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ГЛАВА I

 
АССОРТИМЕНТ КОЛБАС, МЯСНЫХ КОПЧЕНОСТЕЙ И СОЛЕНОСТЕЙ,

ВЫРАБАТЫВАЕМЫХ ПРЕДПРИЯТИЯМИ МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ СССР
 
 

I. Фаршированные колбасы
 

 
 

II. Вареные колбасы
 

 
 

III. Сосиски и сардельки
 

 

1. Экстра Высший
сорт

2. Языковая ” ”
3. Харьковская ” ”
4. Слоеная ” ”
5. Глазированная ” ”
6. Прессованная ” ”

7. Любительская Высший сорт
8. Телячья ” ”
9. Болонская ” ”
10. Мартаделла ” ”
11. Докторская ” ”
12. Отдельная 1-й ”
13. Ветчиннорубленая 1-й ”
14. Особая 1-й ”
15. Чайная 2-й ”
16. Говяжья 2-й ”
17. Баранья 2-й ”
18. Закусочная 2-й ”
19. Чесноковая 3-й ”
20. Чесноковая говяжья 3-й ”

21. Советские Высший сорт
22. Свиные ” ”
23. Молочные ” ”
24. Русские 1-й ”
25. Сырые 1-й ”
26. Говяжьи 1-й ”
27. Сардельки 1-й ”
28. ” говяжьи 1-й ”
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IV. Полукопченые колбасы

 

 
 

V. Копченые (сырокопченые) колбасы
 

 
 

VI. Копченые (вареные) колбасы
 

29. Полтавская Высший сорт
30. Краковская ” ”
31. Киевская ” ”
32. Охотничьи колбаски ” ”
33. Свиная домашняя Высший сорт
34. Украинская 1-й ”
35. Минская 1-й ”
36. Баранья 1-й ”
37. ” 2-й ”
38. Польская 2-й ”
39. Семипалатинская 2-й ”
40. Литовская 3-й ”
41. Особая субпродуктовая 3-й ”

42. Салями деликатесная Высший сорт
43. ” особенная ” ”
44. ” свиная ” ”
45. ” русская ” ”
46. Советская ” ”
47. Сервелат ” ”
48. Суджук ” ”
49. Ростовская ” ”
50. Еврейская ” ”
51. Польская ” ”
52. Брауншвейгская ” ”
53. Угличская ” ”
54. Тамбовская ” ”
55. Туристские колбаски ” ”
56. Московская 1-й ”
57. Любительская 1-й ”
58. Украинская 1-й ”
59. Орская 1-й ”
60. Баранья 1-й ”

61. Салями Высший
сорт
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VII. Ливерные колбасы
 

 
 

VIII. Кровяные колбасные изделия
 

 
 

IX. Зельцы
 

62. Сервелат ” ”
63. Ростовская ” ”
64. Московская 1-й ”
65 Любительская 1-й ”
66. Украинская 1-й ”
67. Минская (особый заказ) 1-й ”
68. Баранья 1-й ”

69. Яичная Высший сорт
70. Вареная 1-й ”
71. Копченая 1-й ”
72. Обыкновенная 1-й ”
73. Мюнхенская 3-й ”
74. Растительная 3-й ”

75. Зельц красный Высший сорт
76 ” французский ” ”
77. Хлеб кровяной ” ”
78 ” сырный ” ”
79. Колбаса кровяная копченая ” ”
80. ” ” ” 1-й ”
81. ” ” вареная 1-й ”
82. ” ” копченая 2-й ”
83. Зельц головной красный 2-й ”
84. Колбаса кровяная копченая 3-й ”
85. ” кашная 3-й ”
86. Колбаса кровяная вареная /
рецепт № 1

3-й ”

87. ” ” ” №2 3-й ”
88. Зельц красный 3-й ”

89. Русский Высший сорт
90. Белый 1-й ”
91. Серый 3-й ”
92. Зельцевая колбаса 3-й ”
93. Зельц говяжий 3-й ”
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X. Паштеты
 

 
 

XI. Мясные хлебы
 

 
 

XII. Студни и заливные
 

 
 

XIII. Диабетические изделия
 

94. ” из рубца 3-й ”
95. ” ассорти 3-й ”

96. “Сыр из дичи” Высший сорт
97. Ливерный 1-й ”
98. Украинский 1-й ”
99. Ленинградский 2-й ”

100. Любительский Высший сорт
101. Лучший ” ”
102. Американский ” ”
103. Заказной ” ”
104 Ветчинный 1-й ”
105. Отдельный 1-й ”
106 Говяжий 1-й ”
107. Чайный 1-й ”

108. Студень Высший сорт
109. ” ассорти ” ”
110. ” 1-й ”
111. ” говяжий 1-й ”
112. ” ” 2-й ”
113. Заливное из любительской
вареной колбасы

Высший сорт

114. Заливное из слоеной
фаршированной колбасы

” ”

115. Заливное из белого зельца ” ”
116. ” ” красного зельца ” ”
117. ” ” обрезков ветчины ” ”
118. Заливное из языка Высший сорт
119. ” ” мозга ” ”
120. ” ” обрезков подкопченого
бекона

” ”

121. Рулет из рубцов 3-й ”
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XIV. Диэтические и лечебные изделия
 

Паштеты
 

 
Колбаса

 

 
 

Студни-желе
 

122. Вареная колбаса Высший сорт
123. Сосиски ” ”
124. Сардельки ” ”

125. Из печени с костным мозгом Высший
сорт

126. ” ” со спинным и костным
мозгом

” ”

127. То же 1-й ”
128. Из печени со сливочным маслом Высший

сорт
129. ” вымени 1-й ”
130. ” сердца 1-й ”
131. ” сырой печени Высший

сорт
132. ” сырого вымени 1-й ”
133. ” печени с сырой щитовидной
железой

Высший
сорт

134. ” печени с сырыми
надпочечниками

” ”

135. ” печени с сырыми семенниками ” ”
136. ” ” ” ” яичниками ” ”
137. ” ” ” сырой поджелудочной ” ”
железой ” ”
138. ” ” ” сырыми гипофизами ” ”
139. ” ” с сырой паращитовидной
железой

” ”

140. ” ” ” сырыми свиными
желудками

” ”

141. Из печени Высший
сорт

142. ” свиных желудков 1-й ”
143. ” спинного мозга с
семенниками

1-й ”

144. ” спинного мозга 1-й ”
145. ” головного мозга 1-й ”
146. Чесночная 1-й ”
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XV. Колбасы из мяса битой птицы
 

 
 

XVI. Колбасы из кроличьего мяса
 

 
 

XVII. Колбасы из конского и верблюжьего мяса
 

147. Несоленые 1-й сорт
148. С солью 1-й ”

149. Любительская Высший сорт
150. Отдельная ” ”
151. Чайная ” ”
152. Туристская полукопченая ” ”
153. Кишиневская плоская полу
копченая

” ”

154. Марсельская ” ”
155. Ливерная парижская ” ”
156. Экстра из куриного филе ” ”
157. Детская из мяса цыплят ” ”
158. Московская из мяса кур Высший сорт
159. Куриная полукопченая ” ”
160. Гусиная чайная вареная ” ”
161. ” филейная полукопченая ” ”
162. ” копченая ” ”
163. ” копченая 1-й ”

164. Любительская кроличья Высший сорт
165. Отдельная 1 -й ”
166. Чайная 2-й ”
167. Туристская полукопченая Высший сорт
168. Ливерная 1-й ”

169. Казы вареная Высший сорт
170. ” полукопченая ” ”
171. Казахская твердокопченая 1-й ”
172. Крымская полукопченая 1-й ”
173. Казанская вареная 1-й ”
174. Казы вареная 1-й ”
175. ” полукопченая 1-й ”
l76. ” вареная 2-й ”
177. ” полукопченая 2й ”
178. ” вареная 3-й ”
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XVIII. Колбасы из оленьего мяса
 

 
 

XIX. Свиные копчености и солености
 

 
 

XX. Говяжьи копчености и солености

179. ” ливерная 3-й ”

180. Вареная 1-й сорт
181. Полукопченая 1-й ”
182. Вареная 3-й ”

205. Ветчина в формах Высшей сорт
206. Лопатка копченая ” ”
207. Грудинка копченая ” ”
208. Бекон американский
(грудная часть без костей)

” ”

209. Корейка копченая ” ”
210. Венгерское сало ” ”
211. Шпиг соленый в шкуре ” ”
212. ” ” без шкуры ” ”
213. Ветчинная шейка копченая ” ”
214. Шейная вырезка копченая ” ”
215. Филе копченое ” ”
216. Балыковая копчено-
вареная колбаса

” ”

217. Лопатка копченая из
английского бекона

” ”

218. Шейная мякоть копченая ” ”
219. Филе копченое ” ”
220. Карбонад ” ”
221. Буженина ” ”
222. Пашина копченая ” ”
223. Край заднего окорока
копченый

” ”

224. Окорок без края копченый ” ”
225. Свиные головы копченые 2 ”
226. ” ребра копченые 2 ”
227. Рулька от переднего
окорока

3 ”

228. Голяшка от заднего
окорока

3 ”

229. Английский бекон (а
полутушах)

Высший сорт
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XXI. Бараньи копчености и солености
 

 

230. Рулет из задних окороков копченый
231. ” ” ” ” копчено-вареный.
232. ” ” ” ” вареный.
233. ” ” грудинка (грудно-реберной части)
копченый.
234. Рулет из грудинки (грудно-реберной части)
копчено-вареный
235. Рулет из грудинки (грудо-реберной части)
вареный
236. Грудинка (спинная, поясничная и плечевая
части) копченая.
237. Грудинка копчено-вареная.
238. Говядина в формах.
239. Язык говяжий в шпиге.
240. ” ” копченый.
241. ” ” вареный.
242. Сушеная говядина.
243. Солонина говяжья костная.
244. ” ” мякотная.
245. ” ” рулетная.

246. Окорок бараний копченый.
247. ” ” копчено-вареный.
248. Рулет из окороков копчено-вареный.
249. Шашлык бараний в оболочке.
250. Баранина копченая (в полутушах и
четвертная).
251. Баранья грудинка копченая.
252. Солонина баранья костная.
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ГЛАВА II

 
РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИИ

 
I. ФАРШИРОВАННЫЕ КОЛБАСЫ

 
1. Экстра высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — глухие концы говяжьих синюг или проходника диаметром 10—12 см.
Вязка — шпагатом № 8 с обеих сторон через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного бланшированного сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 45%.

 
 

2. Языковая колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
 

Специи (на 100 кг сырья)

Свинина молодая нежирная
бланшированная

25 кг

Телятина бланшированная 25 ”
Свинина жирная 22 ”
Шпиг слоеный полутвердый свиной 12 ”
Языки вареные говяжьи 8 ”
Масло сливочное несоленое 2 ”
Яйца свежие 120 шт. 4 ”
Мука пшеничная 30% 2 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Перец белый 100 г
Мускатный орех 50 ”
Итого 2 кг 150 г
Молоко 8 л

Мясо говяжье высшего сорта 28 кг
Свинина нежирная 30 кг
Шпиг твердый свиной, крошенный
кубиками в 4 мм

22 ”

Шпиг слоеный полутвердый свиной 12 ”
Языки вареные говяжьи 8 ”
Итого 100 кг
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Оболочка — глухие концы говяжьих синюг или проходники диаметром 10—12 см.
Вязка — шпагатом № 8 с обеих сторон через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 96%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 55%.

 
 

3. Харьковская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Перец душистый 50 ”
Мускатный орех 25 ”
Фисташки чищенные 200 ”
Итого 2 кг 975 г

Мясо говяжье высшего сорта 14 кг
Свинина нежирная сырая 15 ”
” ” бланшированная 13 ”
Свинина жирная сырая 11 ”
Телятина бланшированная 12 ”
Шпиг твердый свиной, крошенный
кубиками в 4 мм

11 ”

Шпиг слоеный полутвердый свиной 12 ”
Языки вареные говяжьи 8 ”
Масло сливочное несоленое 1 ”
Яйца свежие 60 шт. 2 ”
Мука пшеничная 30% 1 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 20 ”
Сахар 50 ”
Перец белый 50 ”
” черный 25 ”
” душистый 25 ”
Мускатный орех 50 ”
Фисташки чищеные 100 ”
Итого 2 кг 820 г
Молоко 4 л
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Оболочка — глухие концы говяжьих сииюг или проходники диаметром 10—12 см.
Вязка — шпагатом № 8 с обеих сторон через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 95%.
Влажность — содержание в.;;аги в готовой колбасе не свыше 50%.

 
4. Слоеная колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — глухие концы говяжьих синюг или проходники диаметром 10—12 см.
Вязка — шпагатом № 8 с обеих сторон через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 40%.

 
5. Глазированная колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи {на 100 кг сырья)

 

Мясо говяжье высшего сорта 15 кг
Свинина нежирная 15 ”
Шпиг твердый свиной, крошеный
кубиками в 4 мм

7 ”

Шпиг слоеный полутвердый свиной 33 ”
Шейка свиная 15 ”
Яички вареные говяжьи или телячьи 15 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец черный 20 ”
Перец душистый 20 ”
Мускатный орех 30 ”
Фисташки чищеные 70 ”
Итого 2 кг. 290 г

Мясо говяжье высшего сорта 20 кг
Свинина нежирная 20 ”
Шпиг твердый, крошенный
кубиками в 4 мм

10 ”

” полутвердый слоеный 15 ”
Кровь дефибринированная 15 ”
Шкурка свиная 20 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
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Оболочка — глухие концы говяжьих синюг диаметром 5—10 см.
Вязка — шпагатом № 8 с обеих сторон через каждые 5 см.
Влажность—содержание влаги в готовой колбасе не свыше 40%.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 96%.

 
6. Прессованная колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — глухие концы говяжьих синюг или проходники диаметром 10—12 см.

 
 

Технология производства фаршированных колбас
 

Качество сырья. Говяжье мясо употребляется горяче-парное, охлажденное или остывшее,
свинина — охлажденная. Языки говяжьи или телячьи должны быть coвepшeннo свежими, без
всяких дефектов. Шпиг свиной, твердый с хребтовой части и полутвердый с грудо-реберной
части, должен быть совершенно свежим или слабосоленым. Шпиг крепкого посола и старый,
а также мороженое сырье длительных сроков хранения не допускаются к употреблению.

Обработка сырья. Говяжье мясо освобождается от жил, соединительной ткани и жира и
нарезается кусками весом в 400 г. Нежирная свинина выбирается из окороков и лопаток,

Селитра 25 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
” душистый 50 ”
Гвоздика 20 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 2 кг 775 г

Мясо говяжье высшего сорта 15 кг
Свинина нежирная 20 ”
Шпиг твердый, крошенный кубиками в
4 мм

10 ”

” полутвердый слоеный 10 ”
Языки говяжьи вареные 10 ”
Кровь дефибринированная 15 ”
Шкурка свиная 20 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 30 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 20 ”
” душистый 20 ”
Гвоздика 20 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 2 кг 720 г
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причем с них удаляются соединительная ткань, хрящи и жир. Языки тщательно
промываются, сортируются по весу и засаливаются. Шпиг полутвердый нарезается вручную
или на пласторезной машине пластинками длиной в 350 мм, шириной в 220 мм и толщиной в
3 мм. Шпиг твердый крошится на кубики в 4 мм.

Предварительное измельчение и посол. Говяжье и свиное мясо после жиловки измельчается
в мясорубке с решеткой в 16—25 мм и засаливается.

Для засола на каждые 100 кг мяса употребляется 3 кг соли. 100 г селитры (10 г нитрита).
Посоленнее мясо выдерживается от 48 до 72 час. при температуре 3-4. Свинина засаливается
слабым посолом или употребляется в несоленом .виде; в последнем случае на 100 кг свинины
при перемешивании фарша добавляется 3 кг соли и 30 г селитры. При выработке языковой
колбасы из горяче-парного говяжьего мяса последнее в жилованном виде сейчас же
пропускается через мясорубку с решеткой в 2—3 мм и куттеруется с добавлением соли и
селитры (в пропорции, указанной выше для говяжьего мяса), а также холодной воды, либо
мелко дробленного льда. Измельченное мясо слоем не более 15 см выдерживается в тазиках в
холодильнике или на леднике от 16 до 24 час. при 2-4°.

Языки засаливаются в рассоле следующего состава: 100 л воды, 18 кг соли, 360 г селитры и
500 г сахара. Рассол кипятится, тщательно фильтруется и охлаждается до 3-4°. Языки
укладываются в чистую тару, заливаются рассолом, через 3—4 дня перекладываются в
другую тару и снова заливаются свежим рассолом. Продолжительность просола колеблется от
12 до 18 суток, в зависимости от веса языка. По окончании посола языки варятся в кипящей
воде 45—60 мин., после чего с них снимается кожица. Отваренные языки разрезаются вдоль
на четыре части, крошатся на кубики в 6 мм или нарезаются на пластинки, в зависимости от
сорта колбасы.

Для колбасы Экстра и Харьковской нежирная свинина и телятина после жиловки
нарезаются в свежем, незасоленном виде пластинками толщиной в 20 мм весом не более 100
г, помещаются (в сетках) в кипящую воду на 8—10 мин. для бланширования, а затем
раскладываются на столах или стеллажах, где остывают до 10—12°. Остывшее мясо
измельчается в мясорубке с решеткой в 2—3 мм.

Вторичное измельчение. Посоленное и выдержанное говяжье мясо вторично измельчается в
мясорубке с решеткой в 2—3 мм, после чего поступает на куттер для измельчения в течение
5—8 мин. при добавлении льда или холодной воды. Свинина измельчается так же, как и
говяжье мясо. Для колбасы Экстра и Харьковской бланшированяая свинина и телятина
измельчаются вторично на куттере с добавлением молока и соли в количестве, указанном в
рецептуре.

Обработка крови. Для глазированной и прессованной колбасы приготовляются
разнообразные кубики и полоски из смеси крови и клейдающих субпродуктов,
обрабатываемых следующим образом.

Свиная шкурка проваривается в кипящей воде до полного размягчения, остужается и
измельчается в мясорубке с решеткой в 2—3 мм. Измельченная свиная шкурка смешивается в
машине или вручную с дефибринированной кровью и шпигом, причем на 100 кг смеси
добавляется 3 кг соли, 30 г селитры и 50 г гвоздики. После смешивания смесь доводится до
кипения, варится до загустения и разливается в соответствующие формы.

После охлаждения блоки; из крови и клеедающих веществ нарезаются на пластинки или
кубики и применяются для получения соответствующего “рисунка” колбасного изделия.

Перемешивание. Измельченное сырье помещается в смесительную машину, куда
добавляются яйца, разведенная в молоке мука, сливочное масло, шпиг, крошеные языки, и
также специи, согласно рецептуре, после чего все эти продукты перемешиваются. Вес всех
составных частей фарша заносится в рецептурный журнал установленной формы.

Формовка. Фаршированные колбасы формуются следующим образом:
1. Колбаса Экстра. Этот сорт формуется двумя способами: с целым или покрошенным

языком (рис. 1).
При формовке с целым языком (левая схема) слоеный шпиг раскладывается на стол и

равномерно покрывается слоем фарша. Четверть или половина разрезанного вдоль языка
обертывается тонким слоем шпига и вкладывается в середину. После этого слоеный шпиг с
фаршем свертывается в виде батона и помещается в соответствующую оболочку.

При формовке с покрошенным языком (правая схема) слоеный шпиг раскладывается яа
стол, равномерно покрывается слоем фарша, затем свертывается в виде батона и помещается
в соответствующую оболочку.

2. Языковая колбаса. Этот сорт формуется с целым и покрошенным языком так же, как
колбаса Экстра (рис. 2).

3. Харьковская колбаса. На разложенный на столе слоеный шпиг накладывается фарш
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колбас Экстра и Языковой четырьмя чередующимися между собой частями (рис. 3).
Обернутые в слоеный шпиг языки вкладываются в середину. Слоеный шпиг с наложенным на
него фаршем свертывается в виде батона и вкладывается в соответствующую оболочку.

4. Слоеная колбаса. На слоеный шпиг последовательно накладываются слои фарша и
пластинки шейки, языков и шпига (рис. 4). Фарш тщательно заравнивается, обертывается
слоеным шпигом и вкладывается в соответствующую оболочку.

5. Глазированная колбаса. На слоеный шпиг накладывается слой фарша. В середине батона
делается рисунок из застывшей массы крови и клейдающих (веществ, нарезанной в виде
прямоугольников или “елочки” (рис. 5). Блок из застывшей массы крови раскладывается
вперемежку с кусочками шпига, что создает яркий рисунок.

Кровяной блок и шпиг нарезаются ровно, без всяких искривлений.
6. Прессованная колбаса. На слоеный шпиг последовательно накладываются слой фарша,

пластинки шпига кровяной массы и языка (рис. 6). Фарш тщательно заравнивается,
обертывается в слоеный штгиг и вкладывается в соответствующую оболочку.

Вязка. После формовки батоны вяжутся шпагатом, плотно перевязываются через каждые 5
см и прокладываются в нескольких местах.

Варка. Батоны валятся в воде при температуре 75—85° до тех пор, пока внутри их
температура достигнет не менее 68°.

Остывание. После варки колбаса охлаждается под душем, опускается в проточную воду или
остывает в специальных помещениях при 2-4° в течение 10—12 час. Слоеная, прессованная и
глазированная колбасы прессуются в горячем виде в один ряд при температуре не выше +2°.
Во время прессования они остывают.

Контроль качества готовой продукции. Готовая колбаса тщательно проверяется на
свежесть и отсутствие батонов с поврежденной оболочкой или других дефектов, выявляемых
органолептическим анализом. В случае надобности производится химический анализ. Батоны
с какими-либо недостатками должны изыматься.

Хранение. В охлаждаемых помещениях фаршированные колбасы хранятся в подвешенном
состоянии до трех суток при температуре не выше +4° и относительной влажности воздуха
75% и не более 12 час. в неохлаждаемых помещениях при температуре не выше 20°. Хранение
колбасы в ящиках не допускается.

Особые условия. Применение красящих и связывающих веществ, не указанных в рецептуре,
запрещается.

Нитрит допускается применять, согласно особой инструкции, в количестве 5 г в растворе на
100 кг сырья.

На мелких кустарных предпрятиях предварительное измельчение говяжьего мяса
необязательно.
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II. ВАРЕНЫЕ КОЛБАСЫ

 
7. Любительская колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — бараньи и говяжьи синюги (глухушки), говяжьи круга широких диаметров.
Вязка — тонким шпагатом в синюгах через 5 см, в кругах — с одной перевязкой посередине.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 98%.
Влажность — содержание влаги, в готовой колбасе не свыше 55%.

 
 

8. Телячья колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо говяжье высшего сорта 35 кг
Свинина нежирная 40 ”
Шпиг твердый, крошенный кубиками
в 4 мм

25 ”

Итого 100 кг.

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Мускатный орех 25 ”
Итого 3 кг 225 г

Мясо говяжье молодых животных
высшего сорта

25 кг

Свинина нежирная 30 ”
” жирная 15 ”
Шпиг твердый, крошенный кубиками
в 4 мм

18 ”

Языки вареные говяжьи, крошенные
кубиками 6 мм

10 ”

Яйца свежие 50 шт. 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец белый 50 ”
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Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 98%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 55%.
Оболочка — глухие концы говяжьих синюг.
Вязка — тонким шпагатом через каждые 5 см.

 
 

9. Болонская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 85%.
Влажность содержание влаги в готовой колбасе не свыше 50%.
Оболочка — говяжьи сухие пузыри емкостью 1,5—2,5 кг.
Вязка — крестообразная шпагатом № 8.

 
 

10. Мартаделла высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мускатный орех 25 ”
Фисташки чищеные 200 ”
Итого 3 кг 425 г

Мясо говяжье высшего сорта 15 кг
Свинина нежирная 45 ”
” полужирная 20 ”
Шпиг полутвердый, крошенный 8 x 12
мм

20 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 35 г
Сахар 100 ”
Перец белый 50 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 3 кг 215 г

Мясо говяжье высшего сорта 10 кг
Свинина нежирная 65 ”
Шпиг твердый, крошенный кубиками
в 12 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 2 кг 750 г
Селитра 20 ”
Сахар 100 ”
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Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 85%.
Влажность —содержание влаги в готовой колбасе не свыше 50%.
Оболочка — говяжьи сухие пузыри емкостью 1,5—2,5 кг.
Вязка — крестообразная шпагатом № 8.

 
 

11. Докторская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100кг сырья)

 

 
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 55%.
Оболочка — свиные сухие пузыри емкостью 1,5—2 кг и говяжьи круга.
Вязка: в пузырях — крестообразная, в кругах — без перевязок.

 
12. Отдельная колбаса 1-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Перец белый 50 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 2 кг 950 г

Мясо говяжье высшего сорта 15 кг
Свинина нежирная 60 ”
” жирная 25 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 30 ”
Сахар 100 ”
Кардамон 30 ”
Итого 2 кг 660 г

Мясо говяжье 1-го сорта 60 кг
Свинина нежирная 23 ”
Шпиг полутвердый, крошенный
кубиками в 6 мм

15 ”

Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 60 г
Сахар 100 ”
Перец черный 40 ”
Перец душистый 30 ”
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Примечание. Вместо перца и сахара допускается применение 200 г композиции
пряностей №1.

 
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 107%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 68%.
Оболочка — говяжьи, бараньи синюги, проходники и искусственные оболочки диаметром
50—90 мм.
Вязка — тонким шпагатом в синюгах через каждые 10 см, в искусственных оболочках —
двумя перевязками на концах.

 
 

13. Ветчиннорубленая колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 

Примечание. Вместо перца, кориандра и сахара допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1.

Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 100%.
Влажнось —содержание влаги в готовой колбасе не выше 58%.
Оболочка — говяжьи и бараньи синюги, проходимки сшитые и искусственные оболочки
диаметром 50—90 мм.
Вязка — тонким шпагатом: в синюгах — через каждые 10 см, в сшитых и искусственных
оболочках — двумя перевязками на концах.

 
 

14. Особая колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 295 г

Мясо говяжье 1-го сорта 40 кг
Свинина полужирная 58 ”
Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Кориандр 50 ”
Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 315 г

Мясо говяжье 1-го сорта 52 кг
Свинина нежирная 23 ”
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо свежего говяжьего и свиного мяса может быть применена
костная или мякотная солонина соответствующего качества. 2. Вместо соевой
дезодорированной муки можно взять соевое тесто ( в двойном количестве).

Оболочка — черева говяжьи Экстра и широкие.
Вязка — кольцами, внутренним диаметром 10—15 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 68%.

 
 

15. Чайная колбаса 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо перца, кориандра и сахара допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1. 2. Вместо свежего говяжьего и свиного мяса можно
взять и костную или мякотяую солонину соответствующего качества.

Шпиг полутвердый, крошенный
кубиками в 6 мм

15 ”

Соевая дезодорированная мука 10 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 60 г
Композиция №1 (или перец черный
75 г)

200 ”

Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 325 г

Мясо говяжье 2-го сорта 70 кг
Свинина полужирная 20 ”
Шпиг свиной полутвердый или
курдючное сало, крошенное
кубиками в 6 мм

8 ”

Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 70 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 75 ”
Кориандр 50 ”
Итого 3 кг 345 г
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Оболочка — черева говяжьи и свиные.
Вязка — батоны перекручиваются через 25—30 см или вяжутся кольцами.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья 112%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не менее 72%.

 
16. Говяжья колбаса 2-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо перца, кориандра и сахара допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1. 2. Вместо свежего говяжьего мяса можно взять
костную или мякотную солонину соответствующего качества.

Оболочка — говяжьи или свиные черева, а также говяжьи или бараньи синюги и проходники.
Вязка — при набивке в черева батоны перекручиваются, при набивке в синюги
перевязываются.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 115%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 75%.

 
17. Баранья колбаса 2-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100кг сырья)

 

Мясо говяжье жилованное 93 кг
Картофельная или пшеничная мука 7 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 100 ”
Сахар 200 ”
Итого 3 кг 500 г

Мясо баранье жилованное 73 кг
Мясо говяжье 2-го сорта 20 ”
Картофельная или пшеничная мука 7 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец черный или белый 100 ”
Сахар 200 ”
Чеснок 150 ”
Итого 3 кг 550 г
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Примечания: 1. Вместо перца, кориандра и сахара допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1. 2. Вместо свежего говяжьего мяса можно взять
костную или мякотную солонину соответствующего качества.

Оболочка — говяжьи и свиные черева, а также говяжьи и бараньи синюги и проходники.
Вязка — при набивке в черева батоны перекручиваются, при набивке в синюги
перевязываются.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 108%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 75 %.

 
 

18. Закусочная колбаса 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи и бараньи синюги, черева, искусственные оболочки.
Вязка — при набивке в черева батоны перекручиваются, при набивке в синюги
перевязываются.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 110%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 75%.

 
19. Чесноковая колбаса 3-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо говяжье жилованное 2-го сорта 30 кг
Субпродукты мякотные сырые 1-й, 2-й
и 3-й категорий

60 ”

Картофельная, пшеничная или соевая
мука

10 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 100 ”
Сахар 100 ”
Итого 3 кг 400 г

Мясо говяжье с голов 35 кг
” ” диафрагмы 17 ”
” ” с пищевода 10 ”
” свиное с голов 20 ”
” сердец крупного скота 15 ”
Картофельная мука 3 ”
Итого 100 кг
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Примечания: 1. Вместо перца может допускаться применение 200 г композиции
пряностей № 1. 2. Вместо свежих субпродуктов можно взять соленые.

Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 110%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 75%.
Оболочка — говяжьи и свиные черева, пищеводы, пузыри, искусственные оболочки.
Вязка — батоны откручиваются или вяжутся, в зависимости от оболочки.

 
 

20. Чесноковая говяжья колбаса 3-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. Вместо свежих субпродуктов могут быть применены соленые.
Вместо перца можно взять 200 г композиции пряностей № 1.

 
Технология производства вареных колбас

 
Качество сырья. Вареные колбасы приготовляются из свежего говяжьего и свиного мяса.

Говяжье мясо употребляется в парном, охлажденном или мороженом виде, свинина — в
охлажденном или мороженом. Для колбасных изделий 1-го и 2-го сортов, наряду со свежим
мясом, может быть частично применена солонина. Шпиг не должен быть прогорклым или
пожелтевшим.

Обработка сырья. Говяжье мясо освобождается от жил и нарезается кусками весом в 400 г.
Свинина освобождается от жировых отложений, хрящей и соединительной ткани. Шпиг
крошится на кубики размеров, указанных п рецептуре, вручную или на специальных машинах
— шпигорезках (рис. 7).

Предварительное измельчение и посол. После жиловки говяжье и свиное мясо измельчается
в мясорубке с решеткой в 16—25 мм и засаливается. Для засола на каждые 100 кг мяса
берется 3 кг соли, 100 г селитры (10 г нитрита). Посоленное мясо выдерживается от 48 до 72

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец черный 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 250 г

Мясная обрезь, диафрагма, сердце,
головное мясо, пикальное мясо
крупного скота и баранов

93 кг

Картофельная, соевая, пшеничная
мука

7 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец красный, черный или белый 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 250 г

 29

27.02.2013file://E:\10 книг от Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt2-2.html



30Рис 7.8

27.02.2013file://E:\10 книг от  Рукавицына\DATA\Book-5\Images\Pic7.htm



час. при 3—4°. Свинина засаливается слабым посолом или употребляется несоленой; в
последнем случае на 100 кг свинины при перемешивании фарша добавляется 2,5 кг соли и 20
г селитры.

При выработке вареной колбасы из горяче-парного говяжьего мяса последнее в
отжилованном виде сейчас же пропускается через мясорубку с решеткой в 2-3 мм и
куттеруется с добавлением соли и селитры (в пропорции, указанной выше для говяжьего
мяса), а также холодной воды либо мелкодробильного льда. Измельченное мясо
выдерживается (в тазиках, слоем не более 15 см) в холодильнике или на леднике в течение 24
час. при 2—4°.

Вторичное измельчение. Посоленное и выдержанное говяжье мясо вторично измельчается в
мясорубке с решеткой в 2-3 мм, после чего обрабатывается на куттере 5—8 мин. при
добавлении холодной воды. Нежирная свинина измельчается так же, как и говяжье мясо.
Полужирная свинина измельчается на скорорезке или мясорубке на куски в 6—8 мм для
Болонской колбасы и 16—20 мм для ветчиннорубленой.

При изготовлении телячьей Чайной и Докторской колбасы полужирная и жирная свинина
измельчается через мелкую решетку на разных волчках. Особенно портативен и удобен
волчок типа “Идеал” диаметром 150 мм (рис. 8).

Перемешивание. Измельченное говяжье и свиное мясо смешивается в смесительной машине
со шпигом, просеянной мукой и специями, указанными в рецептуре.

Смешивание производится в течение 10—15 мин. до получения связанной однообразной
массы. Докторскую и Чайную говяжьи колбасы можно смешивать на куттере.

Набивка производится специальными набивочными машинами (шприцами) в оболочки,
указанные в рецептурах.

Вязка производится согласно рецептуре.
Обжарка при 60—110° продолжается от 40 до 120 мин., в зависимости от диаметра батонов.

Для равномерного обжаривания в камеры подвешиваются, с интервалом не менее 10 см,
батоны одинакового диаметра и длины. Топливом служат сухие дрова лиственных и хвойных
пород, за исключением влажной сосны. По окончании обжарки температура в центре батонов
не должна превышать 40°.

Варка. Обжаренные батоны варятся до 2 час. паром или в воде при 75—85° до тех пор, пока
температура внутри их достигает 68°.

Остывание. Сваренная колбаса остывает под душем или в помещениях с
кондиционируемым специальными приборами воздухом либо в обыкновенных помещениях
при 10—12°, в течение 10—12 часов.

Копчение. Болонская колбаса и мартаделла подкапчиваются в продолжении 12 час. при 35—
45°.

Контроль качества готовой продукции. Готовая колбаса тщательно проверяется
органолептическим анализом на свежесть и для выявления и изъятия дефектных батонов. В
случае надобности производится обычный химический анализ.

Хранение. В охлаждаемых помещениях вареные колбасы хранятся в подвешенном состоянии
при температуре не выше 8° и относительной влажности воздуха 75—80% от 3 до 5 суток, в
неохлаждаемых помещениях — при температуре не выше 20° — не более 2 суток. Болонская
колбаса и Мартаделла хранятся подвешенными в тех же условиях до 10 суток, а в
неохлаждаемых помещениях — до 5 суток. Хранение остывшей кол)басы в ящиках не
допускается. В случае необходимости длительного хранения вареные колбасы
замораживаются, укладываются в ящики иди коробки и помещаются в холодильники с
температурой минус 10° и влажностью воздуха 85—90%. Срок их хранения в этих условиях
— до 3 месяцев.

Применение нитрита в количестве 5—10 г в растворе на 100 кг сырья регламентируется
специальной инструкцией.

На мелкокустарных предприятиях, не имеющих холодильников или хороших ледников,
предварительное измельчение говяжьего мяса необязательно.
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III. СОСИСКИ И САРДЕЛЬКИ

 
21. Сосиски советские высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 г сырья)

 

 
Оболочка — бараньи черева диаметром от 23 до 25 мм.
Вязка — оболочка перекручивается на сосиски длиной 13 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 105 %.
Влажность — содержание влаги в готовых сосисках не выше 65%.

 
 

22. Сосиски свиные высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100кг сырья)

 

 
Оболочка — бараньи или свиные черева диаметром от 24 до 26 мм.
Вязка — оболочка перекручивается на сосиски длиной 10—12см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 100%.
Влажность — содержание влаги в готовых сосисках не свыше 52%.

 
 

23. Сосиски молочные высшего сорта
 

Сырье

Мясо говяжье 1-го сорта 40 кг
Свинина жирная 60 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 750 г
Селитра 60 ”
Сахар 100 ”
Перец белый 50 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 2 кг 990 г

Свинина полужирная 100 кг
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 20 ”
Сахар 100 ”
Перец белый 50 ”
Мускатный орех или шалфей 30 ”
Итого 2 кг 700 г
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — бараньи черева диаметром от 16 до 22 мм.
Вязка — оболочки перекручиваются на сосиски длиной 15 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 100%.
Влажность — содержание влаги в готовых сосисках не свыше 60%.

 
 

24. Сосиски русские 1 го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка—бараньи черева диаметром от 16 до 24 мм.
Вязка — оболочки перекручиваются на сосиски длиной 10—15 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 110%.
Влажность — содержание влаги в готовых сосисках не свыше 65%.

 
 

25. Сосиски сырые 1-го сорта
 

Сырье
 

Мясо говяжье высшего сорта 35 кг
Свинина жирная 63 ”
Яйца свежие 50 шт. 2 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 40 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Кардамон 20 ”
Итого 2 кг 710 г
Молоко 25 л

Мясо говяжье 1-го сорта 50 кг
Свинина жирная 50 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 750 г
Селитра 60 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
” душистый 50 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 3 кг 40 г
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные черева, узкие и средние.
Вязка — оболочки перекручиваются на сосиски длиной 10—12 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 115%.
Влажность — содержание влаги в готовых сосисках не свыше 65%.

 
 

26. Сосиски говяжьи 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — бараньи черева диаметром от 16 до 18 мм.
Вязка — оболочки перекручиваются на сосиски длиной 12 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 110%.
Влажность — содержание влаги в готовых сосисках не свыше 70%.

 
 

27. Сардельки 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

Свинина полужирная 90 кг
Мука пшеничная 72% 10 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Сахар 100 ”
Перец белый 50 ”
Мускатный орех 50 ”
Итого 2 кг 700 г

Мясо говяжье 1-го сорта 40 кг
” ” упитанных молодых животных 60 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 65 ”
Итого 2 кг 865 г

Мясо говяжье 2-го сорта 58 кг
Свинина полужирная 40 ”
Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг
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Оболочка — свиные и. говяжьи черева диаметром от 27 до 37 мм.
Вязка — оболочки перетягиваются тонким шпагатом или нитками на сардельки длиной 7 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 115%.
Влажность — содержание влаги в готовых сардельках не свыше 65%.

 
 

28. Сардельки говяжьи 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные и говяжьи черева диаметром от 27 до 37 мм.
Вязка — оболочки перетягиваются тонким шпагатом или нитками на сардельки длиной 7 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 115%.
Влажность — содержание влаги в готовых сардельках не выше 75°/о.

 
Технология производства сосисок и сарделек

 
Качество сырья. Сосиски и сардельки изготовляются из парного, охлажденного или

остывшего говяжьего мяса, а также из мороженого, хранившегося в холодильниках и не
обнаруживающего признаков порчи. Свинина для производства сосисок, как правило,
употребляется в охлажденном или остывшем виде. Мороженая свинина может применяться
лишь тогда, когда чет признаков прогоркания жира. Лучшим сырьем для сосисок и сарделек
является горяче-парное мясо, обеспечивающее получение хороших выходов и
доброкачественной продукции.

Обработка сырья. Говяжье мясо освобождается от жил, соединительной ткани и жира и
нарезается кусками весом в 400 г. Из обваленной от костей свинины удаляются
соединительная ткань и хрящи, после чего она нарезается на куски весом в 600 г.

Предварительное измельчение и посол. После жиловки говяжье мясо и свинина
измельчаются в мясорубке с решеткой в 16—25 мм и засаливаются. Для посола на каждые
100 кг мяса употребляются 3 кг соли, 100 г селитры (10 г. нитрита). Посоленое мясо

Соль 3 кг
Селитра 70 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Кориандр 50 ”
Итого 3 кг 270 г

Мясо говяжье 1-го сорта 40 кг
” ” 2-го ” 50 ”
Жир топленый свиной, костный или с
бульона (столовый)

10 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 90 г
Сахар 500 ”
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 790 г
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выдерживается от 48 до 72 час. при 3-4°. При выработке сосисок из горяче-парного мяса
последнее отжиловывается, немедленно пропускается через мясорубку с решеткой в 2—3 мм
и куттеруется с добавлением соли и селитры (в пропорции, указанной выше для говяжьего
мяса), а также холодной воды и мелкодробленого льда. Сахар добавляется при смешивании
говяжьего мяса со свининой. Измельченное мясо выдерживается (в тазиках, слоем не более 15
см) в холодильнике или на леднике от 16 до 24 час. при 2-4°. Свинина употребляется в
соленом и несоленом виде и измельчается в мясорубке с решеткой в 2-3 мм.

Вторичное измельчение. Посоленное и выдержанное говяжье мясо вторично измельчается в
мясорубке с решеткой в 2-3 мм, после чего обрабатывается на куттере в течение 5—8 мин.
при добавлении мелко дробленого льда или холодной воды. Свинина после мясорубки
измельчается и смешивается на куттере в течение 3—5 мин. с говяжьим мясом; при этом на
каждые 100 кг свинины прибавляется 2 кг 500 г соли и 100 г сахара. В куттер добавляются
специи, молоко и жир согласно рецептуре. Для лучшей разработки фарша применяются
мощные быстроходные куттера (рис. 9).

Набивка в оболочку производится специальными набивочными машинами (шприцами). При
этом применяются аппараты .для дозировки и откручивания сосисок (рис. 10) или
измерительные приспособления для откручивания сосисок равной длины (рис. 11). Сардельки
отделяются одна от другой посредством перетягивания оболочки тонким шпагатом или
нитками.

Обжаривание. После набивки сосисок и сарделек они обжариваются при 44—90° в течение
30—120 мин. Для равномерного обжаривания сосиски подвешиваются на тонкие палки с
интервалом в 3 см. Топливом служат сухие дрова и опилки лиственных или хвойных пород, за
исключением сосны. Обжаренные сосиски приобретают розовый цвет и имеют совершенно
сухую оболочку. По окончании обжарки температура в центре сосисок и сарделек не должна
превышать 40°.

Варка. Обжаренные сосиски и сардельки варятся паром или в воде при 75—85° от 15 до 35
мин. — в зависимости от диаметра оболочки. Варка прекращается, когда температура внутри
батонов достигнет 68°.

Остывание. Сваренные сосиски и сардельки охлаждаются 15—20 мин. под душем холодной
водой или в помещениях при 10— 12° в течение 4—6 часов.

Замораживание. Предназначенные для длительного хранения или перевозок сосиски и
сардельки могут быть заморожены при температуре минус 10—18° в течение 10—24 час. В
этом случае Сосиски должны быть приготовлены только из горяче-парного, остывшего или
охлажденного мяса. Дефростирование сосисок производится в кипящей воде в продолжение 5
минут.

Контроль качества готовой продукции. Остывшие сосиски и сардельки тщательно
проверяются органолептическим анализом на свежесть и для выявления и изъятия дефектных
батонов. В случае надобности производится химический анализ.

Хранение. В охлаждаемых помещениях остывшие сосиски и сардельки хранятся в
подвешенном состоянии при температуре не выше 5° и относительной влажности воздуха
75% до 2 суток,, в неохлаждаемых помещениях — при температуре не выше 15° не более

12 час. Мороженые сосиски хранятся в холодильниках при температуре не выше минус 8°
до 3 мес. в коробках и ящиках из гофры, картона или дерева.

Особые условия. Применение красящих и связывающих веществ, не указанных в рецептуре,
запрещается. Нитрит применяется в количестве 5 г в растворе на 100 кг сырья в соответствии
со специальной инструкцией.

На мелкокустарных предприятиях, не имеющих холодильников или ледников,
предварительное измельчение мяса необязательно.

Изготовление сырых сосисок. Сырые сосиски изготовляются из полужирной свинины,
измельченной через решетку в 15—20 мм. После измельчения свинина смешивается с
просеянной мукой, специями и водой и набивается в оболочку.

Сырые сосиски хранятся при температуре не выше 4° не более 1 суток, а в неохлаждаемых
помещениях — до 6 час. Мороженые сосиски хранятся так же, как и прочие.
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 37Рис 9
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38Рис 10. 11

27.02.2013file://E:\10 книг от  Рукавицына\DATA\Book-5\Images\Pic10.htm



 
IV. ПОЛУКОПЧЕНЫЕ КОЛБАСЫ

 
29. Полтавская колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 3, 4 и 5 и сшитые оболочки соответствующих диаметров.
Вязка — тонким шпагатом с одной перевязкой посередине.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 80%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 75%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 45%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге 40%.

 
 

30. Краковская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 
Оболочка — говяжьи черева Экстра и широкие свиные черева 1-й категории.

Мясо говяжье 1-го сорта 30 кг
Свинина полужирная 30 ”
Грудинка свиная 40 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
” молотый 60 ”
Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 325 г

Мясо говяжье 1-го сорта 30 кг
Свинина полужирная 40 ”
Грудинка свиная 30 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец черный 60 ”
” душистый 50 ”
Чеснок очищенный 65 ”
Итого 3 кг 325 г
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Вязка — тонким шпагатом кольцами диаметром 10, 15 и 20 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 80%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 75%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 45%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге 40%.

