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Цвет мышечной ткани и особенности, происходящих в ней изменений, тесно связаны с энергетикой 

клеток. В этой связи различают красные и белые мышечные волокна. В красных мышечных волокнах при 

жизни животных большая часть необходимой энергии производится с использованием кислорода. Аккуму-

ляция кислорода в красных мышечных волокнах осуществляется с использованием миоглобина, который 

является пигментом определяющим цвет мяса. Поэтому охранение красного цвета свежего мяса в значи-

тельной степени зависит от стабильности ярко красного пигмента мышечной ткани – оксимиоглобина. 

Однако оксимиоглобин способен к спонтанному самоокислению. Совокупность процессов инициируемых 

окислением иона железа гемовой группы сопровождается генерацией активных форм кислорода и гидро-

ксильных ионов. В белых мышечных волокнах основой энергетики является анаэробный гликолиз, не нуж-

дающийся в кислороде и миоглобине как его аккумуляторе. Учитывая, что мышечные ткани различаются 

по содержанию миоглобина, интерес представляет исследование мясного сырья с различной степенью пиг-

ментации. 
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 Color of muscular tissue and the feature happening in it changes are closely connected with power of cages. In 

this regard distinguish red and white muscle fibers. In red muscle fibers during lifetime of animals the most part of 

necessary energy is made with oxygen use. Accumulation of oxygen in red muscle fibers is carried out with use of a 

myoglobin which is the pigment defining color of meat. Therefore protection of red color of fresh meat substantially 

depends on stability of brightly red pigment of muscular tissue – an oksimioglobin. However оксимиоглобин it is ca-

pable to spontaneous autoxidation. Set of the processes initiated by oxidation of an ion of iron of gemovy group is fol-

lowed by generation of active forms of oxygen and hydroxyl ions. In white muscle fibers fundamentals of power is the 

anaerobic glycolysis which isn't needing oxygen and a myoglobin as its accumulator. Considering that muscular tissue 

differ according to the maintenance of a myoglobin, research of meat raw materials with various extent of pigmenta-

tion is of interest. 

Keywords: colorimetry, color tone, white meat of chicken, storage, the cooled state. 

 
Получение необходимой пигментации мясных изделий составляет важную часть технологии производст-

ва. Теоретические вопросы пигментации рассмотрены в ряде работ [1–4]. Использование для стабилизации цвета 

мяса аминокислотных лигандов рассмотрено в работе [5, 6]. Использование с аналогичными целями лактатов 

кальция и натрия, а также экстракта дрожжей исследовано в работах [7–9]. Очень перспективным средством об-

работки мяса для стабилизации цвета является обработка газообразными лигандами [10, 11]. Особенности изме-

нения цветового тона вареных колбасных изделий рассмотрены в [12]. 
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Белые мышечные волокна существенно отличаются от красных мышечных волокон по особенностям сво-

его функционирования. Принципиальное отличие заключается в том, что основой энергетики белых мышечных 

волокон является анаэробный гликолиз, не нуждающийся в кислороде и миоглобине как его аккумуляторе. Учи-

тывая, что мышечные ткани различаются по содержанию миоглобина, то существенный интерес представляет 

исследование мясного сырья с различной степенью пигментации. 

Мышечные ткани животных и птицы могут существенно различаться по содержанию миоглобина, в связи 

с тем что существуют белые и красные мышечные волокна и их соотношение в зависимости от особенностей 

функционирования конкретной мышцы  изменяется. Поэтому интерес представляет исследование мясного сырья 

с различной степенью пигментации. В данной работе исследуется изменение цветового тона белого мяса курицы 

при хранении в охлажденном состоянии. 
 

Объекты и методы исследования 
 

Хранение охлажденного белого мяса курицы осуществляли при температуре 0…+4 
о
С в течение восьми 

суток. Регулярно, каждые сутки, в течение всего периода хранения осуществлялась цифровая фотосъемка по-

верхности мяса курицы с помощью оптико-электронной системы, описанной в [13], с последующей компьютер-

ной обработкой цифровых изображений по алгоритму [14], что позволяло получать распределения цветового то-

на. Для более точной локализации максимумов, полученные распределения цветового тона обрабатывались по 

методу наименьших квадратов. 
 

Результаты и их обсуждение 
 

 Установлены два диапазона, в пределах которых наблюдаются изменения в распределениях цветового 

тона по мере холодильного хранения мяса курицы – это от 0 до 10 и от 170 до 185. Соответствующие диапазоны 

цветового тона представлены на рис. 1 и 2. 

