тривалому осіданні першорядного значення набувають процеси ,що зв’язані з життєдіяльності мікроорганізмів ,активністю ферментів тканин і властивостями білкових речовин. Ці процеси починаються під час осадки ,продовжуються в період копчення і сушіння сирих виробів і позначається на властивостях готової продукції.


У сирому фарші присутня велика кількість гнильних бактерій ,кишкова паличка. Щоб виключити небажані наслідки ,тривалу витримку фаршу при виробництві сирокопчених ковбас проводять при температурі 0С. Ця температура пригнічує і припиняє розвиток більшості гнильних мікроорганізмів. Разом з тим при цій температурі розвиваються деякі нешкідливі бактерії.


Під час осадки відбувається підсушування поверхні і це поліпшує умови наступного обсмажування.

2.5.Копчення і обсмажування.
Копчення і обсмажування – це обробка м’ясопродуктів коптильним димом. Обсмажування відрізняється від копчення короткочасною обробкою при значно більших температурного диму.


Коптять м’ясопродукти при  різному температурному режимі: [image: image2.png]18 — 20°



С (холодне копчення) ,[image: image4.png]35 —50°



С (гаряче копчення) ,[image: image6.png]


 (запікання в димі). Температурний режим копчення поряд із ступенем продукту (сирий ,варений) визначає характер його внутрішніх змін ,а тривалість процесу – глибини їх розвитку.


Звичайний коптильний дим утворюється в результаті термічного розкладання деревини ,що називають тлінням.


Механізми копчення складається з двох фаз: осадження або відкладання коптильних речовин на поверхні і переносу їх від поверхні до центральної частини продукту. Зовнішній перенос зв’язаний з явищем коагуляції дисперсних часток і конденсації речовин ,що знаходиться в пароподібному стані. Рушійною силою внутрішнього переносу коптильних речовин є градієнт концентрації цих речовин.


Обсмажування ковбас залежить від товщини стінки оболонки обмежується в межах 30-40 хв (для сосисок) до 180 хв (для ковбас).


Техніка копчення й обсмажування наступна. У м’ясній промисловості користуються трьома типами коптилень: стаціонарними ,автокоптильнями і коптильнями з централізованим диморозподілом. Загальних для усіх є камера для розміщення виробів і пристрій для одержання диму ,підтримка температури і регулювання швидкості повітря. Відносну вологість повітря в коптильні намагаються підтримувати на рівні 60-65% (рис.3,4)

Обсмажують ковбасні вироби або в спеціальних камерах ,що нагадують стаціонарні коптильні ,або в секціях термоагрегатів безперервної дії. Для одержання повітряно-димової суміші точки влаштовують або під камерами або виносні ;може мати місце і централізований розподіл.

2.6.Варіння ковбасних виробів.

Середовищем для варіння ковбасних виробів служить гаряча вода або гостра пара. Варіння у воді має деякі переваги:зберігається більш яскраве забарвлення поверхні виробів ,спостерігаються менші втрати маси і менша знерошуваність ,краще зберігається під час варіння не обсмажені кишкові оболонки. Однак при цьому способі варіння великі втрати ручної праці. Для водяного варіння користуються котлами різної конструкції ,що обігріваються глухою парою.


Варіння гострою парою вигідніше і зручніше тим ,що дозволяє завантажувати виріб разом з рамами. Застосовують варіння у вологому циркулюючому повітрі ,тобто в  пароповітряному середовищі. Варіння гострою парою роблять у варильних камерах ,споруджених з цегли і цементної штукатурки або в металевих шафах. Камери обладнані приладами для вимірювання температури і пристроями для її регулювання.


Розміри їх відповідають рамам ,що завантажують в них. В одній камері одночасно варто варити один вид і сорт виробів в однаковій оболонці і того самого розміру. Температура навколишнього середовища повинна бути близько до 100% ,під час варіння воно підтримується на рівні [image: image8.png]75°



С і підвищується до кінця варіння до [image: image10.png]850



С. Тривалість варіння залежить від виду і сорту виробів ,та товщини батонів:від 20-30 хв  для сардельок і сосисок ,до 120-150 хв ковбас. Готовність визначають за часом ,але обов’язково перевіряють температуру в центрі батона ,що не повинна бути нижче [image: image12.png]65°



С.