 
 

31. Киевская колбаса высшего сорта
 

Сырье

 
Специи (на 100 кг сырья)

 
Оболочка — свиные черева 1-й и 2-й категории.
Вязка — оболочки перекручиваются на батоны длиной 20 см и связываются попарно.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 80%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 75%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 45%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге 40%.

 
 

32. Охотничьи колбаски высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Свинина нежирная 42 кг
” полужирная 18 ”
Грудинка свиная или жирные
обрезки с окороков и лопаток

40 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 30 г
Сахар 100 ”
Перец черный 60 ”
” душистый 50 ”
Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 305 г

Мясо говяжье 1-го сорта 30 кг
Свинина нежирная 10 ”
” полужирная 35 ”
Шпиг полутвердый, крошенный
кубиками в 4 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 60 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Корица 50 ”
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Оболочка — бараньи черева.
Вязка — оболочка перекручивается, наподобие сосисок, на батончики длиной 20 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 65%.
Влажность — содержание влаги в готовых колбасках не свыше 35%.

 
33. Домашняя свиная колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные черева 2-й и 3-й категории.
Вязка — оболочки свертываются спиралью 15—20 см. Батоны связываются пачками по 4—6
шт. в один ряд.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 75%.
Влажность — содержание влаги в готовой продукции не свыше 50%.

 
 

34. Украинская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100кг сырья)

 

Чеснок 75 ”
Итого 3 кг 325 г

Свинина полужирная 100 кг
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Сахар 100 ”
Селитра 30 ”
Перец черный или белый 50 ”
Чеснок 200 ”
Итого 2 кг 380 г

Мясо говяжье 2-го сорта 50 кг
Свинина полужирная 25 ”
Грудинка свиная 25 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 70 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Корица 50 ”
Чеснок 75 ”
Итого 3 кг 345
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Примечания: 1. Вместо перца, корицы и сахара допускается применение 300 г
композиции пряностей № 2.
2. Вместо свежего говяжьего и свиного мяса можно взять костную или мякотную
солонину соответствующего качества.

Оболочка — говяжьи круга № 1, 2 и 3, сшитые кишки соответствующих диаметров и свиные
черева, разделенные на прямолинейные батоны.
Вязка — оболочки завязываются тонким шпагатом без перевязок.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 75%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 70%.
Влажность — содержание влаги в готовой продукции не свыше 48%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге — 43%.

 
 

35. Минская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо перца и сахара допускается применение 300 г композиция
пряностей № 2.
2. Вместо свежего говяжьего мяса можно взять костную или мякотную солонину
соответствующего качества.
3. Жирное и вышесреднее говяжье мясо можно заменить жилованным мясом
любой упитанности с содержанием 12— 15 % междумышечного и поливного
жира.

Оболочка — говяжьи круга № 1 и 2, сшитые оболочки соответствующих диаметров и бараньи
синюги (глухие концы) не шире 50 мм.
Вязка — оболочки завязываются тонким шпагатом, с одной перевязкой у верхнего конца
батона.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 75%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 70%.
Влажность — содержание влаги в готовой продукции не свыше 52 %, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге — 47%.

 
 

36. Баранья колбаса 1-го сорта
 

Мясо говяжье 1-го сорта 30 кг
” говяжье вышесредней и жирной
упитанности

68 ”

Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 60 г
Сахар 100 ”
Перец черный 100 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 360 г
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Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо перца допускается применение 300 г композиции
пряностей № 2.
2. Говяжье и баранье мясо можно заменить костной или мякотной солониной
соответствующего качества.

Оболочка — говяжьи черева средние.
Вязка — оболочки вяжутся тонким шпагатом кольцами диаметром 10—15 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 75%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 70%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге — 45%.

 
 

37. Баранья колбаса 2-го сорта.
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместе перца допускается применение 300 г композиции
пряностей № 2.
2. Вместо говяжьего и бараньего мяса можно взять костную или мякотную
солонину соответствующего качества. Оболочка — говяжьи черева средние и
узкие.

Мясо говяжье 1-го сорта 15 кг
” баранье 85 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец черный 100 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 300 г

Мясо говяжье 2-го сорта 10 кг
” баранье или козье 80 ”
Курдючное сало 10 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец черный 100 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 300
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Вязка — оболочки перекручиваются на батоны или перевязываются кольцами диаметром 5—
15 см.
Вход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 75%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 70%.
Влажность—содержание влаги в готовой колбасе не выше 52%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге — 47%.

 
 

38. Польская колбаса 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Примечания: 1. Вместо перца и сахара допускается применение 300 г композиции
пряностей № 2.
2. Вместо говяжьего и свиного мяса можно взять костную или мякотную солонину
соответствующего качества. Оболочка — говяжьи черева средние и узкие и
свиные всех категорий.

Вязка — оболочки перекручиваются на батоны длиной 15—25 см.
Вход готовой .продукции (остывшей) к весу сырья — 75%.
Выход отгружаемой колбасы снижается до 70%.
Влажность — не свыше — 50%.

 
 

39. Семипалатинская колбаса 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

Мясо говяжье 2-го сорта 60 кг
Свинина полужирная 25 ”
Грудинка свиная или курдючное сало 15 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 75 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 80 ”
Итого 3 кг 305 г

Мясо говяжье 2-го сорта 58 кг
” свиное полужирное или баранина 13 ”
Субпродукты мякотные сырые 1, 2 и
3 категории (за исключением печени
и рубцов)

20 ”

Шпиг свиной, грудинка, курдюк 7 ”
Картофельная, соевая или пшеничная
мука

2 ”

Итого 100 кг
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Примечание: Допускается применение соленого мяса и субпродуктов.

Оболочка — говяжьи и свиные черева.
Вязка—оболочки перекручиваются на батоны длиной 15—25 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 68%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 62%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 55%.

 
 

40. Литовская колбаса 3-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100кг сырья)

 

 
Примечание: 100 кг Вместо сахара и перца допускается применение 300 г
композиции пряностей.

Оболочка — говяжьи и свиные черева всех диаметров.
Вязка — оболочки откручиваются на батоны длиной 15—20 см.
Выход  готовой  продукции (остывшей) к  весу  сырья — 75%. Выход  отгружаемой  колбасы
снижается до 70%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 52%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге — 47%,

 
 

41. Особая субпродуктовая колбаса 3-го сорта
 

Сырье

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Сахар 100 ”
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 400 г

Мясо говяжье с голов 30 кг
” диафрагмы 10 ”
” говяжьих и свиных сердец 20 ”
” Со свиных голов 40 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 70 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 320 г
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 

Примечания: 1. Применение печени, рубцов и сырых клейдающих субпродуктов
не допускается.
2. Допускается применение соленых субпродуктов (не более 50%).

Оболочка — говяжьи и свиные черева.
Вязка — оболочки откручиваются на батоны длиной 15—20 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 68°/о. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 55%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 60%, а в колбасе,
предназначенной к перевозке по железной дороге, 58%.

 
Технология производства полукопченых колбас

 
Качество сырья. Говяжье и свиное мясо употребляются в остывшем, охлажденном и

мороженом виде. Шпиг, грудинка и курдючное сало применяются охлажденные иди
мороженые, но без признаков прогоркания.

Обработка сырья. Говяжье мясо освобождается от жил, соединительной ткани и жира и
режется на куски весом до 400 г. Свинина освобождается от хрящей и жилок. Грудинка и
шпиг нарезаются пластинками или кубиками размерами, указанными в рецептурах.

Предварительное измельчение. Жилованное говяжье и свиное мясо измельчается в
мясорубке с решеткой в 16—25 мм и засаливается. Для засола на каждые 100 кг мяса
употребляется 3 кг соли, 70—100 г селитры (10 г нитрита). Посоленное мясо выдерживается
от 48 до 72 час. при 3-4°.

Вторичное измельчение. Посоленное мясо, нежирная и полужирная свинина для Киевской
колбасы, а также для бараньей колбасы 2-го сорта вторично измельчаются в мясорубке с
решеткой в 2 мм. Свинина жирная, говядина и баранина измельчаются на скорорезке или
волчке на куски в 8 мм, за исключением Краковской колбасы, для которой свинина
измельчается на куски в 12 мм.

Перемешивание. Измельченное говяжье и свиное мясо, крошеная грудинка и шпиг вместе с
указанными в рецептуре специями смешиваются в смесительной машине до образования
связанной однообразной массы фарша.

Набивка в оболочку производится специальными набивочными машинами (шприцами).
Воздух, попавший в батон вместе

с фаршем, удаляется путем прокола оболочки. Для повышения производительности труда
при набивке колбасы применяются сменные цевки (рис. 12) и набивка фарша в целые
оболочки.

Вязка производятся согласно рецептурам.
Осадка. После вязки батоны подвергаются осадке в течение 4 час. при температуре не выше

10—12°.
Обжаривание. После осадки батоны обжариваются при 60—90° в течение 30—60 мин. В

камеры или на рамы подвешиваются

Субпродукты мякотные сырые 1, 2 и 3
категории

98 кг

Мука картофельная или пшеничная 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Сахар 100 ”
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 200 ”
Итого 3 кг 500 г
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батоны с интервалом не менее 10 см. По окончании обжаривания батоны приобретают
красный цвет и совершенно сухую оболочку. Температура в центре батонов не должна быть
выше 40°.

Варка. После обжаривания батоны варятся паром или в воде при 70—85° от 40 до 80 мин., в
зависимости от оболочки. Температура внутри батона в 68° указывает на готовность колбасы.

Остывание. Сваренная колбаса остывает под холодным душем или в помещениях при
температуре не выше 12° в течение 3—4 часов.

Копчение. Остывшая колбаса помещается в коптильные и обжарочные камеры для копчения
горячим дымом при 35-50° в течение 12—14 часов.

Сушка. После копчения полукопченая колбаса, предназначенная для отгрузки, сушится при
12—15° в помещениях с хорошим обменом воздуха от 2 до 4 суток. Срок сушки может быть
удлинен в зависимости от дальности транспортирования колбасы.

Сушка колбасы, предназначенная для местной реализации, не обязательна, если
консистенция и влажность колбасы соответствуют требованиям технических условий и
стандартов.

Контроль качества готовой продукции. Готовая колбаса тщательно проверяется
органолептическим анализом на свежесть и для выявления и изъятия дефектных батонов. В
случае надобности производится химико-бактериологический анализ.

Хранение. Полукопченые колбасы хранятся до 10 суток в подвешенном состоянии при
температуре не выше 16° и относительной влажности воздуха 75%. Более длительное
хранение не рекомендуется во избежание сильного высыхания колбасы. В охлаждаемых
помещениях при температуре не выше 6° и относительной влажности воздуха 75%
полукопченые колбасы, упакованные в ящики, могут храниться не более 30 суток. При
температуре не выше минус 9° полукопченые колбасы, упакованные в ящики, могут
храниться до 6 месяцев (в замороженном виде).

Особые условия. Применение красящих и связывающих веществ, не указанных а рецептуре,
запрещается. Нитрит применяется в количестве 5 г в растворе на 100 кг сырья с соблюдением
требований специальной инструкции.

На мелкокустарных предприятиях, не имеющих холодильников или ледников,
предварительное измельчение мяса необязательно.
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V. СЫРОКОПЧЕНЫЕ КОЛБАСЫ

 
 

42. Салями деликатесная высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки, свиные шитые кишки и круга № 3 и 4.
Вязка — тонким шпагатом через 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 65%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 25%.

 
 

43. Салями особенная высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо говяжье высшего
сорта

40 кг

Свинина полужирная 35 ”

Свиная грудинка,
крошенная на полоски
0,5 x 7-8 см

25 ”

Итого 100.кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Кардамон 20 ”
Итого 3 кг 880 г

Мясо говяжье высшего сорта 40 кг
Свинина нежирная 10 ”
Свиная грудинка,, крошенная на
полоски 0,5 x 1,2 см

50 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг

48

27.02.2013file://E:\10 книг от  Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt2-5.html



 
Оболочка — свиные гузенки и круга № 3, 4 и 5.
Вязка — тонким шпагатом через каждые 3 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 65%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не свыше 25%.

 
 

44. Салями свиная высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специя (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки и круга № 3, 4 и 5.
Вязка — тонким шпагатом через каждые 3 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 70%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%.

 
 

45. Салями русская высшего сорта
 

Сырье
 

 

Селитра 50 г
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Перец душистый 50 ”
Кардамон 30 ”
Мадера или коньяк 250 ”
Итого 3 кг 680 г

Свинина нежирная 40 кг
Свиная грудинка, крошенная на
полоски 0,5 x 7—8 см

60 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 30 ”
Сахар 100 ”
Перец белый толченый 100 ”
” ” дробленый 50 ”
Мадера или коньяк 100 ”
Чеснок 50 ”
Итого 3 кг 930 г

Мясо говяжье высшего сорта 35 кг
Свинина нежирная 35 ”
Свиная грудинка, крошенная на кубики в 6
мм

30 ”

Итого 100 кг
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Специи (на 100 кг сырья)
 

 
Оболочка — свиная гузенка и круга № 3, 4 и 5.
Вязка — тонким шпагатом через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%.

 
 

46. Советская высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки и круга № 3, 4 и 5.
Вязка — тонким шпагатом через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%.

 
 

47. Сервелат высшего сорта
 

Сырье
 

Соль 3 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Перец душистый 50 ”
Итого 3 кг 900 г

Мясо говяжье высшего сорта 20 кг
Свинина нежирная 50 ”
Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 2 мм

30 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 30 ”
Сахар 200 ”
Перец белый 100 ”
Перец душистый 50 ”
Кардамон 30 ”
Мадера или коньяк 250 ”
Итого 4 кг 160 г

Мясо говяжье высшего сорта 25 кг
Свинина нежирная 25 ”
” жирная 50 ”
Итого 100 кг
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки, сшитые оболочки и круга № 3, 4 в 5.
Вязка — батоны изготовляются совершенно без перевязок.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%,

 
 

48. Суджук высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
0болочка — говяжьи черева средние и широкие первых сортов.
Вязка — кольцами без перевязок диаметром 10. 15 и 20 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 55%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.

 
 

49. Ростовская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 500 ”
Перец белый дробленый 100 ”
Перец белый молотый 50 ”
Кардамон 30 ”
Итого 3 кг 730 г

Мясо баранье или говяжье 1 сорта 90 кг
Сало курдючное или говяжий полив,
крошенный на кубики в 2—3 мм

10 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Перец черный 60 г
Перец душистый 50 ”
Тмин 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 240 г

Мясо говяжье 1-го сорта 40 кг
Свинина нежирная 50 ”
Шпиг твердый, крошенный на кубики
в 2 мм

10 ”

Итого 100 кг
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Специи (на 100 кг сырья)
 

 
Оболочка — круга говяжьи № 2 и 3 в сшитые оболочки соответствующих диаметров.
Вязка — батоны изготовляются совершенно без перевязок.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.

 
 

50. Еврейская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1 и 2 или пищеводы 1-го сорта.
Вязка — тонким шпагатом с одной перевязкой посередине.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья 55%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.

 
 

51. Польская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

Соль 3 кг 300 г
Селитра 60 г
Сахар 250 ”
Перец белый дробленый 100 ”
” ” молотый 100 ”
Чеснок 50 ”
Итого 3 кг 860 г

Мясо говяжье высшего сорта 75 кг
Сало говяжье из соколка, полива и
щупа, крошенное на кубики в 4 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 г
Сахар 100 ”
Перец черный 100 ”
Чеснок 50 ”
Итого 3 кг 810 г

Мясо говяжье высшего сорта 40 кг
Свинина нежирная 30 ”
Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 2 мм

30 ”

Итого 100 кг
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Оболочка — говяжьи черева Экстра и широкие 1-го сорта.
Вязка — тонким шпагатом кольцами без перевязок.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%.

 
 

52. Брауншвеигская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2, 3 и 4 и сшитые прямолинейные оболочки.
Вязка — тонким шпагатом через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%.

 
 

53. Угличская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

Соль 4 кг
Селитра 50 г
Сахар 200 ”
Перец белый 100 ”
” душистый 50 ”
Кардамон 30 ”
Мадера или коньяк 250 ”
Итого 4 кг 680 г

Мясо говяжье высшего сорта 45 кг
Свинина нежирная 25 ”
Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 4 мм

30 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 50 г
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Кардамон 30 ”
Итого 3 кг 880 г

Мясо говяжье высшего сорта 60 кг
Свинина нежирная 10 ”
Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 8 мм

30 ”

Итого 100 кг
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — глухие концы бараньих и телячьих синюг. Оболочки должны быть лучшего
качества и плотные.
Вязка — тонким шпагатом через каждые 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

84. Тамбовская колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — круга говяжьи № 2, 3 и 4 и сшитые говяжьи прямолинейные оболочки.
Вязка — тонким шпагатом двумя перевязками посередине в одной на концах.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

55. Туристские колбаски высшего сорта
 

Сырье
 

Соль 3 кг 500 г
Селитра 65 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Перец душистый 50 ”
Итого 3 кг 915 г

Мясо говяжье высшего сорта 40 кг
Свинина нежирная 20 ”
Свиная грудинка, крошенная на
полоски 0,5 x 5 см

40 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
” душистый 30 ”
Мускатный орех 50 ”
Итого 3 кг 950 г

Мясо говяжье высшего сорта 40 кг
Свинина нежирная 20 ”
Свиная грудинка, крошенная на
кубики в 4 мм

40 ”
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные черева 1-й категории.
Вязка — откручивание попарно на батончики длиной 12—15 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 60%.
Влажность—содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

56. Московская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1, 2 и 3 и сшитые говяжьи оболочки соответствующих
диаметров.
Вязка — тонким шпагатом с друмя перевязками.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

57. Любительская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Тмин 100 ”
Чеснок 60 ”
Итого 3 кг 510 г

Мясо говяжье высшего сорта 75 кг
Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 6 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 75 г
Сахар 200 ”
Перец черный, дробленый и
молотый

150 ”

Кардамон или мускатный орех 25 ”
Итого 4 кг 450 г

Мясо говяжье 1-го сорта 65 кг
Свиная грудинка, крошенная на кубики в
8 мм

35 ”
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1, 2 и 3 и сшитые говяжья оболочки соответствующих
диаметров.
Вязка — тонким шпагатом с четырьмя перевязками.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%.

 
 

58. Украинская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи черева Экстра и широкие, нарезанные на батоны и завязанные с одного
конца.
Вязка — тонким шпагатом кольцами с перевязкой посередине.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 65%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 25%.

 
 

59. Орская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 70 г
Сахар 200 ”
Перец черный молотый 100 ”
Перец душистый молотый 50 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 4 кг 450 г

Мясо говяжье 1-го сорта 35 кг
Свинина нежирная 15 ”
” жирная 35 ”
Свиная грудинка, крошенная на
кубики 0,5x1,2 см

15 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Кардамон или мускатный орех 25 ”
Итого 3 кг 885 г

Говяжье мясо высшего сорта 80 кг
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Специи (на 100кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2 и 3 или говяжьи пищеводы.
Вязка — тонким шпагатом с одной перевязкой на конце батона.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.

 
 

60. Баранья колбаса 1-го сорта
 

Сырье

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга, пищеводы
Вязка — тонким шпагатом с двумя перевязками.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.

 
 

Технология производства сырокопченых колбас

 Качество сырья. Для приготовления копченых колбас употребляется говяжье и свиное мясо
в остывшем, охлажденной или замороженном виде. Говяжье мясо должно быть без жировых
отложений, от взрослых быков и бугаев, свинина — от животных в возрасте 1—2 лет.
Свинина от некастрированных самцов в производство не допускается. Свиная грудинка
должна быть плотной консистенции с содержанием мясной ткани не более 25%;

Бараний курдюк или жир-сырец с
полива, крошенный на кубики в 4 мм

20 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Тмин 100 ”
Чеснок 60 ”
Итого 4 кг 20 г

Мясо говяжье 1 сорта 15 кг
” баранье жилованное 75 ”
курдюк или жир бараний с полива,
крошенный на кубики в 4 мм

10 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 30 ”
Перец черный 100 ”
Чеснок 100 ”
Сахар 200 ”
Итого 3 кг 980 г
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употребляется она в свежесоленом виде. Шпиг должен быть свежий или слабосоленый, без
признаков прогоркания или пожелтения. Использование замороженной свинины,
хранившейся в холодильнике более трех месяцев, не рекомендуется.

Обработка  сырья. Говяжье  мясо  освобождается  от  жил, сухожилий, пленок  и  жира,
нарезается  кусками  весом  не  более 400 г  вручную  или  на  специальной  машине,  (рис. 13) и
засаливается. Для засола на 100 кг мяса употребляется 4 кг соли и 100 г селитры. Посоленное
мясо  выдерживается  в  холодильнике  или  на  леднике  в  течение 5—7 суток  при  температуре
3—4°. Свинина  освобождается  от  хрящей  и  засаливается  в  кусках. Для  засола  на 100 кг
свинины  употребляется 3 кг  соли. и 30 г  селитры. Для  лучшего  обезвоживания  мяса  посол
можно  производить  на  наклонных  стеллажах  в  специальных  корзинах  или  ящиках,
обеспечивающих  отекание  рассола. Для  ускорения  созревания  рекомендуется  измельчать
мясо через решетку в 16—25 мм; в этом случае срок посола сокращается до 3—5 суток.

Измельчение. Посоленное и выдержанное говяжье мясо измельчается в мясорубке с
решеткой в 2 мм. Нежирная свинина измельчается на волчке через решетку в 2 мм.
Полужирная и жирная свинина для сервелата, Салями-Деликатесной и Украинской колбасы
измельчается на качалке, скорорезке или волчке на кусочки в 5—6 мм.

Перемешивание. Говяжье и свиное мясо, грудинка и шпиг после измельчения смешиваются
со специями в смесительной машине. В первую очередь перемешивается говяжье мясо в
течение 3—5 мин., а затем последовательно добавляются грудинка и свинина. По окончании
перемешивания фарш укладывается в тазики или ванны и слоем не выше 25 см направляется
в холодильник либо ледник для выдержки в течение 24 час. при 3-4°. Перемешивание
производится в специальных мешалках. На рис. 14 показана новейшая мешалка, работающая
под вакуумом, что значительно улучшает перемеширание и просаливание фарша.

Набивка в оболочку. После выдержки фарша производится его набивка специальными
набивочными машинами (шприцами). Набивка должна быть тугой. Воздух, попавший в батон
вместе с фаршем, удаляется путем прокола оболочки.

Оболочки  должны  быть  перед  шприцовкой  обезвожены, для  чего  их  надо  повесить  в
охлаждаемом помещении на 12—24 часа.

Набивать  следует  фарш  медленно, с  сильным  уплотнением, препятствующим образованию
пустот и неплотностей.

Набивка фарша — одна из самых ответственных операций. От нее в значительной степени
зависит  качество  готовой  твердокопченой  колбасы. Поэтому  данную  операцию  следует
производить особо тщательно и аккуратно.

Вязка производится согласно рецептурам. Она должна быть особо плотной для того, чтобы
еще больше уплотнить фарш в оболочке.

Осадка. Перевязанные батоны подвешиваются на рамы пли вешала и подвергаются осадке в
течение 5—7 суток  при  температуре 2-4° и  относительной  влажности, воздуха 85—90%
Туристские колбаски и суджук прессуются, как показано на рис. 15, 3—4 суток.

Копчение. После осадки батоны коптятся дымом от сгорания древесных опилок 5—7 суток
при 18—22°. Копчение твердокопченых колбас надо производить при отсутствии сквозняков,
для  чего  поддувала  и  шиберы  коптилок  следует  прикрывать. В  коптилках  не  должно  быть
пламени, чтобы  не  подгорали  концы  и  не  портилась  колбаса. Во  время  копчения  колбаса
должна находиться под постоянным контролем.

Сушка. После копчения колбаса сушится в сушилках при температуре 12° и относительной
влажности воздуха 75% от 25 до 35 суток, в зависимости от диаметра оболочки. При сушке
сквозняки не допускаются. Для равномерности сушки следует подбирать батоны одинакового
диаметра  и  помещать  их  на  стеллажах. Аппаратура  сушилок  должна  беспрерывно  работать,
чтобы  обеспечить  постоянный  температурный  и  влажностный  режим. Готовность  продукта
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определяется по его влажности и консистенции.

Контроль  качества  готовой продукции. Готовая  колбаса  тщательно проверяется
органолептическим  анализом  на  свежесть, а  также  для  выявления  и  изъятия  дефектных
батонов. В случае надобности производится химико-бактериологический анализ.

Хранение. Высушенная  колбаса  хранится  в  плотно  сбитых  ящиках  из  сухого  дерева  или
коробках в сухом и, прохладном месте при температуре не выше 12° или в холодильнике при
температуре не выше минус 8°. Для лучшей сохранности колбасы рекомендуется пересыпать
ее сухими опилками. Срок хранения — до 12 мес. В ледниках и в сырых помещениях, а также
в помещениях с большим доступом света копченую колбасу хранить не следует, так как под
действием света жир быстро прогоркает. Колбасу лучше всего хранить в затемненном, сухом
и прохладном помещении.

Особые  условия. Белый  налет  соли  и  сухой  плесени  на  поверхности  колбасы  не  является
дефектом. Добавление  селитры  и  сахара  допускается  при  перемешивании  фарша  в  месилке,
но не при предварительном посоле жилованного мяса.

Применение  нитрита  допускается  в  половинном  размере  от  всей  дозы  в  пересчете  на
селитру.
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VI. ВАРЕНОКОПЧЕНЫЕ КОЛБАСЫ

 
 

61. Салями высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки, свиные сшитые кишки и круга № 3 и 4.
Вязка — тонким шпагатом через 5 см.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 65%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

62. Сервелат высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки, сшитые оболочки и круга № 3, 4 и 5.
Вязка — батоны изготовляются совершенно без перевязок.

Мясо говяжье высшего сорта 40 кг
Свинина полужирная 35 ”
Свиная грудинка, крошенная на
полоски 0,5 x 7-8 см

25 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Кардамон 20 ”
Итого 3 кг 880 г

Мясо говяжье высшего сорта 25 кг
Свинина нежирная 25 ”
” жирная 50 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 500 ”
Перец белый дробленый 100 ”
” молотый 50 ”
Кардамон 30 ”
Итого 3 кг 730 г
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Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
63. Ростовская колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — круга говяжьи № 2 и 3 и сшитые оболочки соответствующих диаметров.
Вязка — батоны изготовляются совершенно без перевязок.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.

 
 

64. Московская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1, 2 и 3 и сшитые говяжьи оболочки соответствующих
диаметров.
Вязка — тонким шпагатом с двумя перевязками.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья—65%.

Мясо говяжье 1-го сорта 40 кг
Свинина нежирная 50 ”
Шпиг твердый, крошенный кубиками
в 2 мм

10 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 300 г
Селитра 60 ”
Сахар 250 ”
Перец белый дробленый 100 ”
” молотый 100 ”
Чеснок 50 ”
Итого 3 кг 860 г

Мясо говяжье высшего сорта 75 кг
Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 6 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 75 г
Сахар 200 ”
Перец черный дробленый и молотый 150 ”
Кардамон или мускатный орех 25 ”
Итого 4 кг 450 г
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Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.
 

65. Любительская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга .№ 1, 2 и 3 и сшитые говяжьи оболочки соответствующих
диаметров.
Вязка — тонким шпагатом с четырьмя перевязками.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья 65%.
Влажность—содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

66. Украинская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи черева Экстра и широкие, нарезанные на батоны и завязанные с одного
конца.
Вязка — тонким шпагатом кольцами с перевязкой посередине.

Мясо говяжье 1 сорта 65 кг
Свиная грудинка, крошенная на кубики в
8 мм

35 ”

Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 70 г
Сахар 200 ”
Перец черный молотый 100 ”
” душистый 50 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 4 кг 450 г

Мясо говяжье 1-го сорта 35 ”
Свинина нежирная 15 ”
” жирная 35 ”
Свиная грудинка, крошенная на
полоски 0,5 x 1,2 см

15 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Кардамон или мускатный орех 25 ”
Итого 3 кг 885 г
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Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 65 %.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

67. Минская колбаса 1-го сорта (особый заказ)
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи черева Экстра и широкие и свиные черева 1-й категории,
калиброванные через 1-2 мм.
Вязка — оболочки откручиваются на батончики весом около 100 кг в готовом виде.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 42%.

 
 

64. Московская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1, 2 и 3 и сшитые говяжьи оболочки соответствующих
диаметров.
Вязка — тонким шпагатом с двумя перевязками
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 65%.

Мясо говяжье 1-го сорта 75 кг
Сало говяжье с полива, щупа и
грудинки

25 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Сахар 100 г
Селитра 60 ”
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 360 г

Мясо говяжье высшего сорта 75 кг
Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 6 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 75 г
Сахар 200 ”
Перец черный дробленый и
молотый

150 ”

Кардамон или мускатный орех 25 ”
Итого 4 кг 450 г
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Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.
 
 

65. Любительская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга .№ 1, 2 и 3 и сшитые говяжьи оболочки соответствующих
диаметров.
Вязка — тонким шпагатом с четырьмя перевязками
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья 65%
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

66. Украинская колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи черева Экстра и широкие, нарезанные на батоны и завязанные с одного
конца.

Мясо говяжье 1 сорта 65 кг
Свиная грудинка крошенная на кубики в
8 мм

35 ”

Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 70 г
Сахар 200 ”
Перец черный молотый 100 ”
” душистый 50 ”
Мускатный орех 30 ”
Итого 4 кг 450 г

Мясо говяжье 1-го сорта 35 кг
Свинина нежирная 15 ”
” жирная 35 ”
Свиная грудинка, крошенная на
полоска 0,5 x 1,2 см

15 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Кардамон или мускатный орех 25 ”
Итого 3 кг 885 г
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Вязка — тонким шпагатом кольцами с перевязкой посередине.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 65 %:
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

67. Минская колбаса 1-го сорта (особый заказ)
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи черева Экстра и широкие и свиные черева 1-й категории,
калиброванные через 1-2 мм.
Вязка — оболочки откручиваются на батончики весом около 100 кг в готовом виде.
Выход готовой продукция (остывшей) к весу затраченного сырья — 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 42%.

 
 

68. Баранья колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга и пищеводы.
Вязка — тонким шпагатом с двумя перевязками.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья 60%.

Мясо говяжье 1-го сорта 75 кг
Сало говяжье с полива, щупа и
грудинки

25 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Сахар 100 г
Селитра 60 ”
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 360 г

Мясо говяжье 1-го сорта 15 кг
” баранье жилованное 75 ”
Курдюк или жир бараний с полива,
крошенный на кубики в 4 мм

10 ”

Итого 100 кг

Соль .3 кг 500 г
Селитра 80 ”
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 100 ”
Сахар 200 ”
Итого 3 кг 980 г
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Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 35%.
 
 

Технология производства варенокопченых колбас

Качество  сырья. Для  приготовления  копченых (вареных) колбас  употребляется  говяжье  и
свиное  мясо  в  остывшем, охлажденном  или  замороженном  виде  от  любых  животных, за
исключением  телят  и  поросят. Свиная  грудинка  должна  быть  плотной  консистенции  с
содержанием мясной ткани не более 25%. Шпиг должен быть свежий или слабосоленый, без
признаков прогоркания или пожелтения.

Обработка сырья. Говяжье мясо и свинина освобождаются от сухожилий, хрящей и жил и
режутся на куски весом не более 400—600 г.

Предварительное  измельчен  и  ей  посол. Жилованное  мясо  измельчается  в  мясорубке  с
решеткой в 16—25 мм и засаливается. Для засола на каждые 100 кг мяса употребляются 3 кг
соли и 100 г селитры. Посоленное мясо выдерживается в течение 48—72 час. при 3—4°. При
поселке мяса в кусках выдержка увеличивается до 5 суток.

Вторичное  измельчение. Посоленное  говяжье  мясо  и  нежирная  свинина  измельчаются  в
мясорубке  с  решеткой  в 2 мм. Полужирная  и  жирная  свинина, а  также  сало  говяжье  для
Салями, Сервелата, Украинской и Минской колбас измельчаются на скорорезке или волчке на
кусочки в 5—6 мм.

Перемешивание. Измельченное  мясо, крошеная  грудинка  и  шпиг  смешиваются  в
смесительной  машине  с  указанными  в  рецептуре  специями  до  получения  однообразного
связанного фарша.

Набивка  в  оболочку  производится  специальными  набивочными  машинами (шприцами).
Воздух, попавшей  в  батоны  вместе  с  фаршем, удаляется  путем  прокола  оболочки. Минская
колбаса  набивается обычными  шприцами, а  также  специальными, имеющими  дозировочные
аппараты для получения определенных доз фарша.

На рис. 16 показан  дозировочный  аппарат  последней  конструкции, дающий  дозированный
батон с перекручиванием оболочки весом от 5 до 250 г и без перекручивания до 750 г.

Вязка. Батоны вяжутся согласно рецептурам.

Осадка. После вязки батоны подвергаются осадке при 5—10° в течение до 2 суток. Минская
колбаса подвергается осадке в течение 4 часов.

Первичное копчение. После осадки производится копчение колбасы при температуре до 43°
в течение не свыше 48 часов.

Варка. Обжаренные  батоны  варятся  от 45 до 90 мин. паром  или  в  воде  при 68—73°. Не
следует  варить  копченую  колбасу  при  высокой  температуре, так  как  это  может  вызвать
рыхловатость готового продукта и неудовлетворительность его консистенции.

Остывание. Сваренная  колбаса  охлаждается  под  душем  или  в  камерах  при 10—12° в
течение 3—5 часов.

Вторичное  копчение. Остывшая  колбаса  коптится  от 12 до 24 час. горячим  дымом  при
температуре от 24 до 32°.

Сушка. После  вторичного  копчения  колбаса  сушится  при 12° и  относительной  влажности
воздуха  в 75% в  течение 7—15 суток  до  приобретения  продуктом  плотной  консистенции  и
стандартной влажности.
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Контроль  качества  готовой продукции. Готовая  колбаса  тщательно проверяется
органолептическим  анализом  на  свежесть  и  для  выявления  и  изъятия  дефектных  батонов. В
случае надобности производится химико-бактериологический анализ.

Хранение. Копченая (вареная) колбаса  хранится  в  плотных  ящиках  или  коробках  при
температуре не выше 10° и относи

тельной влажности воздуха в 75% до 6 мес., за исключением минской колбасы, которая
хранится до 3 месяцев.

При температуре не выше минус 8° срок хранения колбасы не должен превышать 6 мес. Во
избежание прогоркания шпига колбасу следует изолировать от света и воздуха.

Особые условия. Применение красящих или связывающих веществ, не указанных в
рецептуре, запрещается.
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VII. ЛИВЕРНЫЕ КОЛБАСЫ

 
 

69. Ливерная яичная колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
О6олочка — свиные гузенки лучшего качества или круга № 2 4 и 5.
Вязка — батоны завязываются туго на концах; перевязки посередине не делаются.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу бланшированного сырья 95%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%.

 
 

70. Ливерная вареная колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки или говяжьи черева.
Вязка — в свиных гузенках на батоны и в говяжьих черевах и кольцами.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу бланшированного сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%.

 

Телятина или молодая нежирная
свинина

25 кг

Свиная печень 38 ”
Свиная жирная щековина 38 ” 500 г
Мука пшеничная 72% 2 ”
Яйца 30 штук 1 ” 500 г
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Перец белый 50 г
Лук 100 ”
Итого 2 кг 150 г
Молоко 5 л

Свиная печень 50 ”
” щековина 50 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Лук 2 ”
Перец белый 50 г
” душистый 50 ”
Итого 4 кг 100 г
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71. Ливерная копченая колбаса 1-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные гузенки или говяжьи черева.
Вязка — в свиных гузенках на батоны и в говяжьем череве кольцами.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу бланшнрованного сырья — 85%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 48%.

 
 

72. Ливерная обыкновенная колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи или свиные черева.
Вязка — кольцами.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 60%.

 
 

73. Ливерная мюнхенская колбаса 3-го сорта
 

Сырье

Свиная печень 50 кг
” щековина 50 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Лук 2 ”
Перец белый 50 г
” душистый 50 ”
Итого 4 кг 100 г

Мясо вареное или стерилизованное 60 кг
Печень бланшированная 10 ”
Жир свиной костный столовый
топленый

10 ”

Свинина или щековина свиная
сырая полужирная

20 ”

Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Лук 3 ”
Корица 100 ”
Гвоздика 50 ”
Итого 5 кг 650 г
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания. 1. При изготовлении мюнхенский колбасы допускается применение
пищевой шквары, эстрагированного мяса и печени, а также других пищевых
субпродуктов вместо указанных в рецептуре.
2. Вместо лука и перца допускается применение 200 г композиции пряностей № 1.

Оболочка — говяжьи и свиные черева, свиные и бараньи гузенки и другие оболочки.
Вязка — пучками или отдельными батонами.
Выход готовой продукции {остывшей) к весу вареного сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 70%.

 
 

74. Ливерная растительная колбаса 3-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. 1. При изготовлении растительной колбасы допускается применение
пищевой шквары, экстрагированного мяса, печени и других пищевых
субпродуктов вместо указанных в рецептуре.
2. Лук и красный перец можно заменить 200 г композиции пряностей № 1.

Легкие крупного скота и свиней 25 кг
Мясо диафрагмы, жилки или
стерилизованное мясо

35 ”

Рубец или свиной желудок 30 ”
Губы, пятачки, калтыки и другие
клеедающие продукты

10 ”

Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Лук 2 ”
Перец черный 50 ”
Итого 4 кг 550 г

Легкие крупного скота и свиней 25 кг
Мясо диафрагмы, пикало, жилки,
калтык или стерилизованное мясо

36 ”

Рубец или свиной желудок 20 ”
Проваренная крупа или бобы 20 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Лук 2 ”
Перец красный 50 ”
Итого 4 кг 550 г
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Оболочка — говяжьи и свиные черева, свиные и бараньи гузенки и другие оболочки.
Вязка — пучками или отдельными батонами.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 100%.
Влажность — содержание влаги ч готовой колбасе не выше 70%.

 
Технология производства ливерных колбас

Качество сырья. Для приготовления ливерных колбасных изделий применяются
мясопродукты, субпродукты, бобовые и крупа согласно существующим рецептурам. Мясное
сырье и субпродукты можно использовать в парном, охлажденном мороженом или соленом
виде. Все субпродукты должны быть предварительно тщательно обработаны и промыты.

Обработка сырья. Для высших и первых сортов печень замачивается на 2—3 часа в холодной
воде, после чего тщательно освобождается от пленок и желчных каналов и нарезается
пластинками толщиной в 8—12 см. Затем печень бланшируется в кипящей воде 15—20 мин.
при постоянном тщательном перемешивании. Бланшированное сырье перекладывается в
тазики и направляется в холодильник для охлаждения до 10—12°. Свиная щековина
освобождается от шкуры и железок, нарезается на куски и бланшируется.

Для третьих сортов колбасы субпродукты, если они были предварительно посолены,
вымачиваются 5—6 час. и варятся (каждый вид в отдельности) при температуре кипения 3—4
часа до размягчения. Вареное сырье, в случае необходимости, охлаждается, для чего
раскладывается на стеллажи и разбирается. При этом удаляются кости и несъедобные отходы.
Бобы или крупа предварительно промываются, причем удаляются загрязнения. После
промывки бобы замачиваются на 4—6 час., варятся при температуре кипения до размягчения
и затем охлаждаются.

Предварительное измельчение. Вареное и бланшированное сырье и вареные бобы
измельчаются в мясорубке с решеткой в 2 мм.

Вторичное измельчение и перемешивание. Измельченное в мясорубке сырье обрабатывается
5—8 мин. на куттере при одновременном перемешивании и добавлении соли и пряностей.
Измельчается и перемешивается в первую очередь печень, затем добавляются соль, лук, перец
и свиная щековина. Обработка на куттере и перемешивание считаются законченными при
получении однообразного связанного фарша. При наличии хорошо связанного фарша в
холодное время года добавляется до 20% клеедающего бульона. На мелких кустарных
предприятиях при отсутствии куттеров перемешивание производится в мешалке.

Набивка в оболочку осуществляется специальными набивочными машинами (шприцами).

Вязка производится согласно рецептурам.

Варка. Перевязанные батоны варятся в пароварках или водяных котлах при 75-85° в течение
40—60 мин., в зависимости от диаметра батонов. При закладке колбасы в варочные котлы
температура воды должна быть не ниже 95° в течение 5 мин., затем она понижается и
доводится до 75-85°. Температура внутри батонов должна быть не ниже 68°.

Охлаждение. Сваренная колбаса немедленно погружается в ванны с холодной водой при
обязательном добавлении дробленого льда или охлаждается под душем. Процесс охлаждения
длится до момента полного застывания жира. Охлажденная колбаса направляется в
холодильник.

Копчение. Ливерная копченая колбаса закапчивается в течение до 24 час. при 20-22°.

Контроль качества готовой продукции. Готовая колбаса тщательно проверяется
органолептическим анализом на свежесть и для выявления и изъятия дефектных батонов. В
случае надобности производится химический анализ.

Хранение. В охлаждаемых помещениях ливерная колбаса хранится в подвешенном состоянии
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при температуре не выше 4° и относительной влажности воздуха 79% не более 2 суток, в
неохлаждаемых помещениях при температуре не выше 15° — не более 12 час.

Особые условия. Применение красящих и связывающих веществ, не указанных в рецептуре,
запрещается. При изготовлении ливерной вареной колбасы допускается замена свиной печени
говяжьей.

При производстве ливерных колбасных изделий нельзя держать горячие субпродукты в кучах
во избежание их зависания.

Производственный процесс можно вести двумя способами:

а) горячим, при котором вареные субпродукты не охлаждаются, и б) холодным, при котором
они охлаждаются. При первом способе весь процесс, начиная с момента выгрузки вареного
мяса из котлов до момента погружения готовой колбасы для варки, не должен длиться более 1
часа.
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VIII. КРОВЯНЫЕ КОЛБАСЫ И ЗЕЛЬЦЫ

 
 

75. 3ельц красный высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — пузыри емкостью 1—2 кг.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 50%.

 
 

76. Зельц французский высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Шпиг хребтовый, крошенный на
кубики в 8 мм

32 кг

Языки говяжьи или свиные вареные,
крошенные на кубики в 10 мм

12 ”

Печень бланшированная 8 ”
Шкурка свиная 18 ”
кровь дефибринированная 30 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 60 ”
Перец черный 60 ”
Корица 40 ”
Гвоздика 15 ”
Итого 3 кг 665 г

Свиная щековина 30 кг
Шпиг полутвердый слоеный 5 ”
” твердый, крошенный на кубики 4x4
мм.

13 ”

Шкурка свиная 22 ”
Языки свиные вареные чищенные 10 ”
Кровь дефибринированная 20 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 50 г
Перец черный 100 ”
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Оболочка — пузыри емкостью 1—2 кг.
Выход готовой продукции {остывшей), к весу сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 50%.

 
 

77. Хлеб кровяной высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 80%.
Влажность — содержание влаги в готовой продукции не выше 55%.

 
 

78. Хлеб сырный высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Корица 30 ”
Гвоздика 15 ”
Итого 3 кг 695 г

Шпиг твердый, крошенный кубиками
в 4 мм

30 кг

Кровь дефибринированная 35 ”
Языки вареные чищеные 10 ”
Мука пшеничная 72% 25 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Перец черный 120 ”
Мускатный орех 80 ”
Кардамон 80 ”
Итого 3 кг 330 г

Шпиг твердый 30 кг
Кровь дефибринированная 30 ”
Мука пшеничная 72% 25 ”
Сыр швейцарский 15 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Перец черный 80 ”
Мускатный орех 80 ”
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Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 80%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 55%.

 
 

79. Кровяная копченая колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. Вместо перца, гвоздики и мускатного ореха допускается применение
300 г композиции пряностей № 2.

Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного сырья 75%.
Оболочка — говяжьи круга № 4 и 5.
Вязка — тонким шпагатом без перевязок.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 44%.

 
 

80. Кровяная копченая колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

Кардамон 80 ”
Гвоздика 80 ”
Итого 3 кг 370 г
Мадера или коньяк 1 л

Кровь свиная или говяжья сырая 14 кг
Шкурка свиная соленая 13 ”
Шпиг хребтовый соленый бланшировавный 30 кг
Сердца 13 ”
Свинина жилованная полужирная 17 ”
Говяжье мясо жилованное высшего сорта 13 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Перец белый или черный 200 ”
Гвоздика 40 ”
Мускатный орех 60 ”
Итого 2 кг 850 г

Кровь свиная или говяжья сырая 15 кг
Клейдающие субпродукты 15 ”
Шпиг хребтовый соленый
бланшированный

20 ”

Сердца 15 ”
Свинина жилованная полужирная 15 ”
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. Вместо перца и гвоздики допускается применение 300 г композиции
пряностей № 2.

