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каждымгодомнапродовольственномрынкеУкраинына- 

блюдаетсяустойчивоеувеличениедолимясаптицысреди 

всех видов мясного сырья, используемого припроизвод- 

ствемясныхизделий.Объясняетсяэтонетолькостремительным 

развитием птицеводства и, как следствие, доступностью мяса 

птицы, а и механизацией сложного процесса переработки пти- 

цы и, в частности, процесса снятия мышечной ткани с костного 

скелета. На практике ручная обвалка тушек всегда являлась до- 

статочнотрудоемкойоперацией,котораянасовременномэтапе 

бурногоразвитияптицеводстванастоятельнотребуетсовершен- 

ствованиятехнологийпомеханическомуотделениюмышечной 

ткани откостей. 

Разработанный пару десятилетий назад автоматизирован- 

ныйпроцесспроизводствамясамеханическойобвалки(МПМОи 

ММД)досихпорширокоприменяетсявмясоперерабатывающей 

промышленностивкачествеодногоизосновныхэлементов,обе- 

спечивающегобезотходнуюпереработкуптицыи,какследствие, 

высокую рентабельностьпроцесса. 

Осуществляют процесс механической обвалки мяса с помо- 

щью машин так называемой жесткой сепарации, в основу дей- 

ствиякоторыхположеноиспользованиеврабочейзоневысоких 

давленийнамясокостноесырье.Ктакоготипамашинамотносят 

шнековыесепараторынепрерывногодействияипоршневыесе- 

параторы периодическогодействия. 

Шнековый сепаратор представляет собой пресс, основными 

рабочимиорганамикоторогоявляютсязагрузочноеустройство, 

привод,шнекиперфорированнаяобечайка.Шнекпривращении 

продвигает куски мяса на кости к закрытому концевой стопор- 

нойшайбойвыходуи,благодарясоздаваемомудавлению(свы- 

ше100бар),мелкоизмельчаеткускимясаи,продавливаяизмель- 

ченнуюмясокостнуюфракциюсквозьопределенногодиаметра 

отверстия в перфорированной обечайке, отделяет мышечную 

тканьпастообразнойконсистенцииоткостныхфрагментов. 

Принципиальная схема работы шнекового сепаратора пока- 

зана на рис. 1. 

Принципдействияпоршневойобвалочноймашиныпример- 

нотакойже,какишнековогосепаратора:мясотакжеотделяется 

откостейизбыточнымдавлением,создаваемымпоршнемвци- 

линдре с перфорированным днищем (отличительная конструк- 

тивная особенность) (рис.2). 

Для обеих конструкций обвалочных машин жесткой сепара- 

ции характерно получение двух видов продукции: пастообраз- 

ноймясноймассысналичиемопределенногонормируемогоко- 

личествакостныхвключений(рис.3а)икостногоостатка. 

ха-

рактеристикой МПМО и ММД является потеря или изменение 

структуры мышечной ткани в сравнении ее с мясным фаршем, 

выработанным из мяса ручнойобвалки. 

РасширеннаяхарактеристикаМПМОиММДданавПриложе- 

нии 1V Постановления Комиссии (ЕК) №2074/2005 [2], изложенная 

такимобразом:«Содержаниекальциявмясе,отделенноммеха- 

ническимпутем,какуказановПостановлении(ЕС)№853/2004,не 

должно превышать в свежем продукте 0,1% (=100 мкг/100 г, или 

1000 частей намиллион); 

Почти каждое государство установило свои физико-химиче- 

скиепоказатели,характеризующиемясо,механическиотделен- 

ноеоткостейметодомжесткойсепарации.Массоваядолябел- 

ка,например,вМПМОнаходитсявпределахот12% до15%,что 

составляет60-70%отсодержаниябелкавнежирноймышечной 

ткани.Точноесодержаниеэтогопоказателязависитотжирности 

птицы и от содержания в мышечной ткани, технологически до- 

бавленнойвпроцессеохлаждениятушекводы.Приэтомспособ- 

ность МПМО к связыванию внесенной воды и эмульгированию 

жиранекоррелируетссодержаниемвнембелка,какэтонаблю- 

дается в фарше, выработанном на волчке или куттере из куско- 

вогомясаручнойобвалки,посколькузначительнаячастьбелков, 

определяемых аналитически, повреждается в процессе произ- 

водстваМПМО,вследствиечегочастичнотеряютсяегофункци- 

ональныесвойства. 

ВУкраине,всилузначительнойстоимостикачественногомяс- 

ного сырья, МПМО является почти стратегическим сырьем, ши- 

роко используемым при производстве полуфабрикатов, в кол- 

басном и консервном производстве. Требования к нему опре- 

деленыдействующимотраслевымстандартомГСТУ46.070-2003 

«М’ясоптицімеханічногообвалювання.Загальнітехнічніумови» 
 

Хотелось бы довести до сведения производителей мясной 

продукции, использующих МПМО, следующее: при разработке 

рецептур изделий необходимо учитывать ограничения к при- 

менеию МПМО, установленные Приказом МОЗ от 18.08.2014 

 

 

Рис. 1. Принципиальная схема работы шнекового сепара- 
тора 

 
 
 

Рис. 2. Принципиальная схема работы поршневой обва- 
лочной машины 
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года за №576 птиці 

механічного обвалювання, колагенвмісної сировини тваринно- 

го походження (шкура свиняча, жилка ковбасна, шкура птиці, 

яловичі рубці і губи тощо) для виробництва продуктів дитячого, 

дієтичного харчування та для харчування дітей в організованих 

дитячих колективах, а також як сировини для виробництва 

напівфабрикатівтакулінарнихвиробівузакладахресторанного 

господарства…». 

