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Изобретение относится к пищевой промыш-

ленности, в частности к способу производства 

колбасных изделий. 

Известен способ производства колбасных из-

делий, предусматривающий подготовку мясного 

сырья, измельчение, перемешивание с раствором 

соли, выдержку в посоле, приготовление фарша, 

шприцевание и термообработку [1]. 

Недостатком способа является использовании 

большое количество мяса, высококаллорийность 

продукта. 

Целью изобретения является создание высо-

коэффективного способа производства низкокалл-

орийной варѐной колбасы, обладающей высокими 

потребительскими свойствами, пищевой и диети-

ческой ценностью. 

Сущность способа заключается в том, что по 

способу производства колбаса включающая подго-

товку мясного сырья, измельчение, перемешива-

ние с раствором соли, выдержку в посоле, приго-

товлении фарша, шприцевания и термообработку в 

фарш дополнительно вводят измельченную цвет-

ную капусту- до 20-25% от общей массы. 

Цветная капуста содержит белки, углеводы, 

минеральные соли. Белки цветной капусты богаты 

ценными аминокислотами - лизином, триптофа-

ном, аргинином и др. Есть в этой капусте и немно-

го целлюлозы, которая отличается нежной струк-

турой и достаточно легко переваривается. Кроме 

того, почти половина азотных веществ цветной 

капусты - легкоусвояемые белковые соединения, 

поэтому она воспринимается человеческим орга-

низмом лучше остальных видов капусты. Благода-

ря этим качествам, цветная капуста используется в 

диетическом питании людей, страдающих желу-

дочно-кишечными заболеваниями и болезнями 

печени. 

Ценным является витаминный состав цветной 

капусты. Она содержит витамин А, витамины 

группы В, никотиновую кислоту, витамин С, пан-

тотеновую кислоту, витамин К, фолиевую кислоту. 

Способ осуществляют следующим образом. 

Рецептурные компоненты подготавливают по 

традиционной технологии. Подготовленную цвет-

ную капусту нарезают и тщательно вмещивают в 

фарш, вводят специи, выдерживают для созрева-

ния, приготовленный фарш шприцуют в оболочку, 

вяжут батоны, варят и охлаждают. 

Дальнейшая обработка, осадка и сушка, осу-

ществляется известными методами. 

С использованием предложенным способом в 

лабораториях Технологического Университет Та-

джикистана были изготовлены опытные образцы 

колбасы «Хасиби милли». Образец прошел испы-

тания на безопасность пищевого применения. 

Таким образом, предложенный способ произ-

водства колбасы позволяет получить специальный 

диетический продукт для повседневного потребле-

ния на основе мясорастительных компонентов, 

который можно применять во всех случаях профи-

лактики, в том числе для домашнего питания, в 

оздоровительных центрах, на курортах и т.д. для 

восстановления биологических функций организма 

в целом как единой саморегулирующей системы. 

Полученная предложенным способом колбаса 

является вкусным, лечебным, диетическим и им-

муностимулирующим продуктом, восстанавливает 

функцию сердца и печени после операционных 

вмешательств, подавляет жировую дегенерацию 

клеток, нормализует водный баланс в организме. 

Для изготовления колбасы «Хасиби милли» не 

требуется специального дорогостоящего оборудо-

вания, изготавливается на серийном оборудовании 

и из отечественных компонентов. 
 
 
 

ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

 
Способ производства колбасы, включаю-

щий подготовку мясного сырья, измельчение, 
перемешивание с раствором соли, выдержку в 
посоле, приготовление фарша, шприцевания и 

термообработку, отличающийся тем, что в 
фарш дополнительно добавляют измельченную 
цветную капусту 20-25% от общей массы. 
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