Оболочка — говяжьи круга № 4, 5 и 6 или бараньи синюги.
Вязка — тонким шпагатом без перевязок.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного сырья 75%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 48%.

 
 

81. Кровяная вареная колбаса 1 сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи синюги или проходники узких диаметров.
Вязка — тонким шпагатом без перевязок.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного мякотного сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 55%.

 
 

82. Кровяная копченая колбаса 2-го сорта
 

Сырье

Говяжье мясо жилованное 1-го сорта 20 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Перец черный или белый 100 ”
Гвоздика 50 ”
Итого 2 кг 700 г

Свиная грудинка или жирная щековина 30 кг
Шкурка свиная 5 ”
Пятачки свиные 5 ”
Уши свиные 10 ”
Ножки свиные 15 ”
Кровь дефибринированная 35 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 30 ”
Перец черный 100 ”
Корица 30 ”
Гвоздика 10 ”
Итого 3 кг 670 г
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. Вместо перца и гвоздики допускается применение 300 г композиции
пряностей № 2.

Оболочка — говяжьи и свиные черева не уже 37 мм.
Вязка — перекручивание на батончики весом, (в готовом виде) около 150 г.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья — 75 %.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 40%.

 
 

83. Зельц головной красный 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные пузыри, свиные желудки и сшитые оболочки.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 65%.

Кровь свиная или говяжья вареная 30 кг
Клейдающие субпродукты (путовый
сустав, шкурка, губы и др.)

15 ”

Шпиг полутвердый бланшированный 10 ”
Сердца соленые 15 ”
Свинина полужирная соленая 15 ”
Говяжье мясо жилованное 2-го сорта 15 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Перец черный или белый 100 ”
Гвоздика 50 ”
Итого 2 кг 700 г

Мясо свиных голов 30 кг
Шкурка свиная 5 ”
Ноги говяжьи и свиные 20 ”
Губы и уши говяжьи и свиные 10 ”
Кровь дефибринированная 35 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Перец черный 100 ”
Корица 30 ”
Гвоздика 10 ”
Итого 3 кг 640 г
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84. Кровяная копченая колбаса 3-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. Вместо перца, тмина и кориандра допускается применение 300 г
композиции пряностей № 2.

Оболочка — говяжьи и свиные черева.
Вязка — батоны откручиваются или перевязываются кольцами.
Выход готовой продукция (остывшей) к весу вареного сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 63%.

 
 

85. Кашная колбаса 3-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Кровь свиная или говяжья вареная 60 кг
Лобаши свиные или шкурка 20 ”
Клейдающие субпродукты 10 ”
Диафрагма, обрезь, легкие, вымя 10 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра (или нитрит) 50 ”
Перец красный 70 ”
Тмин 50 ”
Кориандр 30 ”
Итого 2 кг 700 г

Пикальное мясо и диафрагма 10 кг
Легкие крупного скота 5 ”
Ножки 10 ”
Губы, уши и свиные пятачки 15 ”
Кровь цельная 30 ”
Вареная крупа или бобы 30 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг 500 г
Селитра 30 ”
Перец черный 60 ”
Майоран 50 ”
Лук 2 кг
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Примечание. Указанные в рецептуре вареные крупа или бобы могут быть любого
вида. Можно применять также соевые бобы, горох, чечевицу и т. д.

Оболочка — свиные кудрявки, бараньи грузенки, черева и другие оболочки.
Вязка — пучками или батонами.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного мякотного сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 70%.

 
 

86. Колбаса кровяная вареная 3-го сорта (рецептура № 1)
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо перца и гвоздики допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1.
2. Допускается применение пищевой шквары, а также жилок и свиной шкурки
(вареной) вместо субпродуктов.

Оболочка — говяжьи или свиные черева.
Вязка — перекручивание или перевязывание на батоны.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного мякотного сырья — 95%.
Влажность не выше 75%.

 
 

87. Колбаса кровяная вареная 3-го сорта (рецептура № 2)
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Итого 5 кг 640 г
Концентрированный бульон до 20 кг

Кровь вареная 50 кг
Субпродукты 3-й и 4-й категорий
вареные

50 ”

Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Перец черный, белый, красный 100 ”
Гвоздика 50 ”
Итого 2 кг 700 г

Кровь вареная 50 кг
Субпродукты 4-й категории вареные 40 ”
Мука пшеничная или соевые бобы 10 ”
Итого 100 кг
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Примечания: 1. Вместо перца и гвоздики допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1.
2. Допускается применение пищевой шквары жилок и свиной шкурки (вареной)
вместо субпродуктов.

Оболочка — говяжьи или свиные черева.
Вязка — перекручивание или перевязывание на батоны.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного мякотного сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 75%.

 
 

88. Зельц красный 3-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Концентрированный бульон от варки клеедающих субпродуктов до 40 кг.

Примечания.1. Вместо перца и гвоздики допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1.
2. В теплое время года прибавляется 1% винного или спиртового укуса крепостью
9—10°.

Оболочка — пузыри или широкие оболочки.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу мякотного вареного сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 70%.

 
 

Технология производства кровяных колбас и зельцов

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Перец 100 ”
Гвоздика 50 ”
Итого 2 кг 700 г

Кровь вареная 15 кг
Клейдающие субпродукты вареные 20 ”
Колбаса ассорти или обрезки от
зачистки ветчины вареные

15 ”

Рубцы или свиные желудки вареные 50 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра или нитрит 30 г
Перец черный 50 ”
Гвоздика 30 ”
Корица 20 ”
Итого З кг 130 г
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Качество сырья. Кровь применяется недефибринированная (стабилизированная) или
дефибринированная, удовлетворяющая требованиям ветеринарного санконтроля,
предъявляемым к пищевой крови. Мясопродукты, а также клейдающие и неклейдающие
субпродукты должны быть хорошо очищены от волоса, кровоподтеков и загрязнений и
промыты. Шпиг должен быть соленый или свежий, подсоленный за сутки до изготовления
колбас, а для копченых кровяных колбас 1-го сорта твердый, бланшированный.

Обработка сырья. Субпродукты предварительно засаливаются или применяются в свежем,
несоленом виде.

Нестабилизированная кровь перед употреблением подсаливается с добавлением 2,5% соли,
0,05% селитры или 0,005% нитрита. В тех случаях, когда кровь немедленно поступает в
переработку, добавляются только нитрит или селитра.

Свиной твердый шпиг бланшируется при 85° в течение 5—10 минут.

Клейдающие, макетные и костные субпродукты варятся при кипении 4—6 час. до свободного
отделения мяса от костей. В процессе варки кровь периодически перемешивается деревянным
весом. Кровь варится при кипении 40—60 мин.

После варки субпродукты раскладываются для охлаждения на стеллажах или столах в
помещения при температуре +3 —4°.

Бобы и крупа предварительно промываются, причем удаляются загрязнения. После промывки
производятся замочка бобов в течение 4—6 час. и варка при кипении до размягчения. Мука
перед применением просеивается.

Измельчение. Для колбас кашной 3-го сорта и кровяной, приготовленной по рецептам № 1 и 2,
все сырье, включая вареную кровь и бобы, измельчается на волчке с решеткой в 2—3 мм,
после чего вместе с кровью и крупой или мукой смешивается и измельчается на куттере (при
наличии его). В процессе измельчения прибавляются пряности и весь коагулянт,
получающийся при варке крови.

Для вареной колбасы 1-го сорта все срье, за исключением грудинки, измельчается таким же
образом.

Для зельцов и хлебов измельчение производится так же, за исключением языков, щековины,
шпига и сыра, которые крошатся согласно рецептурам.

Для копченых колбас шпиг и охлажденные лобаши крошатся на кубики в 6 мм. Охлажденные
сердца измельчаются на шпигорезке кубиками в 6 мм или на скорорезке. Говяжья и свиная
обрезь в охлажденном виде разбирается каждая в отдельности и измельчается на скорорезке
на частицы в 6—8 мм. Вареные клейдающие субпродукты, тщательно освобождаются от
костей и измельчаются на волчке через решетку в 2-3 мм.

Для колбасы 3-го сорта легкие, вымя, диафрагма и обрезь в горячем виде пропускаются через
волчок с мелкой решеткой.

Перемешивание. Для кровяных копченых колбас 1-го и 2-го сортов вареные охлажденные
субпродукты (сердца, говяжьи и свиная обрезь) закладываются в фаршемешалку в крошеном
виде, строго по рецептуре, затем добавляются клейдающие субпродукты, кровь, специи и
шпиг.

Перемешивание производится до равномерного распределения шпига по фаршу, после чего
последний немедленно подается для набивки в кишечную оболочку.

Для кровяной копченой колбасы 3-го сорта в мешалку закладываются вареная кровь в
горячем виде и пропущенные через волчок с мелкой решеткой вареное мясное сырье,
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клейдающие субпродукты, специи и лобаши (размер крошки 6x6x6 мм).

Перемешивание кашной и кровяных вареных колбас 3-го сорта производится в куттере.
Зельцы и мясные хлебы перемешиваются в мешалках, причем добавляются все части фарша и
пряности согласно рецептурам.

Набивка фарша в оболочку, указанную в рецептуре, производится набивочными машинами.
Батоны штрикуются.

Французский зельц набивается вручную. В первую очередь стенки пузыря обкладываются с
внутренней стороны слоеным шпигом, затем оболочка наполняется фаршем и в средину
вкладываются языки и щековина.

Вязка производится согласно рецептурам.

Варка. Зельц варится в течение 1—2 час. в воде или бульоне при 75—85°. Готовность зельца
определяется двумя факторами — достижением внутри батона температуры в 72° и
прозрачным цветом бульона, вытекающего при прокалывании оболочки.

Колбасы варятся при 80—85° в пароварках или котлах не более 1 часа. Батон считается
готовым, когда температура внутри его достигнет 70-72°.

Хлеба запекаются в формах в ротационных печах до 5 час. при температуре до 250° затем
смазываются яичным белком в подрумяниваются в ротационных печах без форм в течение 30
минут.

Остывание. Сваренные колбасы остывают под душем 20— 25 мин. и в камерах при 4° в
течение 4—6 час. Хлеба остывают в камерах при 4°.

Копчение. Копчёные колбасы после охлаждения закапчиваются при 20-22° в течение 8—12
часов.

Прессование. Зельцы и вареная колбаса 1-го сорта прессуются в один ряд при температуре не
выше 2-4°. Прессование продолжается 10—12 час. и считается законченным, когда
температура в середине батонов достигает 10-12°. Вынутые из-под пресса батоны опускают в
кипящую воду на 3—5 мин., чтобы очистить их от желе и жира. Остальные колбасы не
прессуются.

Контроль качества готовой продукции. Готовые изделия тщательно проверяются
органолептическим анализом на свежесть, а также для выявления и изъятия дефектных
батонов. В случае надобности производится химический анализ.

Хранение. В охлаждаемых помещениях зельцы и кровяные вареные изделия хранятся в
подвешенном состоянии при температуре не выше 2° и относительной влажности воздуха
75% до 2 суток, а в неохлаждаемых помещениях при температуре не выше 15° — не более 12
час. Копченые колбасы хранятся до 5 суток при 15°.

Особые условия. Кровь, мясо и остальное сырье до употребления должны быть исследованы
ветеринарно-санитарной инспекцией, согласно утвержденным правительственными органами
правилам браковки.

Нитрит применяется в количестве 5 г в растворе на 100 кг сырья в соответствии с
требованиями особой инструкции.
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IX. ЗЕЛЬЦЫ

 
 

89. Зельц русский высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — пузыри емкостью 1—2 кг.
Выход готовой продукции (остывшей) и весу затраченного сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 55%.

 
 

90. Зельц белый 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — пузыри, свиные желудки и сшитые оболочки.
Выход готовой продукции (остывшей) от веса вареного сырья 90%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 60%.

 
 

91. Зельц серый 3-го сорта

Мясо говяжье 1-го сорта 20 кг
Свиная щековина бланшированная 40 ”
Мясо свиных голов вареное 40 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 30 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 60 ”
” душистый 60 ”
Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 315 г

Мясо свиных голов 90 кг
Клейдающие субпродукты (губы,
уши, пятачки и другие)

10 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг 500
Перец белый 60 ”
Корица 30 ”
Гвоздика 10 ”
Итого 3 кг 600 г
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Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания. 1. Вместо мяса свиных голов допускается применение свиной
обрези.
2. Вместо ушей, губ и пятачков могут быть применены другие клейдающие
субпродукты.
3. В теплое время года прибавляется 1 % винного или спиртового уксуса.

Оболочка — пузыри или свиные желудка.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырого сырья — 90%, к весу вареного мякотного
сырья — 120%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 68%.

 
 

92. Зельцевая колбаса 3-го сорта
(Зельцевая колбаса в настоящее время не вырабатывается)

 
Сырье

 

 
Специя (на 100 кг сырья)

 

Мясо свиных голов 20 кг
Вымя, рубцы и свиные желудки 45 ”
Уши, губы и пятачки 35 ”
Итого 100 кг
Концентрированный бульон от варки
клейдающих субпродуктов

40 л

Соль 4 кг
Перец черный 60 ”
Кориандр 25 ”
Итого 4 кг 85 г

Мясо свиных голов 30 кг
” говяжьих голов или мясная обрезь 20 ”
Рубцы и свиные желудки 15 ”
Вымя 10 ”
Уши, лобаши, губы 25 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Лук 1 кг
Сахар 50 ”
Селитра 50 ”
Перец черный 50 ”
Итого 4 кг 150 г
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Оболочка — синюги, пузыри, черева и искусственные оболочки.
Выход — готовой продукции к весу вареного мякотного сырья —100%.

 
 

93. Зельц говяжий 3-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания. 1. Вместо перша допускается применение 200 г композиции
пряностей № 1.
2. В теплое время года прибавляется 1% винного или спиртового уксуса
крепостью 9-10°.

Оболочка — пузыри или широкие оболочка.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу мякотного вареного сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 75%.

 
 

94. Зельц из рубца
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Винный или спиртовый уксус
крепостью 9-10°

2 л

Мясо говяжьих голов или обрезь
вареные

20 кг

Вымя или стерилизованное мясо
вареное

15 ”

Рубцы или свиные желудки вареные 30 ”
Клейдающие субпродукты мякотные
вареные

35 ”

Итого 100 кг
Концентрированный бульон от варки
клейдающих субпродуктов

40 л

Соль 2 кг 500 г
Сахар 100 ”
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 200 ”
Итого 2 кг 900 г

Рубцы или свиные желудки вареные 60 кг
Клейдающие субпродукты мякотные
вареные

40 ”

Итого 100 кг
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Примечания. 1. Вместо перца допускается применение 200 г композиции
пряностей № 1.
2. В теплое время года прибавляется 1% винного или спиртового уксуса
крепостью 9—10°.

Оболочка — пузыри или широкие оболочки.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу мякотного вареного сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 75%.

 
 

95. Зельц ассорти
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо перца допускается применение 200 г композиции
пряностей № 1.
2. В теплое время года прибавляется 1% винного или спиртового уксуса
крепостью 9—10°.

Оболочка — пузыри или широкие оболочки.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу мякотного вареного сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовом зельце не выше 75%.

 

Технология производства зельцов

Качество сырья. Русский зельц вырабатывается из говяжьего мяса, свиной щековины и

Соль 2 кг 500 г
Чеснок 200 ”
Перец черный или белый 100 ”
Сахар 100 ”
Итого 2 кг 900 г
Концентрированный бульон от
варки клейдающих субпродуктов

40 л

Колбаса ассорти и обрезки от зачистки
ветчины вареные

40 кг

Клейдающие субпродукты мякотные
вареные

60 ”

Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Перец черный или белый 100 ”
Чеснок 200 ”
Сахар 100 ”
Итого 2 кг 900 г
Концентрированный бульон от
варки клейдающих субпродуктов

40 л
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свиного головного мяса в остывшем, охлажденном или мороженом виде. Свиная щековина
должна быть от упитанных свиней; содержание в ней мясной ткани не должно превышать
40%. Остальные зельцы изготовляются из разных субпродуктов, соленых, несоленых или
мороженых согласий рецептурам.

Обработка сырья. Говяжье мясо освобождается от жил, хрящей и жира и нарезается
кусками весом в 400 г; жилованное мясо засаливается в кусках и выдерживается от 48 до 72
час, при 3-4°. Для посола на каждые 100 кг говяжьего мяса употребляются 3 кг соли, 100 г
селитры и 100 г сахара. Свиные головы тщательно очищаются от щетины, разрубаются или
распиливаются на две равные части (причем удаляются мозги) и засаливаются в рассоле
крепостью 14° Бомэ с содержанием селитры и сахара по 0,5% к весу рассола. Щековина
засаливается так же, как головы, в отдельных бочках. Высоленные свиные головы варятся в
воде при температуре кипения 2—4 часа до размягчения, затем остывают, после чего от
костей отделяется мясо. Свиная щековина бланшируется 5—10 мин. в кипящей воде.
Клейдающие субпродукты варятся 3—5 час. — до размягчения и отделения костей.

Измельчение. Мясо свиных голов нарезается вручную или на скорорезке кубиками в 20—25
мм. Свиная щековина нарезается пластинками длиной 10—12 см и шириной 0,5 см.
Предварительно посоленное и выдержанное говяжье мясо для русского зельца измельчается в
мясорубке с решеткой в 2 мм и куттеруется с добавлением воды или мелкодробленного льда.
Клейдающие продукты измельчаются через решетку в 2—3 мм.

Перемешивание. Измельченное мясо, свиная щековина, мясо свиных голов и клейдающие
субпродукты смешиваются со специями, указанными в рецептуре, в смесительной машине.

Набивка в оболочку производится специальными набивочными машинами (шприцами) или
вручную. Для удаления воздуха батоны накалываются в нескольких местах.

Вязка. Батоны зашиваются тонким шпагатом, после чего сортируются по весу и объему и
передаются на варку однородными партиями.

Варка. Зельц варится в воде при температуре 85—90° в течение 1—2 час. Он считается
готовым, когда температура внутри батонов достигнет 72° и когда из батонов при
накалывании будет вытекать прозрачный бульон.

Прессование и охлаждение. Сваренные батоны, одинаковые по размеру, раскладываются в
один ряд и прессуются, при температуре не выше 3-4°. Прессование продолжается 10—12
час. и считается законченным, когда температура в середине батонов достигнет 10—12°.
Вынутые из-под пресса батоны опускаются в кипящую воду на 3—5 мин. и таким образом
очищаются от желе и жира. Исключение составляет зельцевая колбаса, которая не прессуется.

Копчение. Русский зельц коптится холодным дымом при 20—30° в течение 6—12 час. Для
равномерности копчения батоны одинакового диаметра подвешиваются на палки с
интервалами не менее 10 см.

Контроль качества готовой продукции. Готовый зельц тщательно проверяется
органолептическим анализом на свежесть и для выявления и изъятия дефектных батонов. В
случае надобности производится химический анализ.

Хранение. В охлаждаемых помещениях русский зельц сохраняется в подвешенном
состоянии при температуре не выше 4° и относительной влажности воздуха 75% до 5 суток, в
неохлаждаемых помещениях при температуре не выше 15° — не более 12 час. Остальные
зельцы хранятся в охлаждаемых помещениях до 2 суток, в неохлаждаемых — не более 12
часов.

Особые условия. Применение красящих и связывающих веществ, не указанных в рецептуре,
запрещается. Нитрит применяется, согласно особой инструкции, в количестве 5 г в растворе
на 100 кг сырья.
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X. ПАШТЕТЫ

 
96. Сыр из дичи высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка. Массой заполняются луженые или алюминиевые формы емкостью 0,5; 1; 1,5; 2 и
2,5 кг, предварительно смазанные свиным жиром.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного сырья — 90%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 48%.

 
 

97. Ливерный паштет 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Телятина или свинина нежирная 35 кг
Свинина жирная 20,5 ”
Печень свиная бланшированная 25 ”
Лук 3 ”
Мука пшеничная 72% 2 ”
Шпиг полутвердый слоеный 10 ”
Масло животное сливочное 2 ”
Яйца 60 шт. 2,5 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Перец белый 50 ”
Итого 2 кг 550 г
Молоко 6 л

Мясо свиных голов 30 кг
Свиная печень 20 ”
Сердца крупного скота 14 ”
Рубец говяжий 20 ”
Шкурка свиная 16 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Перец черный 100 ”
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Формовка производится так же, как сыра из дичи высшего сорта.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного сырья — 105%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 60%.

 
 

98. Украинский паштет 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка производится так же, как и сыра из дичи высшего сорта.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного сырья — 105%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 60%.

 
 

99. Ленинградский паштет 2-го сорта
 

Сырье
 

Корица 100 ”
Лук 2 кг
Итого 4 кг 200 г
Концентрированный бульон 20 л

Мясо свиных голов 30 кг
Свиная шкурка 30 ”
Свиные губы 15 ”
Свиная печень 15 ”
Мука пшеничная 72% 10 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Перец черный 100 ”
Корица 100 ”
Лук 2 кг
Итого 4 кг 200 г
Концентрированный бульон 20 л

Легкие крупного скота 25 кг
Мясо диафрагмы и калтык 20 ”
Жилки, свиная шкурка, свиные уши
и ножки

20 ”

Вымя крупного скота или рубец 20 ”
Жир от варки субпродуктов 10 ”
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка производится так же, как и сыра из дичи.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу вареного сырья — 110%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 65%.

 

Технология производства паштетов

Качество сырья. Паштеты вырабатываются из свежих свиных голов, свиной печени, сердец
крупного скота, рубцов, шкурок и других субпродуктов, употребляемых в остывшем,
охлаждённом или замороженном виде. Головы и шкурки должны быть тщательно очищены от
загрязнений и щетины, а говяжий рубец — от слизистой оболочки. После очистки
субпродукты замачиваются в холодной воде в течение 1—3 часов.

Обработка сырья. По окончании замочки субпродукты следует промыть. Свиные головы
разрубаются или распиливаются на две равные части, промываются в холодной воде и
варятся в течение 3—4 час. в кипящей воде — до момента свободного отделения мяса от
костей. Отваренные головы охлаждаются до 8-10° и освобождаются от костей и хрящей.
Сердца разрезаются пополам для удаления сгустков крови, промываются в холодной воде,
варятся в водяных котлах до полной готовности в течение 2—4 час. при температуре кипения
и затем охлаждаются. Таким же способом варятся шкурка и рубец. Печень нарезается
кусочками в виде пластинок, освобождается от желчных каналов, прорывается в холодной
воде, затем бланшируется в кипящей воде до получения в середине сероватого цвета и
охлаждается так же, как свиные головы. Жилки варятся 4—6 час. Лук измельчается на волчке.
Мука просеивается.

Измельчение. Вареное и бланшированное сырье измельчается в мясорубке с решеткой в 2—3
мм.

Обработка на куттере и перемешивание. Измельченное сырье обрабатывается на куттере,
где одновременно перемешивается со специями, указанными в рецептуре, причем
добавляется 20% бульона (с жиром), полученного от варки голов и клейдающих
субпродуктов, до образования однообразной массы.

Формовка. Измельченный и перемешанный фарш плотно укладывается в алюминиевые или
луженые формы, вмещающие от 1 до 2 кг массы, смазанные свиным жиром. Сыр из дичи
формуется иначе: предварительно смазанные жиром формы обкладываются пергаментом,
затем пластовым шпигом и только после этого заполняются фаршем.

Запекание. Фарш в формах запекается в ротационных печах или обыкновенных духовках. На
выпечку паштета требуется 2—3 часа, причем в первый час температура должна равняться

Мука пшеничная 5 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Перец душистый 100 г
Лук 2 кг
Итого 4 кг 100 г
Концентрированный бульон 25 л
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93°, во второй час — 121° и в третий — 145°. Процесс запекания считается законченным,
если в толща паштета температура достигла 72°.

Охлаждение и упаковка. Готовые паштеты охлаждаются до 3-4°, завертываются в бумагу и
упаковываются в плоскодонные деревянные ящики в один ряд.

Контроль качества готовой продукции. Паштеты тщательно проверяются на свежесть. В
случае надобности производится химический анализ.

Хранение. В охлаждаемых помещениях паштеты хранятся при температуре не выше 4° и
относительной влажности воздуха 75% до 2 суток, в неохлаждаемых помещениях при
температуре не выше 15° — не более 12 час.
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XI. МЯСНЫЕ ХЛЕБЫ

 
100. Любительский мясной хлеб высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка. Массой заполняются луженые или алюминиевые формы, вмещающие 0,5; 1; 1,5; 2;
и 2,5 кг фарша, предварительно смазанные свиным салом.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 52%.

 
 

101. Лучший мясной хлеб высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо говяжье высшего сорта 35 кг
Свинина нежирная 40 ”
Шпиг твердый, крошенный кубиками
в 6 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Мускатный орех или кардамон 25 ”
Итого 3 кг 225 г

Мясо говяжье высшего сорта 30 кг
Свинина полужирная 30 ”
Шпиг твердый, крошенный
пластинками 3 x 12мм

38 ”

Яйца 50 шт. 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 40 ”
Перец черный 80 ”
Мускатный орех 80 ”
Кардамон 80 ”
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Формовка производится так же, как и любительского хлеба.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 93%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 53%.

 
 

102. Американский мясной хлеб высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка производится так же, как и любительского хлеба.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 55%.

 
 

103. Заказной мясной хлеб высшего сорта
 

Сырье
 

Тмин 10 ”
Ванилин 2 ”
Итого 3 кг 292 г
Коньяк или мадера 2л

Мясо говяжье высшего сорта 35 кг
Свинина полужирная 35 ”
Шпиг твердый, крошенный кубиками
в 6 мм

27 ”

Мука пшеничная 72% 2 ”
Яйца 25 шт. 1 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Перец черный 100 ”
Мускатный орех 80 ”
Кардамон 80 ”
Корица 80 ”
Тмин 10 ”
Чеснок 20 ”
Итого 3 кг 420 г

Мясо говяжье высшего сорта 30 кг
Свинина полужирная 30 ”
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка производится так же, как и любительского хлеба.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 55%.

 
 

104. Ветчинный мясной хлеб 1 сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка производится так же, как и любительского хлеба.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья 90%.

 
 

105. Отдельный мясной хлеб I сорта

Шпиг твердый, крошенный на кубики
в 6 мм и пластины 3 x 12 мм

37 ”

Мука пшеничная 72% 2 ”
Яйца 25 шт. 1 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 40 ”
Перец черный 80 ”
Мускатный орех 80 ”
Кардамон 80 ”
Тмин 10 ”
Итого 3 кг 290 г
Коньяк или мадера 1л

Мясо говяжье 1-го сорта 40 кг
Свинина полужирная 60 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 65 ”
Кориандр 50 ”
Итого 3 кг 315 г
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Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка производится так же, как и любительского хлеба.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья 104%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 65%.

 
 

106. Говяжий мясной хлеб 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 

Мясо говяжье 1-го сорта 60 кг
Свинина нежирная 23 ”
Шпиг полутвердый, крошенный на
кубики в 6 мм

15 ”

Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 60 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 40 ”
” душистый 30 ”
Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 295 г

Мясо говяжье 1-го сорта 73 кг
Жир говяжий из соколка грудинки с
полива и щупа

25 ”

Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 70 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 50 ”
” душистый 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 470 г

 96

27.02.2013file://E:\10 книг от Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt2-11.html



Формовка производится так же, как и любительского хлеба высшего сорта, за исключением
того, что формы смазываются говяжьим жиром.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 105%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 65%.

 
 

107. Чайный мясной хлеб 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Формовка производится так же, как и любительского хлеба.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу затраченного сырья — 109%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 68%.

 

Технология производства мясных хлебов

Качество сырья. Мясные хлебы приготовляются из свежего говяжьего и свиного мяса.
Говяжье мясо употребляется в парном, охлажденном или мороженом виде, свинина — только
охлажденная или мороженая. Для мясных хлебов первых и вторых сортов допускается также
применение солонины.

Шпиг для мясных хлебов не должен иметь признаков пригорания или пожелтения.

Обработка сырья. Говяжье мясо освобождается от жил и вырезается кусками весом в 400 г.
Свинина освобождается от жировых отложений, хрящей и соединительной ткани. Шпиг
крошится (на специальных машинах или вручную) кубиками или пластинками указанных в
рецептуре размеров.

Предварительной измельчение и посол. После жиловки говяжье и свиное мясо измельчается
в мясорубке с решеткой в 16—25 мм и засаливается. Для засола на каждые 100 кг мяса надо
брать 3 кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посоленое мясо выдерживается от 48 до 72 час.

Мясо говяжье 2-го сорта 70 кг
Свинина полужирная 20 ”
Шпиг свиной, полутвердое или
курдючное сало

8 ”

Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 70 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 75 ”
Кориандр 50 ”
Итого 3 кг 345 г
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при 3-4°. Свинина засаливается слабым посолом или употребляется несоленой; в последнем
случае на 100 кг свинины при перемешивании фарша добавляется 2,5 кг соли и 20 кг селитры.
При выработке хлебов из горяче-парного говяжьего мяса, последнее в отжилованном, виде
сейчас же пропускается через мясорубку с решеткой в 2—3 мм и куттеруется с добавлением
соли и селитры (в пропорции, указанной выше для говяжьего мяса), а также холодной воды
или мелко дробленного льда. Измельченное мясо выдерживается 24 часа в тазиках слоем не
более 15 см в холодильнике или на леднике при 2-4°

Вторичное измельчение. Посоленное и выдержанное говяжье мясо вторично измельчается в
мясорубке с решеткой в 2—3 мм, после чего обрабатывается на куттере 3—5 мин. при
добавлении льда или холодной воды. Нежирная свинина измельчается так же, как и говяжье
мясо. Полужирная свинина для ветчинно-рубленого хлеба нарезается на скорорезке или
мясорубке на куски в 16—20 мм. Свинина полужирная для чайного хлеба пропускается через
мелкую решетку.

Перемешивание. Измельченное говяжье и свиное мясо смешивается 10—15 мин. в
смесительной машине со шпигом, просеянной мукой и специями, указанными в рецептуре, до
получения связанной однообразной массы.

Формовка. Фарш плотно укладывается в алюминиевые или луженые формы,
предварительно смазанные свиным жиром.

Запекание. Фарш в формах запекается в ротационных печах 1-й час при температуре в 70°,
2-й час — при 110°, 3-й час — при 130° и от 30 до 120 мин. (в зависимости от веса хлеба при
температуре 150°). Процесс запекания считается законченным, если внутри хлеба
температура достигла 68°. Затем хлебы вынимаются из форм, смазываются яичным белком и
подрумяниваются (на луженых противнях, смазанных жиром) в той же печи в течение 30—40
мин. при 150—170°.

Остывание. Подрумяненные хлебы остывают при 6-10° в течение 10—12 часов.

Упаковка. Остывшие хлебы заворачиваются в бумагу или целлофан и упаковываются в
плоскодонные чистые ящики в один. ряд. На бумаге ставится штамп с обозначением сорта
хлеба и даты выработки.

Контроль качества готовой продукции. Готовые хлебы тщательно проверяются
органолептическим анализом на свежесть, а также для выявления и изъятия неполноценной
продукции. В случае надобности производится химический анализ.

Хранение. В охлаждаемых помещениях хлеба хранятся при температуре не выше 8° и
относительной влажности воздуха 75—80% до 3 суток, в неохлаждаемых помещениях при
температуре не выше 20° — не более 24 часов.

Особые условия. Применение красящих и связывающих веществ, не указанных в рецептуре,
запрещается. Нитрит применяется в количестве 5 г на 100 кг сырья (в растворе) с
соблюдением требований особой инструкции.
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XII. СТУДНИ И ЗАЛИВНЫЕ

 
108. Студень высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания. 1. Вместо сахара и черного перца допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1.
2. В теплое время года прибавляется 2% винного или спиртового уксуса
крепостью 9—10°.

Выход готового студня к весу сырья — 125%.
Влажность — содержание влаги в готовом студне не выше 80%.

 
 

109. Студень ассорти высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо свиных голов 35 кг
” говяжьих голов 25 ”
Губы говяжьи и пятачки 10 ”
Рубцы говяжьи 15 ”
Ножки свиные 15 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Лук 1 кг
Селитра 50 ”
Сахар 50 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 4 кг 250 г

Мясо свиных и говяжьих голов или
обрезь вареная

15 кг

Колбаса ассорти 25 ”
Бульон концентрированный от варки
костей и клейдающих субпродуктов

60 ”

Итого 100 кг
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Примечания: 1. Вместо перца и лаврового листа допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1.
2. Вместо концентрированного бульона допускается применение жидкого
желатина.

Выход студня-ассорти к весу вареного сырья — 95%.
Влажность — содержание влаги в готовом продукте не выше 80%.

 
 

110. Студень 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания. 1. Вместо сахара и черного перца допускается применение 200 г
композиции пряностей № 1. 2. Допускается замена мяса говяжьих голов,
диафрагмы и калтыка стерилизованным мясом. 3. В теплое время года
прибавляется 2% винного или спиртового уксуса крепостью 9-10°.

Выход готового студня к весу невареного сырья — 130%, к весу мякотного вареного сырья —

Соль 2 кг
Перец черный или белый 100 ”
Лавровый лист 40 ”
Чеснок 60 ”
Уксус столовый 9-10° 2 кг
Итого 4 кг 200 г

Путовый сустав 20 кг
Диафрагма и калтык 10 ”
Мясо говяжьих голов 20 ”
Уши говяжьи и свиные 15 ”
Рубцы говяжьи 20 ”
Ножки свиные 10 ”
Сухожилия 5 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Сахар 50 ”
Перец черный 20 ”
Чеснок 80 ”
Итого 3 кг 200 г
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180%.
Влажность — содержание влаги в готовом студне — не выше 85%

 
 

111. Студень говяжий 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. В теплое время года прибавляется 2% винного или спиртового
уксуса, крепостью 9—10°.

Выход готового студня к весу невареного сырья — 125%, вареного мякотного сырья — 180%.
Влажность — содержание влаги в готовом студне не выше 80%.

 
 

112. Студень 2-го сорта
 

Рецептура
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Клейдающие говяжьи или бараньи
субпродукты или жилки всех видов от
жиловки мяса

50 кг

Рубцы, свиные желудки 20 ”
Головное мясо, обрезь, диафрагма,
калтык или стерилизованное мясо

30 ”

Итого 100 кг

Соль 2 кг
Перец черный 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 2 кг 150 г

а) Субпродукты клейдающие 4-й
категории

100 кг

Итого 100 кг
б) Субпродукты клейдающие 4-й
категории

80 кг

Рубец, свиной желудок, летошка 20 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Чеснок 100 г
Перец черный или белый 50 ”
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Выход студия — 150% к весу сырья.
Влажность — не нормируется.
В теплое время года прибавляется 2% винного или спиртового уксуса крепостью 9—10°.

 
 

113. Заливное из любительской колбасы
 

 
Фасовка — в бумажные стаканы то 250 г.

 
 

114. Заливное из слоеной колбасы
 

 
Фасовка — в бумажные стаканы по 250 г.

 
 

115. Заливное из белого зельца
 

 
Фасовка — в бумажные стаканы по 250 г.

 
 

116. Заливное из красного зельца
 

Итого 2 кг 150 г

Любительская вареная колбаса
высшего сорта

100 г

Бульон концентрированный 140 ”
Лимон 5 ”
Морковь вареная 5 ”
Итого 250 г

Слоеная фаршированная колбаса
высшего сорта

100 г

Бульон концентрированный 140 ”
Лимон 5 ”
Морковь вареная 5 ”
Итого 250 г

Белый зельц 1-го сорта 100 г
Бульон концентрированный 140 ”
Корнишоны и морковь 10 ”
Итого 250 г

Красный зельц высшего сорта 100 г
Бульон концентрированный 140 ”
Лимон 5 ”
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Фасовка — в бумажные стаканы по 250 г.

 
 

117. Заливное из ветчины
 

 
Фасовка — в бумажные стаканы по 250 г.

 
 

118. Заливное из языка
 

 
Фасовка — в бумажные стаканы по 250 г.

 
119. Заливное из мозга

 

 
Фасовка — в бумажные стаканы по 250 г.

 
 

120. Заливное из бекона
 

Морковь вареная 5 ”
Итого 250 ”

Ветчина вареная 100 г
Бульон концентрированный 140 г
Лимон 5 г
Морковь вареная 5 г
Итого 250 г

Язык вареный 100 г
Бульон концентрированный 140 ”
Лимон 5 ”
Морковь вареная 5 ”
Итого 250 г

Мозг вареный 100 г
Бульон концентрированный 140 ”
Лимон 5 ”
Морковь вареная 5 ”
Итого 250 г

Американский бекон 140 г
Бульон концентрированный 100 ”
Лимон 5 ”
Морковь вареная 5 ”
Итого 250 г
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Фасовка — в бумажные стаканы по 250 г.

 
 

121. Рулет из рубцов 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Вязка — вареные рубцы в горячем виде плотно связываются рулетом, после чего
охлаждаются (желательно под прессом).
Выход готового рулета к весу сырых очищенных рубцов — 60%.

 

Технология производства студней и заливных

Качество сырья. Студни вырабатываются из свежего или соленого сырья в остывшем,
охлажденном и мороженом виде. Губы, головы, ножки и пятачки очищаются от волоса и
загрязнений тщательным промыванием. Необходимо также хорошо промыть кости.

Обработка сырья. Все субпродукты, поступающие для производства студней, должны быть
тщательно промыты и очищены от загрязнений. Субпродукты с волосами и щетиной надо
хорошо очистить. Колбаса-ассорти должна быть свежей. Свиные и говяжьи головы
разрубаются или распиливаются вдоль на две равные части (причем удаляются мозги) и
тщательно промываются в чистой воде, после чего засаливаются на 3—5 суток в рассоле
крепостью 16° Бомэ с содержанием сахара и селитры по 0,5%. При отсутствии охлаждаемых
помещений студень готовится из несоленого сырья.

Варка сырья. Варка производится в течение 4—6 час. при кипении в одно-двукратном
объеме воды. Каждый вид сырья варится в отдельности. Лучше всего пользоваться для варки
котлами типа “Вулкан”, обеспечивающими высокую температуру и соблюдение требований
гигиены. Клейдающие субпродукты варятся 5—6 час. при температуре кипения,
неклейдающие — 2—3 часа, а при предварительной их нарезке на полосы — 1—1,5 часа.

Резку субпродуктов рекомендуется производить на новой мясорезальной машине большой
производительности (см. рис. 13). Сваренные субпродукты и жилки раскладываются на
стеллажи для остывания, после чего разбираются. При разборке удаляются кости, становые
жилы, неразваренные хрящи и другие твердые части, которые запрещается прибавлять в
студень.

Измельчение. Мясо свиных и говяжьих голов режется вручную или на скорорезке на куски, в
10—22 мм. Остальное сырье измельчается на волчке с решеткой в 2—3 мм. Колбаса-ассорти
нарезается на пластинки весом 15—25 г.

Рубцы очищенные вареные 100 кг

Соль 2 кг
Перец 50 ”
Чеснок или лавровый лист 50 ”
Итого 2 кг 100 г
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Bapкa студня. После разборки и измельчения вареные субпродукты смешиваются в котле со
специями и бульоном, полученным от варки клейдающих веществ (ножек, губ и пятачков), в
количестве не менее 50% от веса всей массы. Доведенная до кипячения масса варится 40—60
мин, при температуре не ниже 95°. Готовая масса выливается из котла в ванну и разливается в
стеклянные или металлические формы (тазики). Перед розливом формы стерилизуются
острым паром или горячей водой и высушиваются. При разливе студня-ассорти на дно форм
предварительно укладываются кусочки колбасы.

Остывание. Разлитый в формы студень остывает при температуре 3-4° до образования
плотной массы, после чего он упаковывается в ящики или поступает в продажу в тазиках.

Производство студня в летнее время. При высокой температуре студень вырабатывается
так же, как указано выше; различие состоит лишь в том, что бульон выпариваегся до
плотности 18—22° по Зуру. Это обеспечивает температуру застывания не ниже 18° и
температуру плавления не ниже 32°, вследствие чего студень можно охлаждать при 10—12°.
При смешивании студня с бульоном на каждые 100 кг смеси прибавляется 2 л уксуса
крепостью 9-10°. Преимуществами летнего студня являются быстрое его застывание, высокая
температура плавления и возможность его консервирования с помощью уксуса, создающего
кислую среду, препятствующую развитию бактерий.

Производство студня 2-го сорта

Жилки и субпродукты для производства студня (соленые или несоленые) должны быть
абсолютно доброкачественными.

Перед употреблением жилки и субпродукты разбираются (причем отбрасываются
кровоподтеки и становые жилы), тщательно очищаются от загрязнений, промываются и
загружаются в котлы для варки с прибавлением 100—150% воды.

Варка производится при интенсивном кипении в течение 5— 7 час., причем с поверхности
бульона снимаются жир и пена.

После разварки жилки и субпродукты вынимаются из котла, разбираются и измельчаются на
волчке с решеткой в 6—8 мм. При разборке удаляются мелкие косточки, становые жилы и
неразварившиеся хрящи.

Бульон от варки клейдающих субпродуктов и жилок остается в котле, куда прибавляются
измельченные субпродукты, жилки и пряности. Масса стерилизуется 40—60 мин. при
температуре кипения.

В процессе смешивания бульонов производится проба их на вкус. Если недостаточно соли,
необходимо ее добавить, если же слишком много, жидкость разбавляют несоленым бульоном.

По окончании стерилизации делается проба на застывание студня путем наливания тонкого
слоя его в тазик и быстрого охлаждения массы в холодильнике или леднике. Если студень
застынет, варка считается законченной; в противном же случае необходимо продолжать его
упаривание.

После окончания варки снимается жир, масса сливается из котла в ванну и разливается в
тазики, которые ставятся в холодильную камеру или ледник, а в холодное время года — в
помещение с доступом наружного воздуха, где студень застывает до получения плотной
консистенции. При этом нельзя допускать замерзания массы. Застывший студень проходит
качественный контроль.
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Костный бульон приготовляется следующим образом. Пиленые или целые кости (рубка не
рекомендуется из-за возможности попадания в продукт мелких кусочков) немедленно после
обвалки тщательно промываются, загружаются в котел и заливаются равным объемом
подсоленной 1% соли воды. После этого температура доводится до кипения и кости варятся
5—6 час., причем тщательно снимается жир. По окончании варки бульон отстаивается, жир
полностью снимается, кости выгружаются из котла, а остатки мяса обираются и идут в
студень.

Бульон сливается из котлов, тщательно процеживается через, фильтр или марлю и
прибавляется в студень. Остатки мяса и соединительной ткани выгружаются из котла и
разбираются. При этом удаляются мелкие косточки, хрящи и сухожилия, а годные мясные
остатки идут в студень.

Производство заливных

Жидкий желатин или осветленный концентрированный бульон наливаются в бумажные
стаканчики по весу, после чего прибавляются пластинки или кубики колбасы, зельца либо
бекона, указанные в рецептурах, сверху укладывается кусочек лимона и заливному дается
застыть при температуре 2-4°. После застывания продукта его выпускают в реализацию.

Контроль качества готовой продукции. Готовый продукт тщательно проверяется путем
внешнего осмотра и органолептической пробы. В случае надобности производится
химический анализ.

Хранение и реализация. Студень следует хранить в охлаждаемых помещениях при
температуре не выше 4° не более 1 суток. В неохлаждаемых помещениях можно хранить
только летний студень до 1 суток.

Особые условия. Не допускается применение красящих и связывающих веществ, не
указанных в рецептуре. Употребление сырья, не осмотренного ветеринарно-санитарной
инспекцией, запрещается. Для улучшения товарного вида студня допускается раскраска
поверхности его кусочками фигурно нарезанных овощей (морковь, свекла, огурцы). Нитрит
применяется в количестве 5 г на 100 кг сырья с соблюдением требований особой инструкции.
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XIII. КОЛБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ДЛЯ ДИАБЕТИКОВ

 
 

122. Вареная колбаса высшего сорта для диабетиков
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 5 и 6.
Вязка — оболочки перевязываются на концах и один раз посередине.
Выход готовой колбасы (охлажденной) к весу сырья — 95,0%.

