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Аннотация: В статье дано описание современного технологического оборудования для обвалки грудной части 

тушек цыплят-бройлеров для предприятий различной производственной мощности, применяемо-

го в настоящее время в птицеперерабатывающей промышленности.

Summary: Modern tehnological equipment for filleting fillet poultry for workshops of different power used in poultry 

industry at the moment is described in this article.
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Птицеперерабатывающая про-
мышленность является одной 

из важнейших отраслей мясной ин-
дустрии, обеспечивающей населе-
ние биологически ценными и лег-
коусвояемыми продуктами питания. 
Продукты из мяса птицы более до-
ступны российским потребителям 
по сравнению с другими мясны-
ми продуктами, их рынок стабиль-
но развивается. В последнее время 
происходит неуклонное увеличение 
объемов производства мяса птицы: в 
2005–2012 гг. отечественное мясное 
птицеводство развивалось с ежегод-
ным темпом прироста 11–17%, при 
этом импорт мяса птицы с каждым 
годом сокращался на 17,5% от обще-
го потребления. 

Отечественное мясо на сегодняш-
ний день поступает на рынок в сле-
дующих ассортиментных группах: 
в виде тушек — 40%, разделанным 
на части и полуфабрикаты — 40%, в 
виде готовых изделий только 20%.

Дальнейшее развитие птицевод-
ства в рамках реализации принятых 
государственных программ разви-
тия до 2020 г. позволит обеспечить 
рост глубины переработки мяса пти-
цы до 95,2%, а также расширить ас-
сортимент и улучшить качество вы-
пускаемой продукции.

Учитывая, что продукция птице-
водства более дешевая по сравнению с 

другими мясными изделиями и за счет 
широкого ассортимента весьма при-
влекательна для потребителя, спрос на 
нее должен интенсивно расти.

Решение поставленных задач 
возможно только за счет широко-
го внедрения научных разработок в 
области новых технологий, обору-
дования, создания новых видов про-
дуктов из мяса птицы и яиц, учиты-
вающих потребности различных 
групп населения. Необходимо по-
следовательно и стабильно повы-
шать инновационную активность и 
рационально использовать инвести-
ции для массового технического пе-
ревооружения отрасли [1].

Одним из важнейших направлений 
в решении поставленных задач явля-
ется более широкое внедрение на пти-
цеперерабатывающих предприятиях 
глубокой переработки тушек птицы.

Глубокая (комплексная) переработка 
тушек птицы предусматривает раздел-
ку тушек с учетом пищевой ценности 
отдельных частей, а также выделение 
наиболее ценных частей филе груд-
ки — кускового мяса с окорочков. Вне-
дрение глубокой переработки по-
трошеных тушек птицы позволяет 
предприятиям перейти на безотход-
ную технологию производства [2].

Одним из путей решения этой за-
дачи является механизация процессов 
обвалки грудной части тушек птицы.

В настоящее время на мировом 
рынке представлено большое коли-
чество оборудования для обвалки 
грудной части тушек птицы различ-
ной производственной мощности 
в основном импортного производ-
ства, но имеется и отечественное 
оборудование.

Наиболее распространенной яв-
ляется ручная обвалка на стацио-
нарных устройствах. Фиксирующие 
элементы выполняются в виде кону-
са, оправки или носителя, копирую-
щих внутреннюю полость обрабаты-
ваемой части тушки.

Минимально механизировать про-
цесс обвалки и разделки тушек птицы 
позволяют стационарно размещен-
ные одиночные конуса (рис. 1а) или 
блоки конусов, установленных на спе-
циальных столах (рис. 1б), а также по-
движные конусные линии (рис. 2).

Это оборудование позволяет пере-
рабатывать различные виды птицы 
(цыплята-бройлеры, куры, утки, гуси, 
индейки) с учетом их стереометриче-
ских характеристик.

Для конусной линии стационар-
ного типа производительностью  
7 т/смену требуется 28 рабочих, вы-
ход мяса и других частей тушек цып-
лят-бройлеров составляет: филе без 
кожи — 19%, мышцы бедра без кожи —  
13%, мышцы голени без кожи — 9%, 
кожа — 11%, крылья — 12%, кости + 
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+ жир + потери — 36%. [3]. Процесс об-
валки осуществляется как вручную, 
так и с использованием пневматиче-
ских или электрических триммеров. 
При работе тушка птицы насажива-
ется на конусную оправку, которая 
жестко зафиксирована на движущем-
ся транспортере. Оправка позволяет 
поворачивать тушку вокруг ее оси для 
удобства разделки.

Для увеличения производитель-
ности и расширения ассортимента 
получаемых филе, механизации об-
валки грудной части специалистами 
фирмы Stork PMT B.V. (Нидерланды) 
созданы полуавтоматические линии 
филетирования ( рис. 3), позволя-
ющие получать целиковое филе: с 
обрезанной жировой кромкой, с ко-

стевой оболоч-
кой, с ключицей и 
хрящoм грудины, 
с кожей, с ребер-
ным мясом и жи-
ровой кромкой, с 
отделенной малой 
грудной мышцей. 
На таких линиях 
можно обрабаты-
вать выделенные 
грудные части, пе-
редние полови-
ны без крыльев и 
с крыльями, а так-
же целые тушки. 
Обрабатываемый 
продукт помеща-
ется на оправки и 

проводится цепным транспортером 
через рабочие зоны. Все операции 
выполняются вручную. Максималь-
ная производительность — 2000 ча-
стей в час.

