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Соління / яса з давніх часів використовували з метою його консервування. Спочатку для цього викори-
овували тільки кухонну сіль, але з часом для поліпшення кольору та підвищення стійкості м'ясопродуктів до 
ування, в поєднанні з сіллю стали використовувати нітрат а потім і нітрит натрію. 

Під час подальших технологічних операцій по виготовленню таких м'ясопродуктів, як варені ковбаси, 
ясні хліби, сосиски, шинки в оболонці та інші, для поліпшення смаку та аромату при складанні фаршу в нього 
дають цукор, спеції, а якщо необхідно, і інші добавки. Наприклад, харчові кислоти (аскорбінова, лимонна) 
їх солі використовують для стабілізації кольору м'ясопродуктів, фосфати - для підвищення вологопоглинан-
м'яса та запобігання утворенню бульйонно-жирових напливів, зниженню втрат при термообробці. Особли-
ефективне використання солей аскорбінової та лимонної кислот та фосфатів при переробці мороженого 
виснаженого м яса та сировини з ознаками PSE 

З точки зору токсичності всі Фосфати що зміщують більш трьох атомів фосфопу , є речовини, які не є 
гивними для організму і тому не бажані з точки зору фізіології 3 іншого боку, моно- ди-1 трифосфати вважаються 
явними, та їх можливо використовувати як домішки для підвищення вологозв'язуючої здатності м яса. 

Помірна кислотність є необхідною умовою для виготовлення якісних м'ясопродуктів, особливо для утворення 
ъору та його стабільності Тоді як водозв'язуюча та емульгуюча здібність м'ясного білку поліпшується при збільшенні 
м'яса. Так, свіже м'ясо характеризується середньою кислотністю, його pH 5,5 - 6,3 При pH 5,5 -5,8 ці 
азники значно нижче, ніж при pH 6.0 - 6,2.Для нейтралізації молочної кислоти в м'ясі і підвищення pH з метою 
іпшення вологозв'язуючої емульгуючої здатності додають солі деяких лужних металів фосфорної кислоти. Вста-
лено, що прості фосфати (наприклад, двозаміщений кислий фосфат натрію) та конденсовані фоссрати з двома 
і трьома атомами фосфору Р (наприклад пірофосфат та триполіфосфат натрію) мають значну вологозв язуючу 
явність, навіть, якщо вони частково замінені органічними кислотами - лимонною, винною, молочною або 
звою (краще у вигляді солей натрію) але самі по собі ці домішки за вологоздатністю поступаються фосфатам, 
и того необхідно відмітити, що якщо одночасно додавати аскорбінову кислоту або аскорбінат натрію, можливо 
єво підвисити стабільність кольору продукту за рахунок відновлення аскорбіновою кислотою метилоглобину до 
побіну і регенерації з нітритом, до утворення окису азоту. 

Таким чином, для отримання м'ясних продуктів з високими якісними характеристиками із сировини з 
іадиційним характером автолізу необхідно сумісна дія цілого ряду речовин, в зв'язку з цим при виробництві 
іасних та солених м'ясних виробів часто використов/ють суміші, що вміщують декілька інгредієнтів, наприк-
суміші для соління, композиції спецій та інших добавок для складання фаршу. 

З метою створення кращих умов для зв'язування вологи, забезпечення доброго збереження готового 
іукту та регулювання рівня pH солених м'ясних продуктів нами розроблена суміш для соління, що включає 
нну сіль, нітрит натрію та суміш ортосЬосфатів натрію та калію. Крім того композиція додатково вміщує в 
гі емульгуючої речовини - екструзійний рис. 

Інгредієнти розробленої композиції взяті в повному кількісному співвідношенні, дозволяють отримувати со-
и'ясні вироби із сировини з нетрадиційними характеристиками автолізу, високої якості та підвищеного виходу. 


