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Пищевые волокна, которых не было в традиционном виде мороженого, покрывают 

34,2% суточной потребности, что способствует выведению из организма избытка холестери-

на и других продуктов обмена веществ, в том числе аммиака и желчных пигментов. 

Заметно увеличились показатели содержания всех витаминов (витамин С увеличился 

на 5%, В2 – на 15, В1 – на 12%). 

В таблице 3 показаны физико-химические показатели концентрированной пасты из то-

пинамбура[3]. 
 

Таблица 3 – Физико-химические показатели концентрированной пасты из топинамбура 

Наименование Содержание 

Массовая доля сухих веществ,  % 

Массовая доля редуцирующих веществ,  % 

Титруемая кислотность,  
о
Т 

Сырой протеин,  г/100г продукта 

Пищевые волокна,  г/100г продукта 

Содержание инулина,  г/100г продукта 

Суммарная антиоксидантная активность, мг квертецина/100 г 

Аскорбиновая кислота (С),  мг/100г продукта 

Тиамин (В1),  мг/100г продукта 

Рибофлавин (В2),  мг/100г продукта 

Витамин Е,  мг/100г продукта 

Витамин РР,  мг/100г продукта 

Минеральные вещества,  мг/100г продукта 

Na 

K 

Ca 

Mg 

P 

Fe 

Si 

55,00 

13,00 

3,50 

2,32 

8,36 

27,45 

47,98 

18,66 

0,90 

1,50 

0,58 

2,63 

 

4,02 

274,31 

50,30 

43,00 

146,73 

3,35 

9,70 

 

Применение нетрадиционных видов сырья в производстве продуктов питания дает 

возможность расширить ассортимент изделий, полезных и безопасных для организма 

человека. Мороженое с добавлением пасты из топинамбура является функциональным 

продуктом питания , который полезен для употребления людям, страдающим сахарным 

диабетом, ожирением и другими болезнями, которые исключают или ограничивают 

потребление сахара. 
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Во всем мире уделяют большое внимание принципам разделки и обвалки потрошеных 

тушек цыплят-бройлеров, при этом наряду с отличиями, обусловленными национальными 

особенностями потребления мяса и ассортимента выпускаемых изделий, в каждой стране 

существуют общие правила, предполагающие выделение из потрошеных тушек и их частей 

лучших по энергетической ценности и развитию мышечных, жировых и соединительных 
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тканей для продажи в натуральном виде. Остальное сырье с более низкими пищевыми харак-

теристиками используется для дальнейшей промышленной переработки и производства раз-

личных полуфабрикатов, колбасно-кулинарных изделий и консервов. 

Для механической обвалки мясокостного сырья птицы в большинстве устройств ис-

пользуется принцип объемного сжатия (прессование), где мясная фракция под действием 

давления продавливается свозь отверстия перфорированной втулки. При этом по конструк-

ции различают: гидравлические прессы периодического действия, шнековые прессы непре-

рывного действия, установки с гибкой эластичной лентой. При этом процессы обвалки мяса 

птицы, происходящие на разном оборудовании, различаются, в связи с чем различно и каче-

ство конечного продукта. 

В гидравлических прессах обвалка сырья происходит в замкнутом объеме (камере) при очень 

высоких давлениях — от 20 до 50 МПа [1], при этом между сжимаемыми кусками сырья образуются 

каналы, по которым мясо истекает по межкостным промежуткам от центра к периферии.  

При повышении давления уменьшается сечение этих каналов, и вследствие этого уве-

личивается сопротивление перемещению разделяемых фракций, обусловливая перераспре-

деление давления. В связи с этим для обеспечения гигиенических требований безопасности 

мяса птицы механической обвалки при таком давлении прессования отверстия фильтра де-

лают очень мелкими (0,02–0,05 мм), что гарантирует низкое содержание кальция (0,01–

0,02%) в конечном продукте [2].  

В шнековых прессах процесс обвалки происходит непрерывно, в потоке, «тонким сло-

ем», при давлении до 10 МПа [2]. Рабочими органами шнековых прессов являются: шнек, 

сепарирующая гильза и запорный конус. Шнек подает сырье, частично измельчает его, 

уплотняет и за счет уменьшения поперечного сечения винтовой канавки по ходу движения 

сырья создает давление в сепарирующей зоне. При сепарации происходит вдавливание тка-

ней в отверстия в пределах их упругой деформации с последующим отсечением фрагментов 

гребнем шнека, разрушение тканей в отверстиях при разрыве слоев от растяжения с после-

дующим отсечением фрагментов мяса гребнем шнека, резание слоев ткани кромками отвер-

стий с последующим отсечением фрагментов мяса гребнем шнека. 

