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Аннотация. Цель наших исследований заключается в определении влияния дозового 
интервала ПВО на органолептические, структурно-механические показатели, изменения 
рН и показателя буферности мяса карпа в уксусно-масляной заливке с имбирем в процессе 
холодильного хранения.

Объект исследования – технология маринования мяса карпа Cyprinuscarpio с добавлением 
имбиря Zingiberofficinale в уксусно-масляной заливке.

Предмет исследований – органолептические, структурно-механические и химические по-
казатели мяса карпа с имбирем в уксусно-масляной заливке, изготовленных с применением 
различных доз ПВО.

В процессе исследования мы изучали изменения органолептических показателей мяса 
карпа в уксуно-масляной заливке после обработки различными дозами ПВО и в процессе  
холодильного хранения по общепринятой методике; характеристику структурно-ме-
ханических показателей – с применением пенетрометра Ulab 3-31 M с помощью конуса. 
Измеренная величина выражалась в единицах пенетрации, соответствующих десятым  
долям миллиметра (0,1 мм). Установлена возможность применения пиковолновой обработки 
мяса карпа в уксусно-масляной заливке с имбирем для регулирования структурно-механиче-
ских свойств в процессе созревания и холодильного хранения.

Ключевые слова: пиковолновая обработка, созревание мяса, органолептические показа-
тели, структурно-механические свойства, буферность.

Постановка проблемы в общем виде.  
Изменение структуры сырьевой базы Укра- 
ины в направлении наращивания объемов 
промысла пресноводных объектов аквакуль- 
туры [1] вызвало необходимость расширения 
ассортимента пищевой продукции из этих 
видов гидробионтов. Пресноводные рыбы, в 
отличии от морских, характеризуются более 
низкими показателями пищевой и биоло- 
гической ценности. В связи с этим, в по- 
следние годы многие исследования посвя- 
щены разработке технологий рыбных про- 
дуктов из пресноводных рыб с раститель- 
ными компонентами и сырьем животного 
происхождения с целью повышения пище- 
вой ценности и регулирования функцио- 
нальных свойств [2, 3]. 

Анализ последних исследований и 
публикаций. Одним из перспективных на-
правлений в технологии пресноводных рыб 
является усовершенствование технологии 
маринования рыбы с максимальным сохра- 
нением природных свойств ингредиентов.  
Однако неспособность мяса пресноводных 
рыб к созреванию [6], а также стерилиза- 
ции при изготовлении маринованной рыбы, 
вызывает необходимость изыскания спосо-
бов интенсификации созревания и повыше- 
ния сроков холодильного хранения. Много- 
численные исследования показали перспек-
тивность применения пиковолновой обра- 
ботки (ПВО) сырья, пищевых продуктов [4, 
5]. Однако вопросы использования ПВО в 
технологии маринованных рыбных продук- 
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тов из пресноводных рыб освещены поверх-
ностно.

Формирование целей статьи. Исследо- 
вание влияние пиковолновой обработки на 
показатели качества мяса карпа. 

Изложение основного материала ис-
следования. Эффективность использования 
ПВО в технологии полуфабриката – рыбы  
с имбирем и в уксусно-масляной заливке оце-
нивали по комплексу органолептических, фи-
зико-химических, микробиологических по- 
казателей на протяжении 21 дня холодиль- 
ного хранения при температуре от 0 до 5 ºС.

Карпа разделывали на филе, которое со- 
лили смешанным посолом до достижения  
в нем 5 % соли при комнатной температу-
ре. Через сутки филе порционировали на 
кусочки и закладывали в полиэтиленовые 

банки с добавлением 5 % кусочков имбиря, 
3 и 9 % уксусной кислоты и 22 % расти-
тельного масла. Отличительная особенность 
экспериментальной технологии заключа- 
лась в том, что после закладки соленого по-
луфабриката в уксусно-масляную заливку и 
в полиэтиленовую тару полуфабрикат под- 
вергали  обработке ПВО на электрорадиа- 
ционной установке на базе ускорения элек- 
тронов «Электроника У-005». Поглощенная 
доза в сериях опытов  составляла: 0,25; 0,50; 
1,00; 1,50; 2,00 кГр.

Органолептическая оценка образцов мяса 
карпа с имбирем в уксусно-масляной за- 
ливке показала, что в процессе созревания  
и хранения этой продукции наблюдается 
улучшение комплексного показателя во всех 
вариантах (рис. 1).

