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Мета роботи: вивчити асортимент ковбасних і солоно-копчених виробів, вивчити вимоги до основної і допоміжної сировини, вивчити технологію виготовлення солоно-копчених виробів.

В результаті проведення занять студент повинен знати:
1. Асортимент ковбасних та солоно-копчених виробів, що виготовляються.

2. Види основної сировини для виробництва і вимоги до неї.

3. Технологію виготовлення солоно-копчених виробів.

Вміти:

1. Визначити якість основної сировини, що надходить для виробництва ковбас та  солоно-копчених виробів.

2. Визначити якість допоміжної сировини, що використовується для виробництва ковбасних та солоно-копчених виробів.

Асортимент
Ковбасними виробами називають вироби,  що приготовані на основі м’ясного фаршу із сіллю, спеціями і добавками, в оболонці або без неї і  пройшли теплову обробку до готовності до споживання. 

Солоно-копчені вироби – це продукти також готові до споживання, але виготовлені, як правило, із сировини із незруйнованою (окорока, корейка, грудинка, шинка в формі) або грубо подрібненою структурою (шинка в оболонці, бекон любительський і т.і.).

Великий асортимент ковбасних і солоних виробів обумовлений високими харчовими достоїнствами і придатністю в їжу без додаткової підготовки. 

У залежності від сировини і способів обробки розрізняють наступні види ковбасних виробів:

· варені

· напівкопчені

· копчені

· фаршировані

· кров'яні ковбаси

· сосиски і сардельки

· зельці і студні

· ліверні

· м'ясні хліби

· паштети

· дієтичні і лікувальні ковбаси.

Вимоги до сировини.

Для готування ковбасних виробів використовують наступну сировину: м'ясо, субпродукти, жирову сировину, кров, молочні продукти, яйця і продукти з яєць, борошняні продукти, переважно крохмаль, білковий стабілізатор, інгредієнти для засолу (цукор, нітрит натрію, аскорбінат натрію), пряності, цибулю, часник, коньяк і мадеру. 

М'ясна сировина

Ковбасні вироби готують в основному з яловичини і свинини, а окремі види із субпродуктів і м'яса дрібної рогатої худоби, коней, кроликів, птаха. М'ясо повинне бути отримане від здорових тварин, без ознак мікробіального  псування і прогіркання жиру. Забруднення, синці, клейма повинні бути вилучені. Туші без запаху в глибині, але з поверхневим ослизненням, цвіллю і побитостями зачищають і промивають гарячою (500С) і холодною водою. У деяких випадках з дозволу ветнагляду можна використовувати умовно придатне м'ясо: його знезаражують проварюванням у відкритих казанах протягом  3 годин (з початку кипіння води в казанах), а в закритих - при тиску пари 14,7 *104 Па - 2,5 години. М'ясо вважається знешкодженим, якщо температура усередині шматка більше 800С.

Для виробництва ковбас застосовують м'ясо всіх категорій:

Яловичина

· І і ІІ категорій дорослої худоби

· І і ІІ категорії, отримана від молодих тварин

Яловичину застосовують у парному, охолодженому і розмороженому стані для виготовлення варених ковбас, в охолодженому і розмороженому стані - для виробництва ковбас інших видів.

Свинина: у шкірі для свинокопченостей і бекону, без шкіри і з частково знятою шкірою для ковбасних виробів, м'ясо поросят 1 і 2 категорій, обрізна свинина. Для виробництва усіх видів продуктів зі свинини застосовують охолоджену до 40С сировину, отриману від свинячих напівтуш беконної, м'ясної і жирної вгодованості (після видалення шкіри і надлишків шпику.) До використання не допускається м'ясо кнурів і свинина з наявністю шпику масткої консистенції.

Баранина і козлятина

· 1 категорії і 2 категорії в охолодженому стані

· м'ясо диких кіз.

Конина 

· вищої вгодованості

· середньої вгодованості

· нижче середньої вгодованості

Її використовують для вироблення кінських ковбас.

Сировину, спрямовану на виробництво солоно-копчених виробів, піддають ветеринарно-санітарній  експертизі. При необхідності сировину додатково зачищають. При цьому з зовнішніх і внутрішніх сторін туш і напівтуш видаляють можливі забруднення, крововиливи, залишки волосся, щетини і діафрагми.

Субпродукти. Усі субпродукти використовуються в ковбасному виробництві. Їх підрозділяють:

1)
за видом тварин на: - яловичі

- свинячі

- баранячі (козячі)

2) за анатомічними особливостями і видом тканин на:

· м’якотні

· м'ясо-кісткові

· слизові

· шерстні

3)
за харчовою цінністю на: 

· І категорії (печінка, язики, нирки, мозок, м'ясні обрізі, серце, діафрагму, м'ясо-кісткові хвости, вим'я яловиче, обрізі м'яса з язиків)

· ІІ категорії (фляки, шлунки свинячі, калтики, м'ясо стравоходів, сичуги, хвости свинячі, легені, голови, трахеї, селезінки, летошки, путовий суглоб яловичий, ноги свинячі і баранячі, губи яловичі, вуха).

Перед використанням субпродуктів у ковбасному виробництві вони повинні бути оброблені і відповідати визначеним вимогам, характерним для кожного виду субпродуктів. Субпродукти використовують для виробництва ліверних (легені, калтики, селезінки, фляки, серце, мозок, нирки, печінка), кров'яних (калтики, сичуги, летошки), варених (язики, нирки, серце, м'ясні обрізі, головне м'ясо) і напівкопчених (головне м'ясо) ковбас, паштетів (печінка, мозки, вим'я яловиче, селезінки), зельців і  рулетів (вим'я яловиче, фляки яловичі і баранячі, сичуги яловичі, свинячі шлунки, летошки яловичі).

