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Аннотация: в статье представлены результаты мультисенсорного 
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Введение. Многочисленными исследованиями установлено, что 

использование пищевой сонохимии в технологии посола мяса является 

достаточно эффективным способом повышения органолептических и физико-

химических показателей готовой пищевой продукции [1].  

Пищевая сонохимия (звукохимия) - относительно новый раздел химии, 

который изучает взаимодействие акустических волн с используемым объектом 

и возникающие при этом химические и физико-химические эффекты.  

В сонохимии используется дезинтегрирующее действие кавитационного 

эффекта. Следовательно, под термином «кавитация» (от лат. covita - пустота) 

понимают процесс образования в жидкости полостей (кавитационных 

пузырьков, или каверн), заполненных паром самой жидкости при прохождении 

ультразвуковых волн через жидкость в результате местного понижения 

давления в жидкости [4, 5, 6]. 

Цель исследования. Целью данной работы явилось изучение 

эффективности использования активированного рассола (за счет применения 

акустической кавитации) при посоле цельномышечных мясопродуктов из 

свинины. 

http://web.ion.ru/files/%25.pdf
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Объект исследования. В качестве объекта исследования выступили 

образцы выработанного свиного деликатеса (карбонада), приготовленные 

согласно схеме технологических операций (таблица 1) [3]. 

Таблица 1 

Схема технологических операций при выработке карбонада 
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образца 

стандартным 

рассолом 

в количестве 30% 

от массы 

2.2 

Шприцевание 

образца 

активированным 

рассолом 

в количестве 30% 

от массы 

 

Методика и условия проведения опыта: Экспериментальная часть 

работы проводилась на базе технологического института РГАУ-МСХА им. К.А. 

Тимирязева.  

Вкусо-ароматическая оценка карбонада проводилась на основании 

мультисенсорного исследования «электронный нос» на приборе «VOCmeter». 

Суть метода сводится к способности сенсоров мультисенсорного 

прибора, «электронный нос» улавливать выделяющиеся с поверхности пробы 

мяса летучие компоненты. Во время исследования летучие компоненты 

проходит над поверхностью сенсоров, это происходит с чувствительным слой и 

при этом физико-химические изменения с помощью преобразователя 

превращаются в электронные сигналы, которые передаются на персональный 

компьютер [2]. 

Результаты исследования. В данной статье сделан упор на результаты 

практически-методологической оценки интенсивности изменении запаха 
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свиного карбонада в процессе его посола стандартным и активированным 

рассолом. 

Таблица 2 

Площадь «визуальных отпечатков запаха» образцов экспериментальных 

групп после их 12-ти часовой выдержки в рассоле 
Номер 

экспериментальной 

группы 

Номер образца из 

экспериментальной 

группы 

Площадь «визуального отпечатка запаха» 

х 10
7
 условных единиц 

1 
1.1 14,11 

1.2 21,88 

2 
2.1 19,37 

2.2 26,61 

 

По представленной выше таблице 2 видно, что разница площадей 

«визуальных отпечатков запаха» образцов, посоленных стандартным рассолом 

(1.1 и 2.1) составила 5,26 %, тогда как разница площадей образцов, 

обработанных активированным посолочным рассолом (1.2 и 2.2) составила 4,73 

%. 

Проведя сравнительный анализ площадей «визуальных отпечатков 

запаха» опытных образцов первой и второй экспериментальных групп после их 

12 часовой выдержки в рассоле любого типа, можно сформулировать 

следующий вывод. За данный временной отрезок (12 часов) существенного 

изменения интенсивности запаха мяса не происходит, так как разница между 

образцами обработанных стандартным рассолом (1.1, 2.1) и образцами 

засоленных активированным рассолом (1.2, 2.2) составила 0,53 %. 

В таблице 3 расположенной ниже видна разница площадей «визуальных 

отпечатков запаха» образцов, посоленных стандартным рассолом (1.1 и 2.1) и 

она составляет 10,16 %, а разница площадей отпечатков образцов, 

обработанных активированным посолочным рассолом (1.2 и 2.2) 

соответственно составила 23,65 %. 

Таблица 3 

Площадь «визуальных отпечатков запаха» образцов экспериментальных 

групп после их 5-ти суточной выдержки в рассоле 

Номер 

экспериментальной 

группы 

Номер образца из 

экспериментальной 

группы 

Площадь «визуального отпечатка запаха» 

х 10
7
 условных единиц 

1 
1.1 26,95 

1.2 72,48 

2 
2.1 37,13 

2.2 96,13 
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Проведенный сравнительный анализ площадей «визуальных отпечатков 

запаха», опытных образцов первой и второй экспериментальных групп после 

выдержки мяса по истечении 5 суток, показал, что за данный временной 

отрезок в свинине произошло существенное изменение интенсивности запаха. 

Поскольку разница между образцами 1.1 и 2.1 (посоленных стандартным 

посолочным рассолом) и образцами 1.2 и 2.2 (обработанных активированным 

посолочным рассолом) составила 13,49 %. 

В конечном итоге проанализировав показатели, полученные в ходе 

сенсорного анализа «электронный нос» делаем вывод, что 12-часовая выдержка 

образцов, как в стандартном, так и в активированном посолочном растворе 

практически не влияет на интенсивность запаха карбонада. Про пятисуточную 

выдержку мяса в посолочных рассолах не скажешь, что она не оказывает 

существенное влияние на запах мяса. Разница площадей «визуального 

отпечатка запаха» между сутками составляет 4,9 и 18,92 % для образцов 1.1, 2.1 

и 2.1, 2.2 соответственно. 

Заключение. Наиболее целесообразно применять на практике 

активированный посолочный рассол при посоле свинины и производить 

выдержку мясного сырья в растворе на протяжение 5 суток. 

Доказано, что карбонад, приготовленный методом инъецирования с 

использованием активированного посолочного рассола, обладает лучшими 

вкусо-ароматическими характеристиками. 
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Аннотация: почти 25 % населения России составляют люди пожилого и 

старческого возраста. Сравнительный анализ аминокислотного состава 

диетического мясного сырья и минерального состава растительного сырья 

способствует созданию сбалансированного мясного паштета для питания 

людей пожилого и старческого возраста. 
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В настоящее время в России проживает около 36,9 млн человек старше 

трудоспособного возраста. 

На втором месте после сердечно-сосудистых заболеваний по частоте 

встречаемости среди госпитализированных пожилых людей, встречаются 

гастроэнтерологические заболевания, не редки когнитивные нарушения, и 

травмы после падений. 

Не все проблемы решаются нормализацией рациона питания. Однако 

предотвращение некоторых состояний зависит от правильного выбора пищевых 

продуктов. Правильный подход к питанию весьма интересен с точки зрения не 

только общего укрепления здоровья, но и замедления признаков старения [1]. 

Старение – это нормальный физиолого-биологический процесс. В теле 

пожилого человека происходят изменения, которые варьируют в зависимости 

от сочетания множества причин. 

В процессе старения развиваются некоторые заболевания ЖКТ. 

Количество выработки слюны снижается, восприятие вкуса утрачивается и 


