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	РЕЦЕПТУРЫ КОЛБАС ИЗ ОЛЕНИНЫ.
1. Колбаса вареная оленья 1 сорта (ТУ 49 РСФСР 275)
Сырье несоленое, кг на 100 кг:

Рец.1

Рец.2

оленина жилованная 1 сорта

80

68

шпик свиной боковой

15

15

мука пшеничная или крахмал

5

2

натрия казеинат

-

3

вода для гидратации натрия казеината

-

12

итого

100

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

Рец.1

Рец.2

соль поваренная пищевая

2375

2450

натрия нитрит

6.0

5.1

сахар-песок или глюкоза

100

100

перец черный или белый молотый

75

75

перец душистый молотый

75

75

чеснок свежий очищенный измельченный

200

200

Оболочки. Синюги говяжьи; круга говяжьи № 4 и 5; искусственные диаметром 60 120 мм. Форма и размер. Прямая или изогнутая, длина до 50 см. Прямые батоны с двумя поперечными перевязками посередине и одной на нижнем конце; батоны в синюгах с поперечными перевязками через каждые 10 см. Выход продукта. 114 % от массы несоленого сырья.

2. Колбаса вареная оленья 2 сорта (ТУ 49 РСФСР 275)
Сырье несоленое, кг на 100 кг:

Рец.1

Рец.2

оленина жилованная 2 сорта

95

80

мука пшеничная или крахмал

5

5

натрия казеинат

-

3

вода для гидратации натрия казеината

-

12

итого

100

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

Рец.1

Рец.2

соль поваренная пищевая 

2375

2375

натрия нитрит 

7.0

6.0

сахар-песок или глюкоза

100

100

перец черный или белый молотый

75

130

кориандр молотый

75

130

чеснок свежий очищенный измельченный

200

250

смесь пряностей № 3 взамен сахара и отдельных пряностей

-

300

смесь № 5

250

-

Оболочки. Черевы говяжьи и свиные диаметром не более 37 мм; искусственные диаметром 65 120 мм. Форма и размер. Прямая, длина до 50 см с двумя поперечными перевязками посередине батона; батоны в черевах открученные длиной не более 20 см. Выход продукта. 120 % от массы несоленого сырья.

3. Сосиски оленьи чукотские 1 сорта (ТУ 10 РСФСР 377)
Сырье несоленое, кг на 100 кг:

Рец.1

Рец.2

оленина жилованная 1 сорта

50

67

свинина жилованная полужирная

50

-

свинина жилованная жирная

-

30

молоко коровье сухое цельное или обезжиренное

-

30

итого

100

100


	Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

2200

натрия нитрит

7.5

сахар-песок или глюкоза

50

перец черный или белый молотый

90

кориандр молотый

60

Оболочки. Черевы бараньи диаметром 14 27 диаметром 22 24 мм искусственные Форма и размер. Открученные батончики длиной 11 13см Выход продукта. 115% от массы несоленого сырья.

4. Сардельки оленьи 1 сорта (ТУ 49 РСФСР 277)
Сырье несоленое, кг на 100 кг:

оленина жилованная 2 сорта

83

жир-сырец говяжий или жир-сырец олений либо шпик боковой

15

крахмал картофельный или крахмал кукурузный либо мука пшеничная

2

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья

соль поваренная пищевая

2500

натрия нитрит

7.5

перец черный или белый молотый

125

кориандр молотый

125

смесь пряностей № 5 вместо сахара и отдельных пряностей

450

чеснок очищенный измельченный свежий или консервированный

200

Примечание. Допускается применение 10 кг жира животного топленого говяжьего и 5 кг оленины жилованной 2 сорта взамен 15 кг жира-сырца или шпика бокового. Взамен 10 кг оленины жилованной 2 сорта возможно добавление натрия казеината или соевого изолята (или казеината натрия и соевого изолята в соотношении 1:1) в количестве 2 кг, растворенных в 8 л воды. Оболочки. Черевы говяжьи и свиные диаметром 32 44 мм. Форма и размер. Открученные или перевязанные батончики длиной 9 ± 2 см. Выход продукта. 118 % от массы несоленого сырья. 

