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III. Відомості про виконавця ДіР
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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Національна академія
аграрних наук України
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VI. Джерела, напрями та обсяги фінансування ДіР
Підстава для проведення ДіР: 34 - договір (замовлення) з центральним органом виконавчої влади,
академією наук (головними розпорядниками бюджетних коштів на проведення НДДКР)

Напрям фінансування:  2.7 - інше

Джерела фінансування

7713 - кошти держбюджету

Код програмної класифікації видатків і кредитування (КПКВК): 6591060

Фактичний обсяг фінансування (тис. грн.): 100.000



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Обгрунтування ресурсоощадних і технологічно ефективних способів посолу харчової сировини
ін’єктуванням

Назва роботи англійською:
Substantiation of resource-saving and technologically efficient methods of salting food raw materials by injection

Реферат українською:
Аналіз наукової та технічної інформації підтверджує доцільність та технологічну перспективність
інтенсивного посолу цільном'язової сировини із залученням багатоголкових ін'єкторів розсолу, що
працюють у діапазонах високого (спрей-ін'єктування) та низького тиску. При шприцуванні тканин м'яса, що
мають строго орієнтовану волоконну структуру, вибір оптимального числа місць ін'єкції і, отже, швидкість
транспортування продукту через ін'єктор має істотне значення. Встановлено, що обробка шматків м'яса
товщиною 100 мм і більше тягне за собою необхідність їх повторного шприцювання з перевертанням для
більш повного та рівномірного насичення по всьому об'єму. Використання циліндра-дозатора розсолу
дозволяє збільшити тиск упорскування та забезпечити рівномірний розподіл розсолу в товщі м'язової
сировини, запобігаючи його витоку з каналів, утворених голками, не перегріває розсіл і знижує його втрати
порівняно з ін'єкторами з безперервною подачею розсолу. Для тендеризації м'яса підвищеної жорсткості
найбільш ефективним діаметром голок є 2,5 – 3,5 мм. У цьому жорсткість експериментальних виробів проти
контрольними знижується на 208%, напруга зрізу досягає 350 – 380 Па. Найменший тендеризуючий ефект
спостерігається при обробці м'ясної сировини голками діаметром 2 мм. При тендеризації голками діаметром
2 мм характер механічного впливу по суті ближче до традиційного процесу прожарювання - розсування
м'язових і сполучних волокон без значних надрізів. Оптимальний ступінь пенетрацї – від 15 до 20%,
жорсткість цільном'язових м'ясних виробів найбільш інтенсивно знижується на початкових стадіях
тендеризації і досягає максимуму при ступені пенетрації 20%, а потім стабілізується. Точність ін'єктування
(рівномірність ступеня ін'єкції) тиск розпорошення впливає тільки при значенні 6 кг/см2, поки не
досягається достатній ефект розпилення. 

Реферат англійською:
The analysis of information confirms the feasibility of intensive salting of whole muscle raw materials with the
involvement of multi-needle brine injectors operating in the high (spray injection) and low pressure ranges. When
injecting meat tissues with a strictly oriented fiber structure, the choice of the optimal number of injection sites
and, consequently, the speed of transporting the product through the injector is essential. It has been established
that the processing of pieces of meat with a thickness of 100 mm or more entails the need for repeated injection
with turning over for a more complete and uniform saturation throughout the volume. The use of a brine dosing
cylinder makes it possible to increase the injection pressure and ensure uniform distribution of the brine in the
thickness of the raw material, preventing it from leaking from the channels formed by the needles, does not
overheat the brine and reduces its losses compared to injectors with continuous brine supply. For tenderizing
meat of increased rigidity, the most effective needle diameter is 2.5 - 3.5 mm. At the same time, the rigidity of the
experimental products is reduced by 208% compared to the control ones, the shear stress reaches 350–380 Pa.
The smallest tenderizing effect is observed when raw meat is processed with needles with a diameter of 2 mm.
When tenderizing with needles with a diameter of 2 mm, the nature of the mechanical action is essentially closer
to the traditional calcination process – the separation of muscle and connective fibers without significant
incisions. The optimal degree of penetration is from 15 to 20%, the rigidity of whole muscle meat products
decreases most intensively in the initial stages of tenderization and reaches a maximum at a degree of penetration
of 20%, and then stabilizes. Injection accuracy (uniformity of the injection degree) the atomization pressure only



has an effect at a value of 6 kg/cm2 un til a sufficient atomization effect is achieved.
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