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Технологія призначена для приготування посолочних розчинів при 

виготовленні продуктів з м'яса тварин з різною рецептурою, які містять 

функціональні та базові компоненти, розчинені у холодній воді при температурі 

не вище + 4 °С. Функціональні компоненти, що суттєво впливають на якість 

м'ясної продукції, як правило слаборозчинні у холодній воді. Авторами 

проведено пошукові дослідження приготування посолочних розчинів і 

запропоновано спосіб їх приготування, який включає їх розчинення у воді та 

перемішування розчину в гідродинамічному кавітаційному апараті, причому, 

що спочатку готують емульсію з функціональними компонентами, яку подають 

в гідродинамічний кавітаційний апарат і перемішують розчин в 

циркуляційному режимі. При прокачуванні води через апарат відбувається 

розрив суцільності середовища і утворюється вакуумна приєднана кавітаційна 

каверна, що дає можливість ежектувати попередньо підготовлену емульсію з 

функціональними компонентами. Встановлено, що для розсолу з вмістом 

функціональних компонентів 4 кг/100 л, базових - 38 кг/100 л, решта - вода 

тривалість перемішування до повного розчинення з використанням 

кавітаційного оброблення скоротилась в 4 рази, а стійкість до видимого 

розшарування підвищилась майже в 1,7 рази порівняно з традиційною 

технологією. Аналіз одержаних результатів показує, що запропонований спосіб 

відрізняється від традиційного меншою тривалістю процесу перемішування та 

більшою стійкістю розчину до розшарування, що свідчить про кращу якість 

кінцевого посолочного розчину. 

40 