 
 

123. Сосиски высшего сорта для диабетиков
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо говяжье высшего сорта 21,1 кг
” телячье ” ” 21,1 ”
Свинина нежирная 47,3 ”
Масло коровье 8,4 ”
Яйцо 7,4 ”
Итого 105,3 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 30 ”
Перец черный 30 ”
Мускатный орех 20 ”
Корица 10 ”
Итого 2 кг 590 г
Молоко 15 л

Мясо телячье высшего сорта 42 кг 200 г
Свинина нежирная 52 ” 600 ”
Масло коровье 5 ” 260 ”
Яйцо 5 ” 260 ”
Итого 105 кг 320 г

Соль 2 кг 500 г
Селитра 30 ”
Перец черный 30 ”
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Оболочка — бараньи и свиные черева диаметром от 18 до 24 мм.
Выход готовой колбасы (охлажденной) к весу сырья — 95,0%;

 
 

124. Сардельки высшего сорта для диабетиков
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — свиные и говяжьи черева диаметром от 27 до 37 мм.
Вязка — тонким шпагатом или нитками через 7 см.
Выход готовой продукции к весу затраченного сырья —95,0%.

 

Технология производства колбасных изделий для диабетиков

Сырье и материалы для диабетических изделий должны быть лучшего качества. Говяжье,
телячье и свиное мясо применяются исключительно в охлажденном виде.

Масло, яйца и молоко должны быть высших сортов и первоклассной свежести.

Мясо тщательно жилуется; оно должно представлять собой чистую мышечную ткань без
соединительной или жировой ткани.

Предварительное измельчение и посол мяса производятся так же, как для сосисок.

Посоленное мясо измельчается через волчок с решеткой в 2— 3 мм и куттеруется с
добавлением масла, яиц, молока и пряностей согласно рецептуре.

Мускатный орех 20 ”
Корица 10 ”
Итого 2 кг 590 г
Молоко 25 л

Мясо телячье 63,15 кг
Свинина нежирная 36,84 ”
Яйцо 5,26 ”
Итого 105,25 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 30 ”
Перец черный 30 ”
Мускатный орех 20 ”
Корица 10 ”
Итого 2 кг 590 г
Молоко 25 л
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Молоко перед куттированием надо охладить до 2-5°. Прибавление воды или льда
категорически запрещается.

В дальнейшем выработка и хранение вареной колбасы производятся так же, как докторской,
сосисок — как молочных сосисок и сарделек, — как сарделек 1-го сорта.
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XIV. ИЗДЕЛИЯ ИЗ ДИЕТИЧЕСКИХ ПРОДУКТОВ

 
 

125. Паштет из печени высшего сорта с костным мозгом
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья — 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени и срезания с нее корки продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Сырой костный мозг, вынутый из трубчатых костей, и сливочное масло пропускаются на
той же решетке.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука).

При составлении фарша все части его взвешиваются в готовом измельченном,, запеченном
или жареном виде. Фарш получается путем смешивания всех его составных частей в куттере,
в течение 5—7 мин.

Готовый фарш накладывается в бумажные стаканы по 50, 100 и 250 г, закрывается, крышкой
и снабжается этикеткой с указанием наименования фабрики, даты изготовления, названия
продукта, срока и условий хранения, назначения и способа применения.

Наполненные паштетом стаканы охлаждаются в холодильной камере при температуре от 0
до +3° в течение 2—3 час. и транспортируются в магазины для продажи в тот же день.

 
 

126. Паштет высшего сорта из печени со спинным мозгом

Печень говяжья печеная 63 кг
Мозг костный сырой 16 ”
Сливочное масло 10 ”
Лук жареный 11 ”
Итого 100 кг

Соль 800 г
Перец черный 100 ”
Мускатный орех 100 ”
Итого 1 кг
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Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья — 100%.

 
Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Спинной мозг промывается, варится в воде при 95° и пропускается на волчке с решеткой в 2
мм. Костный мозг пропускается на волчке с такой же решеткой.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука).

Составление фарша, расфасовка, охлаждение и реализация производятся так же, как для
паштета с костным мозгом (№ 125).

 
 

127. Паштет 1-го сорта из печени с костным, спинным мозгом и семенниками
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Печень говяжья печеная 50 кг
Спинной мозг вареный 25 ”
Костный мозг сырой 10 ”
Лук жареный 15 ”
Итого 100 кг

Соль 1 кг
Перец черный 50 ”
Мускатный орех 50 ”
Итого 1 кг 100 г

Печень говяжья печеная 26 кг
Спинной мозг вареный 27 ”
Семенники вареные 26 ”
Костный мозг сырой 13 ”
Лук жареный 8 ”
Итого 100 кг
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Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья — 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Сырой костный мозг, вынутый из трубчатых костей, пропускается на волчке с такой же
решеткой.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на костном мозгу и смальце
(на 1 кг лука 200 г костного мозга и 80 г смальца).

Спинной мозг и семенники промываются и варятся в воде при 90—95°, после чего
измельчаются на волчке с решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка, охлаждение и реализация производятся так же, как для
паштета с костным мозгом (№ 125).

 
 

128. Паштет высшего сорта из печени со сливочным маслом
 

Сырье
 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с отверстиями в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
масла на 1 кг лука).

Соль 1 кг
Перец черный 125 г
Мускатный орех 125 ”
Итого 1 кг 250 г

Печень говяжья печеная 65 кг
Сливочное масло 20 ”
Лук жареный 15 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг
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Составление фарша, расфасовка, охлаждение и реализация производятся так же, как для
паштета с костным мозгом (№ 125).

 
 

129. Паштет 1-го сорта из вымени
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья — 100%.

 

Способ приготовления

Вымя коровье (молочное) и говядина варятся до температуры 72° внутри кусков,
охлаждаются, измельчаются на волчке с решеткой в 2 мм и смешиваются с жареным на масле
луком (300 г масла на 1 кг лука), пропущенным через такую же решетку.

Составление фарша, расфасовка, охлаждение и реализация производятся так же, как для
паштета с костным мозгом (№ 125).

 
 

130. Паштет 1-го сорта из сердца
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Вымя отваренное коровье 50 кг
Мясо говяжье вареное высшего сорта 35 ”
Лук жареный 15 ”
Итого 100 кг

Соль 1 кг 250 г
Перец черный 50 ”
Итого 1 кг 300 г

Сердца тушеные говяжьи 77 кг
Костный мозг сырой 8 ”
Лук жареный 15 ”
Итого 100 кг

Соль 400 г
Перец 50 ”
Итого 450 г
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Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья — 100%.

 

Способ приготовления

Говяжье сердце разрезается на 4 части и очищается от клапанов, сухожилий, крупных
кровеносных сосудов и пленок. Затем оно разрезается на мелкие куски в 15—20 мм и тушится
на сливочном масле. Для тушения на 1 кг очищенного сердца нужно брать 100 г сливочного
масла. Жареное сердце измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится в сливочном масле.

Составление фарша, расфасовка, охлаждение и реализация производятся так же, как для
паштета с костным мозгом (№ 125).

 

 
131. Паштет высшего сорта с сырой печенью

(Изготовляется по предварительным заказам-абонементам)
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья — 100%.

 

Способ приготовления

Печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до температуры 75° внутри
кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт измельчается на волчке с
решеткой в 2 мм. Сырая печень промывается в пленке, затем очищается от последней (причем
после этого уже больше не промывается) и пропускается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на костном мозгу и смальце
(на 1 кг лука 200 г костного мозга и 80 г. смальца).

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (125).

Печень говяжья сырая 50 кг
” коровья печеная 30 ”
Лук жареный 20 ”
Итого 100 кг

Соль 400 г
Перец черный 100 ”
Итого 500 г
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132. Паштет 1-го сорта с сырым выменем
(Изготовляется по предварительным заказам - абонементам)

 
Сырье

 

 

Способ приготовления

Сырое молочное вымя измельчается на волчке с решеткой в 2 мм. Хлеб намачивается в
уксусе (в пропорции 1 кг хлеба на 2 л разведенного уксуса) и выжимается. Селедка,
очищенная от костей, и лук размельчаются на волчке с решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для всей продукции
паштета с костным мозгом (№ 125).

 
 

133. Паштет высшего сорта с сырой щитовидной железой
(Изготовляется по предварительным заказам и отпускается исключительно по назначению

врачей в указанных ими количествах)
 

Сырье
 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%. 

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарятся на сливочном масле (0,2 кг

Вымя коровье сырое молочное 57 кг
Хлеб пшеничный 72% 12 ”
Селедка очищенная (филе) 18 ”
Лук сырой 8 ”
Масло сливочное 5 ”
Итого 100 кг

Печень печеная 63 кг
Щитовидная железа сырая 3 ”
Сливочное масло 19 ”
Лук жареный 15 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг
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сливочного масла на 1 кг лука).

Сырая щитовидная железа очищается от пленки и пропускается на волчке с решеткой в 2
мм.

При составлении фарша все части взвешиваются в готовом измельченном, запеченном или
жареном виде (за исключением сырой железы).

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 
 

134. Паштет высшего сорта из печени с сырыми надпочечниками
(Изготовляется по предварительным заказам и отпускается исключительно по назначению

врачей а указанных ими количествах)
 

Сырье
 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука).

Надпочечники (преимущественно корковая часть) очищаются от пленки и измельчаются на
волчке с решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 

135. Паштет высшего сорта с сырыми семенниками
(Изготовляется по предварительным заказам и отпутается по назначению врачей в указанных:

ими количествах)
 

Сырье
 

Печень печеная 45 кг
Надпочечники 30 ”
Сливочное масло 15 ”
Лук жареный 10 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг
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Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука). Семенники очищаются от пленки и измельчаются на волчке с
решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 

 
136. Паштет высшего сорта с сырыми яичниками

(Изготовляется по предварительным заказам и отпускается по назначению врачей в
указанных ими количествах)

 
Сырье

 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг

Печень печеная 50 кг
Семенники бычьи 25 ”
Сливочное масло 15 ”
Лук жареный 10 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг

Печень печеная 52 кг
Яичники коровьи 20 ”
Сливочное масло 16 ”
Лук жареный 12 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг
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сливочного масла на 1 кг лука).

Коровьи яичники пропускаются на волчке с решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся также, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 
 

137. Паштет из печени высшего сорта с сырой поджелудочной свиной железой
(Изготовляется по предварительным заказам и отпускается по рецептам врачей в указанных

ими количествах)
 

Сырье
 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука).

Сырая свиная поджелудочная железа пропускается на волчке с решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 

 
138. Паштет из печени высшего сорта с сырыми гипофизами

(Изготовляется по предварительным заказам и отпускается исключительно по рецептам
врачей в указанных ими количествах)

 
Сырье

 

Печень печеная 45 кг
Свиная поджелудочная железа сырая 30 ”
Сливочное масло 10 ”
Лук жареный 15 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг

Печень печеная 52 кг
.Сырые гипофизы (бычьи или коровьи) 20 ”
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Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука).

Сырые бычьи или коровьи гипофизы пропускаются на волчке с решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 
 

139. Паштет высшего сорта из печени с сырыми паращитовидными железами
(изготовляется по предварительным заказам и отпускается исключительно по назначению

врачей в указанных ими количествах)
 

Сырье
 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука).

Сырые бычьи или коровьи гипофизы пропускаются на волчке с решеткой в 2 мм.

Сливочное масло 16 ”
Лук жареный 12 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг

Печень печеная 60 кг
Сырье паращитовидные железы 10 ”
Сливочное масло 16 ”
Лук жареный 14 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг

120

27.02.2013file://E:\10 книг от Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt2-14.html



Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 
140. Паштет высшего сорта из печени с сырыми свиными желудками

(Изготовляется по предварительным заказам и отпускается по назначению врачей в
указанных ими количествах)

 
Сырье

 

 
Выход готового паштета (охлажденного) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Сырая говяжья печень запекается в ротационных печах или в духовом шкафу до
температуры 70° внутри кусков. После остывания печени с нее срезается корка и продукт
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на сливочном масле (0,2 кг
сливочного масла на 1 кг лука).

Сырые свиные желудки пропускаются на волчке с решеткой в 2 мм.

Составление фарша, расфасовка и охлаждение производятся так же, как для паштета с
костным мозгом (№ 125).

 
141. Колбаса печеночная высшего сорта для малокровных

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Печень печеная 40 кг
Желудки свиные сырые 30 ”
Масло сливочное 15 ”
Лук 15 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 1 кг

Печень говяжья печеная 47 кг
Свинина молодая сырая нежирная 14 ”
” жирная бланшированная 19 ”
Мука пшеничная 72% 5 ”
Лук жареный 9 ”
Яйца 6 ”
Итого 100 кг
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Выход готовой колбасы (охлажденной) к весу сырья 95%.

 

Способ приготовления

Печень запекается в ротационных печах или в духовых шкафах, очищается после остывания
от корки и измельчается на волчке с решеткой в 2 мм. Свежая молодая нежирная свинина
измельчается на волчке с такой же решеткой. Свинина жирная бланшируется и дробится на
волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на костном мозгу и смальце
(200 г костного мозга и 80 г смальца на 1 кг лука).

Все продукты смешиваются между собой и со специями в куттере, куттеруются 5—7 мин.,
загем фарш набивается в говяжьи круга № 2 или 3, немедленно варится в котле в воде при
температуре 75°, после чего охлаждается, в ледяной воде. Охлажденная колбаса обертывается
в пергаментную бумагу, маркируется путем привешивания этикетки с указанием
наименования предприятия, сорта, даты изготовления, срока хранения и направляется для
реализации.

 
142. Колбаса высшего сорта из свиных желудков

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 

Соль 1 кг
Сахар 500 ”
Перец белый 100 ”
Мускатный орех 100 ”
Итого 1 кг 700 г

Свиные желудки вареные 42 кг
Свинина сырая нежирная 13 ”
Жиры свиные 19 ”
Лук, жареный на костном мозге 10 ”
Печень сырая 6 ”
Мука пшеничная 72% 5 ”
Яйца 120 шт. 5 ”
Итого 100 кг

Соль 1 кг 500 г
Перец белый 100 ”
Мускатный орех 100 ”
Итого 1 кг 700 г
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Выход готовой колбасы (охлажденной) к весу сырья — 90%.
 

Способ приготовления

Промытые свиные желудки варятся, затем желудки, свинина, жиры и печень измельчаются
на волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на костном мозге и смальце
(200 г костного мозга 80 г смальца на 1 кг лука).

Все продукты cмешиваются между собой и со специями в куттере, куттеруются 5—7 мин.,
набиваются в говяжьи круга № 2 или 3. немедленно варятся в котле в воде с температурой 75°
и охлаждаются в ледяной воде.

Каждая охлажденная колбаса обертывается в пергаментную бумагу, маркируется путем
привешивания этикетки с указанием наименования предприятия, сорта, даты изготовления,
срока хранения и направляется для реализации.

 
143. Колбаса 1-го сорта из спинного мозга и семенников

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 95%.

 

Способ приготовления

Семенники и лук обжариваются в сливочном масле (200 г сливочного масла на 1 кг
продуктов).

Семенники, обжаренные в масле 23 кг
Печень печеная 14 ”
Спинной мозг вареный 14 ”
Свинина молодая сырая 14 ”
Жиры свиные 18 ”
Мука пшеничная 72% 5 ”
Лук жареный 7 ”
Яйца (120 шт) или меланж 5 ”
Итого 100 кг

Соль 1 кг 500 г
Перец белый 200 ”
Мускатный орех 100 ”
Итого 1 кг 800 г
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Печень запекается в ротационных печах или в духовых шкафах, очищается от корки и
измельчается на волчке с решеткой в 2 мм.

Спинной мозг промывается и бланшируется. Сырая молодая свинина и свиные жиры
измельчаются на волчке с решеткой в 2 мм.

Все подготовленные продукты смешиваются между собой и со специями в куттере,
куттеруются 5—7 мин., затем фарш набивается в говяжьи круга № 2 или 3, немедленно
варится в котле в воде при температуре 75° и охлаждается в ледяной воде.

После охлаждения колбаса обертывается в пергаментную бумагу, маркируется путем
привешивания этикетки с указанием наименования предприятия, сорта, даты изготовления и
срока хранения и направляется для реализации.

 
144. Колбаса мозговая высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 95%.

 

Способ приготовления

Спинной мозг варится и измельчается на волчке с решеткой в 2 мм. Так же измельчаются
свинина, жиры и печень.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на костном мозге и смальце
(200 г костного мозга и 80 г смальца на 1 кг лука).

Все продукты смешиваются между собой и со специями в куттере, куттеруются 5—7 мин.,
затем фарш набивается в говяжьи круга № 2 или 3, немедленно варится в котле в воде с
температурой 75° и охлаждается в ледяной воде. Охлажденные батоны обертываются

Спинной мозг 45 кг
Свинина сырая нежирная 13 ”
Жир свиной 17 ”
Лук жареный на костном мозге 9 ”
Печень сырая 6 ”
Мука пшеничная 72% 5 ”
Яйца (120 шт) или меланж 5 ”
Итого 100 кг

Соль 1 кг 500 г
Перец белый 200 ”
Мускатный орех 200 ”
Итого 1 кг 900 г
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пергаментной бумагой, маркируются путем привешивания этикетки с указанием
наименования предприятия, сорта, даты изготовления и срока хранения и направляется для
реализации.

 
145. Колбаса мозговая 1-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 95%.

 
Способ приготовления

Промытый головной мозг варится, затем мозг, свинина, жиры и печень измельчаются на
волчке с решеткой в 2 мм.

Лук очищается от шелухи, измельчается на волчке и жарится на костном мозге и смальце
(200 г костного мозга и 80 г смальца на 1 кг лука).

Все продукты смешиваются между собой и со специями в куттере, куттеруются 5—7 мин.,
затем фарш набивается в говяжьи черева, немедленно варится в котле в воде с температурой
75—85° и охлаждается в ледяной воде. После охлаждения колбаса сразу же направляется для
реализации.

 
146. Колбаса чесночная лечебная 1-го сорта

 
Сырье

 

Головной мозг 45 кг
Свинина без жира бланшированная 13 ”
Жиры свиные 17 ”
Лук жареный на костном мозге 9 ”
Печень сырая 6 ”
Мука пшеничная 72% 5 ”
Яйца (120 шт) или меланж 5 ”
Итого 100 кг

Соль 1 кг 500 г
Перец белый 100 ”
Мускатный орех 100 ”
Итого 1 кг 700 г

Мясо говяжье 1-го сорта 92 кг
Чеснок 4 ”
Картофельная мука 2 ”
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Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 100%.

 

Способ приготовления

Свежее говяжье мясо вместе с чесноком измельчается на волчке с решеткой в 2 мм и
смешивается в куттере с разболтанной в воде картофельной мукой (воды нужно брать 10% по
отношению к весу мяса).

Фарш набивается в говяжьи черева, которые затем варятся в воде при температуре 75—80°,
охлаждаются и подсушиваются в течение 3—4 час. в коптильне без дыма при температуре
30—40°. После этого каждая колбаса обертывается в пергаментную бумагу и маркируется
путем привешивания этикетки с обозначением наименования предприятия, сорта, даты
изготовления и срока хранения. После этого колбаса направляется для реализации.

 
147. Желе без соли 1-го сорта

 
Сырье

 

 

Способ приготовления

Все продукты тщательно моются и очищаются от посторонних примесей, затем заливаются
180 л холодной воды и варятся при 95° в течение 6—7 час. При варке необходимо постоянно
снимать пену.

Бульон сливается, фильтруется и уваривается до содержания 8— 10% твердых веществ (по
клеемеру). Готовый бульон разливается в стаканы по 100 и 250 г, после застывания
охлаждается в холодильной камере при температуре от 0 до +3° в течение 2—3 час. и
транспортируется в машине для продажи в тот же день. При хранении на холоде срок
реализации может быть удлинен до 2 суток.

 
148. Желе с солью 1-го сорта

Рецепт сырья, способ приготовления и способ хранения те же, что и для желе I сорта без соли
(№ 147), во к готовому бульону перед разливанием в стаканы прибавляется 0,25% соли.
 

Рис вареный 2 ”
Итого 100 кг
Соль (на 100 кг сырья) 100 г

Жилки говяжьи 65 кг
Сухожилия говяжьи 10 ”
Губы и уши говяжьи 10 ”
Кожи свиные 10 ”
Петрушка, морковь и сельдерей 5 ”
Итого 100 кг
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XV. КОЛБАСЫ ИЗ МЯСА БИТОЙ ПТИЦЫ

 
149. Куриная вареная колбаса любительская высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2, 3.
Сырье — свежее мясо нежирных кур 1-го сорта.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 100%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 65%.

 
 

150. Колбаса куриная вареная отдельная
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2 и 3.
Сырье — свежее куриное мясо, очищенное от кожи и подкожного жира.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья — 100%.

Мясо куриное средней упитанности 80 кг
Шпиг свиной твердый несоленый 20 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Итого 3 кг 200 г

Мясо куриное 85 кг
Шпиг свиной твердый 13 ”
Мука картофельная 2 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 40 ”
” душистый 30 ”
Итого 2 кг 720 г
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Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 60%.
 
 

151. Колбаса куриная чайная
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи средние и широкие черева или куриные кожи, снятые чулком с тушек.
Сырье — мясо кур 1-го и 2-го сортов.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 112%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 65%.

 
 

152. Туристская колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 

Мясо куриное 92 кг
Шпиг свиной твердый 6 ”
Мука картофельная 2 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец белый молотый 50 ”
Мускатный орех 20 ”
Итого 2 кг 720 г

Мясо кур и петухов 30 кг
Мясо гусей обезжиренное 25 ”
Шпиг свиной -несоленый 20 ”
Свинина полужирная 25 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Перец черный 60 ”
” душистый 50 ”
Сахар 100 ”
Итого 3 кг 260 г
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Оболочка — говяжьи круга № 1 и 2.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 80%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%.

 
 

153. Кишиневская плоская полукопченая колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Сырье — свежее или мороженое гусиное либо куриное мясо,
Оболочка — говяжьи круга № 2 и 3.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 80%.

 
 

154. Марсельская колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2 и 3
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 80%.

Мясо гусиное 50 кг
” куриное 35 ”
Сало гусиное крошеное 15 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 75 ”
Перец черный 100 ”
Чеснок 50 ”
Итого 3 кг 225 г

Мясо кур и петухов 80 кг
Шпиг свиной твердый 10 ”
Полутвердый 10 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 75 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
” душистый 20 ”
Итого 3 кг 245 г
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Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 65%.
 

155. Ливерная парижская колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи черева, свиные гузенки, говяжьи пикала.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 112%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%.

 
 

156. Колбаса экстра из куриного филе
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Качество сырья — свежее белое мясо или филейное мясо от кур и петухов только зрелого
возраста.

Птичьи потроха {желудок,
печенка, сердце)

60 кг

Мясо куриное вареное 27 ”
Шпиг свиной несоленый 13 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Лук очищенный 300 ”
Перец черный 50 ”
” душистый 30 ”
Итого 3 кг 380 г

Куриное филейное мясо 94 кг
Масло коровье сливочное 2 ”
Меланж яичный 2 ”
Мука пшеничная 75% 2 ”
Итого 100 кг
Молоко цельное 8 л

Соль 2 кг
Сахар 100 ”
Мускатный орех 50 ”
Кардамон 30 ”
Итого 2 кг 180 г
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Оболочка — кожи диаметром 15—18 см, снятые “чулком” с тушек кур и петухов.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 100%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 65%.

 
 

157. Куриная детская колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Качество сырья — свежее мясо кур и цыплят.
Оболочка — кожи кур и петухов диаметром 10—15 см.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 106%.
Влажность — содержание влаги в готовой (колбасе не выше 68%.

 
158. Московская колбаса из мяса кур

 
Сырье

 

 

Филейное мясо куриное белое
бланшированное

20 кг

Мясо цыплят без кожи 65 ”
” куриное ” ” 10 ”
Масло сливочное 2 ”
Меланж яичный 1 ”
Мука пшеничная 75% 2 ”
Итого 100 кг
Молоко цельное 12 л

Соль 2 кг
Селитра 40 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 40 ”
Кардамон 20 ”
Фисташки 50 ”
Итого 2 кг 250 г

Мясо куриное (квисы) 87 кг
Филе белое куриное
бланшированное

10 ”

Масло кopoвьe 1 ”
Мука картофельная 2 ”
Бульон куриный 14 л
Итого 100 кг
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Специи (на 100 кг сырья)
 

 
Качество сырья — свежее мясо кур и петухов.
Оболочка — кожи диаметром 15—18 см, снятые “чулком” с кур и петухов.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 108%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 70%.

 

Технология изготовления вареных куриных колбас

Куриные колбасы изготовляются из свежего мяса кур и петухов. Замороженные тушки
дефростируются при температуре 16—18° в течение 12—15 час., парные же, наоборот,
предварительно охлаждаются. Тушки натираются мукой или отрубями, опаливаются для
очистки от пуха и пеньков, затем промываются в холодной воде и потрошатся. После этого
отделяют мясо от когтей, причем удаляются жир и кожа. Свиной шпиг сперва зачищается,
потом нарезается кубиками по 4 мм.

Куриное мясо засаливается смесью стали, селитры и сахара, помещается на 24—36 час. в
холодильную камеру с температурой 2-4°, измельчается в мясорубке с сеткой в 2 мм и
обрабатывается 3—5 мин. на куттере, куда добавляются мелко дробленый лед или холодная
вода.

На куттере мясо поступает в смесительную машину, где перемешивается со шпигом, мукой
и специями, причем мука добавляется в разведенном виде. Смешивание производится до
образования вязкого фарша. Для набивки применяются специальные набивочные шприцы.

Батоны вяжутся тонким шпагатом двумя перевязками на одном конце. Для удаления воздуха
оболочка прокалывается. Колбасы развешиваются на вешалах и направляются в коптилку для
обжарки при 60-90° в течение 30—40 мин. Топливом могут служить только сухие дрова
лиственных пород.

Обжаренные колбасы должны иметь сухую желтовато-розовую оболочку.

Обжаренные батоны варятся в котлах при температуре воды 75-85° в течение 40—60 м.
Варка продолжается до тех пор, пока температура внутри батона не достигнет 68°.

Вареная колбаса охлаждается при 10-12° в течение 10—12 час. в хорошо вентилируемых
помещениях или под душем в помещениях с кондиционируемым специальными приборами
воздухом.

Хранение. Куриные колбасы хранятся в охлажденных помещениях в подвешенном
состоянии три температуре не выше 8° и относительной влажности воздуха 75% до 4 суток, в
неохлаждаемых помещениях при температуре не выше 15° — не более суток

 

Соль 2 кг 500 г
Селитра 40 ”
Сахар 100 ”
Перец горький 50 ”
Кардамон 20 ”
Итого 2 кг 710 г
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159. Куриная полукопченая колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2 и 3.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 85%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 55%.

 
 

Технология изготовления полукопченых куриных колбас

Тушки кур и петухов охлаждаются или дефростируются, натираются мукой либо отрубями,
подвергаются опаливанию, затем промываются холодной водой, разделываются, потрошатся,
вторично промываются и поступают в обвалку от костей, жира и кожи. В случае надобности
белое мясо отделяется, бланшируется и. разрезается кубиками, а остальное мясо засаливается
сухой смесью соли, селитры и сахара. В посоле мясо выдерживается 36 час. при температуре
2-4°.

После посола мясо измельчается в волчке с решеткой в 2 мм и 3—5 мин. обрабатывается на
куттере с мелкодробленым льдом, а затем смешивается в мешалке со специями, шпигом и
белым мясом, в зависимости от рецептуры.

Набивка в оболочку .производится специальными шприцами, Батоны перевязываются
шпагатом через каждые 5 см

Перевязанные колбасы охлаждаются 24—36 час. при 2-4°, после чего обжариваются 40 мин.
при 90—110°. Для равномерного обжаривания расстояние между батонами должно быть
около 10 см и диаметр их должен быть примерно одинаковым.

Батоны варятся в воде при 75—85° до готовности. К окончанию варки температура внутри
батона должна достигнуть 68°.

Колбаса охлаждается при 10—12° и коптится густым дымом в течение 12 час. при 35—45°.

 
160. Гусиная чайная вареная колбаса

Мясо куриное (квисы) 71 кг
” куриное белое филейное 28 ”
Меланж яичный 1 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец горький 50 ”
Кардамон 20 ”
Итого 3 кг 220 г
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Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
0болочка — широкие и средние говяжьи черева.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 112%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 70%.

 
 

161. Гусиная филейная полукопченая колбаса высшего сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2 и 3.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 80%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 55%.

 
162. Гусиная копченая колбаса высшего сорта

 
Сырье

 

Нежирное гусиное мясо 92 кг
Шпиг свиной твердый 6 ”
Картофельная мука экстра 2 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец молотый 50 ”
Мускатный орех 20 ”
Итого 2 кг 720 г

Мясо гусиное филейное 70 кг
” ” квисы 30 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 60 ”
” душистый 50 ”
Итого 3 кг 260 г
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи, круга № 2 и 3, свиные гузенки и сшитые свиные кишки.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 30%.

 
 

163. Гусиная копченая колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1 и 2 и сшитые, говяжьи кишки диаметром 40 и 50 мм.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 40%.
Сырье — свежее, охлажденное или мороженое (подвергшееся только одному
замораживанию) мясо, тщательно отделенное от кожи и жира, и шпиг плотной консистенции
хлебного откорма, свеже-соленый или несоленый.

 

Технология изготовления гусиных колбас

Тушки гусей разделываются, потрошатся, тщательно промываются и поступают в обвалку.
Обваленное и очищенное от кожи и жира мясо посыпается сухой посолочной смесью соли и

Мясо гусиное 75 кг
Шпиг свиной хребтовый, крошенный
на кубики в 4 мм

25 ”

Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 40 ”
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Мускатный орех 100 ”
Итого 4 кг 440 г

Мясо гусиное 88 кг
Шпиг свиной хребтовый 12 ”
Итого 100 кг

Соль 4 кг
Селитра 40 г
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
Итого 4 кг 340 г
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селитры и выдерживается в холодильной камере 5—7 суток при температуре — 4°. Шпиг
нарезается тонкими пластинками и кубиками в 4 мм.

Выдержанное гусиное мясо измельчается в мясорубке с решеткой в 2—3 мм и поступает в
смесительную машину, где в него добавляются специи, а затем крошеный шпиг.

Перемешивание продолжается до получения однородного вязкого фарша. Последний плотно
укладывается в посуду, направляется на выдержку в холодильник в течение 24 час. при
температуре 3-4°. Выдержанный фарш набивается специальными шприцами в оболочки.
Батоны вяжутся тонким шпагатом. Если в батон попал воздух, то оболочку нужно проколоть.

Перевязанные батоны подвешиваются на вешала и подвергаются осадке в течение 5—6
суток при температуре 3-4° и относительной влажности 85—90%.

После осадки батоны коптятся 5 суток при 18-20° дымом от сгорания древесных пород, а
затем подвергаются сушке при комнатной температуре в течение 25—30 суток. Для
равномерного подсушивания батоны через каждые 5 суток перевешиваются с верхних
вешалов на нижние и наоборот.

После подсушки колбас проверяется их качество и продукция направляется для реализации.
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XVI. КОЛБАСЫ ИЗ МЯСА КРОЛИКОВ

 
 

164. Кроличья любительская колбаса
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1 и 2.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 100%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 65%.

 
 

165. Кроличья отдельная колбаса.
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 2 и 3.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 107%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 65%.

 

Мясо кроличье (охлажденное и
дефростированное мороженое)

80 кг

Шпиг свиной (грудинка) несоленый 20 кг
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Итого 3 кг 200 г

Мясо кроличье 85 кг
Шпиг свиной (грудинка) несоленый 13 ”
Мука картофельная 2 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 ”
Сахар 100 ”
Перец черный 40 ”
” душистый 30 ”
Итого 2 кг 720 г
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166. Кроличья чайная колбаса.

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — широкие и средние говяжьи черева.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 112%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 70%.

 
 

167. Кроличья туристская колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № 1 и 2.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 80%.

 
 

Мясо кроличье 92 кг
Шпиг свиной (грудинка) несоленый 6 ”
Картофельная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец белый молотый 50 ”
Мускатный орех 20 ”
Итого 2 кг 720 г

Мясо кроличье 55 кг
Шпиг свиной несоленый 20 ”
Свинина полужирная 25 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 50 г
Сахар 100 ”
Перец черный 60 ”
” душистый 50 ”
Итого 3 кг 260 г
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168. Ливерная кроличья колбаса
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Оболочка — говяжьи круга № I или оболочка из пергамента.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%.

 
 

Технология изготовления колбасы из мяса кроликов

Тушки свежих несоленых кроликов тщательно промываются в холодной воде и варятся в
водяных котлах при 90—100° в течение 2—3 час. до свободного отделения мышечной ткани
от костей. Если тушки кроликов предварительно засолены, то они до варки тщательно
промываются в проточной холодной воде в течение 6—12 час. После варки мясо
раскладывается в тазики и охлаждается до 10-12°, а затем измельчается в мясорубке с
решеткой в 2 мм.

Для изготовления ливерной кроличьей колбасы употребляются охлажденные или
дефростированные печень и щековина. Щековина отбирается с содержанием жира не менее
50%. Печень предварительно замачивается на 2—3 часа в холодной воде, очищается от
пленок и желчных каналов, нарезается пластинками в 8—12 см, бланшируется 15—20 мин. в
горячей воде при 95—100°, затем охлаждается до 10—12°. Свиная щековина отделяется от
шкуры и желез, нарезается кусочками и бланшируется.

Бланшированные печень и свиная щековина поступают в мясорубку для измельчения, после
чего направляются в куттер, где добавляются остальные специи Обработка в куттере
продолжается до получения однородного вязкого фарша, набиваемого в оболочку
специальными шприцами.

Батоны вяжутся тонким шпагатом.

Кроличьи колбасы, варятся в водяных котлах при 75-80° в течение 30—40 мин., после чего
охлаждаются и после проверки их качества направляются для реализации

Туристская колбаса подвергается копчению.

Мясо кроличье 35 кг
Печень свиная 25 ”
Щековина свиная 40 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг
Лук 2 ”
Перец белый 50 г
” душистый 50 ”
Итого 4 кг 100 г
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Кроличья вареная колбаса хранится в охлажденных помещениях в подвешенном состоянии
при +4° не более 3 суток (кроме туристской полукопченой).
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XVII КОЛБАСЫ ИЗ КОНСКОГО И ВЕРБЛЮЖЬЕГО МЯСА

 
169. Казы вареная высшего сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. Вместо конины допускается применение верблюжьего мяса
соответствующей упитанности.

Оболочка — конские черева, бараньи синюги и пищеводы.
Вязка — тонким шпагатом с двумя перевязками батонов.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 102%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 68%.

 
 

170. Казы полукопченая высшего сорта
 
Рецепты сырья и специй — те же, что и для № 169.
 
Оболочка — конские и говяжьи черева и бараньи синюги.
Вязка — тонкий шпагатом с перекручиванием или перевязкой батонов.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 70%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%.

 
 

171. Казахская колбаса 1-го сорта копченая
 

Сырье
 

Мясо конское жилованное жирное и
выше средней упитанности

95 кг

Мука картофельная или пшеничная 5 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 ”
Перец черный или белый 100 ”
Ароматические пряности 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 3 кг 350 г

Мясо конское высшего сорта 75 кг
Сало курдючное, крошенное на
кубики в 4 мм

25 ”

Итого 100 кг
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Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечание. Вместо конины допускается применение верблюжьего мяса.

Оболочка — конские черева и говяжьи пищеводы.
Вязка — тонким шпагатом с одной перевязкой посередине.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 60%.
Влажность — содержание влаги в готовой выдержанной колбасе не выше 30%.

 
 

172. Крымская колбаса 1 сорта полукопченая
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания. 1. Вместо конины допускается применение верблюжьего мяса.
2.Вместо сахара и перца можно взять 200 г композиции пряностей № 1.

Оболочка — конские или говяжьи черева.
Вязка — тонким шпагатом кольцами.
Выход готовой продукции (остывшей) к весу сырья 75%. Выход отгружаемой колбасы
снижается до 70%.

Соль 4 кг
Селитра 100 г
Сахар 200 ”
Перец черный 100 ”
” душистый 50 ”
Итого 4 кг 450 г

Мясо конское 1-го сорта 60 кг
” ” 2-го ” 17 ”
Сало курдючное, крошенное на кубики
в 6—8мм

20 ”

Мука картофельная 3 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Сахар 200 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 415 г
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Влажность — содержание влаги, в готовой колбасе не выше 55%, а в предназначенной к
перевозке по железной дороге — 50%.

 
 

173. Казанская вареная колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Примечания: 1. Вместо конины допускается применение верблюжьего мяса. 2.
Вместо сахара и перца можно взять 200 г композиции пряностей № 1.

Оболочка — конские черева или бараньи синюги.
Вязка — тонким шпагатом с одной перевязкой посередине.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 105%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 70 %.

 
 

174. Казы вареная 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо конское 1-го сорта 86 кг
Сало курдючное, крошенное на
кубики в 6 мм

12 ”

Мука картофельная 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Сахар 100 ”
Перец черный 50 ”
Чеснок 65 ”
Итого 3 кг 315 г

Мясо конское жилованное средней
упитанности

95 кг

Мука картофельная или пшеничная 5 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 г
Перец черный или белый 100 ”
Ароматические пряности 50 ”
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Примечание. Вместо конины допускается применение верблюжьего мяса.

Оболочка — конские черева, бараньи и говяжьи синюги и проходники.
Вязка — тонким шпагатом с перевязкой батонов.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 110%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 70%.

 
 

175. Казы полукопченая 1-го сорта
 
Рецепты сырья и специй те же, что и для казы вареной 1-го сорта (№ 174).
 
Оболочка — конские черева и бараньи синюги.
Вязка — тонким шпагатом с перекручиванием или перевязкой батонов.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 68%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 55%.

 
 

176. Казы вареная 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Примечание. Вместо конины допускается применение верблюжьего мяса
соответствующей упитанности.

Специи — те же, что и для казы вареной 1-го сорта (№ 174).
Оболочка — конские черева, бараньи и говяжьи синюги и проходники.
Вязка — тонким шпагатом с перевязкой батонов.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу затраченного сырья 110%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 75%.

 
 

177. Казы полукопченая 2-го сорта
 
Рецепты сырья и специи те же, что и для казы вареной 2-го сорта (№ 176).
 
Оболочка — конские и говяжьи черева и бараньи синюги.
Вязка — тонким шпагатом с перевязкой или перекручиванием батонов.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья 65%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 60%.

 
 

Чеснок или анис 100 ”
Итого 3 кг 350 г

Мясо конское жалованное ниже
средней упитанности и нестандартное

93 кг

Мука картофельная или пшеничная 7 ”
Итого 100 кг
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178. Казы вареная 3-го сорта
(Казы вареные 3-го сорта сейчас не вырабатываются)

 
Сырье

 

 
Примечание. Вместо конских субпродуктов допускается применение верблюжьих.

Рецепт специй тот же, что и для казы вареной 1-го сорта (№ 174).
Оболочка — конские дерева, бараньи и говяжьи синюги и проходники.
Вязка — тонким шпагатом с перевязкой и перекручиванием батонов.
Выход готовой колбасы к весу сырья 100%
Влажность — содержание (влаги в готовой колбасе не выше 75%.

 
 

179. Казы ливерная 3-го сорта
 
Рецепты сырья и специй — те же, что и для казы вареной 3-го сорта (№ 178).
 
Оболочка — конские и говяжьи черева.
Вязка — кольцами или пучками.
Выход готовой колбасы к весу вареных субпродуктов 90%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе (не выше 75%).

 
Технология изготовления колбас из конского и верблюжьего мяса

Сырье. Для производства конских колбасных изделий применяется годное в пищу конское и
верблюжье мясо любой упитанности в остывшем, охлажденном, мороженом и соленом видах.
Для казы третьих сортов употребляются пищевые субпродукты.

Все мясо и субпродукты перед применением должны быть тщательно осмотрены
ветеринарным саннадзором, без разрешения которого их нельзя пускать в производство.

Конское и верблюжье мясо обваливается обычным порядком. Для казы жиловка
производится отдельно яо каждому сорту мяса и каждому виду упитанности. При этом
удаляются сухожилия, хрящи, мелкие косточки, становые жилы и кровоподтеки.
Субпродукты тщательно очищается от волоса, загрязнений и непищевых частей, после чего
промываются.

Для крымской, казанской и казахской колбас жиловка производится на три сорта (так же,
как и говяжьего мяса). Жалованное мясо и субпродукты подвергаются перед употреблением
посолу в кусках или в виде шрота. Сроки и температура посола такие же, как и для говядины.

Казы вареные изготовляются как обычные вареные колбасы (отдельная, чайная). В казы
высшего и 1-го сортов наиболее жирные часта конского мяса (реберная) прибавляются в виде
кусочков, измельченных через решетку в 6—8 мм. Казы 2-го сорта изготовляются из мелкого
фарша.

Конские пищевые субпродукты
всех видов

93 кг

Мука картофельная или пшеничная 7 ”
Итого 100 кг
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Казы полукопченые изготовляются, как обычные полукопченые колбасы. Наиболее жирные
части измельчаются через решетку в 6—8 мм и смешиваются с остальными частями фарша.

Копченая казахская изготовляется, как московская копченая колбаса.

Крымская изготовляется, как украинская полукопченая, причем все конское мясо
измельчается через мелкую решетку.

Казанская изготовляется, как чайная 2-го сорта.

Ливерная казы изготовляется, как мюнхенская ливерная 3-го сорта.

Хранение всех колбасных изделий из конского и верблюжьего мяса производится так же, как
аналогичных вареных, полукопченых, копченых и ливерных колбас.
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XVIII. КОЛБАСЫ ИЗ ОЛЕНЬЕГО МЯСА

 
180.Оленья вареная колбаса 1-го сорта

 
Сырье

 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания 1. Вместо сахара и перца допускается применение 200 г композиции
пряностей № 1.2. Оленье мясо. можно заменить медвежьим.

Оболочка — оленьи оболочки, говяжья и баранья синюги и проходники.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья — 107%.
Влажность — содержание влаги в готовой продукции не выше 70%.

 
 

181. Оленья полукопченая колбаса 1-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

Мясо оленье жилованное 85 кг
Шпиг свиной, крошенный кубикамл в 6
мм

10 ”

Мука картофельная или пшеничная 5 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 100 ”
Перец черный или белый 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 2 кг 750 г

Мясо оленье жилованное 79 кг
Свинина полужирная 12 ”
Шпиг свиной 7 ”
Картофельная или пшеничная мука 2 ”
Итого 100 кг

Соль 3 кг
Селитра 100 ”
Перец черный или белый 50 ”
Чеснок 100 ”
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Примечания: 1. Вместо сахара и перца допускается применение 200 г композиции
пряностей № 1. 2. Оленье мясо можно заменить медвежьим.

Оболочка — оленьи оболочки, говяжьи и свиные черева.
Вязка — кольцами или батонами.
Выход готовой колбасы (остывшей) к весу сырья — 75%.
Влажность — содержание влаги в готовой колбасе не выше 50%.

 
 

182. Оленья вареная колбаса 2-го сорта
 

Сырье
 

 
Специи (на 100 кг сырья)

 

 
Примечания: 1. Вместо сахара и перца допускается применение 200 г композиции
пряностей № 1.
2. Оленье мясо можно заменить медвежьим.

Оболочка — оленьи оболочки, говяжьи и свиные черева.
 

Технология изготовления колбасы из оленьего мяса

Для оленьих колбас применяется доброкачественное оленье мясо всех упитанностей в
охлажденном, мороженом и соленом виде.

Мясо обваливается обычным способом и жилуется на один сорт, причем удаляются
сухожилия, становые жилы, хрящи и косточки.

Оленья вареная колбаса 1-го сорта приготовляется так же, как Отдельная 1-го сорта, оленья
вареная колбаса 2-го сорта — как Чайная 2-го сорта. Оленья полукопченая 1-го сорта — как
Украинская полукопченая колбаса 1-го сорта. 
 

Итого 3 кг 250 г

Мясо оленье жилованное 95 кг
Мука картофельная 5 ”
Итого 100 кг

Соль 2 кг 500 г
Селитра 100 ”
Перец черный или белый 50 ”
Чеснок 100 ”
Итого 2 кг 750 г
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ГЛАВА III

ПРОИЗВОДСТВО МЯСОКОПЧЕНОСТЕЙ

Все вырабатываемые в настоящее время мясокопчености можно разбить на три основные
группы:

I. Копчености из свиного мяса, куда входит английский бекон.

II. Копчености из говяжьего мяса.

III. Копчености из бараньего мяса.

I. ВИДЫ СВИНОКОПЧЕНОСТЕЙ

По технологической обработке и срокам хранения свинокопчености разделяются на
следующие 5 групп:

1-я группа — сухие свинокопчености. К ним относятся окорока советские и сибирские,
шейка, филей, американский бекон сухого посола. Эти продукты предназначены для
длительных сроков хранения (до 1 года) и могут быть использованы для дальних перевозок.

