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Заключение 
Реализация предлагаемой технологиче-

ской схемы наиболее целесообразна на 
предприятиях по выпуску сыров, распола-
гающих оборудованием для сгущения сыво-
ротки. Имеющийся комплект оборудования 
для производства сыра следует дополнить 
ванной ВДП соответствующей вместимости 
и комплектом форм для сыра. 

Применение на практике технологии про-
изводства сыра на основе сыворотки дает 
возможность получить дополнительную 
продукцию. Так, для предприятия по выпус-
ку сыров с объемом 500 т/год дополни-
тельно можно произвести 160 т мягкого 
сыра, что даст дополнительный доход от 
реализации в размере более 13 млн руб. 
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Введение 

В настоящее время на мясоперерабаты-
вающих предприятиях Российской Федера-
ции остро стоит вопрос об обеспечении его 
качественным охлажденным мясным сырь-
ем отечественного производства.  

Согласно имеющимся литературным 
данным более качественной является охла-
жденная говядина по сравнению с заморо-
женной. Однако сроки хранения охлажден-
ной говядины ограничены. Следует отме-
тить, что при температуре от 0 до + 50С со 
временем протекают нежелательные био-
химические, гидролитические процессы, 
приводящие к ухудшению качества мяса. 
Например, белки распадаются до аммиака 
и других нежелательных азотистых соедине-
ний, и повышается общая микробная обсе-
мененность мясного сырья [1-5]. 

Предлагаемые ранее методы обработки 
мясного сырья перед охлаждением связаны 
с использованием малодоступных дорого-
стоящих химреагентов либо с использовани-
ем дорогостоящего оборудования и слож-
ных технологий, в частности обработка 
ультразвуком, инертными газами и др., что 
приводит к удорожанию продукции и, как 
следствие, снижению экономической эф-
фективности производства.  

В связи с этим новые инновационные тех-
нологии и приемы, которые представляют 
собой определенный научный интерес и яв-
ляются актуальными. 

Описаны способы предварительной об-
работки мясного сырья с помощью элек-
троактивированной воды, содержащей 1-5% 
поваренной соли. 

В приведенных материалах отсутствуют 
ряд параметров электрохимической актива-
ции и узкий круг показателей качества об-
рабатываемого сырья [1-4]. 

Целью исследования явилась разработка 
технологии и способа электрохимической 
активации новых водных растворов и обра-
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ботки ими мясного сырья (говядины) для 
увеличения показателей качества и сроков 
хранения в охлажденном состоянии. 

Исследования проводились на мясоком-
бинате ЗАО «Агро-инвест», расположенном 
в г. Волгограде. 

 
Объекты и методы 

Нами были отобраны 4 образца — цель-
ных куска мякоти говядины с одинаковых 
анатомических частей туши. 

Для проведения лабораторных исследо-
ваний отобранные образцы были сформи-
рованы в несколько вариантов по принципу 
обработки мясного сырья: I водой (кон-
трольный вариант), II — анолитом раствора 
сульфата натрия (Na2SO4), III — аналитом 
раствора ацетата натрия (СН3СOONa).  
IV — католитом раствора ацетата натрия 
(СН3СOONa) в тройной повторности путем 
погружения на 5-7 мин. в раствор. 

Оценку качества мясного сырья прово-
дили по следующим методикам: 

- содержание жира — экстрагированием 
сухой навески эфиром в аппарате Сокслета; 

- содержание белка — методом опреде-
ления общего азота по Къельдалю в соче-
тании с изометрической отгонкой в чашках 
Конвея; 

- креатинин, аминоаммиачный азот и 
увариваемость — по методике Журавской 
[3]; 

- рН и окислительно-восстановительный 
потенциал (ОВП) (относительно хлорсереб-
ряного электрода сравнения мяса и элек-
трохимически активированных (ЭХА) рас-
творов — с помощью рН метра согласно 
инструкции по эксплуатации. 

Растворы анолита и католита готовили на 
электролизере с диафрагмой СТЭЛ-МТ-1 в 
лабораторных условиях согласно сущест-
вующей инструкции по эксплуатации. 

Цифровой материал исследований обра-
батывался методами вариационной стати-
стики (Плохинский Н.А., 1969) на ПК с ис-
пользованием пакета программ «Excel-7» и 
определением критерия достоверности раз-
ницы по Стьюденту-Фишеру при трёх уров-
нях вероятности. 

