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ЗНАЧУЩІСТЬ СТРУКТУРНО-
МЕХАНІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ
КОНСИСТЕНЦІЇ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ
Доведено доцільність визначення онсистенції
за допомо ою метод ТРА, що дає змо
іміт вати процес пережов вання їжі з
ви ористанням динамометричних приладів.
Визначено номен лат р та знач щість
стр т рно-механічних по азни ів, я і є
анало ами ор анолептичних хара теристи
онсистенції дрібнодисперсних м’ясних
прод тів.

Смак, аромат та інші органолептичні харак-
теристики продуктів є первинними критеріями
свідомого вибору споживачем харчової про-
дукції на ринку, проте контролювання якості
лише за сенсорними показниками унеможлив-
лює об’єктивний її контроль. Зазначене часто
стає причиною конфліктів між виробниками,
споживачами та органами контролю, оскільки
висновки перелічених сторін щодо якості ґрун-
туються на суб’єктивних оцінках. Якщо наявна
база чинних в Україні нормативних документів
підрозділу 67.240 «Органолептичне аналізуван-
ня» налічує 36 стандартів і охоплює широке
коло питань сенсорного оцінювання багатьох
харчових продуктів, то їхні структурно-механічні
характеристики фактично не нормовані. З од-
ного боку, на сучасному етапі розвитку науки і
техніки неможливо цілком відмовитися від ор-
ганолептичного оцінювання смаку та аромату
харчових продуктів: об’єктивні приладні спосо-
би (електронні ніс і язик та ін.) визначення цих
характеристик лише створюються фахівцями.
З другого боку, для визначення структурно-ме-
ханічних характеристик (ступеня подрібнення,
в’язкості, консистенції та ін.) ученими та інже-
нерами давно створено приладну базу та роз-
роблено відповідні методики.
Слово «структура» (англ. texture) — один з

технічних термінів, використовуваних для опи-
су харчових продуктів, фізичні якості яких, ви-
ражені об’єктивно та суб’єктивно, мають бути
представлені у вигляді кількісних значень чи
фізичних термінів. Отже, органолептичні відо-
браження впливів мають бути визначені із за-
лученням фізики та психології. Наступним ета-
пом має бути виконання об’єктивних вимірю-

вань з метою визначення фізичних значень. У
першому випадку системний підхід до дослід-
жень називають психореологією, або психо-
фізикою, у другому — реологією [7].
Органолептичну (сенсорну) оцінку консис-

тенції можна назвати емпіричною характерис-
тикою деформаційної зміни харчового середо-
вища. Вона є базовою для накопичення пер-
винної інформації про продукт і визначення
кореляційних залежностей відчуттів дегустато-
ра під час пережовування виробу з кількісни-
ми реологічними властивостями, які одержують
за допомогою приладів. Органолептичні мето-
ди оцінки продукту дешеві та оперативні, про-
те суб’єктивні, тобто залежать від фізіологічних
і психологічних факторів, попереднього досві-
ду дегустатора тощо [3].
Належним чином застосовувані інструмен-

тальні методи гарантують об’єктивність і точ-
ність показань та характеризуються достат-
ньою відтворністю. Об’єктивно та кількісно
встановлені структурно-механічні (реологічні)
властивості продукту визначають характер його
поведінки під впливом зовнішніх факторів і да-
ють змогу інтегрувати генеровані в процесі до-
кладання зусиль напруження, деформації або
швидкості деформацій. Характер докладеного
навантаження визначає вияви різних структур-
но-механічних властивостей того самого про-
дукту: деформації зсуву, стиску та ін., що за-
лежать від таких факторів, як швидкість наван-
таження, стан контактної поверхні, фізичні та
фізико-хімічні властивості продукту, форми і
розміри тіла тощо. Структурно-механічні влас-
тивості продукту за способом докладання до
нього зусилля чи навантаження поділяють на
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зсувні, компресійні та поверхневі, причому пер-
ші 2 групи добре корелюють одна з другою.
Консистенцію харчових мас найдоцільніше кон-
тролювати через їхні зсувні структурно-меха-
нічні властивості, які повніше характеризують
зміни внутрішньої структури, ніж поверхневі та
компресійні, та є чутливішими до технологічних
і механічних перетворень. Об’єктивні реологічні
характеристики м’ясних продуктів потрібні не
лише для оцінювання їхньої якості, а й для оп-
тимізації технологічного процесу та його окре-
мих ланок, зокрема тонкого подрібнення з ме-
тою одержання м’ясних фаршевих мас [3, 7].
Мета досліджень — визначити номенклату-

