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В книге в доступной форме представлены 

необходимые для специалиста мясной 

индустрии современные технологии всех видов 

мясных продуктов. Рассмотрены научные 

подходы к выбору мясного сырья, 

вспомогательных материалов и даны 

рекомендации по их практическому 

использованию. Глубоко проработаны физико-

химические и микробиологические процессы изменения сырья при 

получении готовых изделий, дано обоснование режимов каждой 

технологической операции и их влияние на качество готовых продуктов. 

Показаны кардинальные изменения технологий мясных продуктов, свя-

занные с появлением оборудования нового поколения. 

Особое внимание уделено вопросам безопасности и удлинения сроков 

хранения. 

 

                             Предисловие 

В последние десятилетия в мясной промышленности произошли 

кардинальные изменения, связанные с появлением нового уникального 

оборудования, производственных линий с программным обеспечением и 

логистическими системами, позволяющими гармонизировать 

информационные и материальные потоки в единую инфраструктуру от 

начала процесса до его завершения. 

Благодаря появлению на рынке огромного количества различных 

добавок, коррекция органолептических и технологических свойств сырья, а 

также готовой продукции перестали быть проблемой для технологов. 

Указанные обстоятельства вызвали изменения в производственных 

процессах, которые подвергаются ревизии с целью их совершенствования, 

сокращения технологических циклов, улучшения качества мясных изделий и 

повышения экономической эффективности производства. 

Подготовка и переподготовка специалистов для мясоперерабатывающей 

отрасли должна соответствовать высокому уровню производства и 

последним достижениям науки о мясе. 

Цель настоящей книги - дать представление, как о теоретических 



основах, так и технологических процессах современного производства 

мясных продуктов. 

Изучение технологии мясных продуктов связано с несколькими 

главными составляющими, которые включают:  

основное сырье  

добавки 

производственные процессы хранение 

готовой продукции 

Технология позволяет сочетать их для превращения сырья в продукты 

требуемого качества с приемлемыми для производителя и потребителя 

экономическими показателями. 

Знание основ пищевой науки позволяет грамотно осуществлять подбор 

сырья, процессы переработки мяса и сохранения качества мясных изделий 

при хранении и реализации. 

       Рассматривая мясо, как основное сырье для производства мясных 

продуктов, необходимо учитывать его сложный химический и тканевый 

состав, а также постоянное изменение его свойств при хранении и различных 

технологических воздействиях. 

      В первой части книги кратко даны основные сведения и понятия, 

необходимые для технологии мясных изделий, научного обоснования 

технологических операций и их параметров. 

      Вторая часть посвящена непосредственно общим технологиям мясных 

продуктов и специфике отдельных видов изделий. Особое внимание уделено 

тому, что в настоящее время производство мясных продуктов является 

синтезом современной техники и технологии. 

     Изложение материала в доступной форме и его структуризация, 

позволяют надеяться, что книга будет полезной не только для студентов - 

бакалавров и магистров, но и для практических работников мясной отрасли. 
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Резюме: Технологический процесс 

Созревание - это процесс превращения сырого фарша в готовый 

продукт под действием микробиальных и тканевых ферментов и 

обезвоживания без тепловой обработки 

Процессы при созревании 

 

Изменение качественного и коли-

чественного состава микрофлоры 

Изменение величины pH в результате 

накопления молочной кислоты 

Снижение аw при обезвоживании 

Формирование структуры под действием 

ферментативного распада белков и слипания 

частиц фарша 

Ферментативный распад белков, жиров, 
углеводов  

 

 

→      Подавление гнилостной 
микрофлоры молочнокислыми 

бактериями 

     →    Торможение развития не- 

    желательной микрофлоры. 
    Увеличение скорости сушки 

      → Повышение микробиологической 

стабильности 

     →   Образование однородной и монолитной 

твердой структуры 

     →   Формирование органолептики продукта 
в результате накопления вкусоароматических 

веществ и реакций цветообразования 



Основное требование сушки - разница между аω фарша и относительной влажностью воздуха 
всегда должна быть постоянной - не более 2÷4 %. 

Окончание сушки - соответствие массовой доли влаги в продукте требованиям нормативно-

технической документации 

 

 

Глава 11. Цельномышечные изделия из свинины, 

говядины и баранины........................................................................258 

Виды и ассортимент продукции..........................................................259 

Выбор сырья..........................................................................................261 

Технологический процесс....................................................................262 

Подготовка и разделка сырья........................................................265 

Посол................................................................................................266 

Механическая обработка сырья....................................................272 

Реструктурированные изделия......................................................277 

Подготовка сырья к термической обработке...............................277 

Термическая обработка..................................................................279 

Резюме: Цельномышечные изделия из свинины, 

говядины и баранины............................................................................288 

Глава 12. Полуфабрикаты и продукты 

быстрого приготовления...................................................................290 

Производство полуфабрикатов............................................................291 

Натуральные полуфабрикаты........................................................291 

Рубленые полуфабрикаты..............................................................299 

Полуфабрикаты из мяса птицы.....................................................307 

Продукты быстрого приготовления....................................................309 

Быстрозамороженные готовые блюда..........................................309 

Изделия из теста с начинками.......................................................314 

Резюме: Полуфабрикаты и продукты 

быстрого приготовления.......................................................................317 

Глава 13. Упаковка, маркировка и увеличение 

срока хранения мясных продуктов.................................................318 

Функции упаковки и требования к упаковочным 

материалам.............................................................................................319 

Упаковочные материалы......................................................................321 

Методы упаковки .................................................................................325 

Технические средства упаковывания..................................................329 

Маркировка продукции........................................................................332 

Сушка 

Отличительные особенности                
====                 - 

  -   низкие температуры 

 -  измельченное 

          неоднородное мясо 

   



Увеличение сроков хранения...............................................................332 

Резюме: Упаковка, маркировка и увеличение 

срока хранения мясных продуктов......................................................336 

Глава 14. Консервированные мясные продукты........................................338 

Виды мясных консервов.......................................................................339 

Сырье......................................................................................................340 

Консервная тара.....................................................................................341 

Технологический процесс....................................................................342 

Предварительная обработка сырья...............................................343 

Фасование и герметизация консервной тары...............................344 

Стерилизация...................................................................................346 

Техника стерилизации и пастеризации.........................................349 

Сортировка и хранение консервов................................................350 

Резюме: Консервированные мясные продукты..................................352 

Глава 15. Маркетинг и логистика..................................................................353 

Маркетинг..............................................................................................354 

Логистика...............................................................................................355 

Резюме: Маркетинг и логистика..........................................................358 


