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Производство сырокопченых колбас яв-

ляется одним из самых сложных технологиче-
ских процессов в переработке мяса. Оно харак-
теризуется длительностью и сложностью био-
химических и физических процессов протека-
ния в период созревания. Сравнительно новым 
направлением в производстве сырокопченых и 
сыровяленых колбас является применение бел-
ковых добавок. Использование соевого белка 
при изготовлении этих колбас повышает эко-
номическую эффективность их производства, 
увеличивает выход готовой продукции, сокра-
щает продолжительность сушки, благоприятно 
воздействует на структуру продукта, улучшает 
связывание частиц жира и мышечной ткани. 

Внесение соевого белка предполагается 
в виде соевого изолята. Соевый изолят 
(СУПРО) на 90 % состоит из изолированного 
соевого белка и представляет собой фактиче-
ски цельный белковый продукт, который со-
держит витамины и микроэлементы в биодос-
тупной форме. 

Одной из актуальных проблем в питании 
человека является недостаток йода. Внесение 
йодсодержащих компонентов в колбасы явля-
ется прогрессивной технологией и помогает 
значительно снизить недостаток йода в орга-
низме человека. Применение йодказеина (йо-
дированного молочного белка, являющийся 
полноценным аналогом природного соедине-
ния) при производстве сырокопчёных колбас 
придаст этому продукту новые полезные свой-
ства, которые необходимы для населения на-
шей страны. В ходе всесторонних исследова-
ний установлена высокая эффективность при-
менения йодказеина, 

Для новгородского предприятия  
ООО «Бизон» предлагается внедрить в произ-
водство сырокопчёные колбасы с использова-
нием сои и йодказеина. Разработаны рецепту-
ры сырокопчёных колбас «Студенческая», 
«Ильменьская», «Новгородская» с заменой 
мясного сырья на супрогранулы в количестве 
от 10% до 20%. Обогащение продукта йодом 
позволит придать колбасам функциональную 
направленность. 
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Мясные деликатесы занимают особое ме-

сто в рационе российских потребителей. Они 
служат традиционным украшением празднично-
го стола. Разнообразие витрин заставляет по-
требителя придирчиво и тщательно осуществ-
лять выбор того или иного мясного продукта. 

На предприятии Новгородский Пище-
комбинат ассортимент мясных деликатесов 
ограничен, поэтому предлагается выпускать 
сырокопчёные деликатесы из свинины (гру-
динка, шейка, балык) в новой упаковке. Нами 
были разработаны рецептуры посолочных сме-
сей, подобрана технология производства с уче-
том условий предприятия. 

В качестве упаковки выбраны прозрач-
ные лотки из полиэтилентерефталата. Такая 
упаковка улучшит внешний вид готового про-
дукта, позволит покупателю со всех сторон 
рассмотреть продукт. Кроме того, данная упа-
ковка позволяет упаковывать деликатесы в 
условиях модифицированной газовой среды, 
продлить сроки хранения и предотвратить 
усушку продукта. 

Для производства предлагаемых сыро-
копчёных деликатесов на предприятии имеется 
все необходимое оборудование: посолочный 
инъектор, массажер, термокамера, вспомога-
тельное оборудование. Для упаковывания про-
дукта предприятию предлагается закупить по-
луавтоматическую машину для запайки лотков 
ВЕГА 25. Её можно использовать для упако-
вывания и других продуктов, выпускаемых на 
предприятии. 

Введение в производство сырокопчёной 
грудинки, шейки и балыка в новой упаковке на 
Новгородском Пищекомбинате позволит пред-
приятию выделиться из ассортиментного ряда 
подобных продуктов других производителей 
города и области, привлечь покупателя и обес-
печить постоянный спрос на производимую 
продукцию. 
 
 