 

 
 

Рис. 1 Влияние продолжительности хранения в охлажденном  

состоянии на распределение цветового тона белого мяса курицы в диапазоне от 0 до 10: 

1 – исходное мясо; 2 – через сутки хранения; 3 – двое суток хранения; 

4 – трое суток хранения; 5 – четверо суток хранения;  

6 – пять суток хранения; 7 – семь суток хранения. 
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Рис. 2. Влияние продолжительности хранения в охлажденном состоянии  

на распределение цветового тона белого мяса курицы в диапазоне от 170 до 185:  

1 – исходное мясо; 2 – через сутки хранения; 3 – двое суток хранения;  

4 – трое суток хранения; 5 – четверо суток хранения;  

6 – пять суток хранения; 7 – семь суток хранения. 

 

Положение максимумов распределения цветового тона в обоих диапазонах изменяются по мере хранения, 

как по абсциссе, так и по ординате. Это позволяет проанализировать изменения, происходящие с распределением 

цветового тона при хранении. 

На рис. 3 и 4 представлено смещение абсциссы максимума распределения цветового тона, расположенно-

го в диапазоне 0…10, при хранении. Как следует из результатов, представленных на рис. 3, абсцисса максимума 

при хранении постепенно увеличивается, и это смещение хорошо характеризуется линейным уравнением (рис. 4). 

Линейная зависимость смещения абсциссы максимума распределения в диапазоне 0…10 позволяет использовать 

эту закономерность для определения длительности хранения и степени свежести белого мяса курицы. 

Положение ординаты максимума распределения для цветового тона белого мяса курицы при хранении в 

диапазоне 0…10 представлено на рис. 5 и 6. Изменение ординаты при хранении происходит в достаточно узком 

диапазоне 0,15…0,20. Тем не менее, линейный тренд (рис. 6) в данном случае имеет низкое значение R
2
. Однако 

даже если бы горизонтально расположенный тренд имел значение R
2
 близкое к 1, то его нельзя было бы исполь-

зовать для прогнозирования или определения качественных характеристик мяса. 

 

 
Рис. 3. Смещение абсциссы максимума цветового тона белого мяса курицы  

в диапазоне 0…10 при хранении. 
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Рис. 4. Линейная зависимость изменения абсциссы для максимума  

цветового тона белого мяса курицы в диапазоне 0…10 при хранении. 

 

 
Рис. 5. Смещение ординаты максимума для цветового тона белого мяса  

курицы в диапазоне 0…10 при хранении. 

 

 
Рис. 6. Линейная зависимость изменения положения ординаты для максимума  

цветового тона белого мяса курицы в диапазоне 0…10 при хранении. 
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На рис. 7 и 8 представлено смещение абсциссы максимума распределения цветового тона, расположенно-

го в диапазоне 170…185, при хранении. Как следует из результатов, представленных на рис. 8, изменение абс-

циссы экстремума при хранении имеет максимум. Сложный характер изменения данной зависимости не позволя-

ет ее использовать в целях прогнозирования сроков хранения или определения свежести мяса. 

 

 
Рис. 7. Смещение абсциссы для экстремума цветового тона белого  

мяса курицы в диапазоне 170…185 при хранении. 

 

 
Рис. 8. Смещение абсциссы для экстремума цветового тона белого  

мяса курицы в диапазоне 170…185 при хранении. 

 

Положение ординаты для максимума распределения цветового тона белого мяса курицы при хранении в 

диапазоне 170…185 представлено на рис. 9 и 10. Изменение ординаты максимума в диапазоне 170…185 носит 

достаточно устойчивый линейный характер (рис. 10), что создает потенциальные предпосылки для ее использо-

вания с целью определения параметров хранения белого мяса курицы. 
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Рис. 9. Смещение ординаты для максимума цветового тона белого  

мяса курицы в диапазоне 170…185 при хранении. 

 
Рис. 10. Линейная зависимость изменения ординаты для максимума цветового  

тона белого мяса курицы в диапазоне 170…185 при хранении. 

 

Выводы 

 Установлено линейное изменение абсциссы для максимума цветового тона белого мяса курицы в диапа-

зоне 0…10 и аналогичная зависимость изменения ординаты для максимума цветового тона белого мяса курицы в 

диапазоне 170…185 при хранении. 

Это создает благоприятные предпосылки, после выполнения необходимых уточнений, для использования 

линейных закономерностей с целью определения продолжительности хранения и свежести белого мяса курицы. 
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