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Аннотация. В настоящее время важным направлением при производстве 

продуктов питания является региональное использование имеющихся ресурсов 

пищевого сырья, внедрение в производство безотходных и малоотходных 

технологий, позволяющих на всех этапах разработки исключить или свести до 

минимума потери и обеспечить высокое качество получаемой продукции. 
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 В настоящее время в мировой практике широко внедряются новые 

способы комплексной переработки кости, обеспечивающие наиболее 

эффективное ее использование. 

Новая технология комплексной переработки кости позволяет обезжировать 

кости всех видов. 

Однако с этим методом не предусмотрено использование мякотной ткани от 

костей, выход которой составляет 8-13% к весу кости(1, 2, 3, 4). 

 При производстве колбас особой и обыкновенной общее увеличение 

ресурсов жилованного мяса составляет 23 и 34% за счет использования мясной 

массы, гидратированных белковых препаратов и крахмала. 

Для проведения экспериментальной части работы объектом исследования 

являлись: кость говяжья и свиная (шейные, спинно-реберные позвонки, 

крестцовые), которые содержат остаток мышечной ткани от 8 до 14% к массе 

кости. 

Исследований и разработка процесса обработки костного сырья в барабане и в 

открытых котлах горячим способом проводились в лабораторных условиях и в 

промышленных условиях. Установлен открытый котел марки КВ-600 для 

получения вареной мясной массы, жира и бульона. Для ускорения процесса 

варки костей в рубашку котла был подан пар с давлением 1,5 атм (5). 

Для получения вареной мясной массы, кость вываренной жира топленного 

пищевого и бульона, опыты проводились в 3-х этапах. 

Варки костей проводилось в условиях в производстве в открытых котлах марки 

КВ-600 по ниже следующему технологическому процессу: 

-взвешивание и промывка костей 

-загрузка в котел воду и пищевой соли, кости 

-подача пара в рубашку котла 

-варка костей в котле при температуре +980С в течение 3 часов 30 минут 

-охлаждение котла и продукции 
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-разборка вареной кости с отделением вареной мясной массы (частично 

вручную) 

-взвешивание полученных продуктов 

-сдача мясной массы и бульона колбасный цех 

С целью получения вареной мясной массы, кость вываренной, жира 

топленного и бульона в открытых котле загружали взвешенную говяжьих, 

свиных костей (шейные, спинно-поясничные позвонки, крестцовые), потом 

заливали водопроводную питьевую воду в соотношении 1:5 и пищевую соль 2%  

к массе костей. Кость варили при температуре +980С в течение 3 часов 30 минут 

затем охладили в течение 20-25 минут. 

Бульон слили в специальную емкость, а вываренную кость взяли на стол 

для окончательного разбора и отделении вареной мясной массы. 

После остывании с бульона отделили жир. Полученные данные приведены в 

таблице №1а и 1б. 

 Таблица1a 

Режим работы эксперимента по до обвалки горячим способом в открытых 

котлах 
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 0С кг мин литр ч/м 

Кости свиные (шейные, спинные, позвонки, 

реберные) свежие 
98 37 10 55 2-50 

                                                                                                          Таблица 1б 

Результаты эксперимента по до обвалки горячим способом в открытых котлах 
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Кости свиные (шейные, спинные, 
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3,1 8,4 
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75,6 2,1 5,7 41 3,8 10,3 
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 Из анализа цифровых данных видно, что варка кости в открытых котлах +980С 

продолжительно варится  и медленно отделяется мясная масса и жир. 
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