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Экструзия животного сырья является перспективным направлением 

исследований в области мясной промышленности, активно развивающимся с 

конца 1980-х годов. Изучение аспектов данного технологического процесса 

введутся в России, Индии, США, Китая[1]. 

При разработке комбинированного мясного продукта функциональной 

направленности используется процесс термопластической экструзии, который 

заключается в одновременном воздействии на рецептурную смесь, в состав 

которой входят и белково- и углеводосодержащие компоненты, температур в 

рабочей камере экструдера находится в диапазоне от 140 до 180 °C и давление 

составляет от 3,5 до 6 МПа. Данный процесс проводится в технологическом 

оборудовании – экструдере, который представлен на рисунке 1. 

Преимущество экструзионной обработки сырья животного происхождения 

по сравнению с традиционными способами (запеканием, варкой и др.)  

заключается в высокой производительности технологического оборудования за 

счет малой продолжительности тепловой обработки, низком содержании влаги в 

готовом продукте, возможности придание продукты любой формы, 

микробиологической безопасности пищевой продукции (за счет лимитирующих 

факторов  высокого давления и температуры), длительном сроке хранения[2]. 

Недостатком технологического процесса экструдирования является 

сложность составления экструзионной смеси с параметрами, обеспечивающими 

корректную работу экструдера, поскольку при превышении показателя 
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«содержание влаги» в рецептурной смеси для экструдирования более чем на 30 

% наблюдается адгезия к стенкам оборудования. Также важным аспектом при 

составлении пищевой композиции является содержание жира, выраженное в 

процентах, которое не должно превышать 10. При превышении значения данного 

показателя, жировой компонент смеси в камере пластификации экструдера 

начинает гореть, что препятствует корректной работе технологического 

оборудования.  Также отрицательным моментом при использовании 

термопластической экструзии, является хрупкость готового продукта за счет 

интенсивного удаления влаги и жира[3]. 

 

 
 

Рисунок 1  Техническая схема экструдера 

 

С учетом изложенного выше, была разработана рецептура 

комбинированного мясного продукта функциональной направленности, 

представленная в таблице 1. 

 

Таблица 1  

Рецептура комбинированного мясного продукта функциональной 

направленности 

 

Наименование компонента Количество компонента, на 100 кг 

выработки, кг 

Гороховый концентрат  

Протекс-М 50  (гидромодуль 1:0,15) 

69 

Говядина 1 сорт 15 

Говяжий жир сырец 10 

Шампиньоны сублимационной сушки 2,5 

Мед гречишный 1,5 

Соль пищевая, Экстра 2 

Перец черный, молотый 0,1 

Бутилгидрокситолуол Е321 0,06 
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Технологическая схема производства продукта представлена на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2  Технологическая схема производства комбинированного мясного 

продукта функциональной направленности 

 

Разработанная рецептура и технология его производства будут 

способствовать расширению ассортимента продуктов функциональной 

направленности, в частности, для путешественников. 
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