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Аннотация:  в статье анализируется исследование влияния сонохимически обработанного рассола на 

терморезистентность биологически ценных компонентов на примере мяса филе индейки для нужд 

общественного питания. 
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Происходящие при сонохимическом воздействии физико-химические процессы порождаются 

акустической кавитацией, возникающей в рассоле под действием ультразвуковых волн. 

Увеличивающаяся проникающая способность воды в рассоле за счет физико-химического действия 

ультразвука, может усилить гидратацию биополимеров мяса (главным образом, белков). Повысить 

терморезистентность термически нестойких, но ценных составляющих биополимеров мяса. 

Данный аспект науки исследовали в своих работах Красуля О.Н., Рогов И.А., Тихомирова Н.А., 

Шестаков И.А., Богуш В.И., Хмелев В.Н., Аshokkumar M. (Австралия), Deng Y. (Китай), Maison T. 

(Великобритания), Suslick K. (США), Zusi B. (США) и другие. 

Исследования влияния сонохимически обработанного рассола на мясо филе индейки для нужд 

общественного питания в России практически отсутствуют. 

Применение акустической кавитации позволяет исключить влагоудерживающие добавки и добиться 

получения экологически чистого продукта с ярко выраженным насыщенным вкусом. 

На основании зафиксированных различии итоговых показателей между исследуемыми образцами, 

указывающих на более высокую степень гидратации ценных биополимеров, подтверждается более 

высокая способность воды прошедшей ультразвуковую кавитационную обработку проникать, и, 

связывать структуру белка продукта. Установлено увеличение терморезистентности биологически 

ценных компонентов мясного сырья при обработке рассолом, подвергнутого ультразвуковой обработке.  

Проведены исследования: 

1. «VOC meter» «исследование визуальных отпечатков» подтвердило, что тепловая обработка 

продукта значительно влияет на формирование аромата образцов. 

Сравнительный анализ «визуальных отпечатков» запаха контрольного и опытного образцов мясного 

сырья показал, что интенсивность запаха опытного образца на 11,9 % больше по сравнению с 

контрольным. 

2. Исследования структуры сырого фарша на текстурометре Брукфильда показали, что сырой фарш 

на обыкновенной воде без обработки акустической кавитации мягче до тепловой обработки, т.к. 

плотность фарша ниже, но показатели готового фарша прошедшего тепловую обработку 

свидетельствуют о более мягкой структуре изделия из - за оставшейся в большем количестве содержания 

влаги. 

3. Сοчность мяса οказывает бοльшοе влияние на определение его вкуса. Внешний вид мяса дο 

термической οбрабοткии сочность при пережевывании οпределяются влагосвязывающей и 

влагоудерживающей спοсобностью мяса. 

Результаты исследования сырого фарша показали, что влагосвязывающая способность фарша с 

рассолом прошедшего обработку акустической кавитации увеличивается на 4,13%. 

Влагоудерживающая способность изделий из мяса филе индейки после термической обработки 

увеличилась на 2,76% Это возможная значительная величина увеличения выхода в технологии 

производства при пересчете на 1000 кг готовых изделий. Данный результат достигнут благодаря 

обработке рассола в реакторе кавитационном ультразвуковом. 

4. Важным критерием для определения качества готового изделия из рубленного мяса филе индейки 

это органолептические показатели. Оценка велась по показателям: внешний вид и вид в разрезе, 

консистенция и аромат, вкус и сочность. Более высокая оценка органолептических показателей у 

готовых изделий группы «Опыт», чем у группы «Контроль», что характеризует общую степень 

увеличения терморезистентности биологически ценных компонентов мясного сырья при обработке 

рассолом, подвергнутого ультразвуковой обработке. 



 

5. Проведение исследований по содержанию массовой доли влаги, жира, белка и уровня рН мяса 

филе индейки показали соответствие всех показателей нормам. В таблице 1 представлены данные 

исследований мяса филе индейки.  
 

Таблица 1. Содержание влаги, жира и белка (%) в исследованном филе индейки 
 

Показатели / массовая 

доля 

НД на методику 

испытания 
Ед. изм 

Результаты 

испытаний / фарш 

влаги ГОСТ 33319-2015 % 72,2 ± 5,8 

жира ГОСТ 23042-2015 % 2,1 ± 0,3 

белка ГОСТ 25011-2017 % 25,0 ± 2,0 

рН  ГОСТ 51478-99 концентрация  6,68 

 

Выводы 

1. Выявлено значительное влияние акустической кавитации на обработанный рассол, на 

терморезистентность биологически ценных компонентов в полуфабрикатах из рубленого мяса индейки. 

Соединения, обуславливающие мясной аромат присущий мясу индейки, вкус и пищевую ценность 

рубленых полуфабрикатов из мяса индейки не разрушаются, а усиливаются (до 12%) в процессе 

термообработки полуфабрикатов из мяса индейки, содержащего сонохимически обработанный рассол 

из-за приобретения ими (устойчивых) гидратных оболочек, защищающих их от разрушения. 

2. Апробирована рецептура и технология для производства рубленых полуфабрикатов из мяса 

индейки, с применением акустической кавитации для системы общественного питания, обеспечивающая 

высокое качество обработанных рассолов, для дальнейшего производства качественных рубленных 

полуфабрикатов. Данная технология позволяет увеличить выход рубленых полуфабрикатов из мяса 

индейки от 6% до 10% за счет акустической кавитации.  

3. Применение акустической кавитации при технологии производства рубленных полуфабрикатов из 

мяса индейки позволяет увеличить выход готовой продукции и улучшить потребительские свойства 

продукта при снижении себестоимости. 
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