Жирова сировина

Якість жирової сировини змінюється з моменту забою тварини під впливом жиророзщеплюючого ферменту (ліпази), вологи і білкових речовин. Ступінь зміни жирової сировини залежить від тривалості і температури зберігання, від наявності в ньому прирезей м'язової тканини. При зберіганні жиру підвищується кислотне число. Жири зберігають у мороженому виді, а свинячий шпик також і в солоному виді.

Шпик. Являє собою свинячий підшкірний жир зі шкірою  чи без її. За консистенцією (щільністю) шпик розрізняють твердий, напівтвердий, м'який, оліїстий..Консистенція шпику залежить від породи свиней і виду корму.

Консистенцію шпику зв'язують з його технологічною характеристикою - ступенем виплавляємості жиру при термічній обробці, у залежності від чого він буває легкоплавким чи тугоплавким.

Ступінь виплавляємості жиру зі шпику (подрібненого) залежить не від температури плавлення жиру, що значно нижче температури термічної обробки, а від структури жирової сполучної тканини.

Для виробництва ковбас не застосовують шпик, що прогіркнув, осалений, з підвищеною кислотністю жиру, що жовтіє при пробі варінням (варіння в киплячій воді протягом  1-2 хв.).

Шпик ковбасний повинний відповідати наступним вимогам - краї зарівнені, поверхня чиста, без залишків щетини і значних ушкоджень.

Шпик на розрізі має колір білий чи з рожевуватим відтінком; допускається 1-2 прошарку м'язової тканини на шпику, приготовленому з бічної частини туши. Товщина шматків і пластин у тонкій частині не менш 1,5 см, маса шматків не менш 0,5 кг. Морожений ковбасний шпик упаковують у дерев'яні шухляди з кришками, картонну чи м'яку тару (рогожі, тканина, крафт-мішки). Тара повинна бути чистою без стороннього запаху. При упакуванні шпику в дерев'яну тару (шухляди і бочки) тара повинна бути вистелена з внутрішньої сторони пергаментом, під пергаментом чи целофаном.

Вихід шпику залежить від вгодованості свиней і складає 26% для жирної і 16% для м'ясної свинини до маси свинини на кістах.

Шпик, отриманий від жирної свинини, містить (%): жиру 94, білка 1,2, вологи 4,8, а від м'ясної свинини жиру 92,4, білка 1,5 і вологи 6,1%.

Грудинка свиняча. Це грудобрюшна частина, від якої відділені ребра з прилягаючою до них м'язовою тканиною й очеревина із сосками. Краї і бахрома повинні бути очищені.

Внутрішній свинячий жир. Застосовують у пряженому виді для сардельок, сосисок і ліверних ковбас.

Яловичий жир-сирець. Такий жир в остиглому стані має щільну, тверду консистенцію і ясно-жовтий колір, обумовлений змістом у ньому пігментів каротину і ксантофілу. У виробництві сардельок, сосисок і ліверних ковбас застосовується підшкірний яловичий жир і внутрішній яловичий жир пряжений.

Баранячий жир-сирець. Його підрозділяють на підшкірний і курдючний. Курдючний жир відкладається в корені хвоста овець курдючної породи з обох сторін закінчення хвостових хребців. У овець жирнохвостої породи хвостовий жир відкладається по всій довжині хвоста, що складається з 15-24 хребців. Жир для ковбасних виробів застосовують у подрібнених шматочках. Температура плавлення пряженого баранячого жиру складає 44-55° С, курдючного 33-44° С. 
Прянощі

Прянощі додають до ковбасних виробів для надання їм специфічного аромату і смаку. Пряності є продуктами рослинного походження. Їхня відмінна риса - вміст ефірних олій. Ефірні олії – це оліїсті рідини, що уявляють собою багатокомпонентні суміші летких органічних сполук (терпенові, секвітерпенові, ароматичні, ациклічні і аліфатичні). До пряностей відноситься: перець (чорний, білий, запашний, червоний), мускатний горіх, кардамон, коріандр, кориця, тмин, фісташки, лавровий лист і ін.

Зберігати пряності слід в сухих і добре провітрюваних приміщеннях при відносній вологості повітря не вище 60-75% і температурі 5-15° С. Приміщення не повинні бути заражені комірними шкідниками. Пряності з підвищеною вологістю і незначними ознаками пліснявіння необхідно терміново просушити. При збереженні варто використовувати герметично закупорену  тару чи чисті сухі дерев'яні шухляди зі щільно закриваючими кришками. Пряності, особливо подрібнені і, що зберігалися в недостатньо герметичній тарі, поступово втрачають аромат. Не рекомендується їх зберігати в складських приміщеннях разом із продуктами, що володіють різким запахом.

Звичайно на ковбасних заводах пряності застосовують у виді сумішей. В останні роки в промисловості використовують екстракти пряностей.

Чорний перець. Він надходить у виді горошку і мелений. Перший являє собою кулясті зерна діаметром 3-5 мм, висушені, зморщені, чорного кольору з коричневим відтінком, з характерним ароматом і гостро пекучим перцевим смаком. Містить 1,5% летучих олій і 16% олеорезина (нелетучих ефірних олій). Мелений перець - порошок темно-сірого кольору. Вологість його не повинна перевищувати 12%, а загальна зола 6%.Упаковують перець у двошарові паперові пакети по 0,5-5,0 кг і у фанерні шухляди до 20 кг.