5. Хлеб мясной полярный 1 сорта (ТУ 49 РСФСР 119)
Сырье несоленое, кг на 100 кг:

мясо оленье жилованное 1 сорта

68

жир-сырец свиной

30

крахмал

2

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

2800

натрия нитрит

5

перец черный молотый

100

чеснок свежий очищенный измельченный

250

Форма. Прямоугольная, трапециевидная. На поверхности хлеба товарная отметка П. Выход продукта. 105 % от массы несоленого сырья.

6. Колбаса оленья полукопченая 1 сорта (ТУ 49 РСФСР 276)
Сырье несоленое, кг на 100 кг:

оленина жилованная 2 сорта

71

свинина жилованная полужирная

12

шпик свиной хребтовый

15

крахмал или мука пшеничная

2

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

3000

сахар-песок или глюкоза

100

натрия нитрит

7.5

перец черный молотый

90

перец душистый молотый

75

чеснок свежий очищенный измельченный

200

смесь пряностей № 6 вместо сахара и отдельных пряностей

300

Оболочки. Круга говяжьи № 1 4, черевы говяжьи средние и широкие; искусственные диаметром 35 60 мм. Форма и размер Батоны, в черевах открученные длиной 25 30 см; батоны в кругах и в искусственных оболочках прямые длиной до 50 см с тремя перевязками посередине. Выход продукта. 69 % от массы несоленого сырья.

7. Колбаса варено-копченая полярная высшего сорта (ТУ 49 РСФСР 431) 

Сырье несоленое, кг на 100 кг:

оленина жилованная 1 сорта

75

шпик хребтовый или боковой кусочками не более 3 мм

25

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

3000

натрия нитрит

10

сахар-песок или глюкоза

100

перец черный или белый молотый

150

чеснок очищенный измельченный свежий или консервированный

150

Оболочки. Круга говяжьи № 3, 4 и 5, искусственные диаметром 45 60мм. Форма и размер. Прямая или изогнутая, длина 15 50 см, батоны перевязаны с двух сторон продольно с двумя поперечными перевязками на нижнем конце. Выход продукта. 61% от массы несоленого сырья. 
8. Колбаса варено-копченая сибирская высшего сорта (ТУ 49 РСФСР 431) 

Сырье несоленое, кг на 100 кг:

оленина жилованная 1 сорта

40

свинина жилованная полужирная

35

грудинка свиная кусочками не более 3 мм

25

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

3000

натрия нитрит

7.5

сахар-песок или глюкоза

100

перец черный или белый молотый

100

перец душистый молотый

30

тмин молотый

30

Оболочки. Круга говяжьи № 3, 4 и 5, искусственные белкозиновые и другие диаметром 45 60 мм. Форма и размер. Прямая или изогнутая, длина 15 50 см, батоны перевязаны с двух сторон продольно с тремя поперечными перевязками на нижнем конце. Выход продукта. 61% от массы несоленого сырья.
9. Колбаса сырокопченая полярная высшего сорта (ТУ 49 РСФСР 383) 

Сырье несоленое, кг на 100 кг:

оленина жилованная 1 сорта

75

шпик свиной хребтовый кусочками не более 3 мм

25

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

3000

натрия нитрит

10

сахар-песок

100

перец черный или белый молотый

150

чеснок свежий очищенный измельченный

150

Оболочки. Круга говяжьи № 3 и 4; искусственные белкозиновые и кутизиновые диаметром 45 55 мм. Форма и размер. Прямая или слегка изогнутая, длина 25 50см, батоны перевязаны с двух сторон продольно с одной поперечной перевязкой на нижнем конце. Выход продукта. 58 % от массы несоленого сырья.
10. Колбаса сырокопченая северная высшего сорта (ТУ 49 РСФСР 383) 

Сырье несоленое, кг на 100 кг:

