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Аннотация. В статье представлены результаты исследований влияния двойного со-

единения глюкозы с хлоридом натрия (ДС) на формирование технологических показателей 

мясного сырья и качество готового продукта. Установлено, что внесение ДС в процессе 

предварительного посола способствует увеличению влагосвязывающей способности, сниже-

нию активности воды и потерь при термической обработке. Физико-химические и органо-

лептические характеристики мясного сырья после варки не имели существенных отличий за 

исключением более низкого рН образца с ДС и большего значения показателя красноты. 
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Abstract. The article presents the results of studies of the effect of glucose double connec-

tion with sodium chloride (DC) on the formation of technological parameters of raw meat and the 

quality of the cooked product. It was found that the addition of DC in the pre-salting process in-

creases the water-holding capacity, reduces water activity and losses during heat treatment. 

Physico-chemical and organoleptic characteristics of boiled meat had no significant differences ex-

cept for a lower pH of the sample with DC and a higher value of redness. 
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Введение. Посол мяса – важнейший технологический процесс, обуслав-

ливающий технологические свойства мясного сырья, а также качество и безо-

пасность готовой продукции [1, 2]. Основными посолочными компонентами 

являются пищевая поваренная соль, фиксатор окраски нитрит натрия (в составе 

нитритно-посолочных смесей) и различные сахара (глюкоза, сахароза и др.). В 

зависимости от желаемого технологического эффекта используют разные саха-

ра. Так, например, сахароза не обладает восстановительной способностью, ее 



используют для смягчения солоноватости и улучшения вкуса мясной продук-

ции. Напротив, глюкоза обладает восстановительной способностью, за счет ко-

торой интенсифицируют процесс цветообразования мяса в присутствии нитри-

та натрия. В связи с этим представляло интерес исследование использования 

двойного соединения глюкозы с хлоридом натрия для посола мяса. Данный 

продукт разработан во ВНИИ крахмалопродуктов [3]. ДС является кристалли-

ческим продуктом, кристаллы которого имеют форму двух  шестигранных пи-

рамид, сложенных основаниями. Содержание поваренной соли в ДС составляет 

14-16 % на сухое вещество.  

Методы и объекты исследований. Для определения целесообразности 

использования двойного соединения глюкозы с хлоридом натрия в процессе 

предварительного посола были изготовлены образцы фарша из свинины жило-

ванной нежирной с нитритно-посолочной смесью и поваренной солью (кон-

троль), а также с частичной заменой соли на ДС (таблица 1).  

 

Таблица 1 

Рецептуры посоленного мясного фарша 
Наименование ингредиента Норма, кг 

Контроль Опыт 

Свинина нежирная 100 100 

Норма, кг/100кг несоленого сырья 

Нитритная соль (0,6 % нитрита натрия) 1,5 1,5 

Соль поваренная 0,5 0,45 

ДС - 0,3 

 

Фарш выдерживали в течение 24 ч при температуре 6±2 
о
С и отбирали 

пробы для определения влагоудерживающей способности, активности воды и 

рН. После чего образцы фарша вакуумировали и варили в водяной бане до дос-

тижения температуры 72±2 
о
С, затем фарш охлаждали до температуры 6±2 

о
С, 

определяли потери массы после термической обработки и отбирали пробы для 

измерения рН и цветовых характеристик. Цветовые характеристики в системе 

CIELa определяли с помощью спектроколориметра «Спектротон». Влагосвязы-

вающую способность (ВСС) колбасного фарша определяли методом прессова-

ния. Величину рН измеряли с помощью портативного потенциометра «testo 

205». Активность воды определяли криоскопическим методом на приборе 

AWK-20 (Германия). 

Результаты исследований. Известно, что на срок годности и качество 

мясных продуктов оказывает влияние величина рН, влагосвязываюшая способ-

ность (ВСС) и активность воды, так как от количества несвязанной влаги зави-

сит консистенция готового продукта и его микробная обсеменённость. Резуль-

таты исследований влияния ДС на перечисленные технологические параметры 

показали, что внесение ДС приводило к незначительному снижению рН фарша 

на 0,06-0,07ед (рисунок 1). В связи с тем, что величина рН влияет на способ-

ность мяса связывать влагу, экспериментально проверено влияние ДС и на вла-

госвязывающую способность  исследуемых образцов фарша. 



Использование ДС в процессе предварительного посола способствовало 

некоторому увеличению ВСС фарша на 3,0 % и 3,4 % через 1 и 24 ч соответст-

венно (рисунок 2). Увеличение ВСС сопровождалось снижением активности 

воды фарша с ДС по сравнению с контролем (рисунок 3). 

 

 
Рисунок 1. Влияние ДС  на величину рН исследуемых образцов фарша  

 

 
Рисунок 2. Влияние ДС на влагосвязывающую способность  исследуемых  

образцов фарша 
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Рисунок 3. Влияние ДС на активность воды исследуемых образцов фарша 

 

Полученные результаты определения ВСС и активности воды в образцах с 

использованием для посола ДС согласовывались с данными, полученными при 

определении потерь массы фарша после термической обработки (таблица 2).   

 

Таблица 2  

Показатели фарша после термической обработки 
Наименование образца  Потери при термообработке,  

% 

рН Активность воды, 

ед 

Контроль  9,8 5,95 0,9743 

Опыт №1 8,2 5,78 0,9719 

 

Из таблицы следует, что добавление ДС к посолочной смеси позволила 

сократить термопотери на 1,6 % даже при условии более низкого значение рН 

(на 0,17 ед.) опытного образца.  

Органолептическая оценка фарша после термической обработки показа-

ла, что все образцы имели хороший товарный вид, монолитную консистенцию. 

Дегустаторами не было отмечено влияние ДС на изменение запаха и вкуса про-

дукта.  

Для оценки влияния ДС на цветовые характеристики свинины, определя-

ли показатель красноты и желтизны в координатах CIELаb (рисунок 4).  
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Рисунок 4. Показатели цвета фарша после термической обработки 

 

Внесение в состав фарша ДС приводило к незначительному увеличению 

показателя красноты на 0,6 ед, что, очевидно, связано с восстанавливающей 

способностью глюкозы. По показателю желтизны исследуемые образцы не 

имели отличий. 

Таким образом, использование двойного соединения глюкозы с поварен-

ной солью в процессе предварительного посола мяса способствовало улучше-

нию технологических показателей фарша: увеличению ВСС фарша, снижению 

активности воды и потерь при термической обработке, без ухудшения органо-

лептических характеристик и цветовых показателей готового продукта. 
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