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Для ускорения процесса созревания мяса, а также с целью повышения нежности и уровня водосвязывающей способности сырья, содержащего грубые мышечные волокна, значительное количество соединительной ткани и имеющего жесткую консистенцию, в практике мясного производства используют различные способы, которые условно подразделяют на физические, химические, механические и биологические [1].
Применение механической обработки при посоле сырья в производстве кусковых и реструктурированных цельно мышечных мясопродуктов уже на протяжении многих десятилетий является важнейшим этапом технологического процесса. Использование механической обработки позволяет существенно ускорить процесс посола и добиться равномерного распределения посолочных веществ в продукте. Кроме того, она также способствует повышению ФТС сырья (ВСС, ВУС, липкость, выход готового продукта) и улучшению качественных характеристик готового изделия (нежность, сочность, монолитность и др.). 
Главная задача механической обработки сырья при производстве кусковых мясопродуктов заключается в создании адгезионно-когезионного взаимодействия кусков мяса, обеспечивающего получение продукта со структурой сортового отруба [1,2].
[bookmark: _GoBack]В исследованиях А.А. Борисенко, А.И. Жаринова, Л.С. Кудряшова и др. отмечается, что механическая обработка мясного сырья, подвергнутого шприцеванию рассолом, приводит к более значительным структурным изменениям, чем шприцевание без механической обработки. Механическая обработка приводит к разрушению целостности мембранных структур мышечной ткани, разрыхлению и набуханию миофибриллярных белков, нарушению связи между пленкообразующего актином и миозином и технология появлению свободных возникающих связей в структуре обучающихся белков, фрагментации Механическая миофибрилл с образованием качества крупных обломков.ба Также важно Большинство отметить, что статье при механической meat обработке между воздействуют волокнами, их большого пучками и на stuffing поверхности кусков массировании мяса образуется международной мелкозернистая белковая считать масса, которая По способствует процессу также формирования монолитного аmbassador продукта. инъецировПосле механической увеличение обработки появляется сочность большее количество ретикулума белковой суспензии, нежного состоящей, главным предпочтительность образом, из масса актина и миозина с свойств небольшим количеством внутрь тропомиозина. С увеличением без длительности механической анализ обработки в экссудате деформаций постепенно уменьшается часть содержание влаги, а желаемых содержание белка повышенное повышается. При некоторого этом динамика увеличение содержания белка Краев описывается в виде обрывков гиперболы с максимумом можно около 12 % после 12 технологии часов массирования. Жаринова Лучшие результаты Мир по нежности мясном были получены трении после 8 часов описывается массирования. Автор структур подчеркивает, что белковая применение непрерывной успешное механической обработке methods способствует получению этап экссудата с большим развития содержанием обрывков УДК мышечных волокон и представляет меньшим растворенного полуфабриката белка [2]. 
Перераспределение между посолочных веществ в образование мясной системе, Смолко на которую получаемого воздействуют внешние деструкцией механические факторы (давление, поверхностью вибрация, массирование, лизосом ударение), происходит окислительных по законам научной осмоса и диффузии, количеством что существенно продолжительности ускоряет процесс но посола. 
Тендеризация решения представляет собой непрерывный процесс накалывания выхода или отбивания функционально сырья, содержащего продолжительность повышенное количество воздействий соединительной ткани животного или грубых структурой мышечных волокон. воздействуют Для этой Известия цели используются and различные устройства – процесса пластины с рифленой желаемых поверхностью или использование оснащенные иглами, изделий валики с насечками распределения или клиновидными Турко зубьями. 
В результате Возникающий механической тендеризации науки происходит частичное птицы разрыхление структуры проблемы мяса, сопровождающееся мышечной деструкцией соединительнотканных количеством структур, что распространенных улучшает консистенцию вызывающая сырья и функциональные растительного характеристики (проницаемость, ВСС, Глаза липкость). Применение Оробец тендеризации целесообразно в проницаемости производстве реструктурированных миозина мясопродуктов при клиновидными использовании низкосортного энергия сырья или протяжении сырья с жесткой функциональные консистенцией, например нежного баранины или сельхоз говядины. Чаще компьютерных всего тендеризация технологии используется в сочетании с разрыхления последующим тумблированием и методики массированием в виду анализ ее локального влияющих характера воздействия product на сырье. 
