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(57) 1. Спосіб обеззаражування м'яса та м'ясних 
продуктів, в якому обробку м'яса та м'ясних проду-
ктів ведуть почергово анолітом з рН 2,0-2,5 та ка-
толітом з рН 11,0-12,0 який відрізняється тим, що 
почергово спочатку обробку м'яса та м'ясних про-
дуктів ведуть у позитивно електроактивованій воді 
(аноліті) з рН 2,5 - 8,5, окислювально-
відновлювальним потенціалом (+1300) - (+300) мВ, 
вмістом активного хлору 0,02 - 0,06%, потім замо-
чування м'яса та м'ясних продуктів ведуть у нега-
тивно електроактивованій воді (католіті) з рН 9,0 - 
11,0 та окислювально-відновлювальним потенціа-
лом (-400) - (-870) мВ, причому аноліт та католіт 
вводять порціонно у наперед заданих режимах. 
2. Спосіб за п.1, який відрізняється тим, що вимі-
рюють інтенсивність зниження активності розчину і 
встановлюють об'єм порцій і частоту введення в 
залежності від інтенсивності зниження поточних 
показників параметрів розчину. 
 

 
 

 
 

Корисна модель належить до харчової проми-
словості і, особливо, до м'ясної та м'ясоперероб-
ної промисловості. 

Відомий спосіб консервування м'яса [п. Росії 
№2002108691, MKB

7
A23B4/023 пріоритет від 

08.04.2002 р.], в якому состав для консервування 
м'яса включає діючу речовину та хлористий на-
трій, в.якості діючої речовини має бензоат натрію 
та молочну чи 8-10% соляну кислоту, з наступними 
співвідношеннями компонентів, масова частка, %: 
бензоат натрію - 0,24-1,0, молочна чи 8-10% соля-
на кислота- 1,2-4,7, хлористий натрій -все інше. 

Ознаками даного відомого рішення, що спів-
падають з ознаками рішення, що заявляється, є: 
спосіб обеззаражування. Що включає обробку м'я-
са та м'ясних продуктів хлорвмісною речовиною. 

Відоме рішення має недостатньо високу анти-
мікробну активність та діапазон обеззаражування. 
При використанні данного рішення погіршуються 
корисні властивості м'яса та м'ясних продуктів. 

Найбільш близьким відомим рішенням до рі-

шення, що заявляється є спосіб обробки м'яса 
[Http://www.ncstu.ru/content/_docs/ повідомленя від 
28.08.2003 р.], в якому, ведуть обробку м'яса ано-
літом з рН 2,0-2,5, та католітом з рН 11,0-12,0. 

Ознаками даного відомого рішення, що спів-
падають з ознаками рішення, що заявляється, є: 
спосіб обеззаражування м'яса та м'ясних продук-
тів, в якому обробку м'яса виконують анолітом з 
рН 2,0-2,5 та католітом з рН 11,0-12,0. 

Відоме рішення не дозволяє підвищити ефек-
тивність обеззаражування м'яса та м'ясних проду-
ктів за рахунок почергової обробки анолітом та 
католітом. Одночасне використання всього об'єму 
аноліту і католіту не дозволяє отримати стійкий 
ефект обеззаражування у широкому діапазоні, 
тому що католіт і аноліт мають нестійкі робочі па-
раметри протягом часу експозиції. 

Причиною, що перешкоджає одержанню очіку-
ваного результату у відомому способі, є одноразо-
ве введення як аноліту, так і католіту в процессі 
обробки м'яса та м'ясних продуктів в об'ємі всієї 
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кількості речовин, що призначені для обробки м'я-
са та м'ясних продуктів. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
удосконалення способу обеззаражування м'яса та 
м'ясних продуктів, коли за рахунок технологічних 
особливостей забезпечується підвищення ефек-
тивності обеззаражування шляхом розширення 
діапазону обеззаражування від мікрофлори, що 
паразитує. 