Білий перець. Його одержують зі зрілих плодів чорного перцю шляхом відділення від них зовнішньої темної оболонки. Колір його злегка жовтувато-сірий, форма майже куляста з гладкою поверхнею. Він містить 1,5% летучих олій і 7% олеорезину.

Духмяний перець. Він має плоди круглої форми діаметром від 3 до 8 мм. Плоди повинні бути добре висушеними. Висушені плоди мають сильний пряний аромат і гострий, приємний, злегка пекучий смак. Зерна повинні бути круглі, злегка сплюснені, на вершині з невеликою здавленістю, помітними залишками маточки і чашечки, із шорсткуватою поверхнею темно-коричневого кольору з червонуватим чи чорнуватим відтінком. Вологість повинна складати не більш 12%, а загальна зола не більш 6 %.

Червоний перець мелений. Його одержують шляхом подрібнювання сушеного червоного стручкового перцю. Перець поділяється на пекучий, середньо пекучий і слабо пекучий (солодкий). Колір його червоний різних відтінків, запах повинний бути пряним, властивий червоному перцю, без пліснявого і затхлого запаху, смак - відповідно пекучий чи слабо пекучий, вологість не більш 10%. Сторонні домішки не допускаються. Упаковують червоний мелений перець у картонні коробки з внутрішнім пакетом з пергаменту, під пергаменту, чи целофану парафінованого папера від 0,1 до 0,5 кг і в двошарові паперові пакети з зовнішнім шаром з крафт-папера чи обгорткового папера і внутрішнім шаром з пергаменту чи під пергаменту від 0,5 до 5 кг.

Мускатний горіх. Це плід мускатного дерева. Основною ароматичною смаковою речовиною мускатного горіха є ефірна олія (10-15%). Транспортують мускатний горіх у цілому виді. Допускається ушкоджених шкідниками плодів не більш 5%, у тому числі зіпсованих не більш 3%. Мускатний колір, чи мацис (висушена плодова м'якоть і насінна оболонка мускатного горіха), застосовується поряд з мускатним горіхом.

Коріандр. Являє собою плоди однолітньої рослини із сімейства зонтичних. Широко культивується в південних районах і середній смузі колишнього СРСР. Коріандр містить 0,8-1,15% ефірної олії. Допускається розколотих плодів не більш 10%, недоспілих 10%, бур'янистої домішки 3%, ефіроолійної (насіння анісу, кропу, чорнушки) 6%.

Кардамон. Це плоди вічнозеленої рослини сімейства імбирних. Світло-коричневі чи світло-жовті коробочки овальної форми, у яких знаходиться по 9-18 насінь. Як  пряність використовують насіння. Для цього їх зберігають у коробочках, тому що ефірні олії дуже летучі і при видаленні оболонки насіння дуже швидко втрачає аромат. Семена містять 4-8% ефірної олії. Допускаються уражені шкідниками плоди не більш 0,5%.

Кмин. Сплюснені, коричневі, з ароматичним запахом і пряним смаком плоди. Зустрічається в дикому виді і культивується в країнах СНД. Вміст ефірної олії в плодах 3-7%. У кмині допускається бур'яниста домішка не більш 2%, ушкоджених насінь не більш 4%.

Фісташки. Це горіхи, ядро яких має зеленуватий колір і червонувату шкірочку. Не допускається борошнистість плодів. Вилущені з верхньої сітчастої оболонки горіхи можуть бути з розкритою і нерозкритою шкарлупою. Ядро зі  шкарлупою, що розкрилася, легше лущиться, а з закритою шкарлупою сильно кришиться.

Горіхи першого сорту повинні мати не менш 17 мм у найбільшому діаметрі, другого сорту - не менш 12 мм. Розкриття шкарлупи в партії першого сорту повинна бути не менш 60%, другого - не менш 30%. Вологість ядра не більш 10% для обох сортів. Фісташки в підсушеному стані містять (%): води 5-6, жиру 50-62, білків 16-20, небагато крохмалю і цукру.

Кориця. Розрізняють корицю цейлонську, явську і китайську. Випускають корицю у виді трубочок і порошку (мелена). Кориця повинна містити вологи до 13,5%, золи до 5%. Колір коричневий, різних відтінків. Запах і смак повинні бути властиві кориці.

Лавровий лист. Це листи вічнозеленої рослини лавра дикоростучої чи культурної рослини, піддані тепловому сушінню. Вологість лаврового листа не повинна перевищувати 14%. Лавровий лист має своєрідний аромат, пряний, злегка гіркуватий смак. У листах міститься 3 % летучих олій. Не допускаються: листи з пліснявим затхлим чи іншим стороннім, невластивим нормальному лавровому листу запахом, а також листи, що не мають властивого їм своєрідного аромату, листи, заражені шкідниками (трипсом, щитівкою) і уражені сажистим грибком (чернь). Упаковують лавровий лист у мішки по 50-60 кг. 

Суміш пряностей. Їх складають на спеціальних підприємствах. Суміші в залежності від складу і кількості пряностей і цукру випускають семи складів (табл. 1).

