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ВВЕДЕНИЕ 

В последние время на рынке мясоперерабатывающей промышленности РМ все чаще 

появляются продукты, выработанные из мяса птицы. 

Ассортимент такой продукции весьма широк: натуральные полуфабрикаты, натуральные 

маринованные полуфабрикаты, рубленные полуфабрикаты, натуральные копченные изделия, 

консервы, паштеты, колбасные изделия. 

Одним из перспективных направлений мясного рынка является производство 

полуфабрикатов. Применение в процессе их производства различных маринадов, панировок, 

декоративных обсыпок и пряностей помогает создать необычные, привлекательные и 

запоминающиеся потребителю изделия. Доведение их до готовности предполагает только 

термическую обработку, которую легко осуществить в домашних условиях 

Использование маринадов позволяет, в первую очередь, улучшить органолептические 

характеристики готового продукта, по возможности повысить их биологическую и пищевую 

ценность, увеличить выход готовой продукции, увеличить объем производства, привести 

цены в соответствие с покупательной способность потребителя. 

Достаточно широкий ассортимент полуфабрикатов из мяса птицы, включающий 

натуральные, натуральны панированные, фаршированные, мясокостные, бескостные, 

рубленные полуфабрикаты позволяет рационально использовать сырье, обеспечивая при 

этом запросы потребителей разных социальных слоев. От тушки выделяют наиболее ценные 

ее части с большим количеством мышечной ткани или же кусковое бескостное мясо (с кожей 

или без кожи). Бедренные мышцы сильно развиты и вместе с грудными мышцами 

составляют основную массу мышечной ткани тушки птицы. Оставшиеся после выделения 

части тушек с меньшим количеством мышечной ткани направляют на механическую обвалку 

или на производство полуфабрикатов типа «наборы». Такая схема разделки тушек 

рациональна, практически безотходна. Мясо птицы - это наиболее дешевый источник белков 

и липидов животного происхождения. Оно обладает не только высокими 

органолептическими достоинствами , но еще отлично сочетается с различными 

добавляемыми к нему вкусовыми веществами. Усовершенствованные технологии посола и 

панирования в сочетании с современным оборудованием увеличивают возможности для 

создания новых вкусов. 



Цель данной работы было проведение анализа качества и безопасности полуфабрикатов из 

мяса птицы, консервированным холодом на примере «Farm Meat Processing» 
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