Поставлена задача вирішується тим, що у 
способі обеззаражування м'яса та м'ясних продук-
тів обробку м'яса ведуть анолітом з рН 2,0-2,5, та 
католітом з рН 11,0-12,0, відповідно до корисної 
моделі, почергово, спочатку обробку м'яса та м'я-
сних продуктів ведуть у позитивно електроактиво-
ваній воді (аноліті) з рН 2,0-8,5, окислювально-
відновлювальним потенціалом (+1300) - (+300)мВ, 
вмістом активного хлору 0,02-0,06%, потім замо-
чування м'яса та м'ясних продуктів ведуть у нега-
тивно електроактивованій воді (католіті) з рН 9,0-
12,0 та окислювально-відновлювальним потенціа-
лом (-400) - (-870)мВ, при чому аноліт та католіт 
вводять порціонне у наперед заданих режимах. 

У способі обеззаражування м'яса та м'ясних 
продуктів вимірюють інтенсивність зниження акти-
вності розчину і встановлюють об'єм порцій і час-
тоту введення в залежності від темпу інтенсивнос-
ті зниження поточних показників параметрів 
розчину. 

Указані признаки складають сутність корисної 
моделі. 

Між сукупністю суттєвих ознак способу обез-
заражування м'яса та м'ясних продуктів, що заяв-
ляється і досягнутим результатом існує причинно-
наслідковий зв'язок, який пояснюється наступним. 

Обробка м'яса та м'ясних продуктів порціями 
аноліту і католіту з розширеними фізико-хімічними 
діапазонами параметрів дозволяє збільшити діа-
пазони обеззаражування від мікрофлори, що па-
разитує. Введення аноліту і католіту порціями у 
заданих режимах дозволяє досягти підтримки рів-
нів показників у встановленних діапозонами зна-
ченнях параметрів на фоні релаксації рівнів рН, 
вмісту активного хлору та окислювально-
відновлювальних потенціалів. Задання режимів 
введення порцій здійснюється шляхом встанов-
лення об'ємів порцій і частоти введення в залеж-
ності від інтенсивності зниження поточних показ-
ників параметрів розчину. 

Використання позитивно електроактивованих 
фракцій (аноліту) дозволяє знищити мікрофлору, 
що паразитує, у широкому діапаоні, призупиняє 
біологічні процеси гниття, відновлює рівень рН в 
м'ясі та м'ясних продуктах. Негативно електроак-
тивовані фракції електроактивованої води мають 
біостимулюючий негативний потенціал, поверхне-
во-активні та лужні, підвищені розчиняючі та екст-
рагуючі властивості, вони є каталізатором проце-
сів, якими пояснюються сприятливі зміни в 
структурі м'яса та м'ясних продуктів. Католіт до-
зволяє підвищити вологоутримуючі властивості 
м'яса та м'ясних продуктів, відновити рівень рН, 
забезпечує очищення м'яса та м'ясних продуктів. 

Нижче приводиться опис запропонованого 
способу обеззаражування м'яса та м'ясних проду-

ктів. 
М'ясо та м'ясні продукти почергово, спочатку 

обробляють у позитивно електроактивованій воді 
(аноліті) з рН 2,0-8,5, окислювально-
відновлювальним потенціалом (+1300) - (+300)мВ, 
вмістом активного хлору 0,02-0,06%, потім замо-
чування м'яса та м'ясних продуктів ведуть у нега-
тивно електроактивованій воді (католіті) з рН 9,0-
12,0 та окислювально-відновлювальним потенціа-
лом (-400) - (-870)мВ. Аноліт та католіт на протязі 
експозиції вводять порціями, об'єм і частоту вве-
дення яких встановлюють в залежності від встано-
вленої інтенсивності зниження показників активно-
сті аноліту, що вимірюються. Оброблення 
анолітом забезпечує знищення мікрофлори, що 
паразитує, у широкому діапазоні, припинення про-
цесів гниття. відновлення рівнів рН у м'ясі та м'яс-
них продуктах. Оброблення католітом забезпечує 
підвищення вологоутримуючих властивостей м'яса 
та м'ясних продуктів, їх очищення, підвищення 
вологоутримуючих властивостей, відновлення 
рівнів рН м'яса та м'ясних продуктів. 

Використання електроактивованної води для 
обеззаражування і обробки м'яса та м'ясних про-
дуктів дозволяє виключити шкідливі для людини 
консерванти та інші хімічні речовини. Введення 
кислих фракцій електроактивованої води (аноліт) 
чи лужних фракцій електроактивованої води (ка-
толіт) дозволяє відновлювати рівень рН м'яса та 
м'ясних продуктів. 

