
МЕТОД К’ЄЛЬДАЛЯ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ БІЛКА В М’ЯСІ.



МЕТОД К’ЄЛЬДАЛЯ

• Був розроблений у 1883 році датським хімік
Йоган К'єльдаль, який здійснив революцію
в аналізі азоту і встановив нові стандарти.

• Цей метод став незамінним у таких галузях, 
як:

• аналіз продуктів харчування;
• аналіз кормів;
• аналіз ґрунту та води;
• Аналіз фармацевтичних компонентів які 

маскують відсутність натурального білка
• Та в усіх інших сферах де вміст азоту має 

важливе значення
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• Метод ґрунтується на руйнуванні органічних сполук під дією 
киплячої сірчаної кислоти. Органічні сполуки при нагріванні з 
концентрованою сірчаною кислотою окислюються до води, 
діоксиду вуглецю. При цьому із азоту амінокислот отримуємо 
аміак, який з сірчаною кислотою утворює сульфат амонію. 

• В Україні контрольним методом визначення білка у м’ясі та
м’ясних продуктах є ДСТУ ISO 937:2005 «М’ясо та м’ясні
продукти.



Переваги

1. Найбільш 
точний метод 
визначення 

вмісту білка в 
м’ясі

2. Єдиний 
арбітражний 

метод визначення 
білка в м’ясі та 

м’ясних продуктах

3. Можливість 
автоматизувати 
процес аналізу



Класичний процес визначення вмісту азоту в 
досліджуваному зразку розподіляють на 

декілька етапів:
Мінералізація – кип’ятіння зразка в концентрованій сірчаній кислоті в 
присутності каталізатора. У результаті органічний азот із білкових 
компонентів переходить у сульфат амонію. Це найбільш тривалий етап у 
процесі аналізу.
Дистиляція – наступний етап, у результаті якого сульфат амонію під 
впливом гідроксиду натрію дисоціює з утворенням аміаку. Останній 
пропускають через розчин борної кислоти.

Титрування – заключний етап дослідження, який полягає в кількісному 
визначенні азоту, утвореного під час аналізу через титрування розчином 
кислоти з відомою концентрацією в присутності індикатора.
Pеакції здійснюється за допомогою ручного аналізу якщо не значна 
кількість зразків та автоматизованих приладів тощо
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Автоматизований спосіб 
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Інтерпретація результатів 

Показники свіжого м’яса 



Значення не свіжого м’яса 

• Свіже м'ясо - витяжка набуває зеленувато-жовтого кольору, 
залишається

• прозорою або ледь каламутніє.
• Сумнівної свіжості - витяжка набуває інтенсивно-жовтого 

кольору, каламутніє; при дослідженні мороженого м’яса у 
витяжці з’являється осад.

• Несвіже м'ясо – витяжка жовто-рожевого або рожевого 
кольору, швидко утворюються крупні пластівці, що випадають 
в осад
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