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(її) 148567
(19) UA (51) МПК

A23L 13/60 (2016.01)

(21) Номер заявки: и 2020 08055

(22) Дата подання заявки: 16.12.2020

(24) Дата, з якої є чинними 26.08.2021 
права інтелектуальної 
власності:

(46) Дата публікації відомостей 25.08.2021, 
про державну реєстрацію Бюл. № 34 
та номер Бюлетеня:

(72) Винахідники:
Кузьменко Лариса 
Михайлівна, UA,
Слинько Віктор Григорович, 
иА,
Юхно Віктор Миколайович, 
иА,
Березницький Віктор 
Іванович, UA,
Аранчій Валентина Іванівна, 
иА,
Золотаренко Валерія 
Володимирівна, UA, 
Костенко Анастасія 
Сергіївна, UA,
Кодак Тетяна Степанівна, 
иА,
Мороз Олег Григорович, UA, 
Чухліб Євгеній 
Володимирович, UA,
Тесля Ірина Євгеніївна, UA, 
Ляшенко Валерія Юріївна, 
иА,
Прасолов Євген Якович, UA

(73) Володілець:
ПОЛТАВСЬКА ДЕРЖАВНА 
АГРАРНА АКАДЕМІЯ,
вул. Сковороди, 1/3, м. 
Полтава, 36000, иА

(54) Назва корисної моделі:

СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА ВАРЕНО-КОПЧЕНИХ КОВБАС

(57) Формула корисної моделі:

Спосіб виробництва варено-копчених ковбас, що передбачає підготування сировини, приготування фаршу в 
кутері, наповнення оболонок та в'язання батонів, осаджування, варіння, охолодження, копчення, сушіння, який 
відрізняється тим, що в процесі приготування фаршу вводять культури Staphylococcus xylosus і Lactobacillus 
sakei при масовому співвідношенні 1:1, в кількості 0,1...0,15 мас. %, а осаджування проводять при 10...15 
градусах упродовж 2 0 .2 4  годин.
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