Приклади застосування запропонованного 
способу: 

Приклад 1. Почергово, спочатку обробку м'ясо 
та м'ясні продукти ведуть у позитивно електроак-
тивованій воді (аноліті) з рН 2,0, окислювально-
відновлювальним потенціалом (+1300)мВ, вмістом 
активного хлору 0,02%, потім замочування м'яса 
та м'ясних продуктів ведуть у негативно електроа-
ктивованій воді (католіті) з рН 9,0 та окислюваль-
но-відновлювальним потенціалом (-400)мВ. Аноліт 
вводять порціями по 10 літрів на 1 тону м'яса та 
м'ясних продуктів з періодом в 1 хв, але не більше 
600 літрів аноліту на 1 тону м'яса та м'ясних про-
дуктів за період експозиції. Католіт вводять порці-
ями по 100 літрів на 1 тону м'яса та м'ясних проду-
ктів з періодом в 1 хвилину. 

Зниження робочих параметрів аноліту нижче 
рН 2,0 та активного хлору нижче 0,02% призводить 
до погіршення дезинфікуючих властивостей роз-
чину. Зниження показників католіту менше рН 9 та 
окислювально-відновлювального потенціалу вище 
(-400)мВ призводить до зменшення біостимулюю-
чих властивостей католіту. 

Приклад 2. Почергово, спочатку обробляють 
м'ясо та м'ясні продукти у позитивно електроакти-
вованій воді (аноліті) з рН 5,8, окислювально-
відновлювальним потенціалом (+800)мВ, вмістом 
активного хлору 0,04%, потім замочування м'яса 
та м'ясних продуктів ведуть у негативно електроа-
ктивованій воді (католіті) з рН10 та окислювально-
відновлювальним потенціалом (-600)мВ. Аноліт 
вводять порціями по 30 літрів на 1 тону м'яса та 
м'ясних продуктів з періодом в 4 хвилини, але не 
більше 500 літрів на одну тону м'яса та м'ясних 
продуктів за період експозиції. Католіт вводять 
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порціями по 200 літрів на 1 тону м'яса та м'ясних 
продуктів з періодом в 5 хвилин. 

Даний варіант забезпечує стійкий результат по 
обеззаражуванню м'яса та м'ясних продуктів. 

Приклад 3. Почергово, спочатку обробляють 
м'ясо та м'ясні продукти у позитивно електроакти-
вованій воді (аноліті) з рН 8,5, окислювально-
відновлювальним потенціалом (+300)мВ, вмістом 
активного хлору 0,06%, потім замочування м'яса 
та м'ясних продуктів ведуть у негативно електроа-
ктивованій воді (католіті) з рН 12,0 та окислюваль-
но-відновлювальним потенціалом (-870)мВ. Аноліт 
вводять порціями по 40 літрів на 1 тону м'яса та 
м'ясних продуктів з періодом в 4 хвилини, але не 
менше 400 літрів та не більше 500 літрів на 1 тону 
м'яса та м'ясних продуктів за період експозиції. 
Католіт вводять порціями по 250 літрів на 1 тону 
м'яса та м'ясних продуктів з періодом в 5 хвилин. 

Обробка м'яса та м'ясних продуктів аналітом з 
рН вище 8,5 та окислювально-відновлювальним 
потенціалом нижче (+300)мВ призводить до погір-
шення корисних властивостей. 

Таким чином, спосіб обеззаражування м'яса та 
м'ясних продуктів забезпечує високу ефективність 
боротьби із мікрофлорою, що паразитує. Порційне 
використання аноліту і католіту з розширеним діа-
пазоном характеристик при виконанні заявлених 
параметрів обробки гарантовано знищує мікроф-
лору, що паразитує, у широкому діапазоні. 

Окрім того, застосування цього методу забез-
печує зменшення тривалості обробки м'яса та м'я-
сних продуктів, що знижує собівартість процесу їх 
підготовки в цілому, дозволяє відновлювати рівень 
рН в, зберегти вологоємність м'яса та м'ясних 
продуктів. 
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