Рис. 1. Влияние поглощенной дозы ПВО на изменения
органолептических показателей мяса карпа с имбирем в уксусно-масляной  

заливке в процессе холодильного хранения от 0 до 5 ºС

В то же время в контроле эта динамика 
отмечена в меньшей степени по сравнению 
с опытными образцами и только до 14 суток 
хранения, после чего выявлено снижение 

комплексного органолептического показа- 
теля. В ходе органолептической оценки 
опытных образцов после обработки и погло-
щения дозы 0,25; 0,50; 1,5; и 2,0 кГр не было 
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обнаружено отличий между ними, однако эти 
различия были существенно выше по срав- 
нению с контрольными образцами и обра- 
зцами с дозой поглощения 1,0 кГр (рис. 1). 
В процессе созревания после 7 суток холо-
дильного хранения органолептические по-
казатели мяса карпа улучшились, однако в 
образцах с дозой поглощения 1,5 кГр они 
были выше по сравнению с контролем и  
другими образцами. К четырнадцатым сут- 
кам холодильного хранения органолепти- 
ческие показатели мяса карпа в уксусно-
масляной заливке, изготовленных с дозой 
поглощения электронов 0,5; 1,0 кГр, имели 
более высокие балы по сравнению с други- 
ми образцами. С увеличением срока хра- 
нения образцов до 21 суток наиболее высо- 
кую органолептическую оценку получи-
ли образцы с дозой поглощения 1,0 кГр; на  

втором месте стоят образцы с дозой погло- 
щения 0,25 и 0,50 кГр. Образцы с дозой  
поглощения 1,5 и 2,0 кГр характеризовались 
более низкими органолептическими пока- 
зателями, однако существенно выше по срав-
нению с контрольными. Таким образом, со-
гласно результатам органолептической оцен-
ки, ПВО во всех дозах положительно влия- 
ет на созревание мяса карпа в уксусно-мас- 
ляной заливке и наиболее выраженный 
эффект проявляется в варианте с примене- 
нием дозы 1,0 кГр.

Изменения структурно-механических 
свойств, отражающие состояние консистен-
ции мышечной ткани, согласуются с резуль-
татами органолептических исследований и 
подтверждают положительное влияние ПВО 
на процессы созревания мяса карпа с им- 
бирем в уксусно-масляной заливке (рис. 2).

Рис. 2. Влияние различных доз ПВО мяса карпа с имбирем 
в уксусно-масляной заливке на изменения показателя ПНС в процессе 

холодильного хранения (n = 5, p≥0,05): 1 – контроль; 2 – 0,25 кГр;  
3 – 0,50 кГр; 4 – 1,00 кГр; 5 – 1,50 кГр; 6 – 2,00 кГр

Согласно показателя ПНС лучшее раз- 
мягчение консистенции мяса карпа наблю-
далось при использовании дозы 0,50 кГр, и 

далее по убывающей следовали дозы 1,00; 
0,25; 2,00 кГр. В контрольном образце и при 
использовании дозы 1,50 кГр размягчение 
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консистенции мяса в уксусно-масляной за-
ливке в процессе хранения и созревания было 
выражено в меньшей степени (см. рис. 2).

Известно, что созревание соленых и ма- 
ринованных рыбных продуктов обусловле- 
но совокупностью факторов, среди которых 
активация собственных ферментов мышеч- 
ной ткани катепсинов играет одну из веду-
щих ролей и сопровождается смещением рН 
среды в кислую сторону. Из данных рис. 3 

видно, что во всех образцах карпа в уксус- 
но-масляной заливке с имбирем, обработан- 
ных различными дозами ПВО, исходные  
значения рН отличались и в процессе их  
холодильного хранения, наблюдалось сме- 
щения рН в кислую сторону. Установлено,  
что влияние ПВО на смещение рН в кис-
лую сторону имеет линейный характер и 
максимальный эффект выявлен в ходе ис-
пользования доз поглощения 0,25 и 0,50 кГр.

Рис. 3. Влияние различных доз пиковолновой обработки мяса карпа 
с имбирем в уксусно-масляной заливке на изменения рН мышечной ткани  

в процессе холодильного хранения (n = 5, p ≥ 0,05): 1 – контроль;  
2 – 0,25 кГр; 3 – 0,50 кГр; 4 – 1,00 кГр; 5 – 1,50 кГр; 6 – 2,00 кГр

Согласование результатов исследований 
органолептических, структурно-механичес-
ких и химических показателей мяса карпа  
с имбирем в уксусно-масляной заливке сви- 
детельствует о том, что пиковолновая обра-
ботка оказывает влияние на изменения этих 
показателей как после поглощения различ- 
ных доз, так и в процессе их холодильного 
хранения и созревания. В технологии мари- 
нованной рыбы в масляной заливке наи- 