Таблиця 1. Композиційний склад сумішей пряностей

	Інгредієнти
	Склад сумішей пряностей, %

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Цукор-пісок, цукрова пудра, кристалічна глюкоза
	50
	50
	40
	40
	50
	45
	40

	Перець чорний
	30
	25
	40
	30
	25
	30
	40

	Перець духмяний 
	-
	25
	-
	20
	-
	25
	-

	Мускатний  горіх чи кардамон 
	20
	-
	-
	10
	-
	-
	-

	Коріандр 
	-
	-
	20
	-
	25
	-
	20

	РАЗОМ 
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100


За фізико-хімічними і органолептичними показниками суміші пряностей для ковбас, сосисок і сардельок повинні задовольняти наступним вимогам: зовнішній вигляд - однорідний дрібно розмелений порошок; запах - гострий, перцевий, властивий даного виду суміші; смак - пекучий, властивий складу компонентів, що входять у суміш, вологість не більш 7,0%. Суміші пряностей для ковбас випускають у герметичній тарі з жерсті масою не більш 5 кг, а також у комбінованих банках з картону і жерсті з внутрішньою прокладкою з кашированої фольги масою нетто 2,7 кг. Розфасовані суміші упаковують у дерев'яні шухляди (дощаті чи фанерні), масою нетто не більш 4 кг. Допускається упакування з гофрованого картону.

Екстракти пряностей. Застосування натуральних подрібнених пряностей має ряд недоліків. Для їхнього подрібнювання варто застосовувати спеціально сконструйовані машини, що виключають втрати летучих речовин. Подрібнені пряності погіршують вид і колір ковбасних виробів на розрізі. Крім того танин, що міститься в деяких пряностях, наприклад у чорному перці, може реагувати з залізом м'яса і додавати ковбасі сіро-чорний відтінок, що погіршує її вид.

Пряності, особливо в подрібненому виді, для збереження ароматичності необхідно зберігати в газонепроникному упакуванні при низькій плюсовій температурі (2-4°С). Натуральні пряності нерідко бувають уражені цвіллю і засмічені сторонніми домішками. Крім того, пряності служать джерелом додаткового обсіменіння м'ясопродуктів мікробами, тому їх необхідно стерилізувати. Доцільно використовувати екстракти пряностей, вільні від мікроорганізмів, щоб уникнути кількісного і якісного зараження м'ясопродуктів цвілевими грибками через натуральні пряності. Екстракти пряностей бувають трьох видів: ефірні олії, отримані паровою перегонкою, і С02-екстракти, пряні екстракти - олеорезини, а також мікрони.

Ефірні олії не мають смак вихідної сировини, тому одночасно з ефірними оліями використовують олеорезини, що містять гіркі і гострі речовини. Мікрони являють собою суміш олеорезина й ефірної олії. Екстракти пряностей підвищують ступінь використання ароматичних речовин. Розчинні екстракти являють собою справжні натуральні пряності, значно більш ароматичні, ніж мелені, і які містять деревні волокнисті матеріали. Негативна особливість екстрактів - велика летючість, внаслідок чого не рекомендується зберігати їх більш 90 днів.

Застосування безпосередньо ефірних олій і олеорезина пов'язано з деякими труднощами. При їхньому використанні необхідно незначну кількість пряно-ароматичної речовини рівномірно розподілити у великій масі фаршу. Тому потрібне попереднє змішування цих препаратів з іншими натуральними пряностями,  цукром чи готування водяних емульсій. 
Посолочні інгредієнти

До них відносяться поварена сіль, нітрит натрію, аскорбінова  кислота чи аскорбінат натрію, цукор.

Сіль. Поварена харчова сіль у ковбасному виробництві застосовується для посолу м'яса, шпику й інших м'ясних продуктів у кристалічному виді, а також для одержання насиченого розчину цієї солі. Для засолу м'яса при виробництві ковбасних виробів застосовують вакуумну сіль, а також мелену помелів № 0, 1, 2. Для готування насиченого розчину повареної солі рекомендується сіль помелу № 3 і більш великого, щоб уникнути її злежування при розчиненні в солерозчинниках. Харчова поварена сіль, застосовувана в ковбасному виробництві, повинна бути не нижче І сорту. Наявність у солі нерозчинних речовин, наприклад,  солей кальцію, може з'явитися причиною появи їх у ковбасних виробах, а присутність солей магнію, може погіршити колір ковбасних виробів і додати ним невластивий присмак гіркоти й ін.). Неприпустима наявність у кам'яній солі  чи породі домішок металу. Харчова поварена сіль підрозділяється за способом виробництва й обробки на: 

· дрібно кристалічну - виварну, мелену різних видів (кам'яна, самосадна, садочная) 

· різної величини помелу: несіяну і сіяну; 

· немелену -  камкову (брила), дроблену і зернову (ядро); 

· йодовану

· за якістю на сорти: екстра, вищий, І, ІІ. 

Вміст сірчанокислого натрію в перерахуванні на суху речовину допускається для солі екстра не більш 0,2%, а для солі інших сортів - не більш 0,5 % . Сіль поставляється в рогожаних лантухах і в багатошарових мішках із крафт-папера масою нетто до 50 кг. Реакція водяного розчину солі всіх сортів на лакмус повинна бути нейтральною чи близькою до нейтральної. Сіль не повинна мати запаху. 5%-ний розчин повинен бути чисто солоного смаку, без сторонніх присмаків. Колір для сорту екстра встановлений білий. Всі інші сорти також повинні бути білого кольору, але допускаються сіруватий, жовтуватий і рожевуватий відтінки в залежності від походження солі. Сіль не повинна містити помітних сторонніх домішок. Для видалення із солі сторонніх домішок її просівають через сито з діаметром осередків не більш 3 мм, а для видалення феродомішок пропускають через магнітовловлювач. Основними процесами, що відбуваються при зберіганні солі, є набирання вологи, усихання і злежування.