2-я группа — копченые изделия окорока тамбовские, московские экстра и воронежские,
лопатка, грудинка, корейка, шейная вырезка, свиные ребра (только в копченом виде). Срок
хранения этих продуктов от 3 до 6 месяцев.

3-я группа — копчено-вареные изделия окорока тамбовские и воронежские, лопатки, рулеты
ленинградские, ростовские, белорусские, окорока московские экстра, балыковые кабаньи.
Срок их хранения — не более 10 суток.

4-я группа — вареные изделия. Окорока московские, экстра, тамбовские, воронежские;
рулеты ленинградские, ростовские, белорусские, советские, окорока из бекона.
Свинокопчености 4-й группы предназначены для более быстрой реализации (на месте), чем
продукты первых трех групп.

5-я группа — вареные изделия: рулеты из поросят, ветчина в формах, карбонат, буженина.
Они подлежат быстрой реализации.
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П. СЫРЬЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА CBИНОКOIIЧEHOCTEЙ И РАЗДЕЛКА ЕГО

Для производства свинокопченостей применяются свиносырье беконного откорма и
свинины мясоразрубочной кондиции с толщиной шпига (между 6-м и 7-м ребрами) 2—3 см.
Задние окорока можно также изготовлять из туш сальной и полусальной упитанности. В этих
случаях излишек сала на окороках срезается. Окорока, полученные из туш сальной
упитанности со снятым излишком жира и кожей, идут исключительно для изготовления
вареных окороков и ветчины в формах.

Туши для выработки свинокопченостей, рассчитанных на длительное хранение, должны
обязательно быть со шкурой.

Для изготовления небольших окороков (так называемых “штучных”) и советского рулета
идут туши молодых свиней весом от 30 до 60 кг.

Для изготовления ветчины в формах и рулетов, выпускаемых в оболочке из пузыря, марли
или пергамента, допускаются также туши со снятой шкурой

Свинокопчености в основном изготовляются из охлажденных туш. Допускается выработка
свинокопченостей из мороженых туш, хранившихся в холодильниках не более 3 месяцев со
шкурами, или не более 2 месяцев — без шкур, такие туши необходимо правильно
дефростировать (оттаять).

Свинина, имеющая признаки вторичного замораживания, а также полученная от хряков и
истощенных животных, для выработки свинокопченостей не допускается.

Для лучшего созревания мяса рекомендуется производить выдержку туш в охлажденном
виде в течение 2—3 суток при температуре от 1 до 3° выше нуля в специальных камерах
созревания или охлаждения.

На конвейерах разделка свиных туш производится по следующей технологической схеме
(рис. 17)

I. Общие процессы: 1) взвешивание туши, 2) окончательная разделка туши на две половины,
3) разрезание сухожилий на задней ноге и опускание туши на конвейерный стол, 4)
отпиливавие задних окороков, 5) отпиливание лопаточно-плечевой части, 6) перепиливание
ребер, 7) отделение корейки, 8) отделение хребтового шпига.

II. Обработка окороков: 1) отпиливание ножек, 2) снятие кожи с окороков, полученных от
туш сальной и полусальной упитанности, 3) зачистка окороков, 4) спуск окороков в
засолочный цех.

Рис. 18

III. Обработка передней части полутуши: 1) отделение шейных позвонков, 2) отпиливание
ножек, 3) отделение лопаточной вырезки, 4) отделение лопаточного шпига, 5) обрезка и
зачистка лопаточной вырезки, 6) подравнивание лопаточного шпига, 7) окончательная
обработка переднего окорока.

IV. Обработка корейки: 1) подрезка шпига, 2) зачистка корейки, 3) сортировка и
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транспортировка.

V. Обработка грудины: 1) отделение ребер, 2) обрезка и зачистка грудины, 3) укладка в
тележки и отправка в засолочный цех.
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III. МЕТОДЫ ПОСОЛА МЯСОКОПЧЕНОСТЕИ И СОСТАВЛЕНИЕ РАССОЛОВ

Все методы посола можно разделить на три основных:

1. Сухой посол, при котором мясопродукты обрабатываются сухой посолочной смесью
(соль, селитра, сахар).

2. Мокрый посол, состоящий в том, что мясокопчености подвергаются воздействию
посолочных ингредиентов в рассоле. Крепость и процентное содержание отдельных
ингредиентов определяются с точки зрения последующего назначения засаливаемого
продукта, требуемых вкусовых качеств, условий и срока хранения готового фабриката.

3. Комбинированный посол, представляющий собой сочетание сухого и мокрого.

Кроме этих основных методов посола, существует ряд дополнительных: посол под
давлением или вакуумом, электропосол, посол через кровеносную систему и др.

Вакуумный способ посола. Разрубленное на части мясо загружается в автоклав, причем
большие разрубы соединяются с резиновым трубопроводом полыми иглами, а оставшиеся
неиспользованные иглы выключаются, после чего приводится в действие насос. Когда вакуум
в котле достиг требуемой высоты, трехходовой кран переключается на трубопровод, ведущий
к контейнеру с рассолом крепостью 20° по Бомэ. Рассол через резиновые трубки и полые
иглы проникают внутрь мяса под действием внешнего атмосферного давления.

В этих условиях процесс посола значительно ускоряется и длится всего лишь несколько
минут, после чего трехходовой кран переключается и котел непосредственно наполняется
рассолом, покрывающим все мясо. Последнее выдерживается в рассоле 30 мин. Наблюдение
за наполнением котла рассолом производится снаружи через водомерное стекло. По
окончании посола мясо выгружается, укладывается в тару, заливается рассолом и оставляется
в таком виде на 4 дня. Этот способ посола не получил распространения вследствие своей
сложности.

Электропосол. Метод электропосола мало разработан в СССР и не получил еще
производственного распространения. Техника электропосола заключается в следующем:
мясокопчености помещаются в электрованны, через которые пропускается ток определенного
напряжения. Таким путем в течение нескольких часов удается ввести в мышечную ткань
свыше 10% поваренной соли.

При данном методе действие диффузии заменяется действием электрического тока. Частицы
хлористого натрия под влиянием электрического заряда приобретают большую скорость
передвижения в рассоле, позволяющую им проникнуть даже через стенки клеток животной
ткани во много раз быстрее, чем при обыкновенной диффузии.

Посол мясокопченостей через кровеносную систему

Существующие методы посола имеют ряд больших недостатков. В частности наиболее
распространенные методы — сухой, мокрый и комбинированный посол требуют много
времени

При посоле через кровеносную систему рассол вводится внутрь мышечной ткани
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анатомическим путем.

Посол окороков через кровеносную систему. В главную бедренную артерию (a. femoralis)
охлажденного окорока вводится тонкая полая металлическая трубка, присоединенная
резиновым шлангом к баку с рассолом. Последний подается в окорок под давлением в 1 ат.

Для подачи в окорок рассола через кровеносную систему можно также пользоваться
специальным аппаратом с дозатором, определяющим количество вводимого рассола.
Крепость последнего 18— 20° по Бомэ, содержание нитрита — 0,06% (по весу). В окорок
вводится 8% (к весу его) рассола, затем продукт укладывается в бочки, заливается рассолом
такого же состава в количестве 50% к весу окороков и выдерживается 5 суток. После этого
окорока извлекаются из бочек и укладываются для отекания рассола на 2 суток на помост.

Техника составления рассолов. Рассолы заготовляются в трех чанах. Первый чан служит для
получения насыщенного раствора крепостью 26° по Бомэ. Для более быстрого растворения
соли этот чан снабжен мешалкой. Приготовленный насыщенный раствор передается через
фильтр во второй чан для отстоя в течение 12 час. Третий чан (или серия чанов)
предназначается для понижения плотности насыщенного рассола и добавления к нему
примесей (сахар, селитра, нитрит) согласно рецептуре, в зависимости от изготовляемого вида
мясокопченостей.

Из третьего чана рассол перекачивается в чан хранения, снабжены змеевиком, для
охлаждения до 2-3°. Отсюда рассол передается насосом по солепроводам в поселочное
помещение.

Все чаны — железобетонные, с облицовкой.

Бывшие в употреблении рассолы перед вторичным их использованием стерилизуются при
85° в течение 30 мин. При этом белковые вещества, находящиеся в рассоле во взвешенном
состояния, свертываются, всплывают на поверхность и удаляются фильтрованием. После
стерилизации рассол доводится до требуемой крепости путем добавления в него соли и
других посолочных ингридиентов и вторично используется в смеси с равным количеством
свежего рассола. Для посола английского бекона на 3 части старого рассола берется 2 части
свежего.

Рассолы готовятся двух видов: для шприцевания и для заливки мясопродуктов при посоле в
рассолах. Рассолы, предназначенные для шприцования, обычно крепче рассолов второго вида.
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IV. ПРОИЗВОДСТВО ОКОРОКОВ И СВИНОКОПЧЕНОСТЕЙ (рис. 19)

Окорока Московские Экстра. Форма этих окороков прямоугольная. При разделке их тазовая
кость не удаляется. Ножка отпиливается в первом суставе колена. Вес вареных Московских
окороков Экстра для штучной продажи 2,5—4 кг, копченых — 3—5 кг.

Для определения сроков посола и количества уколов окорока до шприцования сортируются
по весу с разрывом между весовыми группами от 1 до 2 кг.

Шприцование. Шприцование Московских окороков Экстра производится на столах или
специальных конвейерах. Количество уколов в каждый окорок определяется в зависимости от
его веса:

при весе окорока до 5 кг делают 1 укол, от 5 до 6,5 кг — 2 укола, от 6,5 до 7,5 кг — 3 укола,
свыше 7,5 кг — 4 укола.

При каждом уколе должно вводиться не более 85 г. При шприцовании уколы следует
направлять к месту сочленения костей бедренной с берцовой и 1 укол делать под тазовую
кость.

Для уменьшения разрывов мышечной ткани шприцовать надо тонкой иглой диаметром в 5
мм.

Рассол подается при помощи резинового шланга.

Рассол для шприцования Московских окороков Экстра готовится крепостью 22° по Бомэ с
содержанием 1,5% селитры и 0,15% нитрита.

После шприцования окорока каждой весовой группы укладываются в отдельные бочки без
натирки и пересыпки солью. Укладка окороков производится ровными слоями, шкурой вниз,
за исключением верхнего слоя, который укладываегся шкурой вверх.

Для того, чтобы окорока не всплывали, заполненные чаны и бочки покрываются досками,
поперек укладывают еще одну доску,

концы ее закрепляют под планками в уторы чана и только после этого заливают рассол в
количестве 35—45% к весу окороков.

Срок посола .окороков определяется из расчета 6—7 суток на каждый килограмм веса
окорока.

Заливочный рассол готовится плотностью 16-18,5° по Бомэ без сахара, после чего
отстаивается, фильтруется и в него добавляются сахар, селитра или нитрит из расчета на
каждые 100 л рассола 3,2 кг сахарного песка, 100 г калиевой селитры и 30 г нитрита. Если
применяется натриевая селитра, то ее следует брать не 100 г, а только 84 г.

Так как верхние окорока, находясь под давлением нижних, просаливаются медленнее, то для
равномерности просаливания верхние и нижние окорока надо менять местами 3 раза в
течение процесса посола на 5-й, 10-й и 15-й день. Если при этом требуется добавление
рассола, то берут рассол, бывший в употреблении, но тщательно профильтрованный, такой же

155

27.02.2013file://E:\10 книг от  Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt3-4.html



 156Рис 19, 20

27.02.2013file://E:\10 книг от  Рукавицына\DATA\Book-5\Images\Pic19.htm



плотности, как и заливочный рассол.

Посол окороков производится в бочках с железными обручами емкостью 500—1000 л или в
железобетонных чанах. Бочки. обязательно должны быть из дерева твердой породы (дуб,
ясень, чинара, бук). Для посола нельзя брать бочки из-под рыбы, овощей и грибов.

На каждой бочке и на каждом чане должен быть специальный трафарет (бирка) с указанием
начала посола, времени перекладок окороков, весовой их категории, количества штук и
подписи мастера - посольщика. Для лучшего использования посолочного помещения бочки
устанавливаются в два яруса.

После окончания посола окорока направляются для вымочки и копчения. Перед отправкой в
цех копчения окорока необходимо тщательно проверить на качество посола, а также (путем
прокола шпилем из дубового дерева) на отсутствие закисания или посторонних запахов.

В посолочном помещении должен соблюдаться строжайший санитарный режим.
Температура в этом помещении не должна превышать 3—4° выше нуля.

Выход готовой продукции к весу затраченного сырья должен соответствовать следующим
нормам: копченый окорок для местной реализации — 90%, для транспортировки в другие
пункты — 84%, вареные окорока — 78%, копчено-вареные — 63%.

Содержание влаги в готовых Московских окороках не контролируется. Соленость
определяется по вкусу.

Советские окорока

Советский окорок — плоской формы, удлиненный, с ножкой, отпиленной ниже
скакательного сустава. Тазовая кость обязательно удаляется при разделке. Края со стороны
подвздошной части обрезаны и округлены. Советские окорока выпускаются только в
копченом виде. Вес сырых окороков — от 6 до 8 кг, готовых — от 4 до 6 кг.

После охлаждения и выдержки окорока шприцуются рассолом следующего состава: на 100 л
воды берется 24 кг соли, 12 кг сахара и 0,5 кг селигры. На каждый килограмм веса окорока
вводится 62 г рассола, т. е. на каждый окорок около 0,5 л.

После шприцования окорока натираются вручную поселочной смесью следующего состава:
3 кг соли, 2 кг сахара, 0,2 кг селитры, 0,1 кг черного перца и 30 г толченого чеснока на 100 кг
окороков.

Окорока натираются с наружной, открытой поверхности. Смесь особенно тщательно
втирается в углубление, образовавшееся после удаления подвздошной кости. После натирки
окорока укладываются в штабели высотой 90 см на цементный пол, покрытый досками.

Солевая смесь, оставшаяся после втирания, рассыпается между окороками так, чтобы она
заполняла все промежутки между ними, а также верх и бока штабеля. По истечении 10 суток
окорока перекладываются, вторично натираются той же порцией соленой смеси, затем
прессуются для придания им характерной плоской формы.

Для прессования окорока укладываются шкурами вниз в два ряда: 13 окороков в один ряд и
14 — в другой. Следовательно, в одном слое шириной 90 см будет 27 окороков (рис. 20). На
уложенный таким образом слой накладываются две доски толщиной 5 см, шириной 30 см и
длиной 420—450 см, а на них другой ряд окороков, также покрываемый досками. Так
укладывается ярус до 5 окороков в высоту. На верху яруса помещается груз в 1300 — 1500 кг.
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Таким же образом прессуются окорока в бочках или чанах, но с иным количеством груза.
Срок прессования под досками — от 40 до 45 суток.

После прессования окорока направляются в копчение и сушку. Выход готовых окороков к
весу сырья — 70%, содержание влаги в Советских окороках — не выше 45%.

СИБИРСКИЕ ОКОРОКА (рис. 21)

Форма окорока округлая. Ножка коротко отпиливается. Тазовая кость при разделке
оставляется. Вес готового окорока от 5 до 8 кг. Окорока выпускаются только в копченом виде.

Охлажденные Сибирские окорока сперва натираются сухой посолочной смесью из
следующего расчета, на каждые 100 кг сырья берется 5 кг соли, 100 г селитры и 200 г сахара.
Затем окорока плотно укладываются в бочки шкурой вниз, обильно пересыпаются
посолочной смесью, заполняющей также все пустоты между ними, выдерживаются 3—5
суток, перекладываются и снова натираются такой же порцией поселочной смеси. После
перекладки окорока прессуются и по истечении 5—7 дней заливаются рассолом крепостью
16° по Бомэ с содержанием 0,5% селитры и 0,5% сахара. Через каждые 15 суток окорока
перекладываются в другую тару и заливаются этим же рассолом.

Посол продолжается 40—50 суток, после чего окорока выкладываются из тары на помост
штабелем в 4—6 рядов для стекания рассола в течение 2 суток, после чего направляются на
вымочку 5—6 час., затем на копчение и сушку.

Выход готовой продукции к весу затраченного сырья составляет 70%, содержание влаги —
не выше 45%.

Тамбовские окорока Высшего сорта

Эти окорока раньше выпускались весом, в 8 кг и выше. В настоящее время Тамбовские
окорока выпускаются такого же веса, как и Московские Экстра. Внешняя форма их
удлиненная. Тазовая кость не удаляется.

Посол Тамбовских окороков производится комбинированным методом. После охлаждения и
созревания окорока шприцуются рассолом плотностью 20° по Бомэ с содержанием 0,5%
селитры н 0,5% сахара. Распределение уколов и количество вводимого рассола такие же, как
для Московских окороков Экстра.

После шприцования окорока тщательно натираются вручную посолочной смесью (на 100 кг
окороков 3 кг соли, 100 г сахара и 50 г селитры), затем плотно укладываются шкурой вниз в
чаны или бочки, пересыпаются солью и выдерживаются 3—5 суток.

Следующая операция — заливка окороков рассолом крепостью 16° по Бомэ с содержанием
0,5% селитры и 0,5% сахара в количестве 45% к их весу. Через 10 суток от начала посола
окорока перекладываются. Продолжительность посола 20—30 суток. Для предупреждения
всплывания окороков на поверхность они закрепляются сверху досками.

После посола Тамбовские окорока вымачиваются 2—3 часа в воде при 17-20° и поступают
на копчение и варку. Окорока выпускаются трех видов: копченые, копчено-вареные и
вареные.

Вес готового копченого окорока не менее 3 кг, вареного 2,5 кг. Выход готовой продукции к
весу сырья для копченых окороков, реализуемых на месте, 90%, для окороков,
транспортируемых в другие пункты, 84%, для вареных 78% и копчено-вареных 68%.
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Содержание влаги в Тамбовских окороках не контролируется. Соленость определяется по
вкусу.

Окорока Воронежские высшего сорта

Окорока данного вида изготовляются из плечевой части полутуши. Форма окорока
прямоугольная, края его правильно подрезаны. Ножка отпиливается в первом суставе.

Посол Воронежских окороков производится так же, как Московских Экстра или Тамбовских
высшего сорта. Выход готовой продукции и вес готового окорока аналогичны Тамбовским.
Влажность их не контролируется.

Окорока Воронежские выпускаются в трех видах: копченые, копчено-вареные и вареные.

Лопатка. Лопатка вырезается вместе с лопаточным шпигом из переднего окорока. Форма ее
овальная. Ножка отпиливается в первом суставе.

Вес готовой лопатки — не менее 2 кг. Выход продукции к весу сырья для копченых лопаток,
реализуемых на месте, 90%, предназначенных для отгрузки в другие пункты — 84%.
Содержание влаги не регламентируется. Количество соли определяется по вкусу.

Грудинка и корейка (Рис. 22)

Грудинка вырабатывается из грудо-брюшной части или вырубается при разрубке соленого
английского бекона. Корейка вырубается из спинной части свиной туши.

Посол свежей грудинки я корейки производится следующим образом. Сырье натирается
посолочной смесью из 2,5 кг соли, 40 г селитры и 100 г сахара на 100 кг сырья. Натертые
грудинка и корейка укладываются в тару с пересыпкой солевой смесью, выдерживаются 3
суток и заливаются рассолом крепостью 12—14° по Бомэ с содержанием сахара и селитры по
0,5%. Количество заливочного рассола 40—50% к весу сырья.

Срок посола для корейки 15—20 суток, для грудинки 10—15 суток. После посола грудинка
и корейка укладываются на сутки на помост для отекания рассола и направляются в
коптильный цех.

Вес копченой грудинки нe менее 1,5 кг, копченой корейки не менее 2 кг. Выход готовой
продукции к весу сырья как для грудинки, так и для корейки составляет 90%, а для грудинки
и корейки, предназначенных для отгрузки, 84%. Содержание влаги в готовой грудинке и
корейке не контролируется.

Американский бекон

Американский бекон приготовляется из грудобрюшной части свиной полутушки. Форма его
— прямоугольная. Посол бекона производится штабелями в металлических или деревянных
ящиках емкостью 250—270 кг, сделанных из сухого дерева несмолистых пород, внутри
выстроганных. Предварительно ящики тщательно пропаривают и промывают горячей водой.
До посола бекон сортируется по весу и укладывается в ящики (каждый весовой класс
отдельно).

Посолочная смесь (в количестве 5% к весу сырья) составляется из 70 частей соли, 5 частей
селитры и 25 частей сахара. Смесь отвешивается заранее и помещается в ящики. Перед
укладкой бекона последние выстилаются внутри пергаментной бумагой, смачиваемой из
пульверизатора рассолом. Затем на дно ящика насыпается очень тонкий слой посолочной
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смеси, после чего бекон укладывается рядами кожей вниз как можно плотнее, без
промежутков, и каждый ряд равномерно пересыпается посолочной смесью.

Заполненный ящик закрывается крышкой и подается под пресе, плотно прижимающий
крышку, закрепляемую петлями. В процессе посола беконные части перекладывать не надо.
Посол продолжается 20—30 дней в зависимости от веса бекона, причем этот срок для
дефростированных частей сокращается.

В поселочной камере ящики ставятся на бруски, находящиеся на расстоянии 60 см друг от
друга. Ящики, можно ставить один на другой, но не больше двух по высоте. После посола
продукт направляется на копчение, ящики же моются горячей водой и используются для
посола следующей партии.
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V. КОПЧЕНИЕ И СУШКА МЯСОКОПЧЕНОСТЕЙ

Копченые мясопродукты имеют приятный специфический вкус в могут долго храниться.
Для копчения пригоды все отрубы (части) свинины: окорока Московские Экстра, Сибирские,
Тамбовские, Воронежские и др., корейка, грудинка, лопатка и т. д. Копчение производится в
коптильных камерах или в автокоптилках.

Для получения дыма применяются дрова или опилки лиственных и хвойных пород (дуб,
чинара, бук, береза без коры, ольха, кедр, ель, лиственница, можжевельник, ягодные
кустарники). Не допускаются дрова и опилки сырой сосны, так как они придают
мясокопченостям смолистый запах. Копчение заключается в воздействии продуктов сгорания
дров на мясо. Дым в своем составе имеет фенол, креозот и формальдегид, которые обладают
антисептическая свойством, что и обусловливает стойкость мясопродуктов при хранении.
Копчение также уменьшает содержание влаги в мясе, что в свою очередь повышает сроки
хранения продукта.

Поступившие для копчения мясопродукты предварительно взвешиваются, затем
проверяются их качество, правильность засола и разделки, а также свежесть. После этого
продукция направляется для вымачивания.

Вымачивание производится при 17—20° в течение 2—3 час. Цель данной операции —
удаление излишка соли с наружной поверхности, так как при копчении эта поверхность
подсушивается и соль выступает на ней в виде налета, сообщая продукции нетоварный вид. С
другой стороны, при вымачивании повышается температура мясопродуктов, назначенных для
копчения, так как из поселочного помещения они выходят с температурой 3—4°, а в процессе
вымачивания она повышается до 15°. Этим устраняется отпотевание мясопродуктов при
резком перепаде изменений температуры.

После вымачивания рабочий выпускает воду из чана и приступает к разгрузке. При этом
воспрещается зацеплять продукты крючком за кожу и глубоко прокалывать мясо.
Мясопродукты промываются теплой водой и очищаются щеткой.

По окончании, промывки и зачистки приступают к подпетливанию мясопродуктов. Для
подпетливания Советских окороков берут толстый шпагат, обматывают его один раз вокруг
голяшки у скакательного сустава и подвешивают. При подпетливании других окороков
сначала делается прокол в ножке вблизи берцовой кости, причем иглу следует втыкать на
расстоянии 2,5 см от конца ножки, возможно ближе к кости.

Рабочий берет левой рукой нарезанную бечевку, после прокола продевает конец ее в ушко
иглы, протыкает иглу с продернутой ниткой и левой рукой захватывает бечевку с
противоположной стороны. Не выпуская бечевку, он выдергивает иглу наверх, бечевка же
остается в ножке. После продергивания концы бечевки плотно завязываются в узел.

При перевязывании бечевки рабочий захватывает обеими руками концы ее, чтобы было
достаточно места для петли, и затем завязывает второй узел, как можно крепче. Вторым узлом
образуется петля для подвеса окорока на палки.

При подпетливании американского бекона употребляются бечевка или зацепка из луженого
металла с различным количеством зубцов. Зубцы глубоко вводятся со стороны брюшной
части бекона, чтобы не сорвались подвешенные части. При этом нельзя допускать прокола
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кожи.

После подпетливания мясопродукты поступают на копчение. Окорока подвешиваются на
коптильные палки на расстоянии 25 см один от другого для обеспечения нормальной
циркуляции воздуха. Копчение производится в специальных камерах или автокоптилках.
Камеры представляют собой шахты, проходящие по всей высоте здания. Топка для получения
дыма расположена внизу шахты и покрыта решеткой, задерживающей случайно падающие
мясопродукты. Камеры имеют паровое отопление.

Опилки не могут дать при сгорании требуемой для копчения температуры, а существующие
коптилки не позволяют получить одинаковую температуру во всех этажах, поэтому не все
мясопродукты закапчиваются одинаково.

Для улучшения процесса копчения он в настоящее время производится в автокоптилках
(рис. 23), которые представляют собой шахты, проходящие по всей высоте здания. Внизу
шахты укладываются сжигаемые опилки. Основная часть шахты занята движущимися
пластинчатыми цепями, на которых имеются вешала для навешивания мясопродуктов.
Вешала длиной 2,5 м прикрепляются на шарнирах к двум бесконечным пластинчатым цепям,
перекинутым через 10 пар звездочек диаметром 100 мм. 4 пары верхних звездочек приводятся
в движение от электромотора мощностью в 10 л. с. Скорость движения цепи 1,22 м в минуту.
2 пары звездочек — холостые, а 4 пары звездочек снабжены приспособлением для

натяжения цепей. Вешала расположены на расстоянии 0,9 м друг от друга. На каждом
вешале можно разместить 12 задних окороков или 15 передних или 22 штуки американского
бекона.

Для облегчения зажигания опилок и регулирования процесса их горения к топке подведен
газопровод. Опилки зажигаются при помощи газовых горелок, а силу горения можно
регулировать путем увеличения либо уменьшения подачи газа.

Основное преимущество автокоптилен заключаемся в том, что за период копчения каждый
окорок несколько раз пройдет через все этажи коптильни или будет все время находиться в
средней для данной коптильни температуре и зоне влажности, вследствие чего продукт
получится однородным по качеству копчения и степени усушки

Копчение мясопродуктов на ряде мясокомбинатов производится не в автокоптильнях, а в
специальных коптильных помещениях, представляющих собой каменные камеры различного
объема с кирпичными полами, на которых раскладываются дымящиеся костры.

Копчение происходит следующим образом. Мясокопчености развешиваются в коптилке,
подогретой до 50°, и обсушиваются в течение 6 час. Затем на полу разжигается тонкий слой
дров, засыпанный опилками, дающими много дыма и мало тепла. Температура понижается до
38° и поддерживается на этом уровне до конца копчения.

Необходимо следить за тем, чтобы вытяжные трубы были расположены равномерно по всей
камере, иначе не удается добиться одинаковой просушки и окраски обрабатываемых
продуктов. Перед копчением мясопродукты надо подсушить для удаления излишка влаги.

Для копчения требуется температура от 30 до 40°. Срок копчения прежде всего зависит от
вида и качества фабриката, а также от того, будет ли продукт быстро реализован на месте или
он предназначен для длительного хранения либо дальних перевозок.

Перед копчением Советские и Сибирские окорока подсушиваются 2—3 часа. Копчение
Советских окороков производится при 38-41° в течение 48—72 час. Сибирские окорока
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коптятся при 35-40° от 72 до 120 час. Оба эти вида окороков коптятся в густом дыме.

Для повышения стойкости Советских и Сибирских окороков при хранении и
транспортировке они после копчения подвергаются сушке в специальных сушильных камерах
при 12-15°, Сибирские — в течение 15—20 суток, Советские — 10—15 суток При этом
необходимо строго соблюдать установленный температурный режим и относительную
влажность не выше 75%. Копчение Московских окороков Экстра, предназначенных для
отгрузки, производится в течение 2—3 суток при 32—38°. Окорока для местной реализации
коптятся 12 час. при 40—45°. Для копчения Московских окороков Экстра к древесным
опилкам добавляется можжевельник, Тамбовские и Воронежские окорока котятся при 32—
45° от 12 до 72 час.

После копчения продукты подвешиваются на рамы и по конвейеру передаются в камеру
охлаждения, где остывают в течение 24—

48 час. при температуре в 15°. Перед упаковкой готовые продукты тщательно
осматриваются, причем в необходимых случаях производится химико-бактериологический
анализ их. Мясокопчености с поврежденной шкурой, имеющие пятна в местах
соприкосновения при копчении (о чем свидетельствует бледность окраски), бракуются.
Только тщательно осмотренные готовые фабрикаты могут быть вылущены для реализации.
Если копчености задерживаются на заводе или складах, их нужно хранить при температуре
12—15° и относительной влажности 75% обязательно в сухом помещении.

Упаковка Советских и Сибирских окороков, предназначенных для отгрузки и хранения,
производится в сухие деревянные ящики (по 4 окорока в каждый) или в картонные коробки. В
каждый ящик или коробку укладывается паспорт с указанием вида продукта, даты выработки,
веса-нетто и наименования предприятия, изготовившего окорок.

Хранение Советских и Сибирских окороков в таре происходит в холодильниках или сухих
подвалах при 4—6° и относительной влажности 75% до 2 мес. Окорока в подвешенной
состоянии при указанной температуре и влажности сохраняются до 6 мес.

Советские и Сибирские окорока употребляются в пищу в сыросоленом виде. Окорока
Московские Экстра, Тамбовские и Воронежские в копченом виде упаковываются в сухие
ящики и могут храниться до 1 мес., в подвешенном состоянии не более 10 суток при
температуре не выше 10°.
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VI. ВАРКА МЯСОКОПЧЕНОСТЕЙ

На варку направляются окорока Московские Экстра, Тамбовские, рулеты соленые, солено-
копченые, говяжьи и бараньи, грудинки говяжьи, ветчина в формах и говядина в формах.
Варка производится в котлах.

Перед варкой продукты необходимо рассортировать по роду сырья (свиные, бараньи,
говяжьи) и упитанности. Для варки окорока и рулеты подвешиваются на палки и
погружаются в котлы с водой. нагретой до 90-95°. Ножку окорока не надо сразу погружать в
воду, а следует держать над поверхностью ее, чтобы не разварилась тонкая часть. Только
после проварки толстой части окорока ножка погружается в воду.

После опускания мясокопченостей в котел температура воды понижается, поэтому воду
подогревают 15—20 мин. до 85-90°, а затем до 72°. Последняя температура поддерживается
до конца варки.

Срок варки зависит от веса, формы и упитанности сырья. В среднем он колеблется от 50 до
55 мин. на 1 кг окорока и от 48 до 52 мин. на 1 кг рулета. Окорок считается проваренным,
если во внутренней толстой части его температура достигла 68—70°. Чрезмерное повышение
ее может вызвать разварку окороков и большую потерю питательных веществ и жира.

Воду, в которой варятся окорока, необходимо использовать как можно дольше и провести в
ней варку несколько раз так как в этой воде мясокопчености меньше теряют в весе и
количестве питательных веществ: в свежей воде вес мясопродуктов при варке уменьшается на
25—30%, а в использованной — на 18—23%, т. е. на 7% меньше.

После варки окорока погружаются в свежую горячую воду на 5 мин. для промывки и
направляются на охлаждение. Сваренные окорока охлаждаются в специальной остывочной
камере на стеллажах шкурой вниз или подвешиваются на рамах. После охлаждения
определяется качество варки я окорока направляются для реализации.
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VII. ПРОИЗВОДСТВО РУЛЕТОВ (Рис. 24)

Для изготовления рулетов пригодна свинина в шкуре и без шкур в охлажденном или
мороженом виде от беконных, разрубочных, сальных и полусальных свиней. Мороженое мясо
употребляется только хранившееся на холодильнике не более 3 мес. и не подвергавшееся
вторичному замораживанию или порче.

Ленинградский рулет высшего сорта

Данный вид рулета изготовляется из окороков Московских Экстра и Тамбовских. Посол
Ленинградских рулетов производится так же, как и Тамбовских или Московских окороков. Из
вымоченных окороков удаляются тазовая и бедреная кости, берцовая же кость оставляется и
служит ножкой рулета. Удаление костей нужно производить без повреждения мышечной
ткани. Мясо свертывается рулетом в продольном направлении от ножки и плотно
перевязывается толстым шпагатом продольно с двух сторон через каждые 5 см Для
подвешивания рулетов шпагат продевается через отверстие в ножке.

Если рулеты выпускаются в копчено-вареном виде, они коптятся 6-12 час. при 30-45° и
вихрятся в водяных котлах при 70-82° в течение 4-6 час Температура в котлах не должна
изменяться в течение всего периода варки Если рулеты выпускаются в вареном виде, то они
копчению не подвергаются. Вес готового рулета должен быть не менее 3 и не более 5 кг
Выход готовой продукции к весу сырья (без костей) для копченых рулетов 90%, для копчено-
вареных - 68%, для вареных - 78% Влажность продукции не контролируетеся.

Ростовский рулет высшего сорта

Ростовский рулет приготовляется из переднего Воронежского окорока, из которого
удаляются лопаточная и плечевая кости. Края правильно обрезаются. Форма рулета -
прямоугольная. Дальнейший процесс обработки рулета производится до описанной выше
технологической схеме Выемка костей и вязка рулетов производятся так же, как и при
изготовлении Ленинградских рулетов. Продукция выпускается в реализацию в копчено-
вареном и вареном виде. Вес готового рулета от 3 до 10 кг и выход продукции те же, что в для
ленинградских рулетов.

Белорусский рулет высшего сорта

Этот вид рулета приготовляется из лопаток, вырезанных из переднего окорока. Из лопатки
вырезаются лопаточная и плечевая кости. Форма рулета - удлиненная. Белорусские рулеты
выпускаются в копчено-вареном и вареном виде. Выемка костей и вязка производятся так же,
как при изготовлении Ленинградского рулета. Вес готового рулета не ниже 2 кг. Выход
готовой продукции к весу сырья (без костей) для копченых рулетов 90%, для копчено-
вареных 68%, для вареных 78%. Содержание влаги не контролируется.

Советский рулет высшего сорта

Сырьем для данного рулета служит мясо молодых (не старше 6 мес) нежирных свиней с
толщиной, шпига не более 2 см. Свиные туши могут быть со шкурами или без них. Шкура
должна быть очень тонкой и хорошо зачищенной.

На Советский рулет идет грудореберная часть туши, свиной бок, из которого удаляются
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ребра, позвонки и брюшная часть с сосками. Края хорошо заравниваются до получения
прямоугольной формы.

Мясо натирается посолочной смесью из 2,5 кг соли, 125 г сахара и 40 т селитры на 100 кг
сырья. Натертые куски плотно укладываются в бочки шкурой вниз, пересыпаются
посолочной смесью, выдерживаются 3-5 суток, затем заливаются рассолом крепостью 14° по
Бомэ с содержанием селитры и сахара по 0,5% к весу рассола. Продолжительность посола 12-
14 суток, последующее вымачивание 2 часа.

После вымачивания грудореберная часть промывается в теплой воде и плотно скручивается
рулоном хребтовой частью внутрь, причем филейная часть остается в середине. Рулет
перевязывается шпагатом продольно с двух сторон и поперечно через каждые 5 см. Если бок
был без шкуры, то он вкладывается в оболочку из говяжьей слепой кишки (синюгу) и также
обвязывается шпагатом.

Рулеты варятся при 75-82° в течение 3-4 час., затем прессуются на столах при температуре
не выше 1-2° под специальными прессами или досками. Для прессования укладываются
рулеты одинаковых диаметров, продольной вязкой вверх, после чего они прессуются 12-16
час. Хранятся рулеты не более 10 суток в подвешенном состоянии при температуре не выше
6°.

Вес готового Советского рулета от 2 до 6 кг. Выход готовой продукции к весу сырья (без
костей) 78%. Содержание влаги не oпpeделяется. Советские рулеты выпускаются только в
вареном виде.

Рулет из поросят высшего сорта

Сырьем служат туши весом 2-5 кг, имеющие нежную ткань с прослойками жира. Они
употребляются обязательно со шкурой, хорошо очищенной от щетины. Поросенок после
охлаждения разрубается пополам по хребту, затем из тушки удаляются все кости из лопаток,
окороков и грудореберной части, а голяшка коротко обрезается.

Тушки засаливаются в рассоле крепостью 10-12° по Бомэ с 2% сахара и 0,5% селитры в
течение суток, после чего тщательно промываются теплой водой, очищаются от загрязнений
и плотно свертываются шкурой вверх, спинной частью к центру, причем спинная часть
должна находиться в середние рулета. Последний связывается толстым шпагатом продольно с
обеих сторон и поперечно через каждые 5 см, обертывается льняной тканью и поступает в
варку в котле при 70-82° в течение 2-3 час. Во время варки температура не должна
изменяться.

Готовые рулеты прессуются досками или специальными прессами при температуре 12°. Под
пресс укладываются рулеты одинакового диаметра в один ряд продольной вязкой наверх.
Рулеты остывают под прессом 12-16 час., после чего тщательно очищаются от жира и желе,
смачиваются горячей водой и промываются.

Продукция поступает в реализацию лишь после осмотра ее бракерами и представителями
санитарной инспекции. Рулеты из поросят выпускаются только в вареном виде.
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VIII. ПОСОЛ ХРЕБТОВОГО И ЛОПАТОЧНОГО ШПИГА И ДРУГИХ
СВИНОКОПЧЕНОСТЕЙ

Шпиг перед посылом смачивается в рассоле и затем натирается со всех сторон чистой солью.
Посол производится на стеллажах перед укладкою, на которых шпиг посыпается слоем соли.

Шпиг укладывается на стеллажи рядами высотой в 1,5 м кожей вниз с пересыпкой каждого
ряда солью, причем первый ряд укладывается вдоль, второй - поперек и т. д. Перекладка
тяжелых частей производится на 12-й день посола. Посол хребтового и лопаточного шпига
продолжается от 8 до 22 дней. Сроки посола зависят от толщины и веса частей (табл. 1).

Таблица 1

Приготовление венгерского сала

Венгерское сало изготовляется из хребтового шпига (со шкурой или без нее), предварительно
посоленного и выдержанного. Толщина продукта в хребтовой части должна быть не менее 2
см.

Шпиг тщательно очищается от мясной ткани и соли, после чего натирается красным перцем.

Копчение производится над горящими сухими опилками от 48 до 72 час. при температуре не
выше 30° до приобретения продуктом желтовато-золотистого цвета.

Для предохранения шпига от загрязнения во время копчения рекомендуется заворачивать его
в марлю или ткань, которые снимаются после копчения.

Окорока сыросоленые. Этот вид окороков приготовляется так же, как для Московских и
Тамбовских окороков, и хранится в свежесоленом виде.

Посоленные окорока укладываются в бочки из несмолистого дерева емкостью 175-200 л,
заливаются свежим рассолом плотностью 12° по Бомэ в количестве не больше 50% к весу
окороков, помещаются в холодильник или холодное помещение (зимой) с температурой не
выше минус 10 и хранятся без ограничения срока, если температура помещений не
поднимается выше минус 9°, так как при более высокой температуре продукт окажется
пересоленным.

Выход готовой продукции 100%. Сыросоленый окорок предназначается в качестве
полуфабриката для общественных столовых, санаториев, армии и флота и для изготовления
копченых и вареных окороков.

Средний
вес, кг

Продолжительность
посола, дни

Средний вес, кг Продолжительность
посола, дни.

2,7-3,6 8 7,2-8,1 16
3,6-4,5 8 8,1-9,0 18
4,5-5,4 10 9,0-11,25 20
5,4-6,3 12 11,25-13,5 22
6,3-7,2 14 13,5-15,75 22
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Свиные ребра копченые

Ребра приготовляются из грудореберной части свиной туши, oтделяемой при изготовлении
американского бекона или при обвалке. Свинина берется от животных разной упитанности.
Вес мяса, оставшегося на ребрах, не должен превышать 30% веса продукта. Шейные и
спинные позвонки оставляются при ребрах. Излишки мяса удаляются, после чего ребра
охлаждаются и поступают в посол в рассоле крепостью 12° по Бомэ с содержанием 0,6%
селитры в течение 3-5 суток. После посола ребра промываются, а затем подвешиваются для
копчения.

Выход готовой продукции в копченом виде 90% к весу сырья.

Балыковая колбаса

Для приготовления балыковой колбасы употребляется филейное мясо беконных, сальных и
полусальных свиней. Два филе складываются таким образом, что жировые их части находятся
снаружи. Между филе шпиговой прокладки не делается.

Сырье предварительно проходит посолку. Охлажденное филе натирается сухой посолочной
смесью из 2,5 кг соли, 40 г селитры и 125 г сахара на 100 кг филе, укладывается на двое суток
в бочки емкостью 100-200 л, слои мяса пересыпаются солью и затем все заливается рассолом
крепостью 12-14° по Бомэ с содержанием 0,5% селитры и 0,5% сахара Рассол берется в
количестве 40-50% к весу филе. Продолжительность посола 10-12 суток, после чего филе
вымачивается 2-3 часа.

Сложенные вместе 2 филейные части вкладываются в кишечную оболочку, говяжью синюгу
или проходник, затем батоны плотно перевязываются шпагатом через каждые 5 см. Готовые
батоны слегка ошпариваются кипящей водой в течение 1-2 мин., после чего подсыхают 30-40
мин.

Копчение батонов производится в продолжение 10-12 час. при 25-30°. После копчения батоны
направляются в варочное-отделение и погружаются в котлы. Варка производится при 70-85° в
течение 1 1/2-2 час. Так как при этом батаны уменьшаются в объеме, то они подвергаются
перевязке, затем охлаждаются и прессуются на столах или стеллажах. Прессование
производится специальными прессами или чистыми досками при 2-3° в течение 10-12 час.
После опре

деления качества готового фабриката он направляется в реализацию.

Содержание влаги в балыке не контролируется. Выход готовой продукции к весу сырья 68%.

Буженина

Буженина приготовляется из несоленых окороков молодых свиней с белым мясом. В окороках
необходимо удалить все кости и отрезать подбедерки.. На жировой поверхности или шкуре
окорока делаются шахматные надсечки. Мякоть плотно сжимается и укладывается шкурой
вверх на противни, смазанные свиным жаром. Окорока обильно натираются солью с
толченым чесноком или перцем, в зависимости от требований потребителя. Зажаривание
производится в обыкновенных или ротационных печах в течение 3-5 час. до полного
протекания мяса и образования на поверхности его румяной корочки. Затем буженина
охлаждается и направляется для реализации.

Вес буженины в готовом виде не менее 3 кг. Выход готовой продукции к весу сырья 60%.
Буженина может храниться не больше 5 суток при 4-5° в охлажденном помещении и 2 суток в
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обыкновенных условиях.

Карбонат. Карбонат приготовляется из несоленой корейки и филе молодых свиней. На
поверхности филе оставляется слой шпига в 0,5-1 см. Охлажденные корейка или филе
натираются со всех сторон поселочной смесью из соли, толченого чеснока или мускатного
ореха, обильно пересыпаются солью и укладываются подкожной частью вверх на смазанные
свиным жиром противни, после чего зажариваются в ротационных печах в течение 2-3 час. (в
зависимости от веса), до полного пропекания мяса. Готовый карбонат направляется в
противнях же на охлаждение при температуре не выше 12° в течение 10 час., затем
упаковывается в бумагу или ящики и идут в реализацию.

Вес готового карбоната не менее 1 кг. Выход готовой продукции к весу израсходованного
сырья 60%.

Свиная рулька и голяшка

Рулька отрезается от переднего окорока или лопатки по линии расположения сустава,
соединяющего локтевую и лучевую кости. Голяшка отрезается от заднего окорока по линии
соединения берцовой и бедреной кости. Окорока должны быть солеными, в противном случае
их следует засолить в рассоле крепостью 16-18° по Бомэ в течение 6-10 суток. После посола
предплечье и подбедерок подпетливаются для отекания и коптятся.

