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(57) Спосіб визначення водо- та жиропоглинаючої 
здатності продуктів, який включає початкове зва-
жування проби, витримування зануреної у рідку 

фазу проби, який відрізняється тим, що пробу 
розміщують у приладі для набухання, витримуван-
ня проводять до максимальних показників індика-
тора потім проводять розрахунок за формулою: 

У=(гп/Ь)х100%, 
Де 

V - величина набухання, виражена в процентах 
від початкового об'єму зразка; 

т - число поділок шка'ли індикатора, які прой-
шла стрілка, км; 

Ь - початкова висота зразка на кільці, мм. 

Спосіб визначення водо- та жирологлинаючої 
здатності продуктів може застосовуватись як в 
м'ясній промисловості так і ЕГІНШИХ галузях харчо- -
вої промисловості 

Відомий спосіб визначення коефіцієнту водо-
поглинання (Н.К. Журавская. Исследования и кон-
троль качества мяса и мясопродуктов (С. 131-182). 
Продукти сублімаційного сушіння перед викорис-
танням їх в їжу та приготуванням з них кулінарних 
страв, регідратують. 

Ступінь відновлення початкових властивостей 
продуктів можна посередньо оцінити за кількістю 
водя, яка поглинається продуктом - коефіцієнт во-
допоглинання. Величина цього показника зале-
жить від тканинного складу м'яса, характеру попе-
редньої обробки, режиму заморожування, сушіння 
та наступного зберігання. 

Кількість води, яка поглинається продуктом, 
при відновленні впливає на соковитість та консис-
тенцію готових виробів. Метод базується на ви-
значенні маси наважки після її відновлення у воді. 
В залежності від типу продукту коефіцієнт водопо-
глинання визначають за двома варіантами: 1-й ва-
ріант: 2,5 г продукту заливають у надлишковій кі-
лькості дистильованою водою кімнатної темпера-
тури. 

Через ЗО хвилин його дістають із води, надли-
шок вологи з поверхні видаляють фільтрувальним 
папером-та зважують. 

Коефіцієнт водопоглинання розраховують за 
формулою: К = т / т , де: К - коефіцієнт водопогли-

2-й варіант: 2,5 г продукту заливають у склянку 
50 мл дистильованої води кімнатної температури 
для набухання протягом 25-30 хвилин. Лійку з фі-
льтром також заливають 50 мл дистильованої во-
ди, через ЗО хвилин зважують. Після закінчення 
терміну набухання, вміст склянки фільтрують че-
рез зважену лійку з наважкою набухлого пдрдукту: 
К = ( т - т ) / т , де: т - маса лійки з фільтром та нава-
жки після набухання; т - маса лійки з фільтром пі-
сля ЗО хв.; т - маса наважки, г. 

Проте, описані способи визначення водо- та 
жиропоглинаючої здатності технологічної сирови-
ни трудомісткі, складні у здійсненні, вимагають ви-
користання певних приладів, що обмежує їх засто-
сування на практиці, займають багато часу. 

При використанні цього способу можна визна-
чати початкову та кінцеву стадії процесу водо- та 
жиропоглинання, а також запобігти великій похибці 
у результаті вимірювань. Відомий спосіб визна-
чення жиропоглинаючої здатності, розроблений у 
Московському інституті прикладної біотехнологіі 
(Нзуково-техничній інформаційний збірник "Мяс-
ная промышленность", вид. 11-12 Москва 1991. -
С. 4). Визначення жиропоглинаючої здатності різ-
них видів сировини, які застосовуються у ковбас-
но-консервному виробництві, заключається у на-
ступному. У сітчасту склянку з нержавіючої стал 
поміщають фільтрувальний папір, таким чинок/ 
щоб дно та стінки були повністю закритими (дл? 
запобігання втрат дрібних часток). Потім його ста-
влять в ємність з олією, витримують 20 хвилин, пі-



лин, потім протягом того ж часу олії дають зтекти 
та пробу зважують. 

Недоліком вище описаного способу е те, що 
при визначенні жиропоглинаючої здатності спо-
стерігається похибка у результатах досліджень; не 
можна контролювати цей процес із-за відсутності 
нагляд ності; відсутності результатів, які б могли 
глибше охарактеризувати кінетику процесу, який 
досліджується; метод дуже незручний та трудо-
місткий. 

