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Орехи в пищевом производстве широко применяются в качестве 

добавок. Наиболее распространенные виды орехов являются миндаль, 

мускат, кешью, фисташки [1]. 

В качестве исследования рассмотрим миндаль разных видов 

обработок. Свежий миндаль обладает хорошими белковыми и липидными 

показателями, а также богата многими витаминами и минеральными 

веществами. Антиоксидантные свойства этого ореха присутствуют, 

продлевая срок хранения мясных изделий [5]. 

Однако ареал распространения в России не особо большой. Миндаль 

растет только в теплых местах, а именно в Крыму и на Кавказе. Для 

предприятий, которые располагаются далеко от этих регионов, будут иметь 

проблемы с этим продуктом, так как надо учитывать логистику и сезон 

прорастания ореха [2]. 

Существуют несколько видов обработок миндаля на предприятии. 

Сушка в камерах помогает избавиться от обсемененности вредных 

микроорганизмов, а также продлевают срок годности и приятный вкус в 

продуктах из мяса [7].  

Обработка происходит таким образом:  

1) Очистка от скорлупы и мойка миндаля. 

2) Термическая обработка при температуре 60–70 0С в течение 5-6 

часов [4]. 

Часто выделяют экстракт миндаля, но он неэффективен в мясном 

производстве, так как сладковато-горьковатый вкус будет отторгать 

потребителя, поэтому сушенный миндаль имеет перспективы при 

добавлении в колбасу [6]. 

Сублимационная сушка в настоящее время также активно применяется 

в технологии мяса. Преимущества сублимации в том, что идет переход из 
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твердого в пар, минуя водную фазу. Также остается первоначальный вкус, 

запах, влаги остается меньше 5%. 

В отличие от обыкновенной сушки сублимация сохраняет 

первоначальную текстуру продукта, удаляя влагу. Но сам процесс требует 

больших энергетических затрат [8]. 

Чтобы составить рецептуру вареной колбасы «Миндальная» 

потребуется: 

1) На 1 кг мясного сырья – 600 г свинины полужирной, 400 г говядины 

жилованной 1 сорта. 

2) На 1 кг несоленого сырья пряности – 23 г поваренной соли, 0,07 г 

нитрита натрия, 1 г сахара, 1 г черного перца и 0,5 г миндаля [3]. 
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