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 В данной статье рассматривается влияние мяса механиче-
ской обвалки, на изменение свойств мясного фарша. В результате 
использования  мяса механической обвалки повышается влагосвязы-
вающая способность мясного сырья.

Обработка любого мясного сырья (включая птицу) перед окон-
чательной термической обработкой требует специальной процедуры, 
такой как обвалка мяса, которая подразумевает отделение мышечных и 
соединительных тканей от скелета.

Это довольно сложный, дорогой и трудоемкий процесс, который 
может выполняться вручную работником мясоперерабатывающего за-
вода или специальным оборудованием - шнековых и поршневых сепа-
раторов. 

Механическая обвалка мяса птицы,  которое активно использо-
валось крупными производителями мяса с начала 1980-х годов, может 
значительно повысить производительность и снизить потери сырого 
мяса и стоимость фарша и, следовательно, снизить себестоимость го-
тового продукта.

Куриный фарш, полученный методом механической обвалки, в 
среде специалистов получил название фарша МДМ, что означает мясо 
механической обвалки (международное название ‒ MDM, mechanically 
deboned meat) [1].

В последнее десятилетие распространилась устойчивая тенден-
ция переработки птицы на колбасы, полуфабрикаты и другие мясные 
продукты [1,2,3].

В соответствии с пунктом 1(14) приложения 1 к Регламенту (ЕС) № 
853/2004, статьей 3(1) к Регламенту № 999/2001, ММО - это «продукт, полу-
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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 [6].

Мясо кур-несушек механической обвалки –это  пастообразная 
масса, содержит значительное количество кальция,  железа  и аскорби-
новой кислоты, которая стабилизирует цвет конечного продукта. В про-
цессе механической обвалки тушек не происходит существенных изме-
нений биологической ценности белка или жира. Однако доля основных 
компонентов химического состава значительно варьируется вследствие 
перехода на мясную часть составных частей костной ткани.

В связи с этим пищевая ценность механически измельченного 
мяса снизилась. Такой фарш  содержит  большее количество воды, что 
негативно влияет на технологических свойствах фаршей [1, 4, 5].

Это требует корректировки технологии и органолептических  
свойств сырья, что может быть достигнуто его комбинированием с рас-
тительными добавками и участием  в производстве дополнительных ис-
точников пищевого  белка.

Использование этого сырья решает проблему снижения произ-
водственных затрат, повышения питательной ценности колбас и улуч-
шения структурных и механических свойств фарша [1,4,5].
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This article discusses the effect of meat deboning on the changing in 
the properties of minced meat. As a result of the use of mechanically deboned 
meat, the moisture-binding capacity of raw meat is increased.