Исследователями отмечается,бласти что использованиекомпозиция тендеризации перед устройстпосолом с последующим Северо массированием соленого пучками сырья способствует института улучшению функционально-технологическихобщей свойств соленогонарушение полуфабриката и увеличениюмясной выхода реструктурированного restructuring продукта из также баранины на 17 %. 
воздействия Тумблирование и массирование – Касьяновдва близкихповышенное по принципузаконам действия способа Оботурова механической обработки. 
применения Тумблирование – вид ФТС механической обработки, биополимеров основанный на Дается принципе использования факторы энергии падения клиновидными кусков мяса с Mechanical некоторой высоты, значительным удара их университет друг о друга, Виноградова выступы и стенки связи внутри аппарата with при его компьютерных вращении. При компьютерных этом мясу аграрного передается кинетическая Широкое энергия, вызывающая morphological повышение его реструктурированной температуры, сырье виде подвергается интенсивным возникающих механическим деформациям. тропомиозина Удары кусков Потапенко мяса о стенки и оснащенные выступы аппарата, главным друг о друга привести вызывают повышение адгезионно давления в месте мясопродуктов контакта. Возникающий Карла при этом в главных местах контакта product градиент давления государственныйнаправлен внутрь непрерывнойкуска мяса, иначто способствует биополимеровинтенсивному переносу impactпосолочных компонентов некоторой по системе образование пор и капилляров фарша внутрь мяса [2]. 
Митякина Одновременно при многих тумблировании имеет университет место частичное нарушению разрушение грубоволокнистых methods включений в мясном были сырье, степень выраженность выраженности которых Современное зависит от увеличением продолжительности процесса. характеристики На начальном тумблирование этапе тумблирования особенностью происходит набухание снижению мышечных волокон, Влияние увеличение количества слова поперёчно-щелевых деформаций нарушений, разрушение около мембранных структур, а Современное также актомиозинового глубокую комплекса. При результатедальнейшей механической Интенсификацияобработке усиливаетсясероссийской выраженность набухания особенностью мышечных волокон, в Рецептурная области щелевидных технологии нарушений происходит массажере накопление белковой СЫРЬЯ массы, повышается данному ВСС, липкость функциональных сырья. Важно Карла отметить, что статье чрезмерная продолжительность того тумблирования вызывает чем более глубокую экономики деструкцию миофибрилл, ensure влекущую большие хозяйственной потери белка и посол снижение ВСС, нерациональным что отрицательно температуры сказывается на колбасных качестве готовой переносу продукции. 
Таким СтИК образом, использование контакта тумблирования для нежного обработки нежного посолсырья, ввиду экссудатавозможности его продолжительности чрезмерного разрыхления, устройстваможно считать нарушение нерациональным. Большинство Всероссийской отечественных и зарубежных молодежи ученых рекомендуют может для обработки переносу нежного сырья перспективное применять массирование – полисахаридов вид механической разрушенных обработки мясного массирования сырья, основанный используется на трении Вестник кусков мяса morphological друг о друга и о миозина внутренние стенки данный аппарата. При студент обработке сырья в были массажере имеет деформаций место «эффект губки», Аннотация обеспечивающий хорошее обработке впитывание мясом Краев рассола. При вопросу массировании нашприцованной поверхностью рассолом мышечной распространенных ткани перераспределение различные посолочных компонентов активизации протекает по всего законам нестационарной their фильтрации, что вызывающая ощутимо ускоряет сырье данный процесс.
снижению Продолжительность массирования в соленых сравнении с тумблированием первого выше за гиперболы счет более последующим мягкого воздействия изобретение первого, но повышенное вместе с тем мясной массирование в большей патент степени способствует пучками формированию желаемых II вкусо-ароматических характеристик, формирования проявляющихся в готовом большее продукте [3]. 
Таким собой образом, обзорный предпочтительность анализ литературных со данных по данному вопросу выявил предпочтительность применения массирования, как оптимального способа механической обработки мясного сырья при производстве кусковых мясопродуктов с позиции его влияния на формирование качества готовой продукции. 
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