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ИНСТРУКЦИЯ

по разделке, обвалке и жиловке 
мяса в консервном производстве

Для приготовления мясных и мясорастительных консервов 
применяют сырье, отвечающее требованиям действующей нормативно
технической документации в остывшем, охлажденном и разморожен
ном состоянии*'.

I* ЗАЧЖТКА ТУШ, ПОЛУТУШ ИДИ ЧЕТВЕРТИН
При приемке туши, полутуши или четвертин30̂  с них удаля

ют ветеринарные оттиски, подвергают осмотру и при необходи
мости дополнительной зачистке (загрязнения, остатки диафраг
мы, бахромки мышечной и жировой ткани и др.).

х^Не допускается мясо, замороженное более одного 
раза, от быков, Зфяков и свинина с пожелтевшим 
шпиком.

^ П р и  поступлении на переработку замороженного 
мяса размораживание его проводят согласно 
"Сборника технологических инструкций по 
охлавдению, замораживанию, размораживанию и 
хранению мяса и мясопродуктов на предприятиях 
мясной промышленноети*.
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Зачистку ту ш  .j полу ту ши или четвер
ти*: при необходимости производят водой при температуре 
40 - IS5°C с помощью специальная дотирующих щеток о

2* РАЗДЕЛКА

Процесс разделки^ туш, подотуш и четвертин предусматри
вает их разделение на составные части; лопаточную, шейную0 ^ , 
спиннореберную, грудную, поясничную, крестцовую и тазобед
ренную. При ©том;

- лопаточная часть туши содержит лопаточную, плечевую, 
локтевую и лучевую кости с прилегающими к ним мышечной и 
другими тканями;

- шейная часть содержит семь шейных позвонков с прилега
ющими к ним мышечной и другими тканями;

- спчнноребернзя часть т у ш  содержит грудные позвонки 
с ребрами и прилегающими к ним мышечной и другими тканями;

- грудная часть туши содержит грудную кость с реберными 
хрящами и прилегающими к ним мышечными и другими тканями;

- поясничная часть туши содержит шесть поясничных позвон
ков э крестцовая содержит крестцовую, а тазобедренная — тазо
вую, бедренную и берцовую кости с прилегающими к ним мышечной 
и .другими тканями*

3. О Б В А Ш

Процесс обваляй'*^ предусматривает отделение мышечной, 
.жировой и соединительной тканей туши от костей.

Рекомендуемая температура в толще мышц не ниже 1°С и 
не выше +12°С.

х) Организация рабочего места и приемы труда описаящ в
Типовом проекте организации бригадного рабочего места 

па операциях разделения полу туш на части, обвалки и 
миловки мяса*, утвержденным Мишясомолпромом СССР, 

хх) Перед разделкой или сразу же после отделения этой части 
необходимо произвести тщательную зачистку шейного зареза.
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Обвалку производят дифференцированно, когда каж
дый рабочий обрабатывает определенную часть туши , или по
ту шно когда каждый' рабочий обрабатывает последовательно 
все части туичи

Обвалку необходимо производить таким образом* чтобы 
выход мяса мелкими кусками был минимальным, а костх* хорошо 
зачищены без нарушения их целостности*

Остаточное количество мякотной ткани ка кости должно 
соответствовать нормам, указанным в действующей нормативно» 
технической документации на кости* Не допускается в обвален» 
ном мясе наличие срезанных участков хряща, кости или надкост
ницы.

Температура воздуха в помещении обвалки должна быть не 
более 12°С при относительной влажности 70%.

4. ЖИДОВКА МЯСА

Процесс жиловки мяса состоит в удалении из обваленного 
мяса хрящей, сухожильных пластин (апоневрозов), плотных сое
динительных фасций (пленок), нервных сплетений, крупных кро
веносных сосудов, лимфатических узловх) Кроме того у крупного ро
гатого и мелкого рогатого скота удаляют покровный жир толщиной 
свыше 1,0 см; у свиней хребтовый и боковой шпик, который 
снимают перед разделкой и обвалкой. Допускается съем этого 
шпика в процессе жиловки. При необходимости в свинине отжило- 
вывают межмышечный жир.

При жиловке куску мяса придают такое положение, при кото
ром подлежащие удалению сухожилия или плевки находятся снизу, 
а мышечная ткань срезается с них. На выделяемых тканях прирези 
мышечной ткани должны быть минимальными*

х^При переработке мяса, подлежащего обеззараживанию (ту
беркулез и др.) эти ткани необходимо направлять на техни
ческую утилизацию в водонепроницаемой таре согласно*Пра
вил ветеринарного осмотра убойных животных и ретеринарко- 
саямтарной экспертизы мяса к мясных продуктов, утвержден
ных 27.12.83г.



