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Статья посвящена вопросам, связанным с биохимическими и физико-химическими измене-
ниями мяса в процессе посола, с использованием механического массирования при производ-
стве деликатесных мясных продуктов. Установлено, что при выработке соленых мясных про-
дуктов необходим комплексный подход: правильный подбор исходного сырья, выбор способа
производства и знание основных изменений, происходящих с сырьем в процессе технологиче-
ской обработки. В связи с этим, при правильно проведенной технологической обработке гото-
вый продукт будет иметь однородную монолитную структуру (на разрезе без пор) и мини-
мальные потери при тепловой обработке.

The article is dedicated to the problems connected with biochemical and physical-chemical meat
changes in the process of its pickling with the use of mechanical massing to produce delicate meat
products. It is found that in the production of salty meat products a complex approach should be used,
including the selection of high quality meat, way of production and the knowledge of main changes
raw meat undergoes in the process of its technological processing. In the case of an adequate techno-
logical processing a final product will have a homogeneous structure (without interstices in the place
of a cross-section) and minimal losses in thermal processing.