ру та значущість структурно-механічних показ-
ників, які є аналогами органолептичних харак-
теристик консистенції дрібнодисперсних м’яс-
них продуктів.
Результати досліджень. Для досліджень

консистенції готових м’ясних виробів із фаршу
застосовують органолептичні методи, незамінні
для оцінювання кінцевого харчового продукту,
та їхні інструментальні «дублери», з яких най-
уживанішим у сучасній практиці є метод ТРА
(англ. Texture Profile Analysis — профільний
аналіз структури), який за допомогою спеці-
ального устаткування (універсальних випробу-
вальних машин та інших динамометричних
приладів) імітує процес пережовування їжі, що
відбувається в ротовій порожнині людини. Ме-
тод ТРА було запропоновано Борном [5] і вдос-
коналено в працях [4, 9]. Недоліком цього ме-
тоду є залежність результатів від геометричних
розмірів і ступеня деформації зразка [8]. На
рис. 1 наведено схему визначення структурно-
механічних характеристик за методом ТРА [1].
Органолептичні дослідження було виконано

згідно з чинним в Україні стандартом [2]. Для

Рис. 1. Схема визначення стр т рно-механічних хара теристи за методом ТРА: пр ж-
ність=довжина 2/довжина 1; еластичність= площа 4/площа 3; о езія=площа 2/площа 1; -
м ватість=(площа 2/площа 1) ××××× міцність; розжов ваність= м ватість××××× (довжина 2/довжина 1)

Рис. 2. Рез льтати ор анолептично о оціню-
вання овбаси Остан інсь ої за традиційни-
ми по азни ами: а — за альна я ість; б — со-
овитість; в — р б ватість; — жирність;
д — запах; е — однорідність ольор та вер-
бальними анало ами стр т рно-механічних
хара теристи : є — твердість; ж — о езія;
з — пр жність; и — ґ м ватість; і — розжо-
в ваність; ї — еластичність; е сперти: 1-й,
2-й, 3-й, 4-й, 5-й, 6-й, 7-й, 8-й, 9-й, 10-й
(для рис. 2–4).

органолептичного оцінювання готових м’ясних
продуктів з тонкоподрібнених фаршевих мас
використано такі традиційні показники: а — за-
гальна якість; б — соковитість; в — грубуватість;
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В оцінюванні показників якості м’ясних про-
дуктів важливе місце займають органо-
лептичні методи дослідження, деякі з яких
важко або й неможливо замінити приладними
методами. Водночас для визначення консис-
тенції м’ясних виробів доцільно використову-
вати методику профільного аналізу структу-
ри ТРА. Для визначення консистенції готових

Висновки

м’ясних продуктів слід насамперед залучати
такі структурно-механічні показники, як
твердість, когезію, пружність, розжовува-
ність тощо. Визначення показників ґумува-
тості та еластичності раціонально здійсню-
вати лише в разі виконання розгорнутого до-
слідження згідно з методом TPA за повною
номенклатурою показників.

г — жирність; д — запах; е — однорідність ко-
льору. Також було залучено такі вербальні ана-
логи структурно-механічних характеристик: є —
твердість (Чи є продукт твердим?); ж — коге-
зія (Чи швидко можна розжувати продукт?);
з — пружність (Наскільки продукт відновлює
свій об’єм після кожного руху щелеп?); и —
ґумуватість (Наскільки важко розжовувати про-
дукт?); і — розжовуваність (Чи повністю можна
розжувати продукт?); ї — еластичність (На-
скільки продукт відновлює свій об’єм після пер-
шого руху щелеп?). Результати органолептич-
ного оцінювання наведено у вигляді графіків у

полярних координатах (у частині традиційних
органолептичних показників) [6]. У визначенні
брали участь 10 експертів (ламані 1–10 на гра-
фіках, наведених на рис. 2–4), що оцінювали
зазначені вище параметри продуктів за 10-баль-
ною шкалою (1–10 на графіках).
Аналіз наведених графіків показав, що для

всіх досліджуваних видів м’ясних продуктів від-
хилення виставлених експертами оцінок від
середньої оцінки було 0,5–2, за винятком по-
казників ґумуватості та еластичності, для яких
відхилення від середньої оцінки становило
3,5–4.
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Значущість структурно-механічних
показників консистенції м’ясних продуктів

