
  



  



РЕФЕРАТ 

Алєксєєв О.А. Удосконалення технології м’ясних виробів 

 

Об’єкт: Технологія виробництва м’ясопродуктів з використанням 

різних розсолів. 

Мета: Проаналізувати технологічний процес виготовлення варено-

копчених виробів із свинини за двох способів соління. 

Проведено аналіз сировини, рецептури та технологічних параметрів 

виготовлення варено-копчених грудинок. Проведено розрахунок потреби в 

основній та допоміжній сировині, виходу готової продукції та оцінку якості; 

е кономічну ефективність способів.  

В роботі проаналізовано два способи соління для виготовлення 

варено-копчених виробів із свинини, обґрунтовано продуктові розрахунки 

та параметри основних технологічних операцій. 

На підставі досліджень обґрунтовано доцільність впровадження 

способу приготування варено-копчених грудинок виготовлених при солінні 

у багатокомпонентних розсолах. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 40 сторінок, 14 таблиць, 3 

рисунки, список використаних джерел із 36 найменувань, 
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ANNOTATION 

 

Alekseev O.A. Improving the technology of meat products 

Object: Technology of production of meat products using different brines. 

Purpose: To analyze the manufacturing process of boiled and smoked pork 

products using two methods of salting. 

An analysis of the raw materials, recipe and technological parameters of 

the production of boiled and smoked brisket was carried out. The calculation of the 

need for the main and auxiliary raw materials, the yield of finished products and 

the quality assessment was carried out; economic efficiency of methods. 

The paper analyzes two methods of salting for the production of boiled and 

smoked pork products, substantiates product calculations and parameters of the 

main technological operations. 

On the basis of research, the expediency of introducing the method of 

cooking boiled-smoked briskets made by salting in multi-component brines has 

been substantiated 

The master's qualification thesis contains 40 pages, 14 tables, 3 figures, a 

list of used sources of 36 names. 

Keywords: meat, salting, injection, technology. 
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