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В статье описана технология производства мясных снеков из обогащённого мясного сырья баранчи-

ков, получавших в рационе кормовую добавку «Лактувет-1». Технология включает этапы очистки 

туш, обвалки, жиловки, подмораживания и нарезки мяса, а также посол, маринование, сушку и упа-

ковку. Применение данной технологии обеспечивает улучшение органолептических характеристик, 

пищевой ценности и стабильное качество конечного продукта. 
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 туш баранчиков удаляются поверхност-

ные загрязнения, остатки шерсти, кровь и 

лишний жир путем тщательного промывания 

снаружи и изнутри проточной водой [1]. Далее 

следует выдерживание туш в подвешенном 

состоянии в течение 15 минут для удаления 

излишков влаги. Обвалка осуществляется с 

помощью специализированных ножей или 

оборудования в охлажденном помещении 

(0+4°C) для предотвращения порчи сырья [2]. 

На следующем этапе выполняется жиловка – 

удаление сухожилий, соединительных тканей, 

плёнок, излишнего жира и кровеносных сосу-

дов, что повышает нежность мяса и качество 

продукта. После этого проводится визуальная 

проверка на отсутствие костных остатков, жил 

и посторонних включений. При необходимо-

сти выполняется повторная промывка отдель-

ных кусков [3]. Мясо разделывают на крупные 

куски массой 250-300 г, после чего подмора-

живают в морозильной камере до -8°C в тече-

ние 3-4 часов. Завершающий этап разделки мя-

са – нарезка на автоматическом слайсере на 

ломтики толщиной 2-3 мм, которая проводится 

в помещении с температурой 0+4°C. Далее 

осуществляется посол сырья со следующими 

ингредиентами: баранина высшего сорта от 

животных, в рационах которых использовалась 

кормовая добавка «Лактувет-1», соевый соус, 

соль поваренная пищевая, нитритная соль (Na), 

стартовые бактериальные культуры «Престо-

старт FB CAЗ», сахар, перец черный, аскорби-

новая кислота при температуре 12–18°C (теп-

лое созревание) в течение 14 часов, после чего 

процесс продолжался при температуре 0–4°C в 

холодильной камере в течение 10 часов. Рецеп-

тура разрабатываемого продукта представлена 

в таблице 1. 
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Таблица 1 

РЕЦЕПТУРА СНЕКОВ 

 

Рецептурный компонент Содержание 

Основное сырьё, на 100 кг 

Баранина   100 

Добавки, специи, пряности, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная пищевая 1800 

Нитритная соль (0,6 %) 1000 

Сахар белый 200 

Стартовые культуры «Престостарт FB CAЗ» 30 

Соевый соус 1000 

Перец чёрный 100 

Аскорбиновая кислота 50 

 

Затем маринованные кусочки мяса раскла-

дывают на сетчатый противень сушильного 

шкафа без соприкосновения друг с другом в 

один слой и сушат в течение 5-7 ч, при темпе-

ратуре 50-60 ºС и скорости движения воздуш-

ных масс 2-4 м/с. По окончании сушки продукт 

отправляют на охлаждение. Охлаждение осу-

ществляют в камерах с температурой (0+8) С. 

Далее изделие упаковывают под вакуумом или 

в газовой модифицированной среде. Каждая 

единица упаковки маркируется путем прикле-

ивания этикетки, содержащей всю информа-

цию о продукте согласно ТР ТС 021/2011 

«Пищевая продукция в части ее маркировки» 

[4]. Хранение продукта осуществляется при 

температуре не выше (+18+20) °С в защищен-

ном от света месте и относительной влажности 

воздуха не более 75% [5]. Срок годности про-

дукта составляет не более 3 месяцев. Выход 

продукта составляет 37,9 ±2%. 
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The paper presents a technology for producing meat snacks from enriched lamb meat, sourced from lambs 

that received the feed additive «Laktuvet-1» in their diet. The process includes carcass cleaning, deboning, 

trimming, pre-freezing, slicing, salting, marinating, drying, and packaging. This technology improves the 

organoleptic properties, enhances nutritional value, and ensures consistent quality of the final product. 
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