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В статье приведена технология приготовления колбасок – гриль 

в производственных условиях ресторана города Ульяновска с включе-
нием в состав рецептуры 60 и 100 г ягод брусники на 1 кг основного 
сырья. Представлены результаты органолептического анализа гото-
вых изделий. 

 
Комбинированные мясорастительные полуфабрикаты отлича-

ются высокой биологической ценностью, сбалансированным аминокис-
лотным, витаминным и минеральным составом, имеют хорошие орга-
нолептические показатели, высокий выход, экономичны и хорошо усва-
иваются человеческим организмом, при этом способствуют рациональ-
ному использованию сырья [3;4]. 

В настоящее время широкое применение для разработки продук-
тов с функциональной направленностью приобретают ягоды брусники, 
за счет лежкости и сохранности питательных веществ. Ягоды брусники 
на 85% состоят из воды. В сухом веществе преобладают углеводы и ор-
ганические кислоты. Сахара представлены фруктозой (4,47%), глюко-
зой (3,91%) и сахарозой (0,53%) [1].  

Брусника в значительном количестве содержит пищевые во-
локна, благоприятно влияющие на пищеварение, такие как целлюлоза, 
гемицеллюлоза, пектин.Белковых веществ в ягодах брусники довольно 
мало.  
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Биохимический состав ягод брусники дополняет комплекс мине-
ральных веществ. Из макроэлементов в ягодах брусники преобладает 
калий 730 мг на кг свежих ягод, кальций – 230,1 и фосфор – 198,6 мг/кг. 
Натрий регулирует водный обмен, содержание натрия в ягодах в преде-
лах 81,4 мг/кг. Из микроэлементов в существенных количествах присут-
ствуют марганец, железо, алюминий, цинк, медь, кремний. Их содержа-
ние соответственно: 92,2; 38,2; 26,4; 21,0; 19,1 мг/кг свежих ягод [1;2]. 

Таким образом, брусники представляет несомненный интерес 
для пищевой промышленности и создания продуктов нового поколения, 
отвечающих современным требованиям науки о питании. Однако ассор-
тимент пищевой продукции из ягод брусники довольно ограничен: за-
мороженная продукция, варенья, компоты, морсы, маринады и соусы. 

Разработку рецептур колбасок путем введения в ее состав ингре-
диентов нетрадиционного растительного сырья осуществляли экспери-
ментальным путем в производственных условиях ресторана города 
Ульяновска. В качестве контрольного образца была выбрана колбаска 
«Говядина с курицей» (табл.1). На основе базовой рецептуры колбасок 
было выработано два опытных образца. Ингредиентный состав колба-
сок был 

 
Таблица 1 – Норма вложения и расход сырья для колбасок 

«Говядина с курицей» 
№ 
п/п 

Наименование Ед. 
изм. 

Масса 
брутто 

Масса 
нетто 

Масса гото-
вого про-

дукта 
1 Говядина т/б г. 400,0 400,0 350,0 
2 Куриный фарш п/ф г. 500,0 500,0 450,0 
3 Специи Цартин г. 20,0 20,0 0,000 
4 Специя Московская г. 5,0 5,0 0,000 
5 Вода мл. 100,0 100,0 90,0 
6 Паприка г. 10,0 10,0 10,0 
7 Свиные черева см. 350,0 0,0 0,0 

Масса набора сырья г 1035,0 1035,0 - 
Выход полуфабриката г - - 900,0 

Выход готового изделия г - - 420,0 
Примечание: здесь и далее п/ф – полуфабрикат; т/б – тазобед-

ренный отруб 
одинаковым во всех образцах, разница заключалась в том, что в 

фаршемассу опытных образцов колбасок, вводилась вместе с осталь-
ными рецептурными ингредиентами после перемешивания соответ-
ственно 60 и 100 г свежемороженых ягод брусники. 
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Технология приготовления колбасок включала: подготовку сы-
рья, разделку мяса и его измельчение, приготовление фаршемассы, со-
зревание фаршемассы, формовку в оболочку; термическую обработку.  

Для приготовления фарша мясо предварительно нарезали на 
куски диаметром 2 – 2,5 см и пропускали через мясорубку с диаметром 
отверстий 25 мм. Созревание мясного фарша проводили в течение 30-
40 минут при температуре 0 плюс 4 0С.  

Формовку колбасок осуществляли с помощью насадки диамет-
ром 2 см в свиную череву.  

Термическая обработка изделий включала варку в пароконвекто-
мате в течение 20-30 минут при температуре 70-80 0С. Процесс варки 
колбасок считали оконченным в момент достижения температуры 
внутри батона 750С. Далее изделие охлаждали и упаковывали под ваку-
умом. Продолжительность хранения упакованных колбасок составляет 
не более 15 суток при температуре минус 7 0С. 

При поступлении заказа от гостей ресторана изделия подвергали 
процессу обжариванию на горячем гриле. Температура изделия в мо-
мент подачи 60...65 0С. Продолжительность хранения готовых колбасок 
после обжарки в производственных условиях ресторана не более 3 су-
ток при температуре 0 плюс 5 0С. 

Для определения оптимальной концентрации добавления в ре-
цептуру ягод брусники проводили органолептические исследования. 
Установлено, что при концентрации добавки брусники в рецептуре 100 
г/кг изделия приобретают выраженный кислый привкус, который пере-
бивает вкус основных ингредиентов. Кроме того, цвет фарша колбасок 
на разрезе имеет буро-красный цвет, мягкую консистенцию, отмечено 
наличие пустот. Поэтому было решено вводить бруснику в количестве 
60 г/кг продукта, так как данная концентрация ягод придает изделию 
гармоничный вкус и не изменяет органолептических показателей гото-
вого продукта в сравнении с контролем. 
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SAUSAGE TECHNOLOGY - GRILL WITH NON-TRADITIONAL 
PLANT MATERIALS  
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The article presents the technology for preparing sausages - grilling 

in the production conditions of a restaurant in the city of Ulyanovsk with the 
inclusion of 60 and 100 g of lingonberries per 1 kg of the main raw material 
in the recipe. The results of organoleptic analysis of finished products are 
presented. 