В основу винаходу поставлена задача удоско-
налення способу визначення водо- та жиропогли-
наючої здатності шляхом використання приладу 
для визначення набухання продукту та пропоно-
ваної формули, яка забезпечує визначення даних 
показників у продукті. Також можливо визначити 
початкову та кінцеву стадії процесу водо- та жиро-
поглинання, а також запобігти похибкам у резуль-
татах вимірювання. 

Поставлена задача розв'язується тим, що у 
способі для визначення водо- та жиропоглинаючої 
здатності білкових продуктів, включає початкове 
зважування проби, витримування зануреної у рідку 
фазу проби, згідно винаходу, пробу розміщують у 
приладі для набухання, витримування проводять 
до максимальних показників індикатора. Потім 
проводять розрахунок за формулою: 

У=(т/Ь)х100%, 
де: V - величина набухання, виражена в про-

центах від початкового об'єму зразка; т - число 
поділок шкали індикатора, які пройшла стрілка 
в мм; Ь - початкова висота зразка на кільці в мм. 

Причинно-наслідковий зв'язок між пропонова-
ними ознаками та очікуваним технічним результа-
том заключається у наступному: прилад для ви-

-- - значення набухання призначений для визначення 
набухання продуктів на зразках з непорушеною 
структурою та на зразках з порушеною струк-
турою. 

Розрахункова формула дозволяє, використо-
вуючи показники приладу точно, виключаючи ве-

ликі похибки при зважуванні і стіканні, встановити 
ступінь набухання у визначений момент часу. 

Спосіб здійснюється таким чином. У заглиб-
лення диску індикатору кладуть вирізаний по внут-
рішньому діаметру ріжучого кільця та змочейий 
водою паперовий фільтр, ставиться кільце з нава-
жкою продукту, зверху якого кладеться другий па-
перовий фільтр та установлюється поршень. Ван-
ночку з установленим в ній індикатором заповню-
ють розсолом або олією. Слідкуючи за показами 
індикатора, записують їх через певний проміжок 
часу, до тих пір поки не зупиниться набухання 
продукту, тобто стрілка індикатора зупиняється на 
максимальних показниках; набухання продукту ви-
значають за Формулою: 

У=(т/Ь)х100%, 
де: V - величина набухання, виражена в процентах 
від початкового об'єму зразка; т - число поділок 
шкали індикатора, які пройшла стрілка в мм; И -
початкова висота зразка на кільці в мм. 

Приклад здійснення способу. 
Приготування розсолу: воду перемішують ра-

зом з сіллю у склянці. Потім у індикатор поміща-
ють 20 г муки та заповнюють ванночку з встанов-
леним в ній індикатором, приготовленим розсо-
лом. Слідкуючи за показниками індикатору, запи-
сують їх спочатку через 5 хв., ііотім ЗО хв., 60 хв. 
до тих пір поки продукт максимально не набухне. 
Потім набухання продукту визначають за фор-
мулою: 

У=(т/Ь)х100%, 
де: V - величина набухання, виражена в процентах 
від початкового об'єму зразка; т - число поді-
лок шкали індикатора, які пройшла стрілка в мм; 
іі - початкова висота зразка на кільці в мм. 

За даними наших, спостережень та досліджень^ 
можливо визначити ступінь набухання продукту: 

\/=100/55х100%=181% для пшеничного борош-
на; \/=150/40x100%=375% для кукурудзяного бо-
рошна. 
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Формула винаходу 

Спосіб визначення водо- та жиропоглинаючої здатності 

продуктів, який включає початкове зважування проби, 

витримування зануреної у рідку фазу проби, який відріз-

няється тим. що пробу розміщують у приладі для набухан-

ня, витримування проводять до максимальні'!:-; показників 

індикатора потім проводять розрахунок за формулою: 

V - (іп / Ь) * 1001, де 

V - величина набухання, виражена в процентах від 

початкового об'єму зразка; 

гп - число поділок шкали індикатора, які пройшла 

стрілка, мм; 

Ь - початкова висота зразка на кільці, мм. 


