
168 Материалы Международной студенческой научной конференции

УДК 637.523

ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ МЯСА МЕХАНИЧЕСКОЙ 

ОБВАЛКИ

Павлов Г.Ю., студент 4 курса ФАЗРиПП 
Научный руководитель - Губанова Н.В., к.с.-х. н., доцент  

ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ

Ключевые слова: мясная промышленность, мясо механической 
обвалки, пищевая ценность мяса.

Работа посвящена изучению особенности технологии произ-
водства колбасных изделий из мяса птицы механической обвалки.

В последнее десятилетие в разных странах распространилась 
устойчивая тенденция переработки мяса птицы на колбасы, полуфабри-
каты, другие мясопродукты [1,2,3].

Мясо механической обвалки (ММО) делают из соединительных 
тканей и костей с небольшими остатками филе, которые продавливают 
сквозь сито под высоким давлением, получая пастообразный фарш[5,7].

В соответствии с пунктом 1(14) приложения 1 к Регламенту (ЕС) № 
853/2004, статьей 3(1) к Регламенту № 999/2001, ММО - это «продукт, полу-
ченный при отделении мяса от костей после снятия основной части мяса с 
костей или скелетов мяса птицы с использованием механических средств, 
приводящих к потере или изменению структуры мышечной ткани.

Мясо кур-несушек механической обвалки представляет собой вязкую, 
тонко измельченную пастообразную массу, содержит значительное количе-
ство кальция и железа, аскорбиновую кислоту, стабилизирующую цвет гото-
вых изделий. Во время механической обвалки тушек, заметного изменения 
биологической ценности белков или жиров не происходит. Однако в резуль-
тате перехода в мясную фракцию составных частей костной ткани существен-
но изменяется соотношение основных компонентов химического состава. 

В связи с этим пищевая ценность мяса механической обвалки не-
сколько снижается. Оно содержит повышенное количество влаги, что 
отрицательно сказывается на технологических свойствах фаршей[ 4,6] .

Это требует корректировки как технологических, так и органолеп-
тических данного сырья может быть достигнуто его комбинированием 
с растительными добавками, что обеспечивает направленное регули-



169Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

рование качественных характеристик готового продукта и вовлечение в 
сферу производства дополнительного источника пищевого белка. 

Использование указанного сырья решает задачи снижения себе-
стоимости продукции, повышения пищевой ценности колбасных изде-
лий, улучшения структурно-механических свойств мясного фарша. 
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