оленина жилованная 1 сорта

50

свинина жилованная полужирная

25

грудинка свиная кусочками не более 3 мм

25

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

3000

натрия нитрит

10

сахар-песок

100

перец черный или белый молотый

150

кардамон или орех мускатный молотые

25

Оболочки. Круга говяжьи № 3 и 4: искусственные белкозиновые и кутизиновые диаметром 45 55 мм. Форма и размер. Прямая или слегка изогнутая, длина 25 50 см, батоны перевязаны с двух сторон продольно с тремя поперечными перевязками посередине. Выход продукта. 61 % от массы несоленого сырья. 
11. Колбаса ливерная оленья 1 сорта (ТУ 10 РСФСР 187) 

Сырье несоленое, кг на 100 кг:

мясо оленьих голов вареное

50

печень оленья сырая

30

жир говяжий топленый

20

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

1800

сахар-песок

100

перец черный или белый молотый

50

перец душистый или кориандр молотые

50

лук репчатый свежий очищенный измельченный

500

Оболочки. Черевы говяжьи и свиные средние и узкие; круга говяжьи, гузенки свиные; искусственные целлофановые и белковые диаметром не более 55 мм. Форма и размер. Батоны в черевах в виде колец с внутренним диаметром не более 20 см; батоны в кругах, гузенках; в искусственных оболочках прямые или изогнутые длиной до 50 см с тремя перевязками посередине. Выход продукта. 105 % от массы несоленого сырья. 
12. Студень олений 2 сорта (ТУ 10 РСФСР 187) 

Сырье несоленое, кг на 100 кг:

цевки оленьи, мясокостный хвост, калтыки, соединительная ткань и хрящи от жиловки оленины вареные 

90

ноги или путовый сустав говяжьи вареные

10

Бульон

Не более 180 дм. куб

итого

100

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья:

соль поваренная пищевая

3000

перец черный или белый молотый

150

лист лавровый

10

чеснок свежий очищенный измельченный

250


	


	ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ОЛЕНИНЫ 
Сырье. Для производства оленьих колбас используют мясо от взрослых животных и от молодняка 1 и 2 категорий в остывшем, охлажденном и размороженном состояниях, а также жилованную свинину, свиную грудинку, шпик, жир-сырец олений и говяжий, натрия казеинат, муку пшеничную, субпродукты оленьи 1 и 2 категорий, специи.
 
Подготовку, измельчение и посол сырья, приготовление фарша и последующие технологические операции приготовления оленьих колбас осуществляют по общепринятым схемам для вареных, полукопченых колбас, сосисок, сарделек и прочих изделий из другого сырья.
Количество добавляемой воды (льда) при куттеровании следующее (в % от массы куттеруемого сырья):

Колбаса вареная оленья 1 сорта

25 ... 30

Колбаса вареная оленья 2 сорта, сардельки оленьи 1 сорта

30 ... 35

Сосиски чукотские 1 сорта

35 ... 40

Хлеб мясной полярный 1 сорта

15 ... 20


Продолжительность варки оленьих субпродуктов и нормы выхода сырья при производстве оленьих ливерных колбас и студня представлены в табл. 13.2.
13.2. Продолжительность варки и выход сырья по видам для оленьих ливерных колбас и студия.

Сырье

Продолжительность варки, ч

Выход, % от исходной массы сырья

в закрытых котлах

в открытых котлах

Цевки оленьи

3.0-3.5

5.0-6.0

-

Сердце оленье

2.5-3.0

3.5-4.0

60

Калтык олений

3.5-4.0

4.5-5.5

70

Головы оленьи 

4.0-4.5

5.0-6.0

18

Легкие оленьи

2.0-3.0

3.5-4.0

75

Мясокостный хвост олений

3.5-4.0

4.5-5.5

40

Селезенка оленья

1.5-2.0

2.5-3.0

60

Жилки и хрящи от жиловки оленины

3.5-4.0

4.5-5.0

72

Путовый сустав говяжий

2.5-3.5

5.0-6.0

37


Количество добавляемой воды при варке в открытых котлах до 150 % от массы сырья, в закрытых котлах 45 - 50 %. 
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