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ВЛИЯНИЕ МАРИНОВАНИЯ НА ЦВЕТОВЫЕ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ КОНИНЫ 

 
Влахова-Вангелова Д. Б., д-р, науч. сотрудник, Драгоев С. Г., д-р техн. наук, профессор, 

Балев Д. К., д-р, доцент 
Университет пищевых технологий, г. Пловдив, Болгария 

 
Маринование — это процесс обработки различными растворами с целью улучшения 

органолептических, функциональных характеристик и прочности мяса [1]. Композиции для 
маринования мяса бывают нескольких основных типов: щелочные растворы (соль—
фосфатная смесь) [1], кислотные растворы, содержащие органические кислоты или их соли 
[2] и водно—масляные эмульсии [3]. Наиболее важным фактором определяющим качество и 
свежесть мяса является его цвет [4]. Введение раствора триполифосфата натрия улучшает 
красный цветовой компонент (а*) маринованной говядины [1]. При сравнении щелочных и 
кислотных маринадов было обнаружено [2], что цвет говядины маринованной с раствором 
лимонной кислоты светлее, чем мяса обработанное триполифосфатом натрия и гидрофосфа-
том кальция, а молочная кислота значительно увеличивает яркость цвета (L*) в маринован-
ном мясе [4]. 

Цель данного исследования была установить, как влияет тип маринования на цвето-
вые характеристики конины. 

Материалы и методы. Конину (m. Longissimus dorsi) приобретали ООО «Унитемп», 
деревня Войводиново, Пловдивской области. Мясо при температуре 0…4 °С мариновали 
24 ч после созревания. Значение рН составляло 6,15. 

Лактат натрия (60-процентный водный раствор) приобретали ООО «Теоком», 
г. София. 

Триполифосфат натрия поставляла компания ООО «Филлаб», г. София. 
Хлорид натрия (поваренная соль), сахар и подсолнечное масло приобретали в рознич-

ной сети г. Пловдив. 
Щелочное маринование. 20 г триполифосфата натрия и 20 г соли растворяли в 

1000 см3 воды (рН = 8,0). Мясо (куски с массой ≈ 100 г) мариновали путем погружения в 2-
процентный раствор триполифосфат натрия в течение 48 ч при 0…4 °C (в соотношении рас-
твора к мясу = 2:1). Щелочные образцы маринованного мяса MA24 и MA48 выдерживали 
соответственно 24 ч и 48 ч и анализировали. 

Кислотное маринование. Мясо мариновали в 2-процентном лактате натрия и в при-
сутствие 2 % соли (рН = 6,75). Кислотные образцы мяса MK24 и МК48 выдерживали и ана-
лизировали через 24 ч и 48 ч. 

Водно—масленое маринование. 20 г поваренной соли растворяли в 1000 см3 воды. 
После этого добавляли 500 см3 подсолнечного масла (рН = 6,90). Водно—масляные образцы 
маринованного мяса MM24 и MM48 выдерживали и анализировали тоже через 24 ч и 48 ч. 

Мокрый засол. Для сравнения использовали образцы, которые погружали в 2-
процентный рассол (рН = 6,85). Эти образцы (MС24 и MС48 соответственно) выдерживали и 
анализировали через 24 ч и 48 ч. 

Параллельно испытывали два контрольных образца K1 и K2 — мясо, созревающее 
24 ч и 48 ч при 0…4 °C. 

Определение цветовых характеристик мяса. Цветовые характеристики (L*, а* и b*) 
образцов конины определяли с помощью колориметра Konica Minolta, модель CR—
Chromameter 410 (Konica Minolta Optics, Inc., Tokyo, Japan). 

Результаты и обсуждения. Через 24 ч кислотного маринования яркость цвета (L*) 
образца MK24 увеличивается в наибольшей степени с 21,19 %, по сравнению с контрольны-
ми образцами К1 (р < 0,05). Таким образом, наши данные подтверждают результаты преды-
дущих исследований [2, 4]. Через 24 ч щелочного маринования яркость цвета (L*) образца 
MА24 возрастает в 5,48 % (р < 0,05). Менее всего изменилась яркость цвета (L*) соленой ко-
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нины в течение 24 ч MС24 (табл. 1). После маринования в течение 48 ч, наиболее значитель-
ное увеличение L* компоненты (с 26,70 %) было у кислотно маринованных образцов (МК48) 
и у образцов соленой конины MS48 (20,61 %; р < 0,05) (табл. 1). 

Таблица 1 — Изменения цветовых характеристик (L*, a*,b*) маринованных 
образцов конины 

Образцы 
Цветовые характеристики 

L*(C) a*(C) b*(C) 
K1 31,71 a ± 0,13 19,93 c ± 0,73 4,89 b ± 0,38 

МA24 33,45 b ± 0,58 15,31a,b ± 0,21 3,46 a ± 0,24 

МК24 38,43 d ± 1,20 14,45 a ± 0,37 5,53 c ± 0,73 

МM24 35,63 c ± 1,44 15,08 a ± 0,77 5,18 c ± 0,83 

MC24 31,32 a ± 1,32 15,23a,b ± 0,70 3,79 a ± 0,44 

К2 31,34 a ± 0,52 19,67 е ± 0,52 4,62 b ± 0,17 

МA48 35,14 b ± 0,58 15,06 b ± 0,51 3,84 a ± 0,32 

МК48 39,71 d ± 2,34 16,39 c ± 0,30 6,40 d ± 0,11 

МM48 34,42 b ± 0,30 17,20 d ± 0,20 5,37 c ± 0,30 

MC48 37,80 c ± 0,37 13,61 a ± 0,51 5,47 c ± 0,50 

Примечание: приведено среднее значение ± средняя статистическая ошибка; 
a, b, c, d, е индексы, указывающие значения столбцов статистически значимого различия (р < 0,05). 

Результаты, приведенные в табл. 1 демонстрируют, что после 24 ч маринования, наи-
более значительное снижение а* компонента с 37,92 % (р < 0,05), было зарегистрировано по-
сле 24 ч кислотного маринования конины (MK24), по сравнению с контрольным образцом 
K1. Щелочное маринование конины (MA24) уменьшает значение а* компоненты с 30,17 % (р 
<0,05). Наиболее значительное снижение значения красного компонента цвета (а*) отмечено 
после 24 ч и 48 ч мокрого посола конины. Было установлено, что 24 ч щелочного маринова-
ния (MA24) и мокрого посола (MS24) конины статистически значимо (р < 0,05) уменьшает 
значение жёлтого компонента цвета (b*) соответственно с 41,32 % и 29,02 %. После 48 ч ще-
лочного маринования (MA48) значение жёлтого компонента цвета (b*) снижается с 20,32 % 
по сравнению с образцом K2 (р < 0,05), а в остальных трёх экспериментальных образцов 
(МК48, MM48 и MS48) значение компонента цвета (b*) (р < 0,05) возрастает. 

Выводы. Наиболее существенные изменения в цветовых характеристиках конины 
вызывает процесс кислотного маринования мяса. 
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