
113Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

УДК 664.9

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАССОЛОВ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ

Иванова К.А., студент 5 курса ФАЗРиПП 
Научный руководитель - Губанова Н.В., к.с.-х.н., доцент  

ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ

Ключевые слова: мясная промышленность, пищевая ценность 
мяса, рассолы, функциональные добавки.

 Проанализирована литература и сделан анализ использова-
ния рассолов в производстве мясных полуфабрикатов.

В производстве натуральных мясных полуфабрикатов основная 
сфера применения функциональных препаратов – это рассолы для 
шприцевания [1,5,6].

Рассолы по составу функциональных компонентов можно подраз-
делять на рассолы с белками, на основе фосфатов и камедей, на основе 
цитратов и органических кислот, для шприцевания «мясо в мясо» [2,3,4].

Рассолы для шприцевания полуфабрикатов на базе животного 
белка не получили широкого распространения из-за высокой себесто-
имости. Наиболее популярны субстанции на базе фосфатов и камедей.

Рассолы на цитратах обладают меньшей функциональностью, 
чем вещества на базе фосфатов и камедей, уровень шприцевания со-
ставляет до 20-25%, стоят они дороже, но способны разрыхлять соеди-
нительную ткань, делать мясо сочнее и мягче, что положительно влияет 
на качество готового изделия. 

Для производства мелкокусковых мясных полуфабрикатов ис-
пользуют жидкие или сухие маринады. Первые лучше покрывают про-
дукт, выглядят наряднее, удобнее в использовании. Отрицательными 
моментами является высокая цена и расход маринада, относительно 
долгий процесс проникновения специй и соли в толщу продукта,.Сухие 
маринады несколько хуже удерживаются на поверхности продукта, но 
дешевле в использовании и хорошо скрывают вытекание рассола из 
шприцованного сырья[7].

Технология рубленных полуфабрикатов допускает большие заме-
ны мясного сырья, использование мяса низких сортов, мяса механиче-
ской обвалки, субпродуктов. 
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Широко распространено использование синтетических мясных 
ароматизаторов, таких как «аромат говядины», «аромат свинины», 
«аромат мяса». В некоторых случаях дополнительно вносят глутамат 
натрия, иногда в завышенной дозировке. Применение этого усилите-
ля вкуса сверх нормы оправдано только при наличии достаточно каче-
ственного мясного сырья, вкус которого стоило бы усиливать. 

При расчете дозировок фосфатных препаратов следует учитывать 
долю мясного сырья в рецептуре, при больших его заменах примене-
ние фосфатных препаратов становится неэффективным. 

Использование гидроколлоидов в рецептурах рубленых полуфа-
брикатов менее распространено, иногда применяют самую дешевую 
гуаровую камедь для стабилизации консистенции фарша при ручной 
формовке или лучшего отделения фарша от формы при машинной. 

Таким образом, в производстве мясных полуфабрикатов исполь-
зуются практически все типы функциональных компонентов, применяе-
мых в мясоперерабатывающей промышленности.
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