2.7.Охолодження ковбасних виробів.

Після варіння варених і ліверних виробів температура в глибині батонів повинна бути негайно знижена так ,щоб найбільш небезпечний інтервал [image: image14.png]25 — 350



С був пройдений якнайшвидше. Рекомендується ковбасу прохолоджувати приблизно до температури  80С ,прохолоджують ковбаси в два прийоми :спочатку холодною водою ,а потім в охолоджувальних приміщеннях холодним повітрям. Температура в глибині батона повинна бути знижена приблизно до [image: image17.png]30°



С.

2.8.Сушіння ковбасних виробів.

Сушіння ,або зневоднення ковбасних виробів випаром води в зовнішнє  середовище ,має мету підвищити їх стійкість до дії гнильної мікрофлори ,крім того ,збезводнені продукти містять більше сухих живильних речовин в одиниці маси ,ніж вологі ,і тому вони є більш транспортабельними.


Обмін речовин у живих організмах відбувається у водному середовищі. Нестача води порушує його і  тим сповільнює або цілком припиняє життєдіяльність мікроорганізмів. Висушені вироби повинні бути ізольовані від зовнішнього середовища ,щоб не адсорбували вологу повітря.


Зневоднення сушінням не позбавлено істотних незручностей. У процесі сушіння разом з водяними парами втрачаються летючі ароматичні і смакові речовини ,можливі також небажані зміни складових частин  продукту (денатурація білка ,сплавлення жиру ,окисні процеси й інші.


Сушать ковбаси в сушильних камерах обладнаних кондиціонерами для підтримання потрібних параметрів повітря. Ковбаси розвішують на вішалках ,що розміщують у кілька ярусів у залежності від висоти приміщення. Між батонами залишають проміжки ,достатні для вільної циркуляції повітря. Відстань між ярусами 0,6 м ,від підлоги до нижнього ярусу 1,2 м ,від верхнього ярусу до стелі 0,2-0,4 м. Середня тривалість сушіння ,діб: сирокопчені ковбаси 25-30 ;варено-копчені ковбаси 3-7 ;напівкопчені 2-3. 

3.Порядок виконання лабораторно-практичної роботи
3.1.Вивчити технологічну схему вироблення ковбасних виробів.

3.2.Вивчити принцип дії і роботи окремих стадій.

3.3.Визначити технологічну характеристику обладнання

4.Контрольні запитання
4.1.Технологія ковбасних виробів?

4.2.Засіл м’яса?

4.3.Виготовлення фаршу?

4.4.Шприцювання ковбас?

4.5.Осадження ковбас?

4.6.Копчення й обсмажування?

4.7.Варіння ковбасних виробів?

4.8.Сушіння ковбасних виробів?

5.Звіт про роботу
5.1.Зобразити технологічну схему виробництва ковбасних виробів.

5.2.Привести технологічну характеристику обладнання.

5.3.Привести короткий опис обладнання.

5.4.Ознайомитись з призначенням і параметрами кожною операцією виробництва.

5.5.Написати технологію виробництва на кожній стадії.
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1. Лабораторно-практичне заняття № 3

1.1 Технологія ковбасних виробів.
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2. Процес виготовлення ковбасних виробів
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2.1. Посол м’яса.
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2.2. Виготовлення фаршу.
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2.3.Шприцювання ковбас.
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2.4.Осадка ковбас.
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2.5.Копчення і обсмажування.
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2.6.Варіння ковбасних виробів.
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2.7.Охолодження ковбасних виробів.
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2.8.Сушіння ковбасних виробів.




11
3. Порядок виконання лабораторно-практичних занять.   
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4. Контрольні запитання.
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5.Звіт про роботу
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