ВІСТІ З НАУКОВИХ УСТАНОВ

VI З’ЇЗД РОСІЙСЬКОГО ТОВАРИСТВА ҐРУНТОЗНАВЦІВ ІМЕНІ В.В. ДОКУЧАЄВА

VI з’їзд Товариства ґрунтознавців ім. В.В. Докучаєва (Росія) відбувся 13–18 серпня 2012 р.
на базі Інституту лісу та Інституту біології Карельського наукового центру РАН (м. Петроза-
водськ). Девіз з’їзду — «Знання про ґрунти — розвитку країни».
Програма з’їзду передбачала пленарні засідання, роботу симпозіумів, круглих столів і

секцій, одноденні науково-польові екскурсії (о. Кіжи, заповідник «Ківач» та ін.).
На пленарному засіданні з доповідями виступили Г.В. Добровольський — Почесний пре-

зидент Товариства, С.А. Шоба — президент Товариства, С.В. Горячкін, Ф.Р. Зайдельман,
В.Н. Кудеяров, В.І. Кирюшин.
Роботу 9 симпозіумів було присвячено значенню ґрунтів у біосфері та житті людини (ке-

рівники Г.В. Добровольський, Г.С. Кущ), біохімічним циклам елементів (керівник В.Н. Кудея-
ров), вивченню біокосної системи ґрунтів (керівник І.Ю. Чернов), моделюванню у ґрунто-
знавстві (керівник Є.В. Шеїн), дослідженню ґрунтоутворювальних і ґрунтово-екологічних про-
цесів в екстремальних умовах середовища (керівник С.В. Горячкін), використанню
інформаційних ресурсів у ґрунтознавстві (керівники П.М. Сапожніков, А.С. Яковлев), питан-
ню еколого-агрохімічної оцінки динаміки зміни родючості ґрунтів (керівник В.Г. Сичов), су-
часному стану землеробства (керівники О.Л. Іванов, А.Н. Каштанов), функціонуванню та ево-
люції антропогенно перетворених ґрунтів і ґрунтових покривів (керівник Н.Б. Хитров). На
1-му симпозіумі з доповіддю «Ґрунтові ресурси України і система забезпечення охорони та
підвищення родючості» виступив С.А. Балюк.
Традиційно працювали секції «Фізика ґрунтів», «Хімія ґрунтів», «Біологія ґрунтів» та ін.
На засіданнях круглих столів обговорювали проблеми створення земельної служби і нор-

мативно-правового забезпечення в землеробстві, сільському господарстві та екології вив-
чення і використання торф’яних ґрунтів тощо, питання підготовки фахівців у галузі ґрунто-
знавства.
Здобутками російського ґрунтознавства за останні роки є створення Атласу ґрунтів Росії,

видання червоних книг, розроблення ґрунтово-географічної бази даних ґрунтів Росії, палео-
ґрунтові та археологічні дослідження, роботи в галузі фізики і хімії ґрунтів, розроблення та
впровадження сучасних методів генної інженерії, розробки з вивчення балансу вуглеводу в
південних екосистемах Росії, використання ґрунтової інформації для кадастрової оцінки зе-
мель.
Було відзначено також роботу в галузі міжнародного співробітництва: спільні наукові про-

екти, зокрема Росії, України, Білорусі; співпрацю агрохіміків та агрофізиків незалежних дер-
жав, де Україна бере активну участь тощо. Почесним членом Російського товариства ґрун-
тознавців ім. В.В. Докучаєва обрано академіка НААН В.В. Медведєва.
У резолюції з’їзду було відзначено, що у зв’язку з кризою в управлінні ґрунтовими та зе-

мельними ресурсами Росії, що зростає, потрібно звернутися до Президента та Уряду Ро-
сійської Федерації з вимогою щодо створення єдиної Федеральної ґрунтово-земельної служби
Росії, прискорення розроблення та ухвалення федеральних законів «Про охорону ґрунтів»
та «Про ґрунти», формування національної програми «Охорона ґрунтів Росії», підтримки робіт
із завершення створення Державної ґрунтової карти Росії масштабу 1:1000000.
Слід зазначити, що проблеми, порушені на VI з’їзді Товариства ґрунтознавців імені

В.В. Докучаєва, мають місце і в Україні. Укладено Угоду про розвиток співробітництва між
Українським товариством ґрунтознавців та агрохіміків і Російським товариством ґрунтознавців
ім. В.В. Докучаєва.

С.А. Балюк,
генеральний секретар Українського

товариства ґрунтознавців та агрохіміків,
академік НААН
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