Ветчина в формах

На современных мясокомбинатах производится изготовление ветчины в формах с
герметически плотно прилегающими крышками. При такой варке ветчина сохраняет свою
сочность и уменьшается выщелачивание питательных веществ, соответствующее варке мяса.
Формы для укладки окороков должны быть из нержавеющего металла.

Технологический процесс изготовления такой ветчины заключается в следующем.
Засоленные окорока сортируются по весу с разрывом в 0,5 кг и обваливаются от костей,
причем до обвалки у переднего окорока отрезается плечо, у заднего - подбедерок. Для
изготовления ветчины в формах употребляются окорока с удаленной шкурой; на окороке
оставляется слой жира не больше 1-1,5 см. Рассортированные по весу окорока укладываются
для обвалки наружной поверхностью на стол, берцовой костью к рабочему. Мясо срезается со
всех сторон этой кости, которая отделяется путем разреза сочленения берцовой и бедреной
костей. Затем окорок поворачивается к рабочему тазовой костью, с которой также снимается
все мясо, после чего кость удаляется. Следующие операции - поворачивание окорока в
первоначальное положение, оголение бедреной кости и удаление ее После этого окорок
подается к укладчику, который обрезает ветчину, придает ей требуемый внешний вид, берет
металлическую форму, укладывает ветчину жиром вниз и передает прессовщику Последний
накрывает форму крышкой и ставит ее под пресс. Закрывание прямоугольных или овальных
форм производится пневматическим или ножным прессом

Запрессованные окорока подаются для варки в водяных котлах или паровых камерах. Варка в
течение первых 30 мин. производится при 95-100°, затем температура снижается до 75° до
донца варки.

Время варки определяется в зависимости от размера и диаметра формы. Ветчина считается
ротовой, если внутри окорока температура достигает 68°.

Для охлаждения ветчина перевозятся в камеры, где она слегка спрессовывается и
выдерживается 12 час при 2-3° После охлаждения до 40-45° формы подвозятся на тележках к
столам для выемки ветчины. Чтобы облегчить выемку, формы опускаются на 1-2 мин. в
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горячую воду или подогреваются паром Освобожденная ветчина подается иа стол, где
подвергается мойке для очистки от бульона и жира и затем направляется для окончательного
охлаждения

В камерах охлаждения ветчина располагается рядами с промежутками для циркуляции
воздуха и выдерживается 24-48 час при температуре от 0 до +1°. Охлажденный продукт после
тщательного осмотра и установления его качества направляется для реализации.

Вес готовой ветчины в формах от 3 до 5 кг Выход готовой продукции к весу сырья 65%.

Шейка, филе и лопаточная вырезка

Шейки изготовляются из шейной части свиной туши, филе - из спинных мышц. На филе
оставляется слой жира в 0,5-1 см. Лопаточная вырезка прямоугольной формы приготовляется
из переднего окорока при изготовлении и в него лопатки, причем верхняя треть лопаточной
кости с хрящом остается в лопаточной вырезке. Шейка, филе и лопаточная вырезка
обрезаются так, чтобы не оставалось бахромы. После тщательного охлаждения эти продукты
засаливаются натиранием сухой посолочной смесью из 2,5 кг соли, 40 г селитры и 125 г
сахара на 100 кг сырья, после чего шейка и филей укладываются в бочки емкостью от 100 до
200 кг. Каждый слой пересыпается сухой посолочной смесью. Через 2-3 суток бочки
заливаются рассолом крепостью 12-14° по Бомэ с содержанием 0,5% селитры и 0,5% сахара к
весу сырья.

Посол продолжается 8-10 суток, после чего шейка и филе вымачиваются 2-3 часа в холодной
воде, вторично очищаются от бахромок и укладываются в узкую говяжью синюгу или
проходник, затем плотно вяжутся шпагатом шейка - через каждые 3 см, филе - через 10 см,
ошпариваются кипящей водой в течение 5 мин., остужаются и направляются в коптилки.

Лопаточные вырезки засаливаются так же, как шейки и филе, но наиболее толстые вырезки
шприцуются двумя - тремя уколами рассолом крепостью 20° по Бомэ с содержанием 0,5%
сахара и 0,5% селитры к весу рассола. Посол продолжается 10-20 суток, в течение которых
делается одна перекладка.

Шейка и филей коптятся при 20-30° в течение 24-48 час., а лопаточная вырезка при 35-40° 6-
12 часов.

После копчения шейки и филе помещаются в сушилки при температуре от 12 до 15° на 10-15
суток и сушатся до получения ими плотной консистенции. Признаком, их готовности служит
содержание влаги в подлежащих отгрузке шейках не выше 50%, филе - не выше 55%, а в
изготовляемых для местной потребности шейках - 52%, филе - 57%. Влага определяется
путем средней пробы мяса, включая жир.

Шейки и филе хранятся в подвешенном состоянии или в ящиках при температуре 8-10° выше
нуля. Выход готовой продукции к весу сырья 70%.

Окорок кабаний высшего сорта

Окорока кабаньи изготовляются из туш упитанных диких кабанов. Форма окорока -
удлиненно-округленная. Тазовая кость не удаляется. Ножка отпиливается в первом суставе
ниже колена. Шкура снимается. На окороке оставляется слой жира не более 1 см.

Окорока засаливаются смешанным способом. Они шприцуются рассолом крепостью 20° по
Бомэ с содержанием 0,5% селитры и 0,5% сахара (по весу). В каждый окорок вводится 3-4%
рассола к весу мяса. Нашприцованные окорока натираются сухой посолочной смесью из 3 кг
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соли, 100 г сахара, 50 г селитры и 100 г толченого чеснока на 100 кг мяса.

Натертые окорока укладывают в чаны или бочки подкожной поверхностью вниз,
пересыпаются солью и выдерживаются 3-5 суток, а затем заливаются рассолом крепостью 16°
по Бомэ при температуре 3-4° с содержанием 0,5% селитры и 0,5% сахара к весу рассола.
Продолжительность посола 20-30 суток, на 7-й день посола окорока перекладываются и
обязательно запрессовываются досками. После посола окорока вымачиваются 2-3 часа в воде
при 17-30°, промываются в теплой воде и подпетливаются для отекания влаги.

Коптятся кабаньи окорока при 32-45° в течение 12-72 час. Во время копчения температура
должна оставаться неизменной. Если окорока выпускаются в копчено-вареном виде, то после
копчения они варятся 4-5 час. в водяных котлах при 70-82°. Сваренные окорока обмываются
теплой водой и охлаждаются при 10-12° в течение 24 часов. Копченые окорока, подвешенные
при температуре не выше 6°, сохраняются до 3 месяцев, а при упаковке в ящики до 1 мес.,
копчено-вареные в подвешенном состоянии при температуре до 10° - не свыше 10 суток.

Вес готового окорока от 3 кг и выше. Выход готовой продукции к весу сырья копченой - 84%,
копчено-вареной - 65°/о. Содержание влаги не контролируется.
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IX. АНГЛИЙСКИЙ БЕКОН

Бекон - малосольная свинина из туш молодых свиней специального откорма. Он выпускается
в сыросоленом и солено-копченом виде. Бекон легко усваивается организмом и является
высококалорийным продуктом питания.

Сырье для получения бекона и его обработка

Для выработки английского бекона употребляются свиньи специального беконного типа,
удовлетворяющие следующим требованиям: возраст животных 6-9 мес. (как исключение, не
более одного года); порода - белая английская или метисы; живой вес от 75 до 120 кг;
длинное туловище, прямая спина, ровная линия брюха, ноги средней длины, хорошо развитые
окорока, легкий костяк, мягкая щетина.

Свиносырье бракуется, если оно имеет следующие; дефекты недостаточно развитую жировую
ткань (толщина шпига менее 2 см) или, наоборот, чрезмерное развитие ее (толщина шпига
выше 6 см), надкожные или подкожные затвердевания, механические травматические
повреждения (ушибы, ссадины). Негодны для выработки бекона некастрированные хряки и
поросные или подсосные матки.

Важнейшим отличием беконного сырья является консистенция жировой ткани,
обусловливаемая, как известно, в основном качеством и ассортиментом кормов, а также
режимом кормления. Высокое качество конечного фабриката (бекона) зависит в одинаковой
степени как от свойств сырья, так и от технологии его производства.

Первичная обработка свиней на бекон производится в убойно-разделочных цехах с
обязательным опаливанием туш после шпарки

и скребки щетины. Кроме того, беконные туши подвергаются дополнительной операции -
замякотке, т. е. надрезке слоя сала точно лад остистыми отростками вдоль позвоночного
столба.

Разделка полутуш на английский бекон

Разделка полутуш на английский бекон производится в специальном разделочном цехе на
стационарных столах или на конвейере: Для разделки охлажденные до + 2° (в толще
мышечной ткани) полутуши поступают по подвесному пути в разделочный цех. Здесь им
придается требуемая форма (так называемая, “уайльдширская разделка”), при которой
удаляются шейные позвонки, грудная кость, лопаточная и тазовая кости, подпиливаются
торчащие края ребер и концы отростков поясничных позвонков, удаляются малые
поясничные мышцы (филе), отпиливаются передняя и задняя ножки, срезается излишек жира
и производится окончательная отделка (обрядка) беконных половинок (рис. 25), из которых
необходимо удалить как можно больше костей, однако не расчленяя половинок на отдельные
части.

Удаление грудной кости и шейных позвонков

В начале разделки полутуши из нее удаляют ножом грудную кость и шейные позвонки. При
вырезании последних необходимо следить за тем, чтобы не производилось прирезания мяса к
костям. При обработке передней части половинки иногда приходится извлекать один или два
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передних ребра с кровоподтеками. После удаления грудной клетки и шейных позвонков
извлекается лопаточная кость.

Удаление лопаточной кости

Для этого предварительно делается надрез мышц длиной до 8 см точно над сочленением
лопаточной кости с плечевой, т. е. над местом нахождения головки лопаточной кости. Для
облегчения вывода последней из сочленения с плечевой костью полутуша подвигается к краю
стола, рабочий нажимает на переднюю ногу, а затем при помощи стамески окончательно
выводит кость из сочленения. Стамеской же очищается лопаточная кость от прилегающего к
ней мяса.

Очистку необходимо производить тщательно и осторожно, не допуская глубоких проколов
далее линии соединения лопаточной кости с лопаточным хрящом

После зачистки производится удаление лопаточной кости. Для этого головка ее захватывается
специальными клещами, прикрепленными к ремню, надеваемому рабочим через плечо
Придерживая руками полутушу, рабочий выпрямляется и без больших усилий извлекает
своим корпусом лопаточную кость. Если же последняя поддается извлечению с трудом,
необходимо произвести добавочную тщательную зачистку ее.

Лопаточная кость должна извлекаться совершенно чистой, без кусочков мяса и хряща.
Поверхность лопаточной полости (карман) после удаления кости должна быть совершенно
гладкой и небольшого размера.

Следующая операция - отпиливание передней ножки по второму ряду пястных костей. Если
бекон предназначен для выработки свинокопченостей, то лопаточная кость не удаляется

Удаление костей таза

После указанных операций производится обработка задней части полутуши, в первую
очередь, удаление костей таза. Для этого ножом вырезаются малые поясничные мышцы
(филе), затем специальной пилкой перепиливается седалищная кость так, чтобы седалищный
бугор ее остался в полутуше. По окончании перепиливания рабочий путем нажима на заднюю
ножку полутуши производит надлом тазовой кости, затем оттягивает ее рукой и отделяет от
мяса, после чего под подвздошную кость подводит пилу-ножовку и перепиливает тазовую
кость по краю подвздошной в месте ее расширения, так что наружный ее угол остается в
полутуше в виде треугольника После этого обнажается головка бедренной кости.

Иногда тазовые кости удаляются иначе. Вначале она перепиливается в месте ее расширения.
Перепиливание подвздошной кости производится не прямо в поперечном направлении, а
несколько наклонно, для чего пилка направляется косо вниз. После этого освобождают
тазовую кость от прилегающего к ней мяса. При удалении ее рабочий одной рукой оттягивает
конец подвздошной кости от полутуши, затем перепиливает седалищную кость у самого
седалищного бугра, который остается в полутуше.

Как перепиливание костей, так и очистка их от мяса должны производить тщательно, но без
глубоких порезов мышц. После удаления костей таза сперва отпиливается задняя ножка
посередке пяточной кости, затем концы ребер и подпиливаются отростки поясничных
позвонков

Опиливание концов ребер

Специальной пилкой-ножовкой по всей длине половинки опиливаются торчащие концы
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ребер. Операция начинается с передней части половинки. Пилка передвигается вдоль спинной
части по направлению к пояснице. Не отнимая пилки рабочий перепиливает отростки
поясничных позвонков.

При опиливании ребер не следует сильно нажимать на пилку, а нужно придавать ей
поступательное движение вперед с легким продергиванием. При правильной работе края
ребра не расшатываются и мышечная ткань не разрывается.

Иногда для облегчения работы опиливание отростков поясничных позвонков производят не в
одном направлении с ребрами, а передвигая пилку от задней части поясницы до верхнего края
последнего ложного ребра.

Опиливать концы ребер необходимо тщательно. Не нужно допускать высокого опила ребер и
глубоких выкатов мяса.

После опиливания ребер производится окончательная отделка полутуши.

Обрядка полутуш

Для окончательной отделки беконных полутуш сперва производится зачистка излишков
внутреннего жира на ребрах и брюшной полости, затем зачищается излишек жира в полости
таза, удаляется остаток диафрагмы, подрезаются все оставшиеся кусочки мяса, т. е.
выравнивается поверхность, и полутуше придается требуемая форма.

Зачистка должна производиться тщательно, но без повреждения пленки, покрывающей ребра.
Шея отрезается по прямой линии, но при полутуше должны остаться шейные лимфатические
железы. Шейная часть очищается от сгустков крови и торчащих кусочков мяса. В широких
полутушах брюшная часть подрезается по всей длиннее, а в нормальных от последнего ребра
до задней ноги.

При обрядке окорока срезается выступающая часть жира. По окончании обрядки полутуша
получает стандартную форму так называемой “уельдширской половинки”.

Посол английского бекона

Для посола английского бекона применяются два вида рассолов:

для шприцевания и заливочный. Рассол для шприцевания (26° до Бомэ) готовится на 2°
крепче заливочного (24°). Последний состоит исключительно из воды и соли, без добавления
селитры. Для шприцовочного же рассола на 100 л воды берется от 32 до 35 кг соли (в
зависимости от ее влажности) и 3 кг селитры.

Рассол готовят в железобетонных чанах следующим образом:

наливают требуемое количество воды в чан, постепенно насыпают соль, наблюдая за ее
растворением и периодически определяют ареометром крепость рассола.

При изготовлении шприцовочного рассола крепость его доводится до 24°, а остальные 2°
получаются путем добавления селитры. Процесс растворения соли ускоряется
перемешиванием раствора с помощью моторной мешалки. Готовый шприцовальный рассол
перекачивается через фильтры в чаны для хранения, где отстаивается и делается прозрачным.
Расходуется он по мере надобности.

Заливочный рассол изготовляется в начале работы беконного цеха и применяется в течение
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нескольких лет. При длительном употреблении в нем накопляются нитриты, образующиеся от
восстановления селитры шприцовочного рассола денитрофицирующими бактериями. Кроме
того, в рассоле накопляются белковые вещества и фосфаты. Старые заливочные раосолы дают
бекон хорошего качества и по вкусу и по цвету (равномерный розово-красный). После
заливки каждой партии засаливаемых мясопродуктов крепость заливного рассола падает на 2-
3°. Она восстанавливается путем добавления соли до 24° по Бомэ.

Засолка бекона производится последовательно в два приема - шприцовкой и заливкой в чанах
рассолом Для первой операции употребляется свежий рассол крепостью 26° по Бомэ, для
второй - старый рассол крепостью 24°. В посолочное помещение, охлажденное до 2-3° выше
нуля, полутуши подаются по подвесному пути. Здесь они снимаются с путей, кладутся на
стол и шприцуются.

Шприцование производится посредством полой металлической иглы с несколькими
небольшими боковыми отверстиями. У основания иглы устроен кран, которым рабочий
регулирует поступление рассола в мясо. Игла с краном прикреплены к резиновому шлангу,
прикрепленному в свою очередь к солепроводу, подающему рассол из общего резервуара к
поселочным чанам. Солепровод проведен вдоль посолочных чанов и снабжен отводами,
заканчивающимися кранами, что дает возможность шприцования около любого чана.

Шприцование полутуш производится под давлением 5,5 ат следующим образом: игла
вводится в мышцы, открывается кран, и рассол с силой устремляется через отверстия в игле в
толщу мышечной ткани в местах уколов. Введя требуемое количество рассола, рабочий
закрывает кран и производит уколы в других местах полутуши. Количество уколов в каждую
половинку в среднем колеблется от 18 до 22 в зависимости от веса сырья. Приводим
примерное распределение уколов в полутуше (рис. 26) в переднюю часть лопатки делают 6
уколов 1-й и 2-й - наклонно в переднюю ножку и нижнюю часть шеи, 3-й - в область
сочленения локтевой и плечевой костей, 4-й - в среднюю часть шеи, 5-й и 6-й-в верхнюю
часть шеи. В спинную часть (корейку) дается 4 укола - по длине спинных мышц. В
поясничную часть делается 1 укол - под оставшуюся часть подвздошной кости. В окорок, в
зависимости от величины половинки, дается от 7 до 9 уколов, из которых 3 - по направлению
бедренной кости, а остальные - в мышцы окорока. Кроме того, делается еще 4
дополнительных укола в области спины.

Необходимо следить за строгим соблюдением порядка расположения уколов на полутуше. В
каждом отдельном случае надо регулировать количество вводимого рассола. При уколах в
толщу окороков следует вводить больше рассола, чем при шприцовании в другие места
половинки.

Нельзя вводить больше рассола, чем требуется. В среднем расход рассола на каждую
полутушу должен равняться 8-9% от веса ее.

При шприцовании иглу рекомендуется держать под углом в 70° по отношению к плоскости
стола и расположению слоев жировой и мускульной ткани. Не нужно производить уколов в
шпиг, а также параллельно границе соединения слоев мускульной и жировой ткани, в
последнем случае в полутуше под давлением рассола может отделиться слой жира от мяса.
Эта опасность увеличивается при сортировке бекона в случае неаккуратной укладки полутуш.
После шприцования рабочий набивает сухую соль (в марлевом мешочке) в отверстие
(карман), откуда была извлечена лопаточная кость, для лучшего просаливания лопаточной
части.

Укладка бекона в чаны. Нашприцованные полутуши укладываются в чан и заливаются
рассолом. Предварительно на дно чана насыпается сухая соль. Полутуши укладываются в
штабели высотой не более 18-20 штук, в зависимости от их величины. Сперва кладется левая
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половинка, брюшной полостью к стенке чана. Так как дно его устроено покатым к середине,
то такая укладка выравнивает эту покатость, потому что спинная часть, как более
утолщенная, оказывается ближе к середине чана.

Половинки укладываются шкурой вниз, причем строго соблюдается парность (на левую
кладется правая). Окорок правой половинки укладывается не прямо на лопаточно-плечевое
соединение левой, а с некоторым сдвигом к стенке чана. Таким образом штабель получается
немного расширенным.

Полутуши надо укладывать строго горизонтально, чтобы не стекал введенный в них рассол.
При укладке половинки посыпаются солью. Окорок, спинную и лопаточную части надо
солить сильнее. Ребра пересыпать солью не рекомендуется. Полутуши нужно укладывать
осторожно, не двигая одну по другой, чтобы не стереть насыпанную на них соль. Расход соли
на пересыпку составляет от 550 до 650 г на каждую половинку.

Наполненный полутушами чан запрессовывается чистыми деревянными решетками, которые
при помощи деревянных стоек связываются с деревянными же брусьями, продетыми в скобы,
вделанные в стенки чана. Запрессовка бекона необходима для того, чтобы избежать
всплывания полутуш, что портит цвет и просоленность верхних слоев бекона.

Чан заполняется рассолом крепостью 24° по Бомэ в количестве 60-65% к весу бекона. В таком
положении бекон оставляется на 6 суток, а в теплое время года на 7 суток. После этого
половинки вынимаются из посолочных чанов и укладываются в штабели для стекания
рассола и лучшего созревания бекона.

При выемке полутуш уровень рассола понижается, поэтому необходимо подкачивать в чан
добавочные порции рассола для облегчения дальнейшего извлечения бекона.

Во время разгрузки лопаточная полость промывается рассолом при помощи шприца для
удаления нерастворившейся соли.

Извлеченный ив чана бекон укладывается на полу специального отделения на чистые решетки
в штабели. Укладка первого ряда производится кожей вниз, а остальных кожей вверх.
Допускается укладка в высоту не более 12 рядов. В холодное время года бекон
выдерживается для стекания жидкости 3 суток, а если он назначен для копчения не менее 7
суток. Стекание должно происходить при температуре 4-5°. После стекания посоленный
бекон должен иметь розово-красный цвет и равномерную просоленность.

Увеличение веса соленого бекона по сравнению с сырым достигает 8-10%, а после стекания
рассола 2-3%. Содержание соли в беконе 4-5%.

Поселочное помещение. В посолочном помещении должны поддерживаться ровная
температура в 3-4° и абсолютная чистота. В помещении не должно быть дурнопахнуших
веществ, так как они могут передавать свой запах бекону. Полы и чаны делаются из
железобетона. Для лучшей сохранности и из соображений гигиены чаны внутри
облицовываются метлахскими плитками. Глубина чана 1,5-1,8 м. Дно его рекомендуется
опускать ниже уровня пола с таким расчетом, чтобы чан возвышался над полом не более чем
на 1 м. Это облегчит поселку и выемку бекона. Емкость чана определяется из расчета 20-22
полутуши на 1 м3.

Каждый чан должен быть снабжен необходимым количеством деревянных досок и брусьев
для укрепления полутуш от всплывания. На дне каждого чана должно быть отверстие для
спуска рассола в общий резервуар. Чаны следует соединять трубопроводом с резервуаром для
старого рассола.
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Сортировка бекона. Эта операция производится в специальном отделении. В основу
сортировки бекона положены следующие признаки: 1) вес полутуши (весовой класс
определяется при взвешивании парной туши), 2) твердость жира (консистенция его), 3)
толщина жира. В зависимости от веса полутуши весь бекон разбивается на 9 категорий - от 45
до 90 английских фунтов (20,4- 40,8 кг) с разрывом в 5 фунтов между каждым весовым
классом (табл. 2).

Таблица 2

По качеству и твердости жира бекон разбивается на два основных типа.

К 1-му типу (твердый бекон) относятся полутуши хорошо откормленных молодых свиней.
Сало должно быть твердое, зернистое, чисто-белого цвета. Слой его должен быть
равномерным как на передних частях, так и на окороке. Кожа должна быть чистой и тонкой, а
половинки везде одинаково посоленными, равномерного розово-красного цвета и хорошего
вкуса. Края брюшины не должны быть тонкими.

Ко 2-му типу (полумягкий бекон) относятся хорошо разделанные половинки с жиром
полумягкой консистеници.

В производственных условиях твердость шпига определяется наощупь сортировщиком. Так
как данный метод крайне неточен, консистенцию жира необходимо периодически проверять
лабораторными анализами, по йодному числу. Твердый бекон имеет йодное число до 60,
полумягкий - от 60 до 70, мягкий - 70 и свыше.

Точки плавления и застывания различных типов бекона указаны в табл. 3.

Таблица 3

Пределы веса
парной туши

(включая
голову, ноги и

внутренний
жир), кг

Категории

Пределы веса
беконных полутуш,

получаемых при
обработке парной

туши

килограммы англ.
фунты

53-57 1 20,4-22,7 45-50
58,5-64,5 2 22,7-25,0 50-55

65-71 3 25,0-27,2 55-60
71,5-76 4 27,2-29,5 60-65
76,5-81 5 29,5-31,8 65-70

81,5-85,5 6 31,8-34,0 70-75
86-91,5 7 34,0-36,3 75-80
92-96 8 36,3-38,6 80-85

96,5-100 9 38,6-40,8 85-90

Характеристика
жира

Точка
застывания,
градусы

Точка
плавления,
градусы
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Каждый тип бекона по толщине жира делится на 3 сорта: бекон нежирный, средней
упитанности и жирный. Толщина слоя сала указана в табл. 4.

Таблица 4

Полутуша стандартного бекона должна иметь правильную удлиненную форму. Ее
необходимо аккуратно отделать, удалить с внутренней стороны бахрому, висящие кусочки
мяса и остатки диафрагмы, подчистить излишки жира без повреждения пленки между
ребрами. С наружной стороны кожа должна быть чистой, без пятен, остатков щетины и
следов травматических повреждений.

Нестандартным считается бекон: а) с мягким жиром, б) от свиней, кормленных кукурузой и
жмыхом, в) от свиней истощенных (с шпигом менее 2 см и тонким краем брюшной полости),
г) от старых животных с грубой шкурой, д) плохо и неравномерно просоленные, е)
неудовлетворительного цвета, ж) с различными экстерьерными недостатками.

Упаковка бекона

Бекон упаковывается в специальную джутовую или мешочную материю. В каждый тюк
укладывается 6 легких полутуш (20- 22,7 кг) или 4 средних (22,7-34 кг), или 3 тяжелых (34-
40,8 кг).

В каждый тюк упаковываются только один тип бекона (твердый или полумягкий) и только
одна весовая группа. Перед укладкой в тюки продукт тщательно протирается чистым
полотенцем для удаления оставшейся влаги. В каждом тюке должны быть однородные
полутуши с одинаковой толщиной шпига.

При взвешивании каждой половинки в отверстие, откуда была извлечена лопатка, кладется
мешочек из тонкой материи со смесью из 50 г сухой соли и 2 г селитры, предохраняющей
мясо в этом месте от обесцвечивания.

Подобранный и взвешенный фабрикат переносится на упаковочные столы, на которых уже
настлан упаковочный материал. Первая полутуша кладется шкурой вниз и на нее
накладывается вторая шкурой вверх таким образом, чтобы внутренние части полутуши
прилегали друг к другу. Желательно укладывать попарно правую половину с левой и сверху
таким же образом следующую пару.

Когда в тюк упаковывают 6 штук, то кладутся 3 пары так, чтобы ножки каждой пары лежали
в разных направлениях. При упаковке 6 половинок каждую пару нужно располагать таким

Твердый От 20 до 24 От 42 до 44
Полумягкий От 18 до 20 От 40 до 42
Мягкий От 16 до 18 От 38 до 40

cорт бекона
Толщина слоя сала

в миллиметрах в дюймах
Нежирный. 19-38,1 3/4-1/2
Средней
упитанности

38,1-44,5 11/2-13/4

Жирный 44,5-63,5 13/4-21/2
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образом, чтобы задний окорок каждой полутуши приходился не прямо на плечевом
сочленении первой полутуши, а был немного опущен с передней части. При такой упаковке
тюк получается не очень высоким, более или менее равномерно заполненным и края его не
возвышаются сильно над серединой, что облегчает в дальнейшем перевязывание его
веревкой.

Правильно сложенные половинки покрываются краями полотна, края оттягиваются и
сшиваются, после чего тюк стягивается мягкой веревкой. К обеим сторонам его
прикрепляются на бечевке деревянные дощечки (бирки), на которых составляются
порядковый номер тюка, вес-нетто в центнерах и квартерах, а на второй стороне литер
фабрики. Кроме того, к каждому тюку снаружи прикрепляется на бичевке ветеринарное
свидетельство.

В теплое время года тюки готового фабриката при отправке их с мясокомбината
подвергаются специальному охлаждению в холодильном цехе при температуре 2-4° ниже
нуля. Это предохраняет фабрикат от ослизнения во время его транспортировки.

Хранение бекона

Беконные цехи обычно отправляют английский бекон в места потребления в сыро-соленом
виде. При поступлении продукта на склад необходимо проверить качество бекона. Если оно
окажется удовлетворительным, то надо лишь сменить сильно увлажненную упаковку или
распаковать тюк. Когда же проверка покажет, что бекон покрыт слизью, необходимо его
промыть рассолом, очистить ножами и направить для копчения.

В камерах хранения бекон укладывается на стеллажи высотой до 5 рядов, или тюки кладутся
один на другой не выше 3-4 радов.

Если бекон хранится в распакованном виде, то он укладывается высотой до 12-14 рядов.

При хранении до 15 дней температура бекона поддерживается в пределах от -3° до 0°, а при
более продолжительном хранении - от 6 до 8° ниже нуля при относительной влажности
воздуха 85%. Срок хранения бекона не должен превышать 4 месяцев.

По мере потребности продукт выпускается в реализацию в сыросоленом виде, или
подкопченными полутушами для продажи на разруб, или разделанным в форме подкопченых
окороков, лопаток, грудинок, кореек, или в виде копчено-вареных окороков, рулетов, или в
виде ветчины в формах.

Перед копчением беконные полутуши должны выдерживаться не менее 15 суток при 4-5° для
того, чтобы продукт созрел и приобрел приятный вкус копчености Срок выдержки
исчисляется со дня выемки бекона из чана. Перед копчением определяются процент соли и
нитрита в продукте, а также его качество. В случае обнаружения пересола или излишка
нитрита бекон вымачивается.

Копчение бекона

Бекон коптится целыми полутушами. Перед копчением полутуша тщательно промывается
нежесткими травяными щетками в рассоле плотностью 15° по Бомэ с температурой 15°.
Рекомендуется брать рассол, приготовленный на кипяченой воде. Перед промывкой кожу
полутуши полезно слегка очистить широкими ножами.

Висящие куски мяса удаляются, промытые туши насухо вытираются полотенцами,
подпетливаются толстым шпагатом № 3 выше скакательного сустава задней ноги и затем
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подвешиваются в коптильные на палки так, чтобы между тушами оставалось пространство
для свободного прохода дыма. Подвеска производится крючком за карман, образовавшийся в
месте выемки лопатки.

Копчение продолжается 48 час. при температуре от 18 до 22°. Для копчения бекона
применяются дрова или опилки твердых древесных пород.

Выход готового продукта устанавливайся в размере 92% к весу полутуши до копчения. По
окончании копчения бекон охлаждается до 10-12° выше нуля.

Разделка бекона. Подкопченный бекон разделывается на следующие 8 частей (рис. 27)
лопатка, шейная часть, корейка, филе, пашина, грудинка, задний окорок, край окорока.

Сначала полутуши разделываются на 3 основные части: переднюю, среднюю и заднюю.

Передняя часть полутуши включает отрубы: а) лопатку и б) шейную часть Передняя часть
отделяется по прямой линии, проходящей непосредственно позади отростка локтевой кости,
не затрагивая, однако, отростка в поперечном к положению полутуши направлении.

Средняя часть полутуш включает отрубы: а) корейку, б) грудинку, в) филе и г) пашину. Эта
часть отделяется от задней (окорока) по линии, проходящей в поперечном направлении к
положению полутуш на 2 см впереди от верхней головки бедра, захватывая части брюшной
стенки по месту прикрепления их к тазобедренной части.

Задняя часть полутуши состоит из окорока и края окорока. По окончании разделки этих 3
основных частей производится разделка передней и средней частей на отруба.

Разделка английского бекона на отруба

Передняя часть. Лопатка отделяется от шейной части на уровне головок первых ребер
параллельно положению длинного спинного мускула, непосредственно у его нижнего края.
При этом разрубе пересекается лопаточная кость на верхней трети. В лопатку входят
следующие кости: плечевая, локтевая, лучевая и запястного сустава, полностью 3 первых
ребра, верхние отрубы двух последующих ребер и лопаточная кость без верхней трети.

Шейная часть получается в результате отделения лопатки от передней части по указанным
выше границам. В эту часть входит верхняя треть лопаточной кости с хрящем.

Средняя часть. Предварительно средняя часть разделяется в свою очередь на 2 части: а)
корейку и грудинку и б) филе и пашину. Разруб производится по прямой линии позади
последнего ребра, в поперечном направлении к положению полутуши. Затем корейка
отделяется от грудинки по линии верхней трети ребер. Филе отделяется от пашины по линии,
проходящей от конца последнего ребра к концу толстого слоя боковых мышц.

В эти части туши входят следующие кости:

а) в корейку - верхние отрубы ребер, начиная с 6-го (первые 5 отрубов ребер входят в
переднюю часть);

б) в грудинку - нижние отрубы всех последних ребер, начиная с 4-го (первые 3 ребра входят в
переднюю часть);

в) в филе - спинные позвонки и угол боковой ветви подвздошной кости.
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В пашину входит чистая мякоть, без костей.

Задняя часть. Задняя часть (окорок) получается в результате отделения средней части
указанным выше способом. В окорок и край его входят следующие кости: большая и малая
берцовые, кости скакательного сустава, бедренная, коленная чашка, подвздошная (тазовая)
кость.

Отделение частей и отрубов производится прямыми линиями, как указано на схеме.

При разделке не допускается потерь или обрезков бекона вследствие неровных разрезов или
нарушения схемы.

Кисти перепиливаются ножовками или разрубаются.

При разделке беконной половинки получается следующий выход продукции (к весу
полутуши): 1) лопатка - 20%, 2) шейная часть - 9,5%, 3) корейка - 15,5%, 4) филе - 11,5%, 5)
пашина - 5,5%, 6) грудинка - 12%, 7) и 8) окорок и край окорока - 26%.
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X. ГОВЯЖЬИ КОПЧЕНОСТИ

Говяжьи мясокопчености приготовляются из говядины жирной, вышесредней и средней
упитанности животных всех возрастов с хорошо развитой мускулатурой, за исключением
мяса бугаев, старых коров и истощенного скота.

Сырье предварительно тщательно охлаждается до 2-3° в толще мышечной ткани. Если в
производство идет мороженое мясо, оно должно быть правильно дефростировано. Сырье,
употребляемое для говяжьих мясокопченостей, следует выдерживать 2-3 суток в специальных
камерах созревания.

Мясокопчености подразделяются на: а) жирные - из туш жирной и вышесредней упитанности
и молодняка средней упитанности и б) нежирные - из туш взрослого скота средней
упитанности и полномясного молодняка. Из жирного мяса предварительно удаляются
излишки жира.

Разделка сырья

Для приготовления рулета из заднего окорока от говяжьей туши отрезается задняя часть и
подвергается обвалке. Обваленное мясо не разбивается на сорта, как в колбасном
производстве, а только отрезается подбедерок и вырезается переходящая в него грубая
мускулатура. Мясо очищается от случайно прирезанных при обвалке косточек и
кровоподтеков.

При подготовке задней части для выработки мяса в формах, оставляется бедренная кость,
которая удаляется только после посола.

Для выработки говяжьих рулетов из грудинок с грудореберной части обваливается мясо,
причем к грудинке припускается часть мяса с грудной клетки (до половины ребер).

Посол говяжьих задних окороков и грудинок для приготовления рулетов

1) Говяжьи рулеты изготовляются из частей заднего окорока;

2) рулеты из грудинок - из кусков мяса передней части вместе с жиром из соколка.

После обвалки мясо для рулетов разбивается по упитанности и весу на куски от 2 до 4,5 кг, oт
4,5 до 7 кг и от 7 кг и выше, после чего натирается посолочной смесью следующего состава
2,5 кг соли, 0,7 кг сахара, 100 г селитры и 30 г чеснока (по требованию потребителя) на 100 кг
мяса.

При вязке рулетов из грудинки мясо плотно свертывается спинной частью в середину и
перевязывается шпагатом, при вязке же из окорока куски плотно свертываются в рулеты
подкожной частью наружу, затем перевязываются шпагатом продольно с двух сторон и
поперек через каждые 5 см.

Связанные рулеты плотно укладываются в бочки или чаны и заливаются рассолом. На каждые
100 кг сырья берется 50 л воды, 7,5 кг соли, 1,3 кг сахара, 150 г селитры или 15 г натрита и 70
г чеснока (по требованию потребителя). Количество заливочного рассола берется из расчета
45-50% к весу рулетов. В каждую бочку (чан) укладывается рулет одного вида и одной
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весовой категории.

Сроки посола в зависимости от назначения и веса продукта приведены в табл. 5.

Таблица 5

 

В процессе посола рулеты из грудинки перекладываются на 3-й и 8-й день, рулеты из
окороков - на 5-й и 15-й день.

После  посола  рулеты  вынимаются  из  чанов, промываются  водой, и  если  оказываются
пересоленными, то  сначала  вымачиваются. Все  рулеты (и  из  окорока, и  из  грудинки) по
характеру их термической обработки разбиваются следующим образом:

Рулеты сырые. После окончания посола они перекладываются в другую тару (бочки)
емкостью 170-200 л, заливаются рассолом плотностью 12° по Бомэ и помешаются в
холодильники при температуре 10° ниже нуля.

Рулеты копченые. Сырые рулеты после посола или хранения помещаются в коптильни на 12-
24 час. при температуре 30-45°, если они предназначены для местной реализации или варки.
Рулеты, реализуемые через более продолжительный срок, коптятся 24-48 час. при 30-45°.

Рулеты копченовареные. После посола и копчения рулеты варятся 6-8 час. при 70-75°, причем
в процессе варки температура не должна изменяться.

Рулеты вареные. Сырые посоленные рулеты направляются для варки без предварительного
копчения в течение 6-8 час. при температуре 70-75°, затем промываются кипятком,
охлаждаются до 8-10° и выпускаются в реализацию. В летнее время сваренные рулеты
прессуются 6-8 час. при 12°, для чего рулеты одинаковых диаметров предварительно
укладываются вязкой вверх. После прессования продукт очищается от жира и охлаждается.

Влажность в готовых рулетах не контролируется. Соленость определяется органолептически
(на вкус).

Приготовление говяжьей грудинки. Сырьем для нее служит утолщенная мякотная часть
говяжьей грудины вместе с хрящами. Посол грудинки производится целиком или
половинками в рассолах тех же крепостей и составов, что и для рулетов. Грудинка натирается
солевой смесью и после двухдневной выдержки заливается рассолом.

Для придания продукту запаха ароматических специй на каждые 100 л заливочного рассола
добавляются 100 г гвоздики и 50 г лаврового листа. Эти специи можно заменить 100 г
чеснока.

Вес, кг Сроки посола суток

для быстрой
реализации

для
продолжительного

хранения
2,0-4,5 5-10 16
4,5-7 11-15 19
7 и
выше 16 23
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Срок посола - такой же как и говяжьего мяса для изготовления рулетов. Перекладка грудинки
производится дважды: па 3-й и 8-й день.

После посола грудинка промывается теплой водой и направляется для копчения. Если
продукт реализуется на месте его коптят при 30-45° в течение 6-12 час., грудинка же,
предназначенная для длительного хранения или отгрузки в отдаленные пункты коптится от 24
до 48 часов.

Варка грудинки производится при 70-75° в течение 3-5 час. Количество влаги и соли в
готовой продукции не регламентируется.

Приготовление сушеной говядины. Сушеная говядина приготовляется из кусков говяжьего
мяса взрослого скота, главным образом из поясничных мышц (филе), плечевых вырезов и
задних частей туши. Мясо обваливается от костей и разбивается по мускулам. Жир и грубые
сухожилия отрезаются. Из задней части вырезается грубый мускул, граничащий с
подбедерком.

Куски мяса предназначенные для производства сушеной говядины, сортируются по весу и
направляются в посол. Перед посолом

они погружаются на 5-6 час. в рассол плотностью 20° по Боме для удаления сгустков, крови и
загрязнений, затем помещаются на помост, чтобы стекла жидкость, потом укладываются в
бочки или чаны (отдельно каждая весовая группа) и заливаются рассолом из 50 л воды, 10 кг
соли, 2 кг сахару и 250 г селитры на каждые 100 кг мяса.

Срок посола определяется в зависимости от веса частей, а именно: для кусков мяса от 1 до 2,5
кг - 20 суток, от 2,6 до 4,5 кг - 25 суток, от 4,6 до 6,3 кг - 36 суток, от 6,3 кг и выше - 40 суток.

В процессе посола производится перекладка частей мяса на 5-й, 10-й и 15-й день причем
добавляется рассол, в котором солилось мясо.

Необходимо следить за тем, чтобы продукт тщательно просаливался. После посола он
отмачивается в холодной воде в течение 10 мин. за каждый день посола. Во время
вымачивания вода меняется один раз. Затем мясо промывается, подпетливается шпагатом для
лучшего отекания влаги и перед копчением подсушивается в коптилках при температуре 55-
60°. Подсушенное мясо хорошо закапчивается при 55-57° в течение 3-4 суток.

Если мясо предназначено для нарезания на кусочки или для длительного хранения, оно
сушится в коптильнях 3-4 суток при 40-45° или в сушилках при обыкновенной температуре.

Копчено-сушеная говядина должна иметь форму прямоугольного или овального куска весом
около 1 кг, влажность не выше 55%. Выход готовой продукции к весу затраченного сырья
70%.

Производство говядины в формах. Говядина в формах приготовляется из заднего окорока с
удаленными костями, хрящами и грубыми мускулами. Такая говядина готовится из мяса туш
средней, вышесредней и жирной упитанности. Мясо охлаждается (до 2-4°), затем шприцуется
3-4 уколами свежим заливочным рассолом.

Для приготовления говядины в формах применяется исключительно мокрый посол.
Нашприцованное мясо укладывается в бочки и заливается рассолом следующего состава: 8 кг
соли, 2 кг сахару, 100 г селитры и 50 л воды на 100 кг мяса. В случае надобности к смеси
добавляют 100 г чеснока. Во время посола производятся две перекладки: на 5-й и 15-й день.
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По окончании посола мясо вынимается из рассола, промывается и вкладывается в
металлическую форму. Если в форме остаются пустоты, то они заполняются мясными
обрезками. Затем форма закрывается крышкой и прессуется под давлением в 1/4-1/2 ат.
Прессованная говядина парится при 100° в течение 30 мин., а потом при 75° до тех пор, пока
температура внутри говядины достигнет 68°. Всего варка продолжается 40-50 мин. на каждый
килограмм веса.

По окончании варки формы вынимаются, опрокидываются над ванночкой для стока бульона и
жира, затем охлаждаются до температуры от 1° выше нуля до 1° ниже нуля.

Охлажденный и очищенный от бульона н жира продукт взвешивается и упаковывается в
пергамент или целлофан.

Приготовление языка в шпиге и языка копченого. Перед посолом языки промываются в воде и
очищаются от слизи, крови и торчащих кусочков мяса. Подъязычная косточка удаляется.
Толщина шпига для обертки языка 2 мм.

Языки сортируются по весу. Сперва они слегка натираются солью (2% к весу сырья),
укладываются веерообразно в бочки концами к центру и заливаются рассолом (на 100 л воды
18 кг соли, 360 г селитры и 500 г сахара). Через 3 дня они перекладываются в другую тару и
заливаются свежим рассолом того же состава, так как в старом рассоле появляется слизь
(результат выделения слюны слюнными железами и протоками языков). Рассола берется не
менее 50-60% к весу сырья. Срок посола 12-14 суток, в зависимости от веса языка.
Температура посола 3-4°.

После посола языки вымачиваются 2-3 часа в проточной воде и бланшируются. Бланшировка
производится в кипящей воде в течение 45-60 мин. С вареных языков снимается кожица и
языки обвертываются пластинками спинного шпига толщиной в 2 мм Затем языки
складываются в глухой конец бараньей или телячьей синюги и посередине перевязываются
шпагатом.

Языки варятся в водяных котлах в течение 1-1,5 часа при 75-85°, после чего охлаждаются и
коптятся 2-3 часа при 20-25°.

В состав сырья входит 80% отваренных языков и 20% полутвердого шпига. Выход готовой
продукции к весу вареного сырья - 96%. Влажность не контролируется.

Приготовление говяжьих копченых языков. Языки тщательно обрезаются, удаляется
подъязычная косточка, сырье промывается в холодной воде от слизи и поступает в засол,
который производится так же, как и языков, предназначенных для варки. После посола и
вымочки языки подвешиваются за петли шпагата, продетого сквозь кончик лизуна,
направляются на копчение при 20-25° в течение 2-3 суток, затем подсушиваются 2-3 суток
при температуре 16-18°.

Копченая говядина

Копченая говядина изготовляется из охлажденного или мороженого (предварительно
дефростированного) мяса - жирной, выше средней и средней упитанности.

Расчленение четвертин осуществляется путем разруба пли распиловки.

Расчленение передней четвертины производится следующим образом:

а) отрезается лопатка;
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б) отрезается шея по линии последнего шейного позвонка;

в) грудинка и челышко отделяются поперек ребер по линии, которая проходит от нижней
трети последнего ребра к середине 1-го ребра:

г) плечевая часть отделяется от спинной между 5-м и 6-м ребрами.

