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Работа посвящена применению пахты в мясной отрасли. 

Результаты исследования этого продукта показали эффективность 

использования молочной добавки в полуфабрикаты, а также колбасные 

изделия. 

 

Введение. Применение молочных добавок в мясной отрасли 

увеличивает выход продуктов из мяса. На примере пахты в статье 

рассмотрим физико-химические свойства, а также эффективность его 

внедрения в мясной фарш для создания нового изделия. 

Цель работы. Создать рецептуру мясного продукта, учитывая 

биологическую ценность пахты, соблюдая дозировку по ГОСТу.  

Результаты исследований. Так как пахта является молочным 

отходом при производстве масла в процессе сбивания, его физико-

химические свойства могут заменить воду в качестве гидроколлоида. 

Вода применяется для изготовления вареных колбас, чтобы придать 

консистенцию, нежность и увеличить выход мясного продукта. Пахта 

также может заменить цельное молоко и сливки, так как имеет схожую 

органолептику [3].  

Количество нутриентов в молочном отходе на 100 г продукта: 3,3 

г белка, 0,7 г жиров, 5 г углеводов. Богат витаминами А, Е, К, В1, В2, 

В6, С [2]. 

Стоимость пахты намного ниже, чем у воды, сливок и цельного 

молока, что дает разработать низкую себестоимость колбас и 

полуфабрикатов.  
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В исследовании разработали рецептуру вареной колбасы 

«Пахта» по ТУ в табл. 1.  

 

Таблица 1 – Колбаса вареная «Пахта» [4]. 

Наименование сырья 
Количество мясного сырья кг на 100 

кг 
Говядина 1 категории 20 

Свинина мясная 60 
Шпик хребтовый 20 

Наименования сырья 
Количество немясного сырья кг на 100 

кг 
Пахта 20 
Соль 2,1 

Нитрит натрия 0,07 
Черный перец молотый 0,05 

 

Заключение. Эффективность применения пахты показало, что 

данный продукт послужит в качестве заменителя воды, сливок и 

цельного молока, так как имеет приятный вкус, небольшое количество 

белка и жиров, которые позволят увеличить выход мясного продукта 

[1]. 
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The work is devoted to the use of buttermilk in the meat industry. The 

results of the study of this product have shown the effectiveness of using dairy 

additives in semi-finished products, as well as sausage products. 

 