Основным способом разрушения мышечной ткани в сепарирующих отверстиях шнеко-

вых прессов является ее разрыв от растяжения. Однако в зависимости от условий эксплуата-

ции оборудования, процесс механической обвалки в зоне отверстий может включать спосо-

бы разрушения ткани как от упругих деформаций, так и от резания. 

В установках барабанного типа (с эластичной лентой) мясокостная масса подается в 

пространство между гибкой эластичной лентой 4 (рис.1) и перфорированным барабаном 1, 

где на сырье воздействует определенное давление, создаваемое с помощью механизма при-

жима 5, при этом мягкая фракция проникает через отверстия 2 перфорированного барабана в 

его внутреннюю полость, а твердый остаток остается снаружи барабана. 

Данный тип установок характеризуется высоким качеством получаемой мясной фракции, 

так как при относительно невысоком давлении прессования практически не происходит измене-

ние структуры сырья, но не позволяют получить большой выход мясной фракции. При увеличе-

нии давления, а, следовательно, и выхода мясной фракции, костные включения, размер которых 

меньше диаметра отверстий (1,2…5 мм) также продавливаются с мясной фракцией. 

С целью повышение эффективности работы данного типа устройств предложено сле-

дующее техническое решение. 

Внутри барабана смонтирована и подключена к вакуумной системе неподвижная каме-

ра 10 (рис. 1), при этом верхняя стенка 11 неподвижной камеры выполнена перфорированной 

и плотно прилегает к внутренней поверхности барабана, а отверстия 12 перфорации верхней 

стенки неподвижной камеры выполнены в виде продольных щелей в направлении вращения 

барабана с шагом t равным шагу рядов отверстий барабана в направлении его вращения [3]. 
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Рисунок 1 – Схема установки барабанного типа 

1 – барабан; 2 – отверстия барабана; 3 – загрузочный бункер; 4 – эластичная лента; 5 – механизм прижима; 6 – 

распределительный валик; 7, 8 – скребки; 9 – воздушный коллектор; 10 – камера, подключенная к вакуумной 

системе; 11 – верхняя стенка неподвижной камеры; 12 – отверстия верхней стенки неподвижной камеры; d – 

диаметр отверстий перфорации барабана; a – ширина отверстий перфорации верхней стенки неподвижной ка-

меры; l – длина отверстий перфорации верхней стенки неподвижной камеры; t – шаг рядов отверстий барабана 

и рядов отверстий верхней стенки неподвижной камеры; ω – угловая скорость вращения барабана 

 

В неподвижной камере, подключенной к вакуумной системе, создается разрежение и 

сквозь отверстия верхней стенки неподвижной камеры и отверстия барабана передается в 

нижние слои мясного сырья, вследствие чего частицы сырья ориентируются по направлению 

изменения давления, поворачиваясь мясной частью в сторону уменьшения давления. 

В данном устройстве d > a , т.е. диаметр отверстий барабана больше ширины отверстий 

(щелей) верхней стенки неподвижной камеры, при этом шаг t рядов отверстий барабана ра-

вен шагу t рядов отверстий верхней стенки неподвижной камеры, а длина l отверстий 12 зна-

чительно больше диаметра d отверстий барабана, т.е.  l >> d , что не позволяет частицам сы-

рья попасть в неподвижную камеру. При вращении барабана частицы сырья двигаются вме-

сте с ним к группирующему валику 6, после чего в виде слоя определенной толщины 

направляются к зоне контакта эластичной ленты с барабаном. 

Обработанное сырье удаляется из барабана с помощью скребка 8 и подается на даль-

нейшую переработку, а костный остаток снимается с поверхности барабана скребком 7. 

Выполнение отверстий верхней стенки неподвижной камеры в виде продольных щелей 

расположенных рядами с шагом t по направлению вращения барабана позволяет практиче-

ски исключить перекрывание отверстий стенки неподвижной камеры, а следовательно, до-

биться постоянного действия вакуума на частицы измельченного мясного сырья в зоне рас-

положения неподвижной камеры, что в свою очередь повышает эффективность работы 

устройства: при вращении барабана часть его отверстий, расположенных рядами с шагом t, 

будут одновременно находится под щелевыми отверстиями верхней стенки неподвижной 

камеры также, расположенных рядами с шагом t, от чего эффект вакуумирования будет мак-

симальным. 
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