Расчленение задней четвертины производится следующим образом:

а) отрезается пашина в направлении от коленного сустава к нижней трети последнего ребра,
по прямой линии между 12-м и 13-м ребрами, по месту окончания брюшной стенки и
прикрепления ее к тазовой и бедренной костям;

б) поясничная часть (филе) отделяется от задней четвертины в месте соединения последнего,
поясничного позвонка с тазовыми костями по линии, проходящей спереди маклаков.

Для посола и копчения направляются следующие части, полученные при разделке говядины
грудинка, челышко, спинная и поясничная. Остальные части направляются в обвалку.

В посол и копчение идет спинная часть (20%), челышко и грудина (2%), поясничная часть
(7%) и плечевая часть (6%), а всего 35 %.

В обвалку идут шея (6%), лопатка и плечевая часть (20%), задняя часть (35%), пашина (3%), а
всего 64%.

Направляемые в посол части должны быть предварительно очищены от бахромы, мелких
косточек и пр.

Перед посолом говядина шприцуется концентрированным рассолом (плотностью 24° по
Бомэ) в мышцы задней, передней и спинной частей. При шприцовании вводится до 10%
рассола к весу мяса.

В рассол вводится, в зависимости от упитанности мяса и времени года, от 0,2 до 0,5% селитры
или 0,02-0,05% нитрита. Готовится рассол из обыкновенной питьевой воды. Шприцование
производится полой иглой посредством насоса, ручного шприца или симплекса.

После шприцования говядина засаливается мокрым или смешанным досолом.

Мокрый посол осуществляется в чанах, бочках или другой прочной таре, посредством
заливки шприцованной говядины рассолом крепостью 24° по Бомэ на 10 суток. После этого
говядина вынимается и складывается на штабели на 2-3 суток для стекания с нее влаги.

Смешанный посол производится следующим образом: нашприцованная говядина натирается
солью и плотно укладывается в тару, через 2-3 дня мясо подпрессовывается и заливается
рассолом крепостью 18-22° по Бомэ.

После 7-9 суток пребывания в рассоле говядина вынимается и укладывается в штабели на 3-5
суток для стекания в нее влаги с подсолкой сухой солью.

Температура посолочного помещения и рассолов должна быть в пределах 3-4°.

Для заливки могут применяться также бывшие в употреблении рассолы, но они должны быть
предварительно профильтрованы и доведены до соответствующей концентрации
прибавлением соли.
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Говядина мокрого и смешанного посола промывается в теплой воде и подвешивается
крючками на палки или в автокоптильнях.

Копчение производится холодным дымом при 18-24° в течение 48-72 часов.

После копчения говядина должна остывать и может быть немедленно реализована. Если же
она предназначена для длительных перевозок или хранения, то ее следует предварительно
просушить в течение 5-7 суток.

Отгрузка говядины производится в твердой или мягкой таре. Выработка ее производится по
особому плану.

Выход готовой копченой говядины к весу разрубов 80%.
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XI. БАРАНЬИ КОПЧЕНОСТИ

Сырье для бараньих копченостей и его подготовка

Для производства бараньих копченостей применяется баранье мясо, охлажденное или
мороженое. Последнее необходимо правильно дефростировать. Температура мяса внутри
мышечной ткани должна быть 3-4° выше нуля. Можно употреблять мясо как средней и выше
средней упитанности, так и жирное.

Разделка сырья для бараньих копченостей

Туша барана расчленяется на отдельные части. Из задней части изготовляются окорок и
рулеты, из поясничной части - шашлык в оболочке, остаток же туши идет на изготовление так
называемой “кавурмы”.

Приготовление бараньего окорока

Форма бараньего окорока удлиненная. Тазовая кость при разделке не удаляется. Ножка
отрезается в первом коленном суставе, после чего производится окончательная зачистка
окорока от бахромок. Бараньи окорока шприцуются двумя уколами у сочленений костей
рассолом крепостью 14-15° по Бомэ с содержанием сахара 2,6%, селитры 0,3% и нитрита
0,03%. Рассол вводится в количестве 3-4% к весу окороков. Затем они натираются вручную
посолочной смесью из 2,5 кг соли, 0,7 кг сахара, 0,1 кг селитры и 0,1 кг чеснока на каждые
100 кг сырья, укладываются в бочки или чаны, подкожной частью вниз, пересыпаются солью
и выдерживаются 3-5 суток, после чего заливаются рассолом крепостью 14-15° по Бомэ с
содержанием 0,3% селитры, 2,5 кг сахара или 0,03% нитрита.

Продолжительность посола 12-16 суток, в зависимости от веса окорока, причем окорока
перекладываются на 5-7-й день. Температура посолочного помещения 3-4°. Чтобы окорока не
всплывали, они сверху укрепляются прессовальными досками.

После посола окорока вынимаются, вымачиваются в воде 2-3 часа при 17-20°, укладываются
на 1 час для стекания рассола и коптятся. Копчение производится в течение 6-8 час., если
продукт предназначен для местной реализации или варки, и от 12 до 24 час., если он
подлежит длительному хранению либо транспортированию на далекие расстояния.

Окорока, выпускаемые в вареном виде, после копчения варятся в водяных котлах при 70-75° в
течение 2-4 час. при равномерной температуре. Варке подвергаются наиболее крупные
окорока.

Вес готового окорока должен быть не менее 2 кг. Выход готовой продукции: для копченых
окороков 84%, для копчено-вареных 65%. Содержание влаги не определяется. Соль - по
вкусу.

Хранятся бараньи окорока в подвешенном состоянии 3-6 мес., при упаковке в ящики - 1 мес.,
копчено-вареные подвешенные окорока 10 суток при температуре не выше 10°.

Рулеты бараньи из окорока

Бараньи рулеты приготовляются из окороков, посоленных описанным выше способом,
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причем из них удаляются кости, мясо свертывается подкожной частью вверх, сильно
уплотняется и туго завязывается. Рулеты закапчиваются в течение 12-14 час. при температуре
30-45°, затем варятся в водяных котлах 2-4 часа при 70-75°. После варки в теплое время года
рулеты всегда подпрессовываются. Вареные рулеты охлаждаются до 8-10°. Рулеты
обыкновенно хранятся в подвешенном состоянии при температуре не выше 4° до 2 суток, но
могут храниться до 10 суток.

Вес рулета не ограничивается. Выход готовой продукции 60% к весу сырья. Содержание
влаги не контролируется.

Шашлык бараний в оболочке

Бараний шашлык может приготовляться из спинной мышцы бaраньей туши, или чистой
мышечной ткани (без жил и хрящей) из окорока, бока и лопатки. На мышечной ткани не
должно быть жира больше 10%. Для изготовления шашлыка мясо необходимо охладить.

Мясо нарезается кусками длиной 20 см и натирается сухой солевой смесью следующего
состава: на 100 кг сырого мяса берется 2,5 кг соли, 3,6 кг лука и 2 кг перца молотого. Куски
приправляются жиром и вкладываются в оболочку, которая перевязывается и зажаривается в
собственном соку на противнях при 100° в течение 2-2,5 часа. Противни предварительно
смазываются бараньим жиром. Когда шашлык становится мягким и сочным, ему дают остыть
на противнях до 8-10° и направляют в реализацию.

Копченая баранина

(в полутушах и четвертинах)

Копченая баранина изготовляется из охлажденной или мороженой (предварительно
дефростированной) баранины средней, вышесредней и жирной упитанности. Баранина
должна быть хорошего качества, без признаков порчи. Перед посолом туши охлаждаются не
выше чем до +4° у кости. Охлажденная баранина рубится на две продольные половинки
симметрично по хребту и половинками или четвертинками направляются в посол. При рубке
баранины на четвертины последней ребро оставляется на задней четвертине. Перед посолом
баранина шприцуется концентрированным рассолом крепостью в 24° по Бомэ в мышцы
задней, передней и спинной частей. При шприцовании вводится до 10% рассола к весу мяса.
В рассол вводится, в зависимости от упитанности мяса и времени года, от 0,2 до 0,5% селитры
или 0,02-0,05% нитрита.

Рассол готовится из обыкновенной питьевой воды. Шприцование производится полой
иглой .посредством насоса, ручного шприца или симплекса.

После шприцования бараньи половинки или четвертины засаливаются отдельно по видам
упитанности мокрым или смешанным посолом.

Мокрый посол осуществляется в чанах, бочках или другой прочной таре посредством заливки
шприцованной баранины рассолом крепостью 24° по Бомэ на 5-7 суток. После этого баранина
вынимается и складывается в штабели на 2-3 суток для стекания рассола с подсолкой сухой
солью.

Смешанный посол производится следующим образом: нашприцованная баранина натирается
солью и плотно укладывается в тару: через 2-3 дня мясо подпрессовывается и заливается
рассолом крепостью 18-22° по Бомэ. После 5-7 суток пребывания в рассоле баранина
вынимается и укладывается в штабели на 2-3 суток для стекания жидкости с подсолкой сухой
солью.
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Температура поселочного помещения и рассолов должна быть в пределах 3-4°.

Для заливки могут применяться также бывшие в употреблении рассолы, но они должны быть
предварительно профильтрованы и доведены до соответствующей концентрации
прибавлением соли.

Баранина мокрого и смешанного посола промывается в теплой воде и подвешивается
крючками на палки или в автокоптильни. Подвешивание производится за сухожилия задних
или передних ножек.

Копчение продолжается в чеченце 48-72 час. холодным дымом (18-24°). После копчения
баранина остывает и может быть немедленно реализована. Продукт, предназначенный для
длительного хранения, сушится до 10 суток.

Отгрузка производится в твердой и мягкой таре. Выработка копченой баранины производится
по особому плану.

Выход готовой копченой баранины к весу сырья - 75-80%.
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ГЛАВА IV

ПРОИЗВОДСТВО СОЛЕНОСТЕЙ

I. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СОЛОНИНЫ

Солонина бывает следующих трех видов:

1. Солонина на костях, предназначенная для длительных сроков хранения и дальних
перевозок, которая затем поступает к потребителю в виде соленого мяса. Она изготовляется
двух видов: со специями и без специй.

2. Солонина рулетная, предназначенная для выработки говяжьих рулетов.

3. Солонина мякотная, употребляемая главным образом для колбасного производства.

Солонина на костях

Соломина из говяжьего и бараньего мяса на костях подразделяется по упитанности на 4
группы: жирной, выше средней, средней и ниже средней упитанности, а по способу посола —
на 2 группы: слабого и крепкого посола.

Сырье. Для производства солонины применяется говяжье и баранье мясо жирной, выше
средней, средней и ниже средней упитанности. Перед посолом мясо тщательно проверяется
ветеринарным надзором, без разрешения которого не может быть пущено в производство.
Предварительно мясо охлаждается до 2-4° выше нуля (в толще мышц у костей). Если мясо
было заморожено, то оно дефростируется (размораживается) до температуры в толстых
частях от 1° выше нуля до 1° ниже нуля, а в тонких частях — не выше +4°. Побитости,
кровоподтеки и клейма срезаются. Удаляются все механические загрязнения и остатки крови
путем промывки сырья рассолом и зачистки.

Разрубка говяжьих туш. Туши разрубаются поперек, на заднюю и переднюю половину,
между 12-м и 13-м ребрами.

Если мясо не было предварительно разрублено на две симметричные половинки, передняя и
задняя части четвертины разрубаются по хребту и лонному сращению.

От передней четвертины туши отделяется лопатка, которая разрубается на две части:
верхнюю и нижнюю, причем линия разруба проходит через верхнюю плечевую кость.
Верхняя часть лопатки надрубается в двух местах: поперек верхней части лопаточной кости и
поперек верхней головки плечевой кости (со вскрытием костного мозга). Нижняя часть
лопатки надрубается поперек нижней головки плечевой кости. От лопатки отрубается
голяшка, на уровне нижней трети предплечья.

Рулька отрубается у плечелоктевого сустава, причем надрубается верхняя головка лучевой
кости со вскрытием костного мозга.

Соколок отрубается по линии от плечевого сустава к нижней трети 12-го ребра, затем
отделяется от грудины между 5-м и 6-м ребрами. Соколок надрубается одним поперечным
надрубом на уровне середины ребер и двумя-тремя косыми надрубами грудной кости,
надрубы грудины производятся поперек ребер.

Шейная часть отделяется непосредственно позади 5-го шейного позвонка по прямой линии,
проходящей поперек шеи. На шейной части делаются два-три косых надруба по позвонкам.
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Подплечной край отделяется по линии между 5-м и 6-м ребрами и надрубается поперек всех
ребер на уровне середины их длины, а также двумя косыми надрубами по позвонкам.

После отделения подплечного края производятся надрубы толстого и тонкого краев т. е.
спинной части, таким же образом, как в подплечном крае. У крупных туш делаются два
параллельных надруба поперек ребер.

Филе (поясничная часть) отделяется от оковалка разрезом непосредственно впереди маклака,
между последним и предпоследним поясничными позвонками. В поясничной части делаются
2 надруба поперек ребра и три косых надруба по позвонкам.

Оковалок (передне-тазовая часть) отделяется от задней четвертины туши по линии, идущей
непосредственно впереди и вдоль бедренной кости, пересекая крестцовую кость на 3-м
крестцовом позвонке и отделяя коленную чашку вместе с передним выступом нижней
головки бедра. Оковалок надрубается следующим образом: два надруба делаются по
позвонкам, один — по ветви к подвздошной кости и один продольный надрез — по толстой
мякотной части (щуп).

Кострец (заднетазовая часть) отделяется по линии, идущей под прямым углом к бедренной
кости, пересекая ее между верхней и средней третью длины. Кострец надрубается следующим
образом: 1—2 поперечных надруба — делаются по позвонкам, 2 поперечных надруба — по
лонным и седалищным костям. Кроме того, производится продольный разрез мякоти костреца
в средней его части.

Огузок (бедреная часть) отделяется от подбедерка по линии, проходящей через коленный
сустав, т. е. с оставлением при огузке головки бедренной кости. Огузок надрубается
следующим образом: 2 надруба делаются по головке бедренной кости со вскрытием костного
мозга и 2 надреза — по толстым мускульным группам бедра.

Во избежание потерь и снижения качества при посоле допускается кострец и огузок мелких
туш не разделять; при этом делаются надрубы на тазовых и бедренных костях и продольные
надрезы мышц.

Подбедерок (берцовая часть) отрубается от задней голяшки на уровне перехода мускулов в
ахиллово сухожилие. Надруб подбедерка делается по верхней головке берцовой кости со
вскрытием костного мозга.

Разрубка бараньих туш для изготовления солонины на костях

Поступающие для посола бараньи туши разрубаются следующим образом.

Задняя часть туши отрубается по линии между последним и предпоследним поясничными
позвонками, непосредственно впереди тазовой кости в направлении к коленной складке. Эта
часть туши затем разрубается вдоль по позвонкам и тазовым костям на две симметричные
половины. Надрубы каждой из половин делаются следующим образом: 2 косых надруба по
позвонкам, подвздошной, лонной и седалищной костям, 1 косой надруб по бедренной кости и
1 косой надруб — по берцовой кости.

Остальная часть туши разрубается продольно по хребту и грудной кости на две
симметричные половины. Каждая из этих половин разрубается следующим образом.
Отделяются грудинка с пашиной и предплечьем продольным разрубом в направлении от
коленной складки к плечевому суставу на уровне нижней части ребер. Надрубы грудин
делаются поперек ребер. Отделяются почечная (поясничная) часть и корейка (спинная часть)
по линии между 5-м и 6-м ребрами. Надрубы этой части туши делаются следующим образом:
1 — поперек ребер на середине их длины и 3 косых надруба — по позвонкам.

Лопатка и шейная часть полутуши не разделяются. Надрубы их делаются следующим
образом: 1 — поперек ребер на уровне середины их, 1 — с разрубом головы плечевой кости и
3 косых надруба — по позвонкам с разрубом лопаточной кости.
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Посол

Посолочная смесь для натирки говядины состоит из 10 кг соли и 100 г калиевой селитры на
каждые 100 кг мяса. В случае применения натриевой селитры доза уменьшается до 84 г. Соль
и селитра тщательно перемешиваются.

Заливочный рассол приготовляется крепкий — на 100 л воды берется 31 кг соли. Вода для
рассола должна быть чистой. Приготовленный рассол отстаивается и фильтруется через
марлю. Для слабого посола приготовляется рассол, содержащий 21 кг соли на 100 л воды.
Температура рассола должна быть не выше +5°. Посол мяса производится строю по видам его
и группам упитанности.

Приготовленные куски мяса натираются солевой смесью, особенно в надрубах костей, затем
плотно укладываются в тару костями и ребрами кверху, а подкожной стороной книзу. Перед
укладкой мяса днище тары посыпается слоем солевой смеси в 1 см. Каждый уложенный ряд
мяса посыпается тонким слоем солевой смеси.

Если посол производится непосредственно в бочки, мясо укладывается на 5 см выше уровня
уторов, сверху засыпается сплошным слоем солевой смеси толщиной не более 1/4 см и
покрывается крышкой или решеткой. Мясо в чанах покрывается решеткой и прессуется.

На тщательность и плотность укладки мяса необходимо обращать самое серьезное внимание,
так как от этого в значительной мере зависят качество солонины, продолжительность их
хранения и возможность максимального использования тары.

На 3-й и 4-й день посола, когда мясо в бочках значительно осядет, бочки пополняются
плотно, доверху, однородной и односортной солониной того же срока посола и
закупориваются. Мясо в чанах через 4—5 дней после посола перекладывается, причем
нижние куски кладутся сверху, а верхние — снизу.

Если маточного рассола нехватает для заполнения всех пустот, то бочки и чаны пополняются
заранее приготовленным заливочным рассолом. Заливка производится так, чтобы все мясо
было погружено в жидкость. В бочки рассол наливается до верхнего края отверстия шпонки в
верхнем днище.

Заливка рассолом бочек производится через отверстие диаметром в 4 см, просверленное в
верхнем днище. В этом же днище делается и другое отверстие диаметром в 2 см для выпуска
воздуха во время заливки. После наполнения бочки оба отверстия тщательно забиваются
деревянными точеными пробками.

Если во время посола или хранения солонины в бочках обнаружится течь, то солонина вместе
с рассолом немедленно перемещается в новую крепкую тару, причем, в случае надобности,
добавляется свежий рассол такой же плотности.

Перед закладкой в бочки или чан мясо обязательно взвешивается. Взвешивается также мясо,
добавленное для пополнения бочки. Результаты взвешивания отмечают на таре.

Залитая рассолом солонина выдерживается в закупоренной таре до полного созревания 20
суток, причем систематически проверяется, не появилась ли в бочках течь.

Через 20 суток солонина считается готовой. В случае необходимости ее можно отгружать уже
через 14 суток с начала посола, так как наиболее интенсивное проникновение соли внутрь
мышечной ткани происходит в первые 10—14 суток.

Рулетная солонина

Сырье
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Для производства рулетной солонины применяется говяжье мясо взрослого скота и
молодняка жирной, вышесредней и средней упитанности. Мясо бугаев и истощенных
животных не допускается к применению. Предварительно сырье проходит ветеринарный
надзор. Перед посолом мясо охлаждается до 2-4° (в толще мышц у костей), а если оно
мороженое, то дефростируется до этой же температуры. Мясо обмывается с поверхности
свежим рассолом. Побитости, кровоподтеки, клейма срезаются. Путем зачистки и промывки
удаляются все механические загрязнения и кровь.

Обвалка и разделка. Говяжья туша разделывается на следующие части: лопатки, задние
конечности, шея, филе, грудина и спинно-реберные части (коробки). Для рулетов
применяются задние конечности, лопатки, спинно-реберные части, грудинки и филе. Шея,
рульки и подбедерки не применяются.

Обвалка производится отдельно по частям туши, причем хрящи, кости и кровяные сгустки
удаляются начисто. При обвалке запрещается делать мелкие порезы и бахромки.

Обваленное мясо немедленно направляется в производство в сортированном по упитанности
виде.

Из задних конечностей от туш весом до 100 кг делаются 2 рулета: 1 — из тазовой части и
наружной части бедра, 1 — из щупа и внутренней части бедра. Мясо подбедерка, коленная
чашка и жир щупа (в жирных тушах) вырезается.

Из туш весом более 100 кг делаются 3 рулета: из щупа, бедра и тазовой части.

Из филе изготовляется 1 рулет. Пашина для рулетов не применяется. Филейная покромка
оставляется при филе. Рулет завертывается филейной частью внутрь. Из особо крупных
филейных частей делаются 2 рулета.

Из лопатки делается 1 рулет. Рулька для рулетов не может быть использована.

Из спинно-реберной части делаются 1 или 2 рулета, в зависимости от веса туш. Мясо
срезается с поверхности ребер и позвонков целиком, без повреждения мышц. Рулеты
завертываются спинной частью внутрь.

Из грудин крупных туш делаются рулеты, мелкие же грудины используются для
приготовления рулетов вместе со спинно-реберной частью.

Рулеты из всех частей туши свертываются подкожной стороной наружу. Диаметр рулета не
должен превышать 15 см.

Посол

Мясо для рулетов натирается с внутренней стороны посолочной смесью, состоящей из 10 кг
соли 200 г селитры, 400 г сахара и 30 г душистого перца на 100 кг сырья.

Натертые с внутренней стороны рулеты плотно завертываются и перевязываются толстым
шпагатом через каждые 5—7 см. При этом необходимо следить, чтобы посолочная смесь не
стряхивалась. Связанные рулеты укладываются плотно в равные бочки или чаны отдельно по
видам упитанности и частям мяса.

После укладки рулеты прессуются решетчатой крышкой и немедленно заливаются рассолом
следующего состава: 50 л воды, 8 кг соли, 250 г селитры, 250 г сахара и 30 г лаврового листа
на каждые 100 кг мяса.

Для равномерности просаливания рулеты перекладываются 1— 2 раза (тяжелые рулеты — на
5-й и 15-й день, легкие — на 10-й день) с заливкой собственным рассолом.
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Для ускорения посола разрешается шприцевание рулетов заливочным рассолом с
содержанием нитрита не более 0,05%.

Сроки посола рулетов приведены в табл. 6.

Таблица 6

Если рулеты предназначены для отгрузки в вагонах с температурой не ниже 0° и не выше +4°,
разрешается производить посол в закупоренных бочках емкостью 100—200 кг, причем рассол
в них добавляется через отверстие в крышке. После этого оба отверстия (для рассола и
выпуска воздуха) забиваются пробками, и рулеты могут быть отгружены на расстояние,
обеспечивающее созревание продукта в пути следования, но не ранее 14 суток от начала
посола.

Если во время посола в бочках обнаружится течь, необходимо переложить рулеты в другие
доброкачественные бочки и залить своим же рассолом, с добавлением недостающего
количества свежим рассолом соответствующей плотности.

Рулеты обязательно взвешиваются перед натиркой и закладкой в бочки или чаны.
Взвешивается также и мясо, добавляемое в бочку для ее заполнения. Результаты взвешиваний
отмечаются на таре.

Производство мякотной говяжьей солонины

Сырье. Мякотная говяжья солонина приготовляется специально для колбасного производства.
Сырьем для нее является говяжье мясо нижесредней упитанности. Перед посолом оно
тщательно контролируется ветеринарным надзором, затем охлаждается до тех пор, пока
температура в толще мышц у костей достигнет 2-4°. Путем соскребывания и промывки с мяса
удаляются все загрязнения. Кровоподтеки, побитости и клейма срезаются.

Говяжья туша разделывается на следующие части: лопатки (задние конечности), шея, филе,
грудина и спиннореберная часть (коробка). Каждая из этих частей обваливается отдельно,
причем мясо снимается целым куском, без бахромок и крошек. Мелочь в посол не
допускается.

Каждая обваленная часть мяса укладывается на отдельную тележку и направляется в посол.

Мясо должно засаливаться не позже чем через 2 часа после его обвалки.

Посол мякотной солонины производится натиркой солевой смесью с последующей заливкой
рассолом. Солевая смесь состоит из 8 кг соли и 100 г калиевой селитры на каждые 100 кг
мяса. В случае применения натриевой селитры доза ее уменьшается до 84 г. Соль и селитра
тщательно перемешиваются.

Заливочный рассол приготовляется крепкий:на 100 л воды берется 31 кг соли. Вода для
рассола должна быть чистой. Приготовленный рассол отстаивается и фильтруется через
марлю. В случае необходимости применяется более слабый рассол, содержащий 21 кг соли на

Вес рулетов, кг

Сроки посола, сутки
со

шприцованием
— для быстрой

реализации

без
шприцования
для хранения

От 2 до 4,5 10 15
От 4,5 до 7 11—15 19
От 7 кг и выше 16—20 20-30
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100 л воды. Температура рассола должна быть не выше 5°.

Посол обваленного мяса производится по частям. Куски мяса натираются солевой смесью,
затем плотно укладываются в тару подкожной стороной вниз. Перед укладкой на днище тары
насыпается солевая смесь толщиной в 1 см. Каждый уложенный ряд мяса посыпается тонким
слоем этой смеси.

Если посол производится непосредственно в бочках, мясо укладывается на 5 см выше уровня
их уторов и сверху засыпается сплошным слоем солевой смеси толщиной не более 1/4 см.
Мясо в чанах укладывается также с верхом. Крупные и толстые части перед посолом
надрезаются.

На тщательность и плотность укладки сырье необходимо обращать самое серьезное
внимание, так как от этого в значительной мере зависит качество солонины,
продолжительность ее хранения и полнота использования тары.

На 3—4-й день посола, когда мясо в бочках значительно осядет, бочки плотно, доверху,
заполняются однородной и односортной солониной того же срока посола и закупориваются.

На 4—5-й день посола мясо перекладывается так, чтобы верхние куски оказались снизу, а
нижние — сверху.

Если маточного рассола нехватает для заполнения всех пустот, тара заполняется заранее
приготовленным заливочным рассолом. Заливка производится так, чтобы все мясо было
погружено в жидкость. В бочки рассол наливается до верхнего края отверстия в верхнем
днище.

Бочки заливаются через отверстие диаметром 4 см, просверленное в верхнем днище. В этом
же днище делается и другое отверстие диаметром 2 см для выпуска воздуха во время заливки.
После наполнения бочки рассолом оба отверстия тщательно забиваются деревянными
точеными пробками.

Если во время посола или при хранении продукта в бочках обнаружится течь, солонина
вместе с рассолом немедленно перекладывается в новую крепкую тару. В случае надобности
добавляется свежий рассол соответствующей плотности.

После закупорки бочек и заливки их рассолом солонина может быть отгружена с тем, чтобы
она созрела в пути следования, но не раньше 14 суток со дня посола. Если продукт будет
находиться в пути меньшее время, он должен выдерживаться на пунктах посола перед
отгрузкой соответствующее количество дней. Срок готовности солонины — 20 суток.

Мясо обязательно взвешивается перед закладкой его в бочку или чан. Точно так же
производится взвешивание мяса, использованного на пополнение каждой бочки. Результаты
взвешиваний отмечаются на таре.

Посолочные материалы

Для производства всех видов солонины в качестве посолочного материала употребляется
пищевая поваренная соль среднего помола (сорт №2, величина зерна 2,5 мм). Для
приготовления рассолов пригодна соль любого помола. Селитра применяется калиевая и
натриевая, сухая, чистая, без посторонних запахов. Сахар и специи должны быть хорошего
качества. В соли и селитре перед употреблением обязательно проверяется отсутствие
механических загрязнений и посторонних запахов. Посолочный материал хранится в
отдельных помещениях.

Помещения и посолочный инвентарь

Посол мяса может производиться в холодильниках, ледниках, подвалах или крытых
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помещениях, если температура в них не ниже 0° и не выше +5° и если устранена возможность
загрязнения обрабатываемого продукта пылью, песком и другими посторонними веществами.

Помещения, где производится посол, необходимо содержать в должном санитарном
состоянии, не допускать в них курения и внесения грязи и периодически вентилировать.

Тележки, колоды для рубки, ножи, секачи и прочий инвентарь должны содержаться в чистоте.

Для регистрации температур необходимо на видном месте вывесить термометр Цельсия.

Посол мяса может производиться в железобетонных, каменных, кирпичных
(цементированных или облицованных) и деревянных чанах любой емкости, а также в бочках
емкостью от 100 до 1 000 л.

Для изготовления бочек и чанов пригодны все породы дерева, кроме сосны. Бочки и чаны из
хвойных пород (ель, пихта, лиственница, кедр и т. д.) должны изготовляться из сухой клепки
и после изготовления обжигаться изнутри. Каждая бочка должна иметь не менее 4 и не более
6 железных обручей.

Тара может применяться многократно. Не допускается использование бочек из-под рыбы,
капусты и других остро пахнущих продуктов.

Перед посолом деревянная тара должна пропариваться и проверяться на прочность путем
заливки водой. В случае обнаружения течи ее необходимо устранить. Особо тщательно надо
проверять, нет ли течи в днищах и крышках бочек.

В посолочном цехе ведется контрольный журнал, в котором фиксируются все основные
стадии засола отдельно по партиям и по чанам (под партией понимается засол каждой смены).
Каждой партии присваивается порядковый номер. В журнале должны отмечаться номер
партии, дата посола, характер посола (крепкий или слабый), род мяса, упитанность, вес,
температура помещения, количество заливного рассола и его плотность, время фактической
отгрузки солонины и заключение ветеринарной санинспекций или лаборатории о качестве
солонины.

Контрольный журнал ежедневно подписывается мастером цеха, а также проверяется и
подписывается техническим руководством мясокомбинатов или начальником ОПВК
(объединенного производственно-ветеринарного контроля).

Маркировка

На днищах бочек несмываемой краской наносятся следующие обозначения: наименование
министерства и главка (например, Главмясо), наименование комбината, вес брутто, тары и
мяса до посола, части мяса (задние, лопатки и т. д.), упитанность (а также сорт при укладке по
сортам), дата посола, номер партии.

Маркировка чана производится на бирке, прикрепленной к чану. На ней необходимо отмечать
несмываемой краской порядковый номер чана, вес-нетто мяса, род мяса (говядина или
баранина), часть мяса, крепость посола, дату посола и фамилию посолыцика.

Хранение солонины

Солонину можно хранить до 6 мес. в ледниках, камерах холодильников, подвалах, навесах и
других помещениях при температуре от минус 10° до плюс 5°. Помещение, где хранится
солонина, оборудуется вентиляцией, термометрами и снабжается журналом для записи
температур. Кратковременное хранение солонины допускается и при более высокой
температуре, если продукт защищен от солнечных лучей.

Бочки с солониной могут быть, в зависимости от высоты помещения, поставлены в два яруса

201

27.02.2013file://E:\10 книг от Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt4-1.html



с прокладкой между ними и под ними досок шириною 25—30 см и толщиной 3—4 см.
Хранение бочек с солониной при боковом их положении воспрещается.

Следует периодически проверять отсутствие течи. Неисправные бочки с солониной к
хранению не допускаются.

Во время хранения устанавливается тщательный контроль за температурным режимом и
качеством солонины. Последние органолептическим проверяются каждые 15 дней, а в
необходимых случаях производится лабораторное исследование.

В зимний период хранение бочек с солониной рекомендуется производить на открытом
воздухе или под навесами, под толстым слоем снега.

Солонина, переложенная из чанов в бочки, реализуется в первую очередь, причем во время
хранения необходимо установить за ней тщательный контроль.

Контроль качества солонины на костях

Готовая солонина на костях, предназначенная для длительного хранения и дальних перевозок,
должна удовлетворять следующим требованиям:

Органолептические показатели

Цвет и запах рассола — от красного до темнокрасного цвета, прозрачный, без пены,
гнилостного, винного или какого-либо иного постороннего запаха.

Внешний вид солонины — поверхность кусков чистая, без следов плесени и слизи.

Цвет соломины в разрезе — равномерный, от розового до темно-красного.

Запах солонины — характерный для свежего продукта. Не допускаются запахи —
гнилостный, затхлый, кислый или какой-либо иной посторонний, а также запах осаливания.

Консистенция солонины — плотная.

Вкус после пробной варки — нормальный для соленого мяса, без постороннего привкуса.

Физико-химические показатели

Плотность заливочного рассола крепкого посола — 24-25° по Бомэ или удельный вес 1,189—
1,198, слабого посола — 17-18° по Бомэ или удельный вес 1,127—1,136.

Реакция среды солонины — рН не выше 6,4.

Содержание поваренной соли (в наиболее толстых частях мяса, у костей) при слабом посоле
— 6,9%, при крепком — 9—12%.

Содержание поваренной соли (в наиболее толстых частях мяса, у костей) при слабом посоле
— 6-9%, при крепком — 9-12%.

Содержание нитритов — не более 20 мг на 100 г мяса.

Примечания 1. Определение рН производится в том случае, если органолептические свойства
солонины вызывают сомнение в ее свежести.

2. Содержание соли определяется в случае разногласий в органолептической оценке
солонины при приемке и сдаче ее.
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3. При розничной продаже солонина отпускается по сортам, установленным для
соответствующего вида несоленого мяса.

Правила приемки

Отбор проб

Предъявленную к сдаче или приемке партию солонины подвергают наружному осмотру для
определения состояния и качества бочек и наличия маркировки

Для осмотра продукта и проверки его веса нетто следует вскрыть до 10% бочек в каждой
партии Если будет обнаружено расхождение в весе-нетто, допускается проверка веса всей
партии.

Вес-нетто определяется путем взвешивания солонины, пролежавшей 2 часа на стеллажах для
отекания раствора в помещении, в котором допускается ее хранение. Если качество рассола и
солонины вызывает сомнение, вскрываются все бочки.

Для определения содержания нитритов (азотистокислых солей) от каждой партии отбирается
средняя проба путем изъятия одного образца весом около 100 г из каждой вскрытой для
выборочной проверки бочки. Все образцы соединяют вместе и образуют среднюю пробу.

Примечание. Химическое исследование на определение количества нитрита
(азотистокислых солей) в солонине обязательно.

В случае необходимости производства лабораторного исследования на свежесть или
бактериологического анализа, отбор проб производится от кусков солонины,
вызывающих сомнение в свежести (если солонина в бочке неоднородна по своим
органолептическим свойствам). Каждая проба исследуется отдельно.

Образец отбирается весом не более 50 г. В него должны входить участки солонины,
прилегающей к кости, а для бактериологического анализа — куски продукта с трубчатой
костью.

Если бактериологический анализ производится то требованию ветеринарной или санитарной
инспекции, образцы для анализа отбирает представитель инспекции.

Образцы от каждой бочки, отбираемые в спорных случаях для лабораторного исследования,
укупориваются в специальные банки, заливаются рассолом из той же бочки и опечатываются
печатями приемщика и сдатчика. На каждую банку наклеиваются этикетка с указанием
наименования предприятия, главка, министерства, номера бочки, партии, времени взятия и
отправления образцов (день и час) и номера транспортного документа или накладной
(фактуры) предприятия.

Отобранные образцы немедленно отправляются на исследование в лабораторию. Они должны
храниться в помещении с температурой не выше +6°.

Каждая партия солонины, отправляемая предприятием, имеющим лабораторию, должна
сопровождаться лабораторным анализом.
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II. ПОСОЛ СУБПРОДУКТОВ

Сырье

Посолом могут быть законсервированы все субпродукты из говяжьих, свиных и бараньих
туш.

Субпродукты, идущие на посол, должны быть хорошего качества, тщательно обработаны и
без загрязнений.

В посол допускаются субпродукты, охлажденные до температуры 4-5° ниже нуля в толстых
частях. Сырье с волосом, щетиной и каныгой, а также ослизшее, с плесенью или с признаками
гнилостного разложения, закисания либо загара, в посол не допускается-

Субпродукты, идущие в посол, тщательно контролируются ветеринарным врачом, без
разрешения которого ни при каких условиях. не могут быть пущены в засол.

Подготовка субпродуктов к посолу

Перед посолом субпродукты разделываются следующим образом:

Сердце крупного рогатого скота разрезают на 2 части, причем нож вводят через сосуды,
ведущие в правое предсердие (правую или левую полую вену), по продольным бороздкам,
отрезая правое предсердие и правый желудочек от левых.

Головы разрубаются симметрично на 2 продольные половины.

Легкие разрезаются на 3—4 части,

Разделанные описанным способом субпродукты поступают для мойки (каждый вид в
отдельности). Мойка производится в холодной воде (лучше всего проточной) до полного
освобождения субпродуктов от сгустков крови и механических загрязнений. Особенно чисто
необходимо отмыть внутреннюю поверхность сердца.

После промывки субпродукты укладываются на стеллажи на 30—60 мин., чтобы стекла вода,
а затем поступают в засол.

Помещение и тара для посола

Посол субпродуктов производится в помещении с температурой не выше +5°.

Субпродукты надо солить и хранить в чистых бочках или чанах. Бочки должны быть
плотными и абсолютно водонепроницаемыми (без течи). Бочки из сосны, а также издающие
неприятный запах (из-под капусты, рыбы и т. д.), для посола не допускаются. Клепка бочек
должна применяться сухая.

Перед посолом деревянная тара тщательно промывается и шпарится водой или паром.

Помещение для посола, инвентарь, инструменты, тара и транспортные средства должны
содержаться в санитарном состоянии и находиться под систематическим контролем
ветеринарного надзора.

Посол
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Для засола применяется чистая и сухая соль, отвечающая требованиям стандарта.
Употребление мокрой или грязной соли не допускается.

Для засола мякотных субпродуктов применяется 20—25 кг соли, а субпродуктов с костями
(головы, ноги) 10 кг соли на каждые 100 кг сырья.

Засол производится в следующем порядке. Субпродукты сортируются по видам, тщательно
натираются солью и плотно укладываются в бочки, на дно которых насыпается слой соли
толщиной 1 см. Каждый ряд посыпается тонким слоем соли, а верхний ряд слоем толщиной в
0,5 см.

Плотная и правильная укладка субпродуктов в бочки очень важна, так как гарантирует
хорошее качество солонины.

После укладки субпродуктов им дают от 24 до 48 час. на осадку, затем бочки дополняют до
уторов и закупоривают таким образом, чтобы верхнее днище плотно прилегало к мясу.

Закупоренные бочки необходимо тщательно осмотреть и в случае подозрения на течь
немедленно переложить в крепкую тару и залить рассолом.

Посоленные субпродукты должны выдерживаться в закупоренных бочках 10 дней при
температуре от 2° до 5° выше нуля.

При посоле мякотных субпродуктов (без костей) заливка их рассолом, как правило, не
требуется, так как они обычно выделяют достаточное количество маточного рассола. Однако
следует проверить содержимое бочек и в случае необходимости добавить в них рассол через
отверстие в крышке.

Субпродукты с костями заливаются рассолом крепостью 18—22° по Бомэ.

Разрешается производить транспортировку субпродуктов после 14-дневного их посола.

Хранение

Хранение соленых субпродуктов должно производиться при температуре не выше 5° в
закрытом помещении или при отрицательной температуре в холодильнике, леднике, либо
зимой под снегом.

В зависимости от высоты помещения бочки могут быть поставлены в 2 ряда (одна на другую)
с прокладкой между ними досок или реек. Хранение бочек с солониной в горизонтальном
положении (на боку) не допускается.