Жиловку мяса производят дифференцированно по частям, при 
этом удаляет из:

шейной части — мясо шейного зареза, кровоподтеки, кана- 
тиковую и пластинчатую части выйной связки, поверхностно
шейный лимфатический узел и жир вокруг него, глубокую шейную 
артерию, яремную вену* Мясо шейного зареза направляют на изго
товление консервов, технология изготовления которых предусмат
ривает его использование;

лопаточной части —  лопаточный хрящ, сухожилия и соединитель
ную ткань с двуглавого мускула плеча и мышц голяшки, подмышеч
ные лимфатические узлы и жйр, находящийся в предлопаточной 
части, подмышечную артерию, плечевое нервное сплетение и его 
стволы;

грудной части мяса говядины и баранины — надостистую связку, 
реберный хрящ, жир в области глубокого мускула и под ним, а 
также в области первых пяти сегментов (челышка),глубокие груд
ные артерию и вену* У свинины - только реберные хрящи, глубо
кие грудные артерию и вену, лимфатические узлы;

спиннореберной части - остатки реберных хрящей, желтую 
брюшную фасцию и апоневрозы брюшных мышц;

тазобедренной части - ахиловые сухожилия, крестцово —  
седалищную связку, коленную чашечку с сухожилиями четырехглавого 
мускула бедра и жировые отложения вокруг них, лимфатические 
узлы: надколенный (прикрыт подкожным мускулом), подколенный 
(между двуглавым и полусухожильным мускулами), седалишный (в 
области корня хвоста под двуглавым мускулом).

При жиловке пашины крупного рогатого и мелкого рогатого 
скота удаляют желтую брюшную фасцию и жировые отложения в 
области щупа.

При необходимости из спиннореберной (для говядины и 
баранины) и грудной (для всех видов мяса) выделяют жирное 
сырье, которое используется для выработки консервов, технология 
изготовления которых предусматривает его использование, или на 
другие виды мясопродуктов.

На столах жиловщиков мясо должно находиться не более 
30 минут. Температура жилованного мяса должна быть не выше 
12 °С.

4



Качество жилованного мяса определяют (не менее 3-х раз 
в смену) в средней пробе, массой не менее 5 кг, отделяя жировую ткань от мышечной с помощью жиловочного ножа.

Массовую долю жировой ткани (А) в жилованном мясе в процентах вычисляют по формуле:

А * — -—  • ЮО, 
Mi

где:
М — масса жировой ткани, кг 
Mj— масса средней пробы, кг.

РАЗРАБОТАНО:
ш и к и м п

Директор

Зав.лабораторией технологии и систем машин консервного производства
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8ШЕННЫЕ СРВДЕГ0Д0БШ Н О Ш  
заходов при разделке, обвалке 
и хиловке ыяса для консервного 
про из зодст ва(вз амен н о ш  7 у тверж- 
дзнных 27 февраля 1989 года)

I, Говядины

Наименование
] Норма выхода, % к массе мяса на костях

! без выделения говядины 
| жирной

Т ~ -----------
! с выделением 
1 говядины 
'5 жирной ,

1
1 i  W i y r V j n ,

категория |п категория | I категория

Мясо жилованное и 
жир-сырец, 75,7 71,7 75,7

в том числе:
жир - сырец 4,0-15,0 1,5-6,5 I,0-2,0
говядина жирная - - 10,0-20,0
мясо шейного 
зареза 1,0 1,0 1,0

Кость 21,0 24,0 21,0
Соединительная ткань, 
хрящи 3,0 4,0 3,0
Технические зачистки 0,2 0,2 0,2
Потери 0,1 0,1 0,1

ИТОГО: 100,0 100,0 100,0
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П. Баранины

i
\ Норма выхода, % к массе мяса на костях

Наименование 1 
!
I
без выделения баранины 

жирной
t
\
1

с вцделением 
баранины жир
ной,
I категория

г
i

Г
I категория ! П категория

1
1

Баранина без цевок
Мясо жилованное ж 
Жир — сырец, 74,1 66Д 74,1

в том числе: 
жир - сырец I,6-6,0 0,6—3,0 0-1,0
баранина жирная - - 10,0-20,0

Кость 24,2 31,7 24,2
Соединительная ткань, 
хрящи 1,5 2,0 1,5
Технические зачист
ки 0,1 о д о д
Потери о д о д о д

ИТОГО: 100,0 100,0 100,0

Баранина с цевками
Мясо жилованное и 
жир - сырец, 73,0 64,8 73,0

в том числе 
жир - сырец 1,6-6,0 0,6-3,0 0-1,0
баранина жирная — — 10,0-20,0

Кость 23,8 31,0 23,8
Девка 1,5 2,0 1,5
Соединительная 
ткань, хрящи 1,5 2,0 1,5
Технические зачист
ки 0,1 О Д О Д
Потери о д о д о д

ИТОГО: 100,0 100,0 100,0
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Ill* Свинина

Наименование

Т"
! Норма выхода, % к массе мяса на костях
1
I
!
1
1
!

Свинина без шкуры, 
без баков, без вьзн 
резки, без ножек 
П и 1У категории

1 Свинина в шкурке, 
{ без баков, без 
{ вырезки, без но- 
| жек, П и 1У ка- 
j тегории

Свинина жилованная 74,7 67,6
в том числе:
с содержанием жировой
TJT Л Л Д Т Т  f T l V Q t l f l  м а  П Л Т Т О Лух циед*ткали не иолее 
80% 6,0-12,0 6,0-12,0

Шпик хребтовый и боковой 10,0 10,0
Шкурка - 8,4
Кость 13,0 11,9
Соединительная ткань,
хрящи 3,1 1,9
Технические зачистки 0,1 0,1
Потери 0,1 0,1

ИТОГО: 100,0 100,0

РАЗРАБОТАНО:

ШИКИМП

Директор

Зав•лабораторией 
технологии и систем 
машин консервного 
производства “ в.— у  Е.Ф.Орешкин

Л Я.  с з  а . ,  У О • /  »  t - « - c
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