Известно,чтоспециалистымяснойотраслиУкраины,приме- 

няющиеМПМОприпроизводствемясныхизделий,нередкостал- 

киваютсясфальсификациейэтогомясногосырья,котороевыра- 

жаетсявпревышениивнеммассовойдолижира,пониженомсо- 

держаниибелкаи,какследствие,невысокойвлагосвязывающей 

егоспособности.Имеетместоипревышениемассовойдоликост- 

ныхвключений,которые,всилусовершенстваприменяемыхоб- 

валочныхмашин,имеютмукообразныегеометрическиеразме- 

ры.Приэтомследуетобратитьвниманиенато,чтоданныйфакт 

менеечастонаблюдаетсяупроизводителейМПМОпервогозве- 

на—наптицеперерабатывающихкомплексахсвнедреннойси- 

стемойглубокойпереработкиптицынабазеиспользованиякон- 

цепцииХАССП.Темнеменее,нельзясполнойуверенностьюут- 

верждать,чтопоследниевпогонезаприбыльютакужбезгреш- ны 

в данномвопросе. 

В течение последних десятилетий, благодаря усилиям уче- 

ных всего мирового сообщества, проведено значительное усо- 

вершенствование технических характеристик машин жесткой 

сепарации с целью снижения давления в рабочей зоне и улуч- 

шения тем самым качества мяса механической обвалки. Был 

созданрядмашин,которыеработаютприболеенизком(щадя- 

щем) давлении (ниже 100 бар), что позволило производить из- 

мельченное мясо более грубой текстуры и более высокого ка- 

чества, которое по внешнему виду напоминает традиционный 

мясной фарш (рис.3) 

Мягкую (щадящую) обвалку мясокостного сырья, к примеру, 

можно осуществить на оборудовании (Германия), конструктив- 
 

 
Рис. 3. Внешний вид мясного сырья, полученного на базе 

использования: а — машин жесткой сепарации, б — машин 
щадящего принципа действия 

 

 
Рис. 4. Фото машины щадящего метода воздействия на 

мясное сырье «SEPAmatic» 

ной особенностью которого является использование системы 

действия «лента-барабан» («SEPAmatic» (рис. 4), «Баадер» (рис. 5) 

и др. 

Вмашинахтакоготипа,сощадящимметодоммеханического 

воздействиянамясокостноесырье,последнеепроходитмежду 

резиновойлентойиперфорированнымбарабаномизнержаве- 

ющей стали. Диаметр отверстий в барабане имеет геометриче- 

скийинтервалот1до10мм.Мышечнаяткань,какболеемягкая, 

продавливаетсячерезотверстиябарабана,втовремякаккости, 

кожа и соединительная ткань остаются снаружи и удаляютсяиз 

зоныобработки.Степеньизмельчениямышечнойтканисоответ- 

ствует диаметру отверстийбарабана. 

Достаточночастопроцесстакогородаобвалкимясасисполь- 

зованиемвышеуказанныхмашинназываютбаадерсепарацией. 

Конечныйпродуктбаадерсепарации—структурныйкрупнозер- 

нистыйфаршспочтиполностьюсохраненнымифункциональны- 

мисвойствамифарша,выработанногоизмясаручнойобвалки. 

Щадящий метод воздействия на мясокостное сырье осу- 

ществляют и в некоторых машинах с рабочим органомсистемы 

«шнек—перфорированнаяобечайка»,ккоторымможноотнести 

шнековыйпресснизкогодавленияSD-620(рис.6)фирмыAM2C 

(Франция), состоящий из загрузочного бункера 1, цилиндриче- 

скойкамерысотверстиямивстенкедиаметром5или8мм,двух 

шнеков(подающегоипрессующего),размещенныхвнутрикаме- 

ры,регулирующегомеханизма2ипатрубковдляотводамясаме- 

ханическойобвалки3икостногоостатка4. 
 

Рис. 5. Фото машины щадящего метода воздействия на 
мясное сырье «Баадер» 

 
 
 

 
Рис. 6. Схема машины SD-620 щадящего метода воздей- 

ствия на мясокостное сырье 
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Рис. 7. Фото структуры мясного сырья, получаемого при 
двухступенчатойобвалкемясокостногосырья:а—напрес- 
сеSD-620;б—напрессеSМ-310 

ОбвалкумясасиспользованиемшнековогопрессасерииSD- 

620 производят при щадящем давлением — до 20 бар,получая 

приэтомкачественноемясноесырье(рис.7а)икостныйостаток 

сдостаточнобольшимсодержаниеммясныхприрезей. 

