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30. ЕЛЕКТРОХІМІЧНО АКТИВОВАНА ВОДА ЯК ЧИНИК ВПЛИВУ НА ЗМІНУ 

РЕОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ М’ЯСНИХ ПАШТЕТІВ В ПРОЦЕСІ ЗБЕРІГАННЯ 

 

Вступ. Продукти м’ясної галузі, зокрема м’ясні паштети, широко представлені в 

раціоні споживачів. До їхнього складу входить сировина, яка сприяє структуроутворенню 

паштету, широко застосовується кукурудзяний крохмаль з цією метою, а також вода для 

приготування крохмальної суспензії [1].      

Актуальність теми. Здатність кукурудзяного крохмалю до набухання і гелеутворення 

[2] при нагріванні в присутності води сприяє формуванню структури та споживчих 

властивостей м’ясних паштетів [3]. На ці процеси впливає вода, яка використовується для 

приготування крохмальних суспензій.  

Електрохімічна обробка води електричним струмом є сучасним підходом для її 

знезараження. При цьому вода насичується киснем, змінює свій енергетичний стан, сприяє 

прискореному і повнішому засвоєнню поживних речовин з продукту. В результаті 

електрохімічної обробки одержують електрохімічно активовані рідини – католіт та аноліт. 

Важливим є вивчення впливу такої води на структуроутворення м’ясних паштетів, зокрема 

їхні реологічні характеристики. 

Матеріали та методи. Для проведення досліджень було використано електрохімічно 

активовану воду, одержану з артезіанської, з показниками ОВП = +224, pH=6. На її основі 

готували суспензії кукурудзяного крохмалю у співвідношенні кукурудзяний крохмаль : вода 

1:10 та додавали в рецептуру м’ясних паштетів у кількості 2 % та 5 %.  

Визначення реологічних характеристик проводили на реометрі Kinexus Pro+. 

Визначили залежності напруження зсуву паштетів м’ясних від швидкості зсуву після 

пастеризації і в процесі зберігання (через 21 добу). 

Результати та обговорення. Дослідження залежності зміни напруження зсуву (σ) від 

швидкості зсуву (γ) паштетів м’ясних з різним дозуванням суспензій кукурудзяного 

крохмалю на артезіанській воді (контроль), католіті на аноліті показали, що незалежно від 

дозування крохмальної суспензії значення напруження зсуву усіх зразків в діапазоні 

швидкості зсуву  0 – 8 с–1 різко збільшуються, після чого тенденція змінюється. Католіт 

меншою мірою впливає на зміну показників. Найвища межа текучості контролю свідчить 

про структурну стабільність гелю. 

В усьому спектрі зміни швидкості зсуву, більші значення напруження зсуву має 

зразок м’ясного паштету на артезіанській воді, а найменші – на аноліті, що пояснюється дією 

електрохімічно активованої води на ретроградацію амілози.  

В процесі зберігання м’ясних паштетів, напруження зсуву підвищується в усіх 

зразках, що корелює з підвищенням в’язкості та свідчить про те, що для руйнування 

структури паштетів м’ясних необхідно прикласти більше зусиль. 

Висновки.  

Встановлено, що при застосуванні електрохімічно обробленої води – католіту та 

аноліту, значно змінюється структура м’ясних паштетів внаслідок її впливу на властивості 

крохмальних зерен, які у свою чергу зумовлюють процес структуроутворення паштетної 

маси за рахунок зміни стабільності гелю. В процесі зберігання паштету зростає зусилля, яке 

необхідне для руйнування структури паштетів. 
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