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Аннотация. Настоящее исследование посвящено оценке влияния предварительной низкочастотной ультразвуковой обработки слабонасыщенного рассола  на цветовые характеристики охлажденной свинины, приобретаемые  при посоле в течение 24 часов. На основе полученных результатов исследования разработаны рекомендации по поверхностной и внутримышечной стабилизации цвета свинины с нормальным ходом автолиза. Для  оптимизации цветовых характеристик NOR - свинины как на поверхности, так и в толще  мяса, рекомендована предварительная активация 3%-го  рассола в низкочастотной ультразвуковой установке погружного типа.
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Summary. This experimental research is devoted to evaluating the effect of pre-low-frequency ultrasonic treatment of slightly saturated brine on the color characteristics of chilled pork, acquired by it during salting for 24 hours. Based on the results of the study, recommendations were developed for surface and intramuscular stabilization of pork color with a normal course of autolysis. Thus, to optimize the color characteristics of NOR - pork both on the surface and in the thickness of the meat, it is recommended to pre-activate 3% brine in a low-frequency ultrasonic installation of the submersible type.
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