 
Результаты исследований и их обсуждение 

Научная новизна проведенных исследова-
ний заключается в том, что впервые в мясо-
перерабатывающей промышленности при-
менены водные растворы сульфата натрия 
или аналоит раствора ацетата натрия и по-
лучены оптимальные показатели для обра-
ботки мяса перед хранением в охлажден-
ном состоянии — рН и ОВП. 

ЭХА обработку растворов (анолита 
сульфата натрия (Na2SO4); анолита раствора 
ацетата натрия (СН3СOONa); католита рас-

твора ацетата натрия (СН3СOONa) с концен-
трацией указанных солей 8-10 г/л проводи-
ли на установке СТЭЛ 10Н-120-01 с диа-
фрагменным электролизером — активато-
ром в проточном режиме при плотности 
тока 0,03-0,10 А/см2 (сила тока 3,5-4,0 А) 
при температуре 20-250С, напряжением  
40-50 В с протоком 13-17 л/ч с получением 
фракций по качеству: 

 
 

рН 
ОВП, 
мВ 

(ХСЭ) 

Содержание 
оксидантов в 
пересчете на 
«активный» 
кислород, 

мг/л 
анолит раствора 
(Na2SO4) 

2,1 +1000 5,0 

аналит раствора 
(СН3СOONa) 5,0 +900 6,4 

католит раство-
ра (СН3СOONa)

12,1 -800 - 

 
Образцы мяса говядины массой 1 кг до 

охлаждения обрабатывали согласно приве-
денным выше вариантам в тройной повтор-
ности путем погружения на 5-7 мин. в соот-
ветствующий раствор. 

После стекания вынутые образцы мяса 
охлаждали и хранили в фарфоровых чашках 
при температуре +3…+50С. После 18 сут. 
хранения провели органолептическую оцен-
ку качества образцов. В оценке образцов 
мяса принимали участие 5 экспертов, оцен-
ку проводили по методике О.И. Маслиева 
(1970). Все образцы мяса имели красно-
коричневый цвет (в контрольном варианте — 
более интенсивный коричневый цвет), корку 
подсыхания на поверхности, сохранили кон-
систенцию, имели следующие показатели 
качества (табл.). 

Из данных таблицы следует, в мясе по 
сравнению с контролем (I вар.) в опытных 
вариантах (II, III, IV), соответственно, было 
больше белка на 0,58 (Р≥0,99); 0,73 
(Р≥0,99); 0,53% (Р≥0,95), меньше увари-
ваемость — на 0,75; 0,96; 0,61% и амино-
аммиачного азота — на 0,54; 0,54; 0,40 
мг/10 мл вытяжки. Содержание жира и 
креатина было примерно одинаковым, рН в 
опытных вариантах было более благоприят-
ным для качества мяса. Так, рН по сравне-
нию контрольным вариантом с II, III и IV 
опытными вариантами было ниже на 0,6 
(Р≥0,999), 0,3 (Р≥0,999) и 0,1 (Р≥0,95). Из-
менение концентраций растворов, парамет-
ров электроактивации приводит либо к пе-
рерасходу солей, либо к ухудшению каче-
ства мяса.  

Предлагаемый способ хранения мяса жи-
вотных в охлажденном состоянии запатен-
тован в России [6]. 
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Таблица  
Показатели качества говядины (n = 3) 

 

Показатели 
Варианты 

I II III IV 

Белок, % 19,15±0,09 19,73±0,08** 19,88±0,06** 19,68±0,09*

Жир, % 8,29±0,10 8,34±0,12 8,31±0,09 8,20±0,07 

Креатин, милимоль/кг 27,12±0,14 27,02±0,12 26,90±0,10 27,21±0,16

Аминоаммиачный азот, мг/10 мл вы-
тяжки 1,80±0,06 1,26±0,09 1,26±0,03 1,40±0,04 

Увариваемость, % 36,12±1,1 35,37±1,09 35,16±1,1 35,51±1,00

рН 6,0±0,02 5,4±0,01*** 5,7±0,03*** 5,9±0,02* 

 
Выводы 

Использование рекомендуемой нами об-
работки мясного сырья перед его охлажде-
нием анолитом растворов сульфата и аце-
тата натрия и католитом раствора ацетата 
натрия с приведенными показателями каче-
ства позволяет снизить коррозионную аг-
рессивность анолитов, повысить качество 
мяса, расширить ассортимент антисептиче-
ских средств — электроактивированных рас-
творов. 
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