большее положительное влияние нами уста-
новлен для дозы поглощения 0,25 кГр. Ме- 
ханизм положительного влияния опреде- 
ленных доз ПВО на процессы созревания 
мяса пресноводной рыбы обусловлен пови- 
димому тем, что в результате процессов 
ионизации образуются ионы и радикалы с 
повышенной химической активностью [5]. 
На первом этапе под влиянием ПВО происхо- 
дит частичный гидролиз белков, липидов,  
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нарушается расположение полипептидных 
цепей внутри молекулы белка, что сопро-
вождается размягчением консистенции мяса 
рыбы, и может характеризоваться как этап 
предсозревания [6]. По времени этот пери-
од наблюдается от начала поглощения дозы 
0,25…0,50 кГр до хранения образцов на 
протяжении 7 суток. Второй этап – созрева- 
ния нами установлен в период холодильно- 
го хранения мяса карпа с имбирем в уксус- 
но-масляной заливке до 21 суток и харак-
теризуется существенным размягчением 
консистенции мышечной ткани рыбы, обус- 
ловленным по всей вероятности актива- 
цией катепсинов при рН 4,5, а также форми-
рованием «букета» созревшей продукции.

В контрольных образцах также отмече- 
но смещение рН в кислую сторону и эффек- 
тивность этого процесса занимала промеж-
уточное положение между влиянием доз по-
глощения 0,25; 0,50; 1,0 и 2,0 кГр.

Выводы. Установлен положительный эф- 
фект воздействия низких доз (0,25–0,50 кГр) 
ионизирующего облучения (пиковолновой  
обработки) на процессы созревания мяса кар-
па с имбирем в уксусно-масляной заливке. 
Предполагается, что интенсификация созре-
вания маринованной рыбы обусловлена ак-
тивацией низкими дозами пиковолновой об-
работки комплекса факторов, формирующих 
«букет» созревшей рыбной продукции.

Перспективы дальнейших исследова-
ний. В дальнейших исследованиях плани- 
руется провести оценку влияния различных 
доз ПВО на микробиологические показате- 
ли мяса карпа в уксусно-масляной заливке с 
имбирем.
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Анотація. Мета наших досліджень полягала у визначенні впливу дозового інтервалу ПХО 
на органолептичні, структурно-механічні показники, зміни рН і показника буферності м’яса 
коропа в оцтово-масляній заливці з імбиром у процесі холодильного зберігання.

Об’єкт дослідження – технологія маринування м’яса коропа Cyprinuscarpio з додаванням 
імбиру Zingiberofficinale в оцтово-масляній заливці.

Предмет досліджень – органолептичні, структурно-механічні та хімічні показники м’яса 
коропа з імбиром в оцтово-масляній заливці, виготовленого із застосуванням різних доз ПХО.

У ході дослідження ми вивчали зміни органолептичних показників м’яса коропа в оцтово-
масляній заливці після обробки різними дозами ПХО і в процесі холодильного зберігання за 
загальноприйнятою методикою; характеристику структурно-механічних показників – із за-
стосуванням пенетрометра Ulab 3-31 M і конуса. Виміряна величина виражалася в одиницях 
пенетрації, відповідних десятим часткам міліметра (0,1 мм). Доведена можливість засто-
сування пікохвильової обробки м’яса коропа в оцтово-масляній заливці з імбиром для регулю-
вання структурно-механічних властивостей в процесі дозрівання і холодильного зберігання.

Ключові слова: пікохвильова обробка, дозрівання м’яса, органолептичні показники, струк-
турно-механічні властивості, буферність.

N. Golembovskaya; T. Lebskaya, Dc. Tech. Sci., Professor. (National University of Life and 
Environmental Sciences of Ukraine). Effect pikovave processing on the properties meat of carp.

Summary. The purpose of this research is to determine the dosage interval Pho influence the 
organoleptic, structural and mechanical properties, and changes in pH indicator bufernosti carp meat 
in vinegar, oil and ginger filling in the refrigeration storage.

Object of research �������������������������������������������������� ������������������������–������������������������������������������������� ������������������������ technology marinating meat carp Cyprinus Carpio with ginger Zingiber Of-
ficinale in a vinegar-oil pouring.

Subject of research – the organoleptic, structural, mechanical and chemical properties of carp meat 
with ginger in vinegar, oil filling made with different doses of Pho.

During the study, we studied the changes in organoleptic characteristics of carp meat uksuno-
pouring oil after treatment with different doses of defense and in the process cold storage by the 
standard technique; characterization of structural and mechanical properties - using penetrometer 
Ulab 3-31 M and the cone. The measured value is expressed in terms of penetration corresponding to 
tenths of a millimeter (0.1 mm). Installed the possibility of the application pikovave processing on the 
properties of carp in vinegar-oil fill with ginger for regulation of their structural-mechanical properties in 
the process of maturing and cold storage.

Keywords: pikovave processing, maturation of meat, organoleptic characteristics, structural-
mechanical properties, buffering.