Поварена сіль, що містить домішки дуже гігроскопічних солей магнію і кальцію, починає поглинати вологу з навколишнього повітря як тільки його відносна вологість стане вище 70%. При зниженні відносної вологості повітря сіль легко віддає вологу і зменшується в масі. Якщо зберігати сіль разом із сухими чи ще більш гігроскопічними продуктами, то вона може служити джерелом їхнього зволоження, Сіль злежується при зберіганні, перетворюючись в моноліт. Сіль незатарену зберігають навалом у спеціальних засіках із щільною підлогою і стінами. Передні і задні стіни засіків роблять розбірними, що полегшує процес завантаження і вивантаження солі. Стіни і підлога засіку не повинні стикатися зі стінами і підлогою приміщення, відстань від  зовнішніх стін складу до стін засіку не менш 20-30 див, а від підлоги до дна засіку 15-20 см. У засіках улаштовують кілька відділень для збереження солі по помелах. Шар солі в засіках не повинний перевищувати 2 м, при більш товстому шарі сіль швидко злежується.

Натрій азотистокислий (нітрит натрію NаN03). Він являє собою білі чи жовтувато-білі кристали, що розпливаються на повітрі. Для ковбасного виробництва дозволяється застосовувати хімічно чистий натрій. Нітрит натрію упаковують масою до 3 кг. Нітрит натрію є отруйною речовиною. Зберігають нітрит окремо від інших матеріалів в особливому приміщенні, що повинне бути закрите й опломбовано. Зважування й опломбування нітриту натрію при відпустці в лабораторію виробляється в тім же приміщенні, де зберігається нітрит. Особи, що працюють з нітритом, повинні одержати інструктаж і затверджуватися директором підприємства. Тару від нітриту вживати для інших цілей не дозволяється. У лабораторії підприємства нітрит зберігають під особливим спостереженням, а перед закриттям лабораторії тару з ним пломбують. У цех відпускається тільки розчин нітриту натрію не вище 2,5 % - ній концентрації. Облік витрати нітриту ведеться за установленою формою.

Аскорбінова кислота. Біла чи майже біла кристалічна речовина, без запаху, легко розчинна у воді. Містить не менш 99% аскорбінової кислоти. Розчинність у воді - 1 м в 3,5 мл, аскорбіната натрію 1 м у 2 мл.

Цукор. Це кристали сахарози, температура плавлення яких 160-185° С. Добре розчиняється у воді. Вимоги до цукру: кристали - однорідні по будівлі з ясно вираженими гранями, запах і смак - без сторонніх присмаків і запахів; сипкість - сипучий, не липкий, сухий на дотик; колір - білий блискучий; чистота - без грудок непробіленого цукру, кристалів, що злилися, і сторонніх домішок; розчинність - повна, розчин прозорий. Цукор упаковують у джутові одинарні мішки І і ІІ категорії, масою  50 і 60 кг. Зберігають у сухому, чистому приміщенні, легко провітрюваному. Основною причиною псування цукру-піску є його зволоження. Після цього він жовтіє, утрачає сипкість і комкується. Зволоження цукру відбувається при високій відносній вологості повітря, при різких коливаннях температури.

Технологія виробництва солоно-копчених виробів

До копченостей відносяться натуральні вироби, виготовлені із свинини і зварені, копчені і сушені після попереднього посолу або запечені і зварені в свіжому несолоному вигляді. В групу копченостей входять також сиросолоні вироби і бекон. Копченості можливо підрозділити на ветчинні, запечені і варені.

Ветчинні вироби. Ветчинні вироби отримали свою назву завдяки тому, що з протіканням деякого часу  і при сприятливих умовах відбувається їх природна ароматизація і розм’якшення м’язової тканини.

Специфічний присмак свинини поступається приємному і лише властивому високоякісним ветчинним  виробам аромату і ніжному смаку.

Аромат ветчинності особливо виражений в копчено-варених або копчено-запечених окостах і рулетах, витриманих в посолі 14-21 доби і підкопчених перед варкою або запіканням.

При коротко часовому підвищенні температури під час коптіння процеси ароматизації виробів інтенсифікуються. Виражений ветчинний аромат  спостерігається у всіх сирокопчених виробів – шийки, філею, корейки, грудинки, бекону, а також сирокопченої ковбаси.

Оптимальні умови для підсилення ароматизації, тобто ветчинності, відбуваються при охолодженні сировини перед посолом до 20С, посолі при 2-30С, коптінні при 30-350С, сушці і зберіганні при 8-120С.


При зниженні температури нижче 0 або вище 50-600С дія ароматичних ферментів закінчується, тому при виробництві варених окостів, рулетів, шинки в формі необхідно забезпечити отримання ароматних і смачних виробів до спрямування на варку, що досягається у сирокопчених ковбас, беконі, грудинці, кореєк, шийок і філеїв через 30-50 діб з дня їх посолу.

Шинкові вироби, крім вираженого аромату та приємного смаку повинні мати яскравий природній колір м’яса. Швидке знебарвлення і поява сірих плям небажано і є показником порушення технологічного процесу.

Особливу увагу при виробництві шинок та інших виробів, що входять до групи копченостей, слід приділяти якості сировини і посолочних інгредієнтів, санітарному стану приміщень, тари та інвентарю.


Кращі за якістю ветчинні вироби можна отримати лише від охолодженої свинини беконної, м’ясної і жирної вгодованості, що мають ніжну світлу м’язову тканину.