Для повышения экономической составляющей процесса, 

как правило, проводят механическую дообвалку мясокостного 

остаткаподвысокимдавлением(свыше100бар)сиспользовани- 

ем шнекового пресса серииSM-310. 

Такаядвухступенчатаяобвалкаобуславливаетвысокийвыход 

и,какследствие,МПМОменеевысокогокачества(рис.7б). 

Повреждениямышечнойтканивследствиевоздействиявысо- 

кого давления на мясокостный остаток в шнековом прессе SМ- 

310 и частичная при этом денатурация белков мышечной ткани 

приводяткпонижениювлагосвязывающейспособностиМПМО 

и,какследствие,квозможнымпорокамготовойпродукции,на- 

пример, готовых колбасных изделий (рыхлости консистенции и 

забульониванию). 

Аналогичнуюдвухступенчатуюобвалкусподобнымирезуль- 

татами осуществляют с помощью оборудования фирмы Lima 

(Франция):намясообвальщикеRM400Dдляполучениямясной 

массыкрупнойдисперсностипридавлениидо20баринасепа- 

ратореRM300S(дообвалкамясокостнойфракциипослемясооб- 

вальщика) для получения мясной массы мелкой дисперсности 

МПМОпридавлениисвыше100бар; 

Механическиотделенноеоткостеймясо,получаемоеспомо- 

щью оборудования щадящего метода воздействия, которое по 

органолептическим показателям напоминает фарш, имеет еще 

идостаточновысокиезначениямассовойдолибелка(от15%до 

17%).Отличительнойособенностьюегооттрадиционногомясно- 

го фарша, выработанного из мяса ручной обвалки, является не- 

значительноеповреждениемышечныхволокон,обнаружитько- 

торое по результатам работы проекта ЕС MACSYS (2014-2016 гг.) 

можно,снекоторойдолейвероятности,гистологическиммето- 

дом. 

Терминологияитребованиякэтомувидумясногосырья,про- 

изводимогометодомщадящеговоздействиянамясокостноесы- 

рьеизптицы,определенывприказеМОЗУкраиныот06.08.2013 

г.за№694[5].Согласноэтомуприказу,терминиопределениеего 

понятиязвучаттак:«м’ясоптицімеханічновідокремлене(ММВ) 

— м’ясо птиці, отримане шляхом механічного відокремлення 

м’якушевих тканин від кісток з патраних тушок птиці або їх ча- 

стин, у якому вміст кальцію несуттєво вищий за аналогічний по- 

казник для подрібненого м’яса». 

Сырье, используемое для производства «ММВ», должно соот- 

ветствовать установленным требованиям для свежего мяса.За- 

прещаетсяиспользованиеголовптицыилап(ног)дозаплюсне- 

вого сустава. Работа с мясом должна быть организована таким 

образом,чтобыпредотвратитьилиминимизироватьегозагряз- 

нение.Мясодолжноиметьтемпературуневыше+4°Cидостав- 

ляться в помещение для производства постепенно, по мерене- 

обходимости. Указанный температурный режим должен поддер- 

живатьсявовремяхраненияитранспортировки.Сырье,приме- 

няемоедляпроизводства«ММВ»,должнохранитьсянеболее3 

суток.Если«ММВ»небылоиспользованосразу,тоонодолжно 

бытьупакованоиохлажденодотемпературыневыше2°Cилиза- 

мороженодотемпературыневышеминус18°C.Указанныйтем- 

пературныйрежимдолжентакжеподдерживатьсяприхранении 

итранспортировке. 

При подтверждении предприятием путем проведения лабо- 

раторных исследованийний соответствия «ММВ» микробиологи- 

ческимкритериямдлямясаптицы,«ММВ»можетиспользовать- 

сядляизготовленияполуфабрикатов,предназначенныхдляпо- 

требленияспредварительнымподогревом,идляизготовления 

мясныхпродуктов. 

«ММВ», не соответствующее микробиологическим критериям 

длясырогомясаптицы,можетиспользоватьсятолькодляпроиз- 

водства мясных продуктов, которые проходят термическую об- 

работку. 

Массоваядолякальцияв«ММВ»,регламентированнаявыше- 

указаннымприказомМОЗ[5],недолжнапревышать0,07%,что, 

согласно[6],ориентировочноравно0,298%содержаниякостно- 

гоостаткав«МВВ»изиндейкиизрелыхкури0,4%—изцыплят- 

бройлеровввозрастеот6до8недель. 

Следует довести до сведения отечественных производите- 

лей«ММВ»,чтовнормативнойбазеУкраиныотсутствуютдоку- 

менты(ДСТУиСОУ),вкоторыхизложенытребованияк«ММВ». 

При этом некоторые наиболее прогрессивные предприятия 

принялиправильноерешениеинабазетребований[5]идругих 

законодательныхдокументовУкраиныиРегламентовЕС[1,2]и 

др.разработалисобственныеТехническиеусловия,что,какиз- 

весно,являетсяоднимизнепременныхусловийфункциониро- 

вания данных предприятий в законодательном русле не толь- 

конатерриторииУкраины,аидлявыходасэтимпродуктомза 

еепределы. 
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