Для расширения ассортимента по-
лучаемых филе и механизации процес-
са обвалки грудной части специалиста-
ми фирмы Stork PMT B.V. (Нидерланды) 
созданы полуавтоматические линии 
филетирования AMX-BF (рис. 4). Эта 
линия является гибкой системой, кото-
рая пригодна для получения как цело-
го филе грудки «бабочка», так и стан-
дартных половин с малым филе или 
без него. При необходимости малое 
филе автоматически подрезается. Це-
лое филе и его половины могут быть 
как с кожей, так и без нее. Данный тип 

ба

Рис. 1. Оборудование для разделки тушек птицы и выделения филе  

на предприятиях малой мощности (до 2,0 т/смену)

Рис. 2. Оборудование для разделки тушек птицы  

и выделения филе на предприятиях мощностью  

до 10 т/смену

Рис. 3. Полуавтоматическая линия филетирования 

фирмы Stork PMT B.V. (Нидерланды)

Рис. 4. Линия филетирования AMX-BF фирмы Stork 

PMT B.V.
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линии пригоден для птицы различной 
весовой категории. 

 Обрабатываемый продукт помеща-
ется на оправки и проводится цепным 
транспортером через рабочие зоны 
и модули. Большинство операций  
выполняется вручную. Максимальная 
производительность — 2000 частей в 
час. Линия может быть оснащена раз-
личными модулями, позволяющими 
максимально автоматизировать про-
цесс филетирования грудки. 

Однако все описанные устрой-
ства предполагают большое коли-
чество ручного труда, поэтому спе-
циалистами ряда фирм разработаны 
машины, позволяющие механизи-
ровать процесс отделения филе. По 
способу подачи продукта в рабочую 
зону их можно разделить на ротаци-
онные и конвейерные.

На машинах ротационного типа 
обработке подвергаются выделен-
ные грудные части. Примером та-
кой машины является BF–1200 фир-
мы Stork PMT B.V. (рис. 5) или Я6-ФОГ 
ГНУ ВНИИПП Россельхозакадемии.

Выход грудных филе составляет 
18,5–20,0% в расчете по массе потро-
шеной тушки птицы. Машина состоит 
из рамы, на которой в вертикальной 
плоскости смонтирован приводимый 
во вращение ротор, разделенный на 
12 зон. В каждой зоне установлен дер-
жатель для фиксации грудной части 
тушки, который посредством рычаж-
ной системы связан с копиром, поме-
щенным стационарно внутри ротора, 
что обеспечивает открывание и за-
крывание держателей. 

Над ротором установлены при-
жимной ролик, направляющая, два 
дисковых ножа и две пары скребков, 
в боковой части — пара рифленых ва-
ликов. Под ротором размещен транс-
портер для отвода филе и сборник для 
скелетов грудной части. Направление 
вращения прижимного ролика, диско-
вых ножей и рифленых валиков про-
тивоположно направлению вращения 
ротора. Зазор между дисковыми ножа-
ми соответствует толщине киля гру-
дины. Машина работает следующим 
образом. Оператор помещает грудную 
часть в раскрытый держатель, кото-
рый при вращении ротора закрывает-
ся и фиксирует ее. Прижимной ролик 
приподнимается, грудная часть захо-

дит под него, и он опускается, прижи-
мая ее к ротору и обеспечивая попада-
ние киля грудины под направляющие, 
осуществляя тем самым ориентацию 
относительно дисковых ножей. Ножи 
разрезают мышечную ткань вдоль 
киля, первая пара скребков деформи-
рует мясо и отделяет его от среднего 
каудального отростка грудины, а вто-
рая пара отделяет мясо до уровня бо-
кового каудального отростка грудины. 
Филе окончательно отделяется от 
скелета рифлеными валиками и по-
падает на ленточный транспортер, а 
скелет грудной части освобождает-
ся из держателя при его открывании 
в нижней части ротора. Производи-
тельность машины около 1500 груд-
ных частей в час при обслуживании 
одним оператором. 

Наиболее распространенными 
являются машины конвейерного 
типа, на которых предусматривается 
обработка выделенной грудной ча-
сти или передней части тушки с от-
деленными крыльями.

Интересна по принципу отделения 
филе ротационная машина FM 7.40 
( рис. 6) фирмы Food Mate (Нидер-
ланды). В ней предусмотрены шесть 
рабочих постов для инспекции про-
дукта (филе).

Данная машина имеет относитель-
но небольшие габариты: в длину — 
2950 мм, в высоту — 2300 мм, в шири-
ну — 1200 мм; весит не более 770 кг [4], 
позволяет получать целиковое филе 
«бабочка» и полуфиле грудки куры. 
Машина состоит из сварной рамы, на 

которой установлена система транс-
портировки, фиксирующая тушки и 
подающая их на рабочие органы узлов 
отделения грудки.

