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Работа посвящена функционально-технологическим и кули-
нарным свойствам баранины. Установлено, что с возрастом уве-
личивается влагоудерживающая способность и снижается уровень 
увариваемости и повышается значение кулинарно-технологическо-
го показателя.

В настоящее время в нашей стране сложилась критическая ситуа-
ция с обеспеченностью населения продуктами питания и главным обра-
зом мясными. Среднедушевое потребление мяса всех видов собствен-
ного производства составляет 31 кг, а с учетом импорта 49 кг, или около 
60% рекомендуемых норм институтом питания РАМН [3].

Наряду с разными факторами, которые характеризуют мясное 
сырье, важным является  токая оценка, как пригодность его для техно-
логической обработки. С этой целью обычно определяют влагоудержи-
вающую способность, увариваемость, кулинарно-технологический по-
казатель, а также уровень рН мяса [1].

При изучении мясной продуктивности в возрасте 2, 4, 6, 8 месяцев 
определялись технологические и кулинарные свойства мяса по средней 
пробе мякотной части туш и по длиннейшей мышце спины, влагоудержи-
вающая способность мяса методом центрифугирования: рН - потенциоме-
трическим методом с помощью рН-метра «PICCOLO-2» фирмы «HANNA» 
(Германия), увариваемость путем варки образцов до момента достиже-
ния постоянной массы, кулинарно-технологический показатель по отно-
шению влаго-удерживающей способности и увариваемости [2].

В нашей работе исследованию функционально-технологических и 
кулинарных свойств подвергалась охлажденная и созревшая баранина, 
результаты этих исследований приведены в таблице 1.
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Таблица 1-Функционально-технологические и кулинарные 
показатели

Возраст, 
мес.

Влагоудержи-
вающая спо-
собность, %

Уваривае-
мость, %

Кулинарно-тех-
нологический 

показатель
рН

2 47,23 ± 0,90 43,44 ± 0,87 1,08 ± 0,02 6,25 ± 0,02
4 49,51 ± 0,76 43,20 ± 0,44 1,17 ± 0,04 6,43 ± 0,05
6 50,26 ± 0,64 42,74 ± 0,56 1,29 ± 0,06 6,50 ± 0,03
8 51,29 ± 0,46 41,64 ± 0,38 1,31 ± 0,05 6,78 ± 0,03

С увеличением возраста у баранчиков в изучаемые возрастные 
периоды влагоудерживающая способность повысилась соответственно 
на 2,28, 0,75 и 1,03 %. Значение кулинарно-технологического показателя 
по указанным возрастам (4, 6, 8 месяцев) увеличилось соответственно 
на 7,7, 9,4, 1,5% .

Таким образом, полученные данные свидетельствуют о том, что 
с возрастом увеличивается влагоудерживающая способность и, следо-
вательно, снижается уровень увариваемости и повышается значение 
кулинарно-технологического показателя.
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The work is devoted to the functional-technological and culinary prop-

erties of mutton. It has been established that the moisture-retaining capacity 
increases with age and the level of weldability decreases and the value of the 
culinary-technological indicator increases.