Перед закладкой солонины на хранение бондари и засольщики обязаны проверить все бочки,
правильность набивки на них обручей и т. д., чтобы устранить возможность утечки рассола.
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ГЛАВА V
 

ПРИЛОЖЕНИЯ
 

1.НОРМЫ РАСХОДОВАНИЯ СЫРЬЯ В КИЛОГРАММАХ НА 1 т КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ
 
 

Таблица 7
 

 
 

Таблица 8
 

Наименование
колбас

Мясо
говяжье
на
костях

Свинина
обрезная
на
костях

Телятина
на
костях

Шпиг свиной Языки
говяжьи

Шейка
свиная
соленая

Шкурка
свиная

Кровь
дефибрированная

Масло
сливочное

Мука
пшеничная

Яйца
свежие

Мука
картофельная

Мука соевая
дезодорированная

Итого

твердый полутвердыйбаранина

Фаршированные
высшего сорта    

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Экстра — 732 553 — 133 120 — — — 21 21 12 — — 1622

Языковая 416 376 — 241 132 119 — — — — — — — — 1284

Харьковская 210 566 264 122 133 120 — — — 10,5 10,5 21 — — 1457

Слоевая 239 201 — 82 385 238 166 — — — — — — — 1311

Глазированная 297 251 — 109 164 — — 208 312 — — — — — 1341

Прессованная 226 253 — 110 110 150 — 211 316 — — — — — 1376

Вареные                              

Любительская
высшего сорта 510 492 — 268 — — — — — — — — — — 1270

Телячья высшего
сорта 364 553 — 193 — 146 — — — — — 20 — — 1276

Болонская 253 920 — — 247 — — — — — — — — — 1420

Мартаделла 169 920 — 310 — — — — — — — — — — 1399

Докторская 238 1137 — — — — — — — — — — — — 1375

Отдельная 1-го
сорта 801 259 — — 147 — — — — — — — 19 — 1226

Ветчинно-
рубленая 571 699 — — — — — — — — — — 20 — 1290

Особая 1-го сорта 676 252 — 143 — — — — — — — — — 91 1162

Чайная 2-го сорта 893 214 — — 75 — — — — — — — 18 — 1200

Чайная говяжья
2-го сорта 1154 — — — — — — — — — — — 61 — 1215

Чайная баранья 2-
го сорта 230 — 924 — — — — — — — — — 61 — 1215

Вареные
колбасы

Головы
крупного
скота

Диафрагмы Пикальное
мясо

Головы
свиные

Сердца
крупного
скота

Мука
картофельная

Мякотные
субпродукты

Мясо
говяжье

Итoго

Закусочная
2-го сорта — — — — — 90 600 390 1080

Чесноковая
3-ro copтa 909 155 91 404 186 27 1722 — 1722

Чесноковая
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Таблица 9
 

 
 

Таблица 10
 

говяжья 3-
ro сорта — — 882 — — 27 909 — 909

Наименование
колбас

Мясо
говяжье
на
костях

Свинина
обрезная
на
костях

Яйца
свежие

Картофельная
мука

Мука
пшеничная

Мясо на
костях
жирное и
выше-
средней
упитанности

Жир
костный
или с
бульона

Итого

Сосиски    
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Советские
высшего сорта 544 688 — — — — — 1232

Свиные высшего
сорта — 1205 — — — — — 1205

Молочные
высшею сорта 500 759 20 — — — — 1279

Русские 1-го сорта 650 547 — — — — — 1197
Сырые 1-го сорта — 943 — — 87 — — 1030
Говяжьи 1-сорта 520 — — — — 744 — 1267
Сардельки    

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

1-го сорта 720 419 — 17 — — — 1156
Говяжьи 1-го сорта 1119 — — — — — 87 1206

Наименование
колбас

Мясо
говяжье
на
костях

Свинина
обрезная
на
костях

Грудинка
свиная с
ребрами

Шпиг
свиной
полутвердый

Мясо
говяжье
вышесредней
упитанности

Мука
картофельная

Мясо
баранье
на
костях

Сало
курдючное

Мясо
головное
крупного
скота

Мясо
диафрагмы

Сердце или
мякоть
субпродуктов

Мясо
голландских
свиней

Шпиг
свиной
твердый

Сало
говяжье
с
соколка
и
полива

Итого

Полукопченые    
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Полтавская
высшего copта 536 452 555 — — — — — — — — — — — 1543

Краковская ” ” 571 642 444 — — — — — — — — — — — 1657
Киевская ” ” — 904 555 — — — — — — — — — — — 1459
Охотничьи
колбаски
высшего сорта

658 834 — 405 — — — — .— — — — — — 1897

Свиная
домашняя
высшего copтa

— 1606 — — — — — — — — — — — — 1606

Украинская 1-го
сорта 953 401 370 — — — — — — — — — — — 1724

Минская-1-го
сорта 571 — — — 1241 27 — — — — — — — — 1839

Баранья 1-го
сорта 268 — — — — — 1517 — — — — — — — 1785

Баранья 2-го 190 — — — — — 1524 140 — — — — — — 1854
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сорта
Польская 2-го
сорта 1143 401 210 — — — — — — — — — — — 1754

Семипалатинская 1220 190 — — — — — 103 — — 300 — — — 1813
Литовская 3-го
сорта — — — — — — — — 1143 133 267 1184 — — 2727

Особая
субпродуктовая — — — — 29 — — — — — 1440 — — — 1469

Копченые
(сырокопченые)    

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Салями
деликатесная
высшего сорта

878 648 428 — — — — — — — — — — — 1954

Салями
особенная
высшего сорта

878 185 854 — — — — — — — — — — — 1917

Салями свиная
высшего copтa — 688 952 — — — — — — — — — — — 1640

Салями русская
высшего сорта 768 648 513 — — — — — — — — — — — 1929

Советская
высшего сорта 476 1003 — — — — — — — — — — 526 — 2005

Сервелат
высшего сорта 551 1390 — — — — —   — — — — — — 1941

Суджук высшего
сорта — — — — — — 2337 192 — — — — — — 2529

Ростовская
высшего сорта 953 1008 — — — — — — — — — — 171 — 2132

Еврейская
высшего сорта 1786 — — — — — — — — — — — — 417 2203

Польская
высшего сорта 953 602 — — — — — — — — — — 526 — 2081

Брауншвейгская
высшего сорта 1071 502 — — — — — — — — —   526 — 2099

Угличская
высшего сорта 1428 201 — — — — — — — — — — 526 — 2155

Тамбовская
высшего сорта 953 401 741 — — — — — — — — — — — 2095

Туристские
колбаски
высшего сорта

953 401 741 — — — — — — — —   — — 2095

Московская 1-го
сорта 1786 — — — — — — — — — — — 439 — 2225

Любительская 1-
го coрта 1547 — 647 — — — — — — — — — — — 2194

Украинская 1-го
сорта 769 926 256 — — — — — — — — — — — 1951

Орская 1-го
сорта 1904 — — — — — — 350 — — — — — — 2254

Баранья 1-го
сорта 357 — — — — — 1786 166 — — — — — — 2309

Копченые
(вареные)    

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Салями высшего
сорта 878 648 428 — — — — — — — — — — — 1954
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Таблица 11
 

 
 

Таблица 12
 

 
 

Сервелат
высшего сорта 550 1390 — — — — — — — — — — — — 1940

Ростовская
высшего сорта 953 1008 — 171 — — — — — — —- — — — 2132

Московская 1-го
сорта 1786 — — 439 — — — — — — — — — — 2225

Любительская 1-
го сорта 1547 — 648 — — — — — — — — — — — 2195

Украинская 1-го
сорта 768 926 256 — — — — — — — — — — — 1950

Минская 1-го
сорта 1649 — — — — — — — — — — — — 384 2033

Баранья 1-го
сорта 357 — — —— — — 1786 166 — — — — — — 2309

Ливерные
колбасы

Свинина
обрезная
на
костях

Печень Свиная
щековина

Свиные
головы

Мясо
говяжье
на
костях

Жир
топленый

Легкие
крупного
скота

Рубец
или
свиной
желудок

Клейдающие
вещества

Мука
пшеничная

Яйца
свежие

Диафрагма Проваренная
крупа или
бобы

Итого

Яичная
высшего сорта 452 495 547 — — — — — — 21 16 — — 1531

Вареная 1-го
сорта — 793 751 — — — — — — — — — — 1541

Копченая 1-го
сорта — 840 — 1470 — — — — — — — — — 2310

Обыкновенная
1-го сорта 382 159 — — 1466 Ill — — — — — — — 2118

Мюнхенская
3-го сорта — — — — — — 303 420 107 — — 530 — 1360

Растительная
3-го сорта — — — — — — 267 246 — — — 467 89 1069

Кровяные
колбасные
изделия

Шпиг
свиной
твердый

Языки Печень Шкурка
свиная

Кровь
дефибрированная

Свиная
щековина

Шпиг
свиной
полутвердый

Свиные
головы

Ноги
говяжьи
и
свиные

Губы
и
уши

Вымя
говяжье

Рубцы и
свиные
желудки

Клейдаю-
щие
вещества

Итого

Зельц
красный
высшего
сорта

355 180 120 189 316 — — — — — — — — 1160

Зельц
французский 144 150 — 232 210 427 55 — — — — — — 1218

Зедьц
головной
красный
высшего
сорта

— — — 55 389 — — 835 740 130 — — — 2149

Зельц
красный 2-
го сорта

— — — — 136 — — — — — 700 280 116 1276
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Таблица 13
 

 
 

Таблица 14
 

Кровяные
колбасные
изделия

Кровь
сырая

Шкура
свиная

Шпиг
свиной
твердый

Шпиг
свиной
полутвердый

Сердца Обрезы
свиные

Говяжья
обрезь

Клейдающие
вещества

Грудинка
свиная

Пятачки
и  губы
свиные

Уши
свиные

Ножьи
свиные

Лобаши Мясная
обрезь,
диафрагма

Субпродукты
3-й
категории

Кровь
дефибрированная

Мука
пшеничная

Крупа
бобы

Языки Итого

Колбаса
кровяная
колченая
высшего
сорта

159 148 359 — 211 261 210 — — — — — —

— — — — — — 1348

Колбаса
кровянач
копче ная
1 го сорта

171 — 239 — 244 230 324 200 — — — — —
— — — — — — 1408

Колбаса
крэвяная
1 го сорта

— 56 — — — — — — 524 65 130 557 —
— — 389 — — — 1796

Колбаса
кровяная
копченая
2-го сорта

370 — — 117 239 226 239 196 — — — — —
— — — — — — 1387

Колбаса
кровянач
копченая
3 го сорта

741 — — — — — — 130 — — — — 300
159 — — — — — 1330

Колбаса
кровяная
вареная 3
го сорта
№ 1

584 — — — — — — — — — — — —

— 751 — — — — 1335

То же, №
2 584 — — — — — — — — — — — — — 601 — 105 — — 1290

Кочбаса
кашная Легкие кружки 60 — — — — 160 — 303 — 130 — 273 — 152 — 1078

Мясной
хлеб
кровяной
высшего
сорта

— — 395 — — — — — — — — — —

— — 438 312 — 173 1323

Мясной
хлеб
сырный
высшего
сорта

— — 394 Сыр швейцарский — — 188 — — —

— — 375 312 — — 1269

3ельцы Мясо
говяжье
на
костях

Щековина
свиная

Голова
свиная

Клейдающие
вещества

Вымя
коровье

Рубцы и
свиные
желудки

Уши и
губы
свиные

Головы
говяжьи

Обрезки
колбас

Итого

Русский
высшего
сорта

300 600 1052 — — — — — — 1952

Белый 1-
го сорта — — 2500 131 — — — — — 2631

Серый 3-
го сорта — — 555 — 555 514 458 — — 1782

Зельцовая
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Таблица 15
 

 
 

Таблица 16
 

 
 

Таблица 17
 

колбаса
3-го
сорта

— — 500 — 154 231 294 1200 — 2379

Говяжий
3-го
сорта

— — — 342 192 385 — 668 — 1587

Из рубца
3-го
сорта

— — — 245 — 769 — — 125 1139

Ассорти
высшего
сорта

— — — 614 — — — — 348 962

Паштеты Свинина
на
костях

Печень
свиная

Шпиг
свиной
подтвердый

Головы
свиные

Сердце
крупного
скота

Рубец
говяжий

Шкурки
свиные

Легкие
крупного
скота

Диафрагма,
калтык

Жилки
шкур
и уши

Жир
котловой

Муки
пшеничная

Масло
животное

Яйца Губы Итого

Сыр из дичи
высшего сорта 943 397 117 — — — — — — — — 22 56 23 — 1563

Ливерный 1-го
сорта — 271 — 715 190 294 152 — — — — — — — — 1622

Украинский 1-
го сорта — 203 — 715 — — 286 — — — — 95 — — 168 1467

Ленинградский
2-го сорта — — — — — 280 — 303 260 214 91 45 — — — 1193

Мясные хлеба Мясо
говяжье
на
костях

Свинина
обрезная
на
костях

Шпиг свиной Жир
говяжий

Яйца
свежие

Мука
пшеничная

Мука
картофельная

Итого

твердый полутвердый

Любительский
высшего сорта 525 507 277 — — — — — 1309

Лучший
высшего сорта 460 38 431 — — 21 — — 1301

Американский
высшего сорта 527 443 299 — — 10 21 — 1300

Заказной
высшего сорта 451 381 409 — — 10 21 — 1272

Ветчинный
первого сорта 634 804 — — — — — — 1438

Отдельный
первого сорта 824 266 — 151 — — — 19 1260

Говяжий
первого сорта 993 — — — 238 — — 19 1250

Чайный
второго сорта 917 220 — 77 — — — 18 1232

Студни Говяжьи
головы

Свиные
головы

Губы
говяжьи
и

Рубцы Ножки
свиные

Бульон от
костей и
субпродуктов

Колбаса
ассорти

Диафрагма
и калтык

Говяж.
пут
состав

Уши
говяжьи
и

Сухожилия Клейдаюшие
говяжьи и
баран.

Жилки
от
жиловки

Костный
бульон

Итого
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Таблица 18
 

 
 

свиные
пятачки

свиные субпродукты

Высшего
сорта 1028 460 87 170 367 — — — — — — — — — 2112

Ассорти
высшего
сорта

600 — — — — 600 250 — — — — —
— — 1450

1-го
сорта 508 — — 195 213 — — 92 123 112 38 — — — 1581

Говяжий
1-го
сорта

764 — — 195 — — — — — — — 374
— — 1333

Говяжий
2-го
сорта

— — — — — — — — — — — —
441 250 691

Заливные Колбаса
любительская

Лимон Морковь
очищенная
нарезанная

Бульон
горячий

Колбаса
слоеная

Зельц
белый

Сельдерей,
морковь

Зельц
красный

Срезки
ветчины

Языки
вареные

Итого

Из
любительской
колбасы
высшего
сорта

400 20 20 600 — — — — — — 1040

Из слоеной
колбасы
высшего
сорта

— 20 20 600 400 — — — — — 1040

Из белого
зельца
высшего
сорта

— — — 420 — 400 200 — — — 1020

Из красного
зельца
высшего
сорта

— 20 20 600 — — — 400 — — 1040

Из обрезков
ветчины
высшего
сорта

— 20 20 600 — — — — 400 — 1040

Из языков
высшего
сорта

— — — — — — — — — 571 571

Из мозгов —
520 кг — — — — — — — — — — 520
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II. НОРМЫ РАСХОДОВАНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ В КИЛОГРАММАХ НА 1 Т КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

 
Таблица 19

 

 
 

Таблица 20
 

1) Мякотные субпродукты всех категорий .
2) В том числе 634 кг жилованной баранины.

 
 

Таблица 21
 

Фаршированные
колбасы
высшего сорта

Мясо
говяжье
высшего
сорта

Свинина
нежирная

Свинина
нежирная
бланшированная

Шпиг
полутвердый,
слоеный
соленый

Шпиг
твердый
крошеный

Языки
говяжьи
вареные

Телятина
бланшированнаая

Шкурка
свиная
вареная

Шейка
свиная
соленая

Свинина
жирная

Кровь
дефибринированная

Масло
сливочное

Яйца
свежие

Мука
пшеничная

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Вода Молоко Общий
вес
фарша

Экстра — — 263 126 — 84 263 — — 232 — 21 42 21 1052 21 1,57 — 60 1135
Языковая 291 312 — 125 229 83 — — — — — — — — 1040 26 4,94 — 56 1127
Харьковская 147 158 137 126 116 84 126 — — 116 — 10,5 21 10,5 1052 26 3,37 13 42 1136
Слоеная 167 167 — 366 78 167 — — 16 — — — — — 1111 22 3,20 — — 1136
Глазированная 208 208 — 156 104 — — 208 — — 156 — — — 1040 26 2,86 56 — 1125
Прессованная 158 210 — 105 105 105 — 211 — — 158 — — — 1052 26 2,30 55 — 1135

Вареные колбасы Мясо
говяжье
высшего
сорта

Мясо
говяжье
1-го
сорта

Мясо
говяжье
2-го
сорта

Свинина
жирная

Свинина
полужирная

Свинина
нежирная

Шпиг
твердый
крошеный

Шпиг
полутвердый
крошеный

Языки
говяжьи

Мука
картофельная

Мука
дезодорированная

Мясо
головное
крупного
рогатого
скота

Диафрагма Яйца
свежие

Мясо
пикальное

Мясо
головное
свиное

Сердца
крупного
рогатого
скота

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Вода Общий
вес
фарша

Любительская
высшего сорта 357 — — — — 408 255 — — — — — — — — — — 1020 30,6 2,29 155 1208

Телячья высшего
сорта 255 — — 153 — 306 184 — 102 — — — — 20 — — — 1020 30,6 4,33 155 1210

Болонская
высшего сорта 177 — — — 235 529 235 — — — — — — — — — — 1176 35,3 2,51 — 1214

Мартаделла
высшего сорта 118 — — — — 764 294 — — — — — — — — — — 1176 32,3 2,34 — 1211

Докторская
высшего сорта 167 — — 278 — 666 — — — —   — — — — — — 1111 27,8 1,77 — 1141

Отдельная
первого сорта — 561 — — — 215 — 140 — 19 — — — — — — — 935 28,0 2,74 215 1181

Ветчиннорублеиая
1-го сорта — 400 — — 580 — — — — 20 — — — — — — — 1000 30,0 3,15 140 1173

Особая 1-го сорта — 473 — — — 209 136 — — — 91 — — — — — — 909 27,3 1,81 250 1188
Чайная 2-го сорта — — 625 — 178 — — 71 — 18 — — — — — — — 892 26,8 3,9 300 1222
Чайная говяжья 2-
го сорта — — 522 — — — — — — 17 — — — — — — — 869 26,1 4,51 300 1200

Чайная баранья 2-
го сорта — 330 800 2) — — — — — — 61 — — — — — — — 861 23,3 3,08 270 1157

Закусочная 2-го
сорта — — 272 — — — — — — 91 — — — — — — 5451) 908 23,3 3,08 270 1204

Чесноковая 3-го
сорта — — — — — — — — — 27 — 318 155 — 91 182 136 909 97,3 2,25 270 1209

Чесноковая
говяжья 3-го сорта — — — — — — — — — 27 — — — — — — 8821) 909 27,2 2,7 270 1209

Наименование
колбасы

Мясо
говяжье
высшего
сорта

Мясо
говжье
1-го
сорта

Мясо
говяжье
2-го
сорта

Свинина
жирная

Свинина
полужирная

Свинина
нежирная

Мясо
говяжье
молодое

Жир
костный
или
бульонный

Яйца
свежие

Мука
пшеничная

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Вода Молоко Общий
вес
фарша

Сосиски    
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Советские
высшего
сорта

— 381 — 571 — — — — — — 952 26,2 2,28 265 — 1245

Свиные
высшего
сорта

— — — — 1000 — — — — — 1000 25 2 100 — 1127

Молочные
высшего
сорта

350 — — 630 — — — — 500 — 1000 25 2,1 — 250 1277

Русские
первого сорта — 455 — 454 — — — — 20 — 909 25 2,61 300 — 1237

Сырые 1-го — — — — 783 — — — — 87 870 21,7 1,73 115 — 1008
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Таблица 22
 

 
 

Таблица 23
 

 
 

Таблица 24
 

сорта
Говяжьи 1-го
сорта — 364 — — — — 545 — — — 909 22,7 3,31 300 — 1235

Сардельки    
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

1-го сорта — — 504 — 348 — мука
картофельная 18 870 26,1 2,34 350 — 1248

Говяжьи 1-го
сорта — 348 435 — — — — 37 — — 870 26,1 6,87 370 — 1273

Колбасы
полукопченые

Мясо
говяжье
1-го
сорта

Мясо
говяжье
2-го
сорта

свинина
полужирная

Свинина
не
жирная

Свиная
грудинка
крошеная

Шпиг
свиной
полутвердый
крошеный

Мясо
говяжье
выше-
средней
упитанности

Мука
картофельная

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Общий
вес
фарша

Полтавская
высшего
сорта

375 — 375 — 500 — — — 1250 37,3 4,5 1292

Краковская
высшего
сорта

400 — 533 — 400 — — — 1333 40,0 4,8 1377

Киевская
высшего
сорта

— — 225 525 500 — — — 1250 37,50 3,8 1291

Охотничьи
колбаски
высшего
сорта

461 — 538 154 — 385 — — 1538 46,1 5 1589

Свиная
домашняя
высшего
сорта

— — 1333 — — — — — 1333 26,7 5,07 1365

Украинская 1-
го сорта

— 667 333 — 333 — — — 1333 40 4,6 1378

Минская 1-го
сорта

400 — — — — — 906 27 1333 40 4,79 1378

Колбасы
полукопченые

Мясо
говяжье
1-го
сорта

Мясо
баранье
жилованное

Мука
картофельная

Мясо
говяжье
2-го
сорта

Свинина
полужирная

Свиная
грудинка
или
курдючное
сало
крошеное

Мясо
головное
крупного
рогатого
скота

Мясо
диафрагмы

Субпродукты
I категории

Мясо
свиных
голов

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Общий
вес
фарша

Баранья 1-го
сорта 188 1062 — — — — — — — — 1250 37,5 3,75 1291

Баранья 2-го
сорта — 1067 — 133 — 133 — — — — 1233 40 3,99 1377

Польская 2-го
сорта — — — 800 333 200 — — — — 1333 40 4,06 1377

Семипалатинская
2-го сорта — — 30 853 190 103 — — 300 — 1476 40 4,06 1520

Литовская 3-го
сорта — — — — — — 400 133 267 533 1333 40 4,25 1377

Наименование
колбас

Мясо
говяжье
высшего
сорта

Мясо
говяжье
1-го
сорта

Мясо
говяжье
2-го
сорта

Свинина
жирная

Свинина
полужирная

Свинина
нежирная

Шпиг
твердый
крошеный

Шпиг
полутвердый
крошеный
 
 

Свиная
грудинка
крошеная

Баранина
1-го
сорта

Сало
курдючное
крошеное

Сало
говяжье
щупи
из
соколка

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Вино Общий
вес
фарша

Копченые
(сырокопченые)    

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Салями
деликатесная
высшего сорта

615 — — — 538 — — — 385 — — — 1538 53,8 5,85 — 1598

” особенная ” ” 615 — — — — 154 — — 769 — — — 1533 46,1 10,46 3,85 1595
” свиная ” ” —    

 
 
 

 
  571 — — 857 — — — 1428 50 6,15 1,43 1484

” русская ” ” 538 — — — — 538 — — 462 — — — 1538 53,8 6,15 — 1598
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Таблица 25
 

 
 

Таблица 26
 

Советская
высшего сорта 333 — — — — 833 500 — — — — — 1666 53,3 6,83 4,17 1735

Сервелат ” ” 385 — — 769 — 385 — — — — — — 1539 46,1 11,33 — 1596
Суджук ” ” — — — — — — — — — 1636 182 — 1818 54,5 10,9 — 1883
Ростовская ” ” — 667 — — — 837 163 — — —   — 1667 55 9,33 — 1731
Еврейская ” ” 1250 — — — — — — — — — — 417 1667 58,3 5,17 — 1730
Польская ” ” 667 — — — — 500 500 — — — — — 1667 66,7 7,14 4,18 1745
Брауншвейгская
” ” 750 — — — — 417 500 — — — — — 1667 58,3 6,33 — 1732

Угличская ” ” 1000 — — — — 167 500 — — — — — 1667 58,3 7,06 — 1732
Тамбовская ” ” 667 — — — — 333 — — 667 — — — 1667 58,3 7,4 — 1733
Туристские
колбаски
высшего сорта

667 — — — — 333 — — 667 — — — 1667 50 8,5 — 1726

Московская 1-
го сорта 1250 — — — — — 417 — — — — — 1667 66,6 8,5 — 1741

Любительская
1-го сорта — 1083 — — — — ”” — 583 — — — 1666 66,6 8,5 — 1740

Украинская 1-
го — 538 — 538 — 231 — — 231 — — — 1538 53,8 5,9 — 1598

Орская 1-го ” 1333 — — — — — — — — — 333 — 1666 58,3 8,9 — 1733
Баранья 1-го ” — 250 — — — — — — — 1250 166 — 1666 58,3 8,9 — 1731
Копченые
(вареные)                                  

Салями
высшего сорта 615 — — — 538 — — — 385 — — — 1538 53,8 5,8 — 1538

Сервелат ” ” 385 — — 769 — 385 — — — — — — 1530 46,1 11,3 — 1539
Ростовская ” ” — 667 — — — 837 163 — — — — — 1667 55 3,39 — 1731
Московская 1-
го сорта 1250 — — — — — 417 — — — — — 1667 66,6 8,5 — 1741

Любительская
1-го сорта — 1083 — — — — — — 583 — — — 1666 66,6 8,5 — 1740

Украинская 1-
го ” — 538 — 538 — 231 — — 231 — — — 1538 53,8 5,9 — 1598

Минская 1-го ” — 1154 — — — — — — — — — 384 1538 46,1 7,1 — 1591
Баранья 1-го ” — 250 — — — — — — — 1250 166 — 1666 58,3 8,9 — 1731

Ливерные
колбасы

Свинина
нежирная
бланшированная

Печень свиная
бланшированная

Свиная
щековина
бланшированная

Мясо вареное
или
стерилизованное

Жир
свиной
топленый

Свинина
полужирная
бланшированная

Легкие
вареные

Мясо
диафрагмы или
мясо
стерилизованное

Рубец
или
свиной
желудок

Клейдающие
вещества

Проваренная
крупа или
бобы

Мука
пшеничная

Яйца
свежие

Свиная печень
бланшированная

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Лук Молоко Бульон Общий
вес
фарша

Яичная 1-го
сорта 263 347 405 — — — — — — — — 21 16 — 1052 21 0,5 1,5 52,6 — 1127

Вареная 1-го
сорта — 555 556 — — — — — — — — — — — 1111 22,2 1,1 22,2 — — 1156

Копченая 1-го
сорта — — 588 — — — — — — — — — — 588 1176 23,5 1 23,5 — — 1224

Обыкновенная
1-го сорта — 111 — 667 111 222 — — — — — — — — 1111 27,8 1,66 33,3 — 200 1174

Мюнхенская
3-го сорта — — — — — — 227 318 273 91 — — — — 909 22,7 0,45 18,3 — 200 1150

Растительная
3-го сорта — — — — — — 200 280 160 — 160 — — — 800 20,0 16 0,4 — 300 1136

Наименование
колбасных
изделий

Шпиг
свиной
крошеный

Языки
вареные

Печень
бланшированная

Шкурка
свиная
вареная

Кровь
дефибрированная

Шпиг
свиной
слоеный

Шпиг
свиной,
щековина

Мясо
свиные
голов
вареное

Мясо
свиных и
говяжьих
ног

Губы  и
уши
вареные

Вымя
говяжье

Клейдающие
вещества

Рубцы и
свиные
желудки

Кровь
сырая

Сердца
вареные

Свиная
обрезь
вареная

Говяжья
обрезь
вареная

Свиная
грудинка

Пятачки
свиные

Уши
свиные

Ножки
свиные

Лобаши Бульон Субпродукты
3 и 4 катег.
варен.

Итого  сырья  и
полуфабрикатов

Соль Специи Общий
вес
фарша

Зельц
красный
высшего
сорта

337 126 84 189 316 — — — — — — — — — — — — — — — — — — — 1050 36,8 1,5 1090

Зельц
французский
высшего
сорта

137 105 — 232 210 52 316 — — — — — — — — — — — — — — — — — 1052 36,8 1,5 1091

Зельц
головной
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Таблица 27
 

 
 

Таблица 28
 

 
 

Таблица 29
 

красный 2-го
сорта — — — 5 389 — — 384 222 111 — — — — — — — — — — — — — — 1111 38,9 1,9 1151

Зельц
красный 3-го
сорта

— — — — 136 — — — — — 455 136 182 — — — — — — — — — 100 — 909 27,3 1,2 1037

Колбаса
кровяная
высшего
сорта

341 — — 148 — — — — — — — — — 159 148 193 147 — — — — — — — 1136 28.4 3,8 1168

То же 1-го
сорта 227 — — — — — — — — — — 170 — 171 171 170 227 — — — — — — — 1136 28.4 2,3 1167

Колбаса
кровяная 1-го
сорта

— — — 56 389 — — — — — — — — — — — — 333 56 167 167 — — — 1111 38,9 1,9 1152

Колбаса
кровяная 2-го
сорта

111 — — — — — — — — — — 167 — 333 167 167 167 — — — — — — — 1112 27,8 2,9 1142

Колбаса
копченая 3-го
сорта

— — — — — — — — — — — 111 — 667 — — — — — — — 222 — 111 1111 27,8 2,2 1141

Колбаса
вареная 3-го
сорта № 1

— — — — — — — — — — — — — вар
526 — — — — — — — — — 526 1052 26,3 2,1 1080

То же № 2 — — — — — — — — — — — — — 526 — — Мука 105 — — — — 421 1052 26,3 2,1 1080

3ельцы Мясо
говяжье
1-го
сорта

Свиная
щековина
бланшнрованная

Свиная
голова
вареная

Клейдающие
вещества
вареные

Вымя
коровье
варен.

Рyбeц и
свиные
желудки

Уши и
свиные
губы
вареные

Мясо
говяжье
головное
вареное

Мясо
свиное
головное
вареное

Уши,
лобаши,
губы
вареные

Обрезки
колбас

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Уксус Лук
чищенный

Бульон Общий
вес
фарша

Русский
высшего
сорта

210 421 421 — — — — — — — — 1052
31,5 3,4 — — — 1087

Белый 1-
го сорта — — 1000 111 — — — — — — — 1111 38,9 1,1 — — — 1151

Серый 3-
го сорта — — 222 — 166 334 389 — — — — 1111 44,4 0,95 — — — 1156

Зельцовая
колбаса
3-го
сорта

— — — — 100 150 — 300 200 250 — 1000
30,0 2,0 20 10 — 1112

Зельц
говяжий
3-го
сорта

— — — 291 125 250 — 167 — — — 833
25,0 0,6 — — 200 1059

Зельц из
рубца 3-
го сорта

— — — 208 — 500 — — — — 125 833
25,0 0,6 — 12,5 200 1071

Зельц
ассорти
высшего
сорта

— — — 522 — — — — — — 348 870
21,7 0,8 — — 150 1043

Паштеты Свинина
нежирная
бланшированная

Свинина
жирная

Печень свиная
бланшированная

Шпиг
свиной
слоеный

Мясо
свиных
голов
вареное

Сердца
крупного
скота
вареные

Рубец
говяжий

Шкурка
свиная
вареная

Губы Легкие
крупного
скота

Мясо
диафрагмы

Жилки,
шнурки,
уши

Жир
котловой

Мука
пшеничная

Масло
животное

Яйца
свежие

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Лук
очищенный

Бульон Молоко Общий
вес
фарша

Сыр из дичи
высшего сорта 389 227 278 111 — — — — — — — — — 22 56 28 1111 22,77 0,55 — — 66 1205

Ливерный 1-го
сорта — — 190 — 286 133 191 152 — — — — — — — — 952 19,1 1,9 19 100 — 1092

Украинский 1-
го сорта — — 142 — 286 — — 286 143 — — — — 95 — — 952 19,1 1,9 19 100 — 1092

Ленинградский
2-го сорта — — — — — — 182 — — 227 182 182 91 45 — — 909 18,2 0,91 18,2 200 — 1146

Мясные хлеба мясо
говяжье
высшего
сорта

Свинина
нежирная

Шпиг
свежий
шердый
копченый

Свинина
нежирная

Мясо
говяжье
1-го
сорта

Жир
говяжий

Мясо
говяжье
2-го
сорта

Яйца
свежие

Мука
пшеничная

Мука
картофельная

Итого сырья и
полуфабрикатов

Соль Специи Вино Вода Общий
вес
фарша

216

27.02.2013file://E:\10 книг от Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt5-2.html



 
 

Таблица 30
 

Таблица 31
 

 

Любительский
высшего сорта 368 421 263 — — — — — — — 1052 316 2,35 — 100 1186

Лучший
высшего сорта 322 — 409 323 — — — 21 — — 1075 32,3 4,1 21,5 100 1233

Американский
высшего copта 369 — 284 368 — — — 10 21 — 1052 31,6 5,4 — 150 1239

Заказной
высшего сорта 316 — 389 316 — — — 10 21 — 1052 3l,6 4 10,5 100 1198

Ветчинный 1-
го сорта — — — 667 444 — — — — — 1111 33,3 3,4 — — 1148

Отдельный 1-
го сорта — 221 144 — 577 — — — — 19 961 28,8 2,9 — 200 1193

Говяжий 1-го
сорта — — — — 695 238 — — — 19 952 28,5 4,0 — 200 1184

Чайный 2-го
сорта — — 73 183 — — 642 — — 19 916 27,с 3,2 — 25С 1197

Студни Мясо
говяжье
головное
вареное

Мясо
свиное
головное
вареное

Губы
говяжьи,
свиные

Рубцы
вареные

Ножки
свиные

Бульон
от
варки
костей

Колбаса
ассорти

Мясо
диафрагмы
и калтык

Уши
говяжьи
и
свиные

Сухожилия
вареные

Клейдающие
говяжьи и
бараньи
субпродукты

Рубцы и
свиные
желудки

Костный
бульон

Жилки от
жилованного
мяса

Итого  сырья  и
полуфабрикатов

Соль Специи Уксус Бульон Общий
вес
фарша

Высшего
сорта 257 184 74 110 110 — — — — — — — — — 735 22,1 9,1 — 600 1366

Ассорти
высшего
сорта

150 — — — — 600 250 — — — — — — — 1000 20 2 20 50 1092

1-го
сорта 127 — — 127 64 — — 64 95 32 127 — — — 636 19,2 6,5 — 950 1611

Говяжий
1-го
сорта

191 — — — — — — — — — 318 123 — — 636 19,1 5,6 — 400 1061

” 2-го
сорта — — — — — — — — — — — — 250 375 625 12,5 0,6 — 425 1068

Заливные Любиельская
колбаса
высшего
сорта

Лимон Морковь
нарезанная
и
очищенная

Бульон
горячий

Слоеная
колбаса

Зельц
белый

Коренья
или
морковь

Зельц
красный

Ветчинные
обрезки

Общий
вес
продуктов

Из
любительской
колбасы
высшего
сорта

400 20 20 600 — — — — — 1040

Из слоеной
колбасы
высшего
сорта

— 20 20 600 400 — — — — 1040

Из белого
зельца
высшего
сорта

— — — 420 — 400 200 — — 1020

Из красного
зельца
высшего
сорта

— 20 20 600 — — — 400 — 1040

Из обрезков
ветчины
высшего
сорта

— 20 20 600 — — — — 400 1040

217

27.02.2013file://E:\10 книг от Рукавицына\DATA\Book-5\Chapt5-2.html



 
III. ВЫХОД МЯСА ПО ВИДАМ И УПИТАННОСТИ С УЧЕТОМ РАЗДЕЛКИ

 
 

Таблица 32
 

Примечания. 1. Указанные выходы установлены для нормального по качеству
мяса. 2. В случае разделки мяса пониженного качества технические отходы,
полученные в результате зачистки туш, исключаются из веса туш, направляемых в
обвалку. Каждая партия такого мяса оформляется актом.
 
 

 
 

№№
п/п

Наименование
сырья и
упитанность

Выход в %
мясо
жилованное,
жир и
обвалка для
рулетов

соединительная
ткань (жилки)

кости Техническая
зачистка и
потери

1
Мясо говяжье
жирной
упитанности

76,5 3,0 20,0 0,5

2 То же
вышесредней 75,0 3,5 21,0 0,5

3 „ средней 73,5 4,0 22,0 0,5

4 „
нижесредней 68,0 5,5 26,0 0,5

5 „ тощей 54,0 6,5 38,5 1,0

6
Мясо баранье
жирной
упитанности

75,0 2,0 22,5 0,5

7 То же
вышесредней 73,5 2,0 24,0 0,5

8 „ средней 72,0 2,5 25,0 0,5

9 „
нижесредней 65,0 2,5 32,0 0,5

10 „ тощей 53,0 3,5 42,5 1,0

11 Мясо свиное
сальное 88,5 1,5 9,5 0,5

12 „ „
полусальное 86,5 2,0 11,0 0.5

13 „ „
разрубочное 79,5 2,0 18,0 0,5

14 „ „ тощее 70,0 3,5 25,5 1,0
15 „ „ обрезное 78,5 3,0 18,0 0,5
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МЯСОКОМБИНАТ
Форма № 16-а

Приложение 1
Утверждено НКМиМП СССР

приказом № 501
от 7 августа 1943 г.

Ведомость разделки сырья
за "________" ......... 194 г.

Наименование сырья
Поступило в переработку (в кг)

остаток Поступило
за день

сдано в
переработку остаток

1. Мяса говяжье на костях    
 

 
 

 
 

1. Жирное

2. Вышесреднее    
 

 
 

 
 

3. Среднее    
 

 
 

 
 

4. Ннжесреднее    
 

 
 

 
 

5. Тощее    
 

 
 

 
 

6.    
 

 
 

 
 

Итого    
 

 
 

 
 

7. Исключается мясо на
костях для копчения

   
 

 
 

 
 

8. Всего передано на
жиловку

   
 

 
 

 
 

II. Мясо свиное на костях    
 

 
 

 
 

1. Сальное    
 

 
 

 
 

2 Полусальное    
 

 
 

 
 

3. Мясоразрубочное    
 

 
 

 
 

4. Тощее    
 

 
 

 
 

5.    
 

 
 

 
 

Итого    
 

 
 

 
 

6. Исключается мясо на
костях для копчения

   
 

 
 

 
 

7. Всего передано на
жиловку

   
 

 
 

 
 

III. Мясо баранье на
костях
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НКМиМП СССР
Таблица 33



 
Начальник цеха

Мастер отделения
Учетчик

Утверждаю: Гл. инженер мясокомбината (подпись)
По разделам IV, V и VI указывается разделка прочих видов сырья.

 

 
 

Таблица 34
 

1. Жирное

2. Вышесреднее    
 

 
 

 
 

3. Среднее    
 

 
 

 
 

4. Нижесреднее    
 

 
 

 
 

5. Тощее    
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Итого    
 

 
 

 
 

7. Исключается мясо на
костях для копчения

   
 

 
 

 
 

8. Всего передано на
жиловку

 

IV.    
 

 
 

 
 

V.    
 

 
 

 
 

VI.    
 

 
 

 
 

Наименование выходов

Выход из переработки (в кг)

передано для
колбасного

производства
передано в

другие цехи

всего

в кг
в % от веса

мяса на
костях

I. Мясе жилованное
говяжье

   
 

 
 

 
 

1. Высший сорт    
 

 
 

 
 

2. 1-й сорт    
 

 
 

 
 

3. 2-й    
 

 
 

 
 

4. Односортное    
 

 
 

 
 

5. Сырье для копчения        
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без костей      
6. Жир-сырец    

 
 
 

 
 

7. Кость трубочная    
 

 
 

 
 

8. Кость рядовая    
 

 
 

 
 

9. Жилки и хрящи    
 

 
 

 
 

10. Зачистки    
 

 
 

 
 

11. Потери    
 

 
 

 
 

Итого    
 

 
 

 
 

II. Мясо жилованное
свиное

   
 

 
 

 
 

1. Жирное    
 

 
 

 
 

2. Полужирное    
 

 
 

 
 

3. Нежирное    
 

 
 

 
 

4. Односортное    
 

 
 

 
 

5. Шпиг    
 

 
 

 
 

6. Грудинка    
 

 
 

 
 

7. Сырье для копчения
без костей

   
 

 
 

 
 

8. Кость    
 

 
 

 
 

9. Жилки и хрящи    
 

 
 

 

10. Зачистки    
 

 
 

 
 

11. Потери    
 

 
 

 
 

Итого    
 

 
 

 
 

III. Мясо жилованное
баранье

   
 

 
 

 
 

1. Мясо жилованное    
 

 
 

 
 

2. Мясо для копченостей    
 

 
 

 
 

3 Кость    
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СПРАВКА

Выход жилованного мяса в пересчете на фактическую упитанность, %

 
Нач. Планового отдела

 
 

4 Жилки и хрящи 5.    
 

 
 

 
 

Зачистки    
 

 
 

 
 

6 Потери    
 

 
 

 
 

Итого    
 

 
 

 
 

IV    
 

 
 

 
 

V    
 

 
 

 
 

VI    
 

 
 

 
 

Вид мяса По норме Фактически Результат

Говядина    
 

 
 

Свинина    
 

 
 

Баранина    
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IV. ТЕХНИЧЕСКИЕ НОРМАТИВЫ ОСНОВНОГО КОЛБАСНОГО ОБОРУДОВАНИЯ

 
 

Таблица 35
 

1. Для волчков различных систем
 

 
 

Таблица 36
 

2. Для куттеров различных систем
 

Коэффициент загрузки объема чаши—0,62. Число оборотов ножей в минуту —1440.
Производительность  куттера  определена  по  формуле  производительности  машин  периодического
действия:

 
Q=(C/T)*60 кг/час

 
где С—вес загрузки в кг. Т—длительность цикла в минуту.
 

№№
п/п

Сорт мяса Степень
измельчения

Технические нормативы кг/час
"I
ПМ"
150
мм

Луганский
завод 200
мм

Александерверк
220 мм

Металлопром
№ 110

Завод
МОПР
№ 118

1
Говяжье
высшего
сорта в
кусках

2 1200 2000 3600 900 900

2 ”
шротованное 2 800 1200 2200 600 600

3 ” 1-го сорта
в кусках 2 1000 1500 2850 700 700

4 ” 1-го сорта
шротованное 2 600 900 1700 500 500

5 ” 2-го сорта
в кусках 2 800 1300 2600 600 600

6 ” 2-го сорта
шротованное 2 600 800 1600 400 400

7 Свиное в
кусках 2 1000 1600 3000 700 700

8 ”
шротованное 2 650 950 1800 500 500

9 ” в кусках 16-25 5250 9000 16000 3000 3000

10
Говяжье
высшего
сорта в
кусках

16—25 6000 10000 18000 3500 3500

11 ” 1-го сорта
в кусках 16—25 5000 7500 15000 3000 3000

12 ” 2-го сорта
в кусках 16—25 4500 6500 23000 2500 2500

№№ Тип машины и Емкость Коэффициент Средний Длительность Количество Технические
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Примечание. Технические  нормативы  для  куттеров, имеющих  замедленный  оборот
ножей, снижаются против указанных выше: при обороте ножей 1200 в мин. на 10%, при
обороте ножей 960 в мин. на 20%.
 

 
 

Таблица 37.
 

3. Для смесительных машин различных систем
 

п/п сорт фарша чаши, л загрузки, кг вес
одной
загрузки,
кг

цикла, мин. циклов,
час.

нормативы в
кг фарша в 1
час

1
Куттер с
выгружателем
„Александерверк"

270 0,62 167,5 — — —

 
а) фарш для
сарделек и
сосисок

— — — 10,0 6,0 1005,0

 
б) фарш для
вареной колбасы
высшего сорта

— — — 5,5 10,9 1825,0

  в) фарш для всех
остальных колбас — — — 6,0 10,0 1675,0

2
Куттер с
выгружателем
ГПМ

120 0,62 74,5 — — —

 
а) фарш для
сарделек и
сосисок

— — — 9,0 6,7 499,0

 
б) фарш для
варки колбасы
высшего сорта

— — — 5,0 12,0 894,0

  в) фарш для всех
остальных колбас — — — 5,5 10,9 812,0

3
Куттер без
выгружателя
„Майсснер" (К-
70)

70 0,62 43,4 — — —

 
а) фарш для
сарделек и
сосисок

— — — 8,0 7,5 325,5

 
б) фарш для
вареной колбасы
высшего сорта

— — — 4,5 13,3 577,2

  в) фарш для всех
остальных колбас — — — 5,0 12,0 520,8

№№
п/п

Тип машины и
сорт фарша

Емкость
корыта,
л

Коэффициент
загрузки

Вес
одной
загрузки,
кг

Длительность
цикла, мин

Число
циклов,
час

Технические
нормативы в
кг фарша в 1
час

1 Мешалка ГПМ 600 — — — — —
  а) фарш для — 0,85 500 20 3 1500
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Примeчаниe. Для пересчета производительности смесительной машины на готовый фарш
вводятся следующие коэффициенты: а) для вареных колбас—0,87, б) для
полукопченых—0,77, в) для копченых— 0,60.

 

вареных
колбас

  б) фарш для
полукопченых
колбас

— 0,70 420 12 5 2100

  в) фарш для
копченых
колбас

— 0,60 360 10 6 2160

2 Мешалка ГПМ 300 — — — — —
  а) фарш для

вареных
колбас

— 0,85 255 20 3 765

  б) фарш для
полукопченых
колбас

— 0,70 210 12 5 1050

  в) фарш для
копченых
колбас

— 0,60 180 10 6 1080

3 Мешалка
"Металлопром"

200 — — — — —

  а) фарш для
вареных
колбас

— 0,85 170 20 3 510

  б) фарш для
полукопченых
колбас

— 0,70 140 12 5 700

  в) фарш для
копченых
колбас

— 0,60 120 10 6 720

4 Мешалка
завода МОПР

70 — — — — —

  а) фарш для
вареных
колбас

— 0,85 60 20 3 180

  б) фарш для
полукопченых
колбас

— 0,70 50 12 5 250

  в) фарш для
копченых
колбас

— 0,60 42 10 6 252
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V. ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ НИТРИТА НАТРИЯ ПРИ ПОСОЛЕ

МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ
 

Общие положения
 

1. Нитрит натрия (NaNO2) применяется при посоле мясопродуктов и при изготовлении
колбасных фабрикатов для придания этим продуктам розово-красного цвета.
2. Применение нитрита при посоле мясопродуктов и изготовлении колбас должно быть в

определенных дозах и находиться под постоянным надзором со стороны техно-химического
контроля предприятий и саннадзора, так как нитрит натрия вреден для организма человека
даже в небольших количествах.
3. Необходимо обеспечить равномерное распределение нитрита в мясопродуктах, что может

быть достигнуто при употреблении его в минимальных количествах в виде растворов.
Применение нитрита натрия в сухом виде как путем непосредственного добавления, так и в
смеси с сухой солью, не допускается.
4. Нитрит натрия применяется лишь на тех предприятиях мясной промышленности, которые

обеспечены лабораторным контролем. При этом хранение и дозировка нитрита натрия
должны находиться под постоянным надзором и ответственностью заводской лаборатории и
саннадзора.

 
Применение нитрита натрия при посоле мясопродуктов

(говядины, свинины, баранины и конины)
Для  посола  говядины, свинины, баранины  и  конины  нитрит  натрия  может  применяться

взамен селитры только при мокром и смешанном способе посола.
а) Мокрый  способ  посола (со  шприцеванием  и  без  шприцевания). Предварительно

отвешенное  потребное  количество  нитрита  натрия  растворяется  в  небольшом  количестве
воды, затем  этот  раствор  добавляется  в  рассол  и  все  тщательно  перемешивается. Дозировка
нитрита натрия как для шприцовочного рассола, так и для заливочного — одинаковая.
При посоле означенным способом говядины, баранины и конины нитрит натрия добавляется

в  дозе 0,10% к весу  рассола  или 0,12% к объему  рассола, а  при посоле  свинины — 0,08% к
весу  или 0,08% к  объему  рассола. Непременным  условием  при  применении  указанных
дозировок  является  количество  шприцовочного  и  заливочного  рассола, употребляемое  при
посоле, а именно: для шприцевания 10—12% к весу мяса (для заливки — 50% к весу мяса).
б) Смешанный  способ  посола. При  смешанном  способе  посола, применяемом  для  засола

говядины, свинины  и  баранины, мясо  сначала  натирается  солью  и  на 3-й  день  от  начала
посола  заливается  рассолом, в  который  вводится  нитрит  натрия. Последний  добавляется  в
количестве 0,10% к  весу  рассола  или 0,12% к  объему  его, причем  количество  рассола  для
доливки  берется  с  таким  расчетом, чтобы  вместе  с  маточным  рассолом (образовавшимся  в
первые 3 дня посола из мяса) оно составляло 50% к весу засаливаемого мяса.

 
Применение нитрита натрия при изготовлении колбасных фабрикатов

 
1. Нитрит натрия при изготовлении колбасных фабрикатов добавляется в виде водного

раствора к третированному мясу или фаршу при одновременном перемешивании их.
2. Количество нитрита натрия должно составлять при изготовлении колбас не более 0,005% к

весу третированного мяса или мяса, пропущенного через волчок.
3. Растворы нитрита натрия изготовляются и хранятся в лаборатории не более 1 суток.
4. Нитрит натрия в виде водного раствора находится при посоле шротированного мяса в

замесе фарша в месилке непосредственно после начала работы ее.
5. Для обеспечения равномерности распределения нитрата натрия в мясе и фарше водный

раствор его вводится постепенно через лейки с мелкими отверстиями.
6. Продолжительность перемешивания шротированного мяса в месилке не должна быть

менее 4 мин., продолжительность же смешивания фарша в месилке не должна быть менее 15
мин.

 
Контроль готовой продукции

 
Из каждой партии засоленного мяса или приготовленных колбас берется проба в количестве,
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определяемом по стандарту для проведения техно-химического контроля. Пробы
подвергаются анализу на определение содержания в них свободного нитрита натрия методом
Грисса.
В готовой продукции содержание нитритов не допускается свыше 20 мг на 100 г мяса.
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