Непридатне для виробництва копченостей м’ясо, отримане від забою старих свиней у віці більше року з грубою м’язовою тканиною темно-червоного кольору, підсисних і свиноматок, що декілька разів поросилися із розтягнутим животом, кнурів, тощих і хворих тварин.

Із окостів, отриманих при розрубі жирної свинини, можливо отримати шинку високої якості, так як м’язова тканина в жирній свинині у віці не більше року ніжна і світла. Надлишок жиру, що є в торцевій частині окосту слід видалити косим зрізом.


Корейки та грудинки, отримані при розрубі цієї свинини придатні для виробництва копченостей і користуються поряд із нежирними виробами попитом певної категорії споживачів.


Посолочні інгредієнти повинні підбиратися лише високої якості. Кухонна сіль є основним матеріалом, проте не всяка сіль придатна для посолу копченостей. Кам’яна сіль, хоч і має мало забруднень і високий вміст хлориду натрію, проте непридатна для посолу м’ясопродуктів, так як має в своєму складі домішки кальцію і магнію, що надають виробам гіркуватий присмак.


Виварочна сіль вільна від домішок і забруднень, немає домішок магнію, тому є найкращою для виготовлення залив очних розсолів.


Кухонна сіль, хоч і не є абсолютним консервантом, проте в певних температурних умовах сприяє пригніченню життєдіяльності бактерій і подовжує терміни зберігання, тому в теплий період часу рекомендується невелике збільшення вмісту солі у виробах.


Нітрат і нітрит безсумнівно має антисептичні властивості і широко застосовуються не лише в м’ясній промисловості, але і в медицині в якості антисептиків. Одночасно нітрати і нітрити сприяють збереженню яскравого природного кольору м’яса, що підсилюється дією глюкози і аскорбінату натрію.


Солоність шинкових і копчених виробів – найважливіший фактор якості продукції.


Всі шинкові вироби повинні бути малосолоними, тобто із вмістом кухонної солі в м’язовій тканині від 2 до 3 %. Проте в таких поширених  і ніжних виробах, як варені окости, шинка в формі і рулети, вміст солі повинен бути на рівні, допустимому для сосисок і сардельок, тобто 1,8-2,2 %. В копчено-запечених виробах вміст солі дещо вище і може бути в межах 2,2-2,5 %, а в копчених до 3 %.


Технологічна схема виробництва шинкових виробів наступна:

охолодження свинини, розруб свинини,  до охолодження розроблених частин до посолу, посол, стікання і дозрівання, коптіння, варіння, сушіння.

Шинкові вироби  можливо виробляти різними методами в залежності від наявності виробничих умов.

Технологія засолу солоних м'ясопродуктів. У промисловій практиці користуються трьома основними класичними способами засолу: мокрим, сухим і змішаним (комбінованим). В даний час мокрий і змішаний засіл здійснюють переважно з попереднім шприцюванням. У сучасному виробництві переходять на інтенсивні способи засолу, засновані на фільтраційному представленні про перерозподіл посолочних речовин, за технологічною схемою шприцювання -  механічний вплив.

З огляду на високий технологічний ефект шприцювання, у даний час його застосовують майже у всіх варіантах виробництва солоних продуктів. Механічний вплив здійснюють із застосуванням різних технологічних прийомів і техніки – тум блювання, масування, виброперемішування (у тому числі з використанням вакуумування), электромасування й ін.

Способом "мокрий посол  з  попереднім шприцюванням" виготовляють окіст тамбовський (із заднього окосту) і воронезький (з переднього), варений і копчено-варений, шинку у формі варену, рулет і корейку, копчено-запечену яловичину у формі, рулет з яловичини й ін.

Кісткові отруби (передні і задні окости) шприцюють у м'язову тканину за допомогою порожніх перфорованих голок за схемою ВНИИМПА. Розсіл містить 0,075% нітриту і 1 % цукру. Його вводять під тиском до 1 МПа (у більшості випадків близько 0,3-0,5 МПа) водяними або повітряними шприцами.

Окіст шприцюють через кровоносну систему порожньою голкою з центральним отвором, що має пристосування (затиск) для закріплення на поверхні голки стегнової (у заднього окосту) або лопаткової (у переднього окосту) артерії. Для шприцювання через кровоносну систему придатні тільки окости без порізів і порушень кровоносної системи, з артеріями, підготовленими для введення в них шприцовочної голки. Через те, що кровоносна система окосту не охоплює рівномірно весь його обсяг, після шприцювання через кровоносну систему роблять подшприцювання в торцеву частина окосту 2-3 уколами голкою. Операцію шприцювання, особливо через кровоносну систему, здійснюють на циферблатних вагах з дозуючим пристроєм.

Власне мокрий посол отрубів полягає в закладці прошприцованої сировини в ємності (чани), заливанню її розсолом, витримці в розсолі і поза розсолом. Цей варіант є екстенсивним способом обробки. Тривалість витримки в розсолі для тамбовських і воронезького варених і копчено-варених окостів при шприцюванні уколами дорівнює 8 -10 доби,  поза розсолом - 7-10 діб.

Способом "змішаний посол з попереднім  шприцюванням" виготовляють тамбовські і воронезькі окости варені, копчено-варені, сирокопчені, шинку і баранину у формі й ін.

Шприцювання роблять так само, як при мокрому засолі з попереднім шприцюванням.