Загрузка машины осуществляет-
ся вручную одним или двумя рабо-
чими. Конструкция машины позво-
ляет установить под ней ленточный 
конвейер. Она требует минималь-
ного рабочего пространства и легко 
передвигается, поскольку оснащена 
тяжелыми колесами. Оператор на-
саживает переднюю половину туш-
ки с отделенными крыльями груд-
ной частью вверх на удерживающие 
устройства транспортировочной си-
стемы. Далее она попадает между 
двумя направляющими, центриру-
ющими ее по килю, и одновременно 
проходит над вращающимися вали-
ками, с помощью которых удаляется 
кожа. Первоначальный частичный 
отрыв филе от каркаса происходит 
с помощью двух подвижных скреб-
ков различной конфигурации, по-
сле чего двумя вращающимися ди-
сковыми ножами мясо подрезается 
по килю и отделяется от него с по-
мощью вращающихся нейлоновых 
валиков. Каркас снимается с удер-
живающего носителя с помощью по-
путно установленных упоров.

Фирмой BAADER разработана и 
поставляется на рынок филетиро-
вочная машина BAADER 655. Ее отли-
чительной особенностью является 
снятие филе вращающимися диско-
выми ножами, что позволяет полу-
чать качественное филе.

Рис. 6. Филетировочная машина ро-

тационного типа фирмы Food Mate

Рис. 5. Машина роторного типа 

для обвалки грудной части тушек 

цыплят-бройлеров
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Рассмотренное ранее оборудование 
предназначено для предприятий ма-
лой (2,0 т/смену) и средней (10 т/смену) 
производительности.

Для предприятий более высокой 
производственной мощности раза-
работана автоматическая филетиро-
вочная машина Meyn Rapid HQ.

Машина позволяет получать сле-
дующие виды продукта: целиковое 
филе, целиковое филе с мясом со спи-
ны, половинки филе и половинки 
филе с мясом со спины. Получаемые 
филе могут быть как с кожей, так и без 
нее. Машина представляет собой цеп-
ной транспортер, на котором установ-
лены с определенным шагом носите-
ли, и включает в себя ошкуривающий 
механизм, узлы обвалки и мойки. 

Рассмотрим процесс получения це-
ликового филе с мясом со спины. Опе-
ратор нанизывает переднюю полови-
ну тушки с отделенными крыльями на 
вертикально развернутый носитель 
грудной частью вверх. После этого но-
ситель с грудкой разворачивается го-
ризонтально, и она попадает в модуль 
снятия кожи. В модуле кожа захваты-
вается и отрывается с помощью зуб-

чатого валика. При необходимости 
данный модуль можно исключить из 
процесса. После удаления кожи носи-
тель с продуктом разворачивается в 
вертикальное положение и попадает 
в модуль, где происходит удаление ви-
лочкого отростка ключицы с одновре-
менным подрезанием филе со сторо-
ны спины двумя подвижными ножами. 
Далее носитель снова разворачивает-
ся в горизонтальное положение и за-
водит грудку в модуль, где с помощью 
двух дисковых ножей происходит под-
резание филе по килю. Обвалка осуще-
ствляется двумя неподвижными прут-
ковыми скребками, которые снимают 
мясо с корня киля грудины. Оно пада-
ет на ленту транспортера и подается на 
стол окончательной обработки. Остав-
шиеся каркасы сгружаются на боковую 
сторону машины, где могут собирать-
ся в накопительную емкость или уда-
ляться посредством ленточного транс-
портера. Освобожденные от каркаса 
носители проходят узел мойки. Маши-
ну обслуживают два оператора, для 
последу ющей обработки филе требу-
ются два-три человека. Производитель-
ность машины — 6000 изделий в час.

Материал, изложенный в статье, 
поможет специалистам отрасли в 
приобретении оборудования для об-
валки грудной части тушек птицы с 
целью использования на предприя-
тиях различной производственной 
мощности.
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Рис. 7. Автоматическая филетировочная машина Meyn Rapid HQ

В Челябинскую область прибыло более 30 тысяч цыплят
В Челябинскую область авиарейсом в адрес ОАО «Птицефабрика Челябинская» поступили 34160 племенных суточ-

ных цыплят из Германии. Цыплята клинически здоровы, ветеринарный сопроводительный документ содержит все не-
обходимые сведения, имеются разрешения на ввоз в Российскую Федерацию и Челябинскую область. 

Получателю цыплят выдано ветеринарно-санитарное предписание о проведении карантинных мероприятий, о ре-
зультатах которых он должен сообщить в отдел пограничного ветеринарного контроля на Государственной границе 
Российской Федерации и транспорте в установленный срок.

По словам начальника отдела пограничного ветеринарного контроля на Государственной границе Российской Фе-
дерации и транспорте Управления Россельхознадзора по Челябинской области Ирины Кудряшовой, после ветеринар-
ного досмотра и оформления документов цыплята отправились по месту назначения, где будут находиться на каранти-
не под контролем ветеринарной службы.
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