Власне змішаний посол після шприцювання здійснюють шляхом натирання посолочною сумішшю, укладання в чани і витримки в них, заливання розсолу, витримки в розсолі і поза ним. При виготовленні, наприклад, тамбовських і воронезьких окостів варених і копчено-варених змішаним засолом, після шприцювання їх натирають повареною сіллю в кількості 3% до маси сировини, витримують 1 добу  і підпресовують, після чого заливають розсолом (щільність 1087 кг/м3) у кількості 30-50% до маси сировини із вмістом нітриту 0,05% і витримують у розсолі при шприцюванні уколами 7-10 діб, поза розсолом - 5-7 діб.

Змішаний  посол   (без  попереднього шприцювання) передбачений при виготовленні корейки копчено-вареної і сирокопченої, грудинки безкісткової (бекон), шинкової шийки, філею в оболонці сирокопчених. Корейку натирають, витримують у сухому засолі 2 діб, у розсолі -7- 10 діб і поза розсолом - 1 добу.

В даний час у м'ясній промисловості переходять на інтенсивний механічний спосіб виготовлення солоних виробів.

Шприцювання безкісткової сировини для виробництва варених і копчено-запечених виробів типу шинки у формі виконують за допомогою багатоголкових шприців. Багатоголковий шприц "Инжект-Стар Би-25" включає горизонтальний конвеєр для транспортування сировини і блок вертикальних голок. Розсіл подається в голки в момент їхнього занурення в м'ясну сировину.

Механічну обробку кісткових отрубів, безкісткової сировини і велико подрібненого  м'яса (товщиною 25-30 мм) здійснюють методами тумблювання, масування, виброперемішувания (і всі із застосуванням вакууму, а також в умовах підвищеної температури сировини, розсолу і навколишнього середовища й ін.), электромасування.

Тумблювання (під вакуумом) роблять на лінії ХС-3 "Инжект-Стар" фірми "Ласка". Сировина подається конвеєрним транспортером. Прошприцьований напівфабрикат стрічковим транспортером завантажується в циліндричний контейнер (місткістю 1 м3). Безкісткову сировину обробляють у циліндрах з 3 полками пластинчастого типу, кісткова сировина в циліндрах з 4 полками округленого профілю. Після завантаження контейнера на 40-50% його обсягу він герметично закривається кришкою, переводиться в горизонтальне положення й укладається на два валики. Обертання останніх викликає обертання барабана. Обробку ведуть під вакуумом (50 КПа). Установкою керують з пульта (включення перекидаючого пристрою, валиків, вакууму, циклу механічної обробки). Запрограмований хід робочих процесів протікає автоматично. Солоний напівфабрикат за допомогою розвантажувального пристрою (після зняття кришки) вивантажується з контейнера в ємності для транспортування до місця його наступної обробки (додаткової витримки в засолі або формування).

Прошприцьовану сировину масажують в установці фірми "Сеффелаар і Лоойен". Ємність із прошприцьованою сировиною переміщається за допомогою електропідйомника або ручного гідравлічного підйомника-візка до місця масування (звичайно біля стіни приміщення, на якій монтують вертикальні мішалки і пульт керування). Мішалка опускається в ємність і приводиться в обертання. Обробка ведеться автоматично по запланованій програмі: безкісткові свинячі окости 10-10-10 хв (обертання в одну, в іншу, спокій) протягом  24 ч, грудинки 7-7-7 хв протягом  18 ч.                

Шприцювання-тумблювання безкісткової сировини проводять в установці фірми "Ланген". Пересувна ємність із сировиною подається до установки, герметично зміцнюється на ній, і установка приводиться в обертання. Обробка ведеться під вакуумом. При обертанні сировина переміщається з завантажувальної ємності послідовно в ємність з порожніми голками для його шприцювання й у ємність з голками для проколювання. Розсіл подається в період перебування порожніх голок у сировину. У торцевій частині шприцовочної ємності розташовано 4 групи голок по 76 у кожній. При частоті обертання 8 хв-1 обробка 500 кг сировини протягом  30 хв забезпечує рівномірний розподіл розсолу. Установка автоматизована. Її застосування забезпечує досить точне дозування розсолу і виключає його втрати.

Безкісткові отруби обробляють як у тумблерах (із пластиноподібними виступами), так і в масажерах. Інтенсивність обробки в тумблерах залежить від кількості і форми виступів, діаметра і частоти обертання ємності. Істотне значення мають характеристики м'яса (вихідна консистенція, розміри шматків, проникність тканини й ін.). М'ясо м'якої консистенції (свинина, пташине) краще обробляти в масажерах. При цьому параметри обробки більш помірні - щодо невеликий діаметр тумблера, невисока частота обертання ємності тумблера (або лопат масажера). М'ясо більш тверде (яловичина, баранина, конина) рекомендується обробляти більш тривалий час при підвищених швидкостях у ємності тумблера великого діаметра, де більш явно виявляється ефект ударного впливу.

Механічна обробка кісткових отрубів (переважно корейок і грудинок) поки не одержала широкого поширення. Кісткова тканина в процесі механічної обробки м'ясо-кісткової сировини виконує роль внутрішнього  органа, що масажує. Щоб уникнути появи дефекту розшаровування отрубів по границях роздягнула тканин механічну обробку рекомендується вести в тумблерах з округленою формою виступів менш інтенсивно і тривало.

Віброперемішування (вібромасування) сировини проводять у віброзмішувачі Я2-ФФД конструкції ВНИИМП. Він складається з мішалки з двома  лопатевими валами, що перемішують, і вібростолу з дебалансним вібратором. Коливання вібростолу передаються корпусові змішувача і    сировині, що знаходиться в ньому. Віброперемішування ведуть протягом  20-25 хв при частоті (коливань 16-17 Гц, амплітуді 2-3 мм і частоті обертання  валів, що перемішують, 20-30 хв-1. При виробництві "Шинки до сніданку" у змішувач додають 20% розсолу (щільність 1103 кг/м3) із вмістом 0,03% нітриту і 1,5% цукру. Після віброперемішування сировину вводять в оболонку і витримують при температурі 6-8°С в плин 24 ч.

Запечені вироби. Запечені вироби на відміну від шинкових виготовляються із свіжої несолоної сировини, яка запікається при високій температурі.

Проте не можна виробляти запечені вироби із недозрілої сировини , яке має недостатньо розм’якшену м’язову тканину. 2-3дібний період охолодження є достатнім для цієї мети.

Технологічна схема виробництва запечених виробів наступна: охолодження і дозрівання сировини на протязі 2-3 діб, розруб і підготовка сировини, запікання, охолодження, упакування.

Варені вироби. Варені вироби виробляють із несолоної сировини, приправленої прянощами. Це підвищує смак виробів, тому що в процесі варки, на відміну від запікання, не досягається ароматизації виробів.

Технологічна схема виробництва наступна: охолодження сировини, розруб, заправка прянощами, наповнення форм, пресування, варіння, охолодження і упакування.

Варіння окостів. Окіст занурюють у воду, нагріту до 90-95° С, і варять 30-40 хв, надалі  варіння ведуть при 80-85° С.

При цьому окіст на початку варіння занурюють цілком у воду разом з ніжкою, після закінчення 30-40 хв ціпка з окостами піднімають на спеціальні рамки, укріплені на бортах казана, щоб уникнути перевару ніжки, що при цьому знаходиться над рівнем води. Температуру води в процесі варіння систематично контролюють. Для додання окостам більш компактної форми, запобігання свинокопченостей від забруднення і скорочення відходів при зачищенні продукти перед варінням поміщають у мішечки з марлі або іншого матеріалу. Копчено-запечені продукти перед напрямком у камеру загортають у целофан.

Варіння шинки у формах. Для варіння шинки в більшості країн використовують форми, причому кістки з окостів цілком видаляють. Цей спосіб варіння свинокопченостей найбільш доцільний. Окостові надається правильна форма, при якій забезпечується рівномірне прогрівання продукту, значно полегшується процес варіння і продажу готової шинки. Крім того, витягнуті із сирого окосту кістки використовують для різних цілей. Відпадає необхідність зачищення шинки після варіння, значно полегшується праця в порівнянні з готуванням рулетів з перев'язкою їхнім шпагатом і його витрата. Форми виготовляють з нержавіючого металу різної конфігурації: циліндричні, овальні, у виді паралелепіпеда або усіченого конуса. Кришку підпресовують звичайно на пневматичних пресах. 

Варять шинку у формі у воді або в парових камерах на рамах, обладнаних полками. Варіння починають при температурі 95-100°С и підтримують її протягом  20 хв, а потім температуру знижують до 78-85°С и закінчують процес при цій температурі. Тривалість варіння при діаметрі форми 100 мм складає 2 ч 20 хв, при діаметрі 150 мм до 5 ч.

Для полегшення витягу продуктів рекомендується форма відкрита з двох торцевих сторін, що закривається окремими кришками. Для безкісткових задніх і передніх окостів застосовують дротові форми, еластичні сітки. Останні дають можливість понизити втрати і скоротити час для формування рулетів. Для цієї мети служать також волокнисті оболонки.

Варіння шинки у виді рулетів. Цей процес протікає при температурі 80-82° С, початкова температура варіння 95-100° С. Тривалість варіння визначається з розрахунку 50-55 хв на 1 кг окости до досягнення в центрі батона 68-72° С.

Контроль якості готової продукції. Шинкові, запечені і варені вироби ретельно перевіряють на свіжість і для вилучення не відповідних НТД видів продукції. Не допускаються в реалізацію вироби, що мають забруднення, слизь, плісняву, з вихватами м’яса і жиру, з бахромками і залишками щетини, із сірими плямами, з пересолом, гіркуватим присмаком, засмолені при коптінні, а також із ознаками несвіжості і недовару.

Завдання 1. Скласти технологічну схему виготовлення шинкових виробів.

Завдання 2. Скласти технологічну схему виготовлення запечених виробів.

Завдання 3. Скласти технологічну схему варених копченостей.

Завдання 4. Назвіть особливості виготовлення окостів тамбовського і воронезького.

Питання для закріплення та самоконтролю.
1. Яка сировина використовується при виготовленні свинокопченостей?

2. Які методи посолу використовуються при виготовленні солоно-копчених виробів?

3. Опишіть технологію тумблювання сировини при виготовленні солоно-копчених виробів.

4. Опишіть посол сировини для виготовлення копченостей способом змішаний посол із шприцюванням.

5. Намалюйте технологічну схему виготовлення шинки у формі.

6. Навіщо застосовують шприцювання при посолі сировини для виготовлення окостів варено-копчених?

7. Що уявляє собою віброперемішування і як воно здійснюється?

Тищенко Василь Іванович

Божко Наталія Володимирівна

Технологія зберігання, консервування та переробки м’яса

МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ

до виконання лабораторної роботи на тему: 

"Дослідження процесу виробництва солоно-копчених виробів, вимоги до сировини"
для студентів денної форми навчання 

напряму підготовки 6.051701 “Харчові технології та інженерія”, фахового спрямування “Технології зберігання, консервування та переробки м’яса”
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