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ПЕРЕДМОВА 

 

Збільшення виробництва продуктів харчування та розширення їхнього 

асортименту для забезпечення різних верств населення за науково 

обґрунтованими нормами має важливе соціально-економічне та 

народногосподарське значення. 

Нарощування випуску високоякісних харчових продуктів, розширення 

їхнього асортименту в інтересах споживача за максимальної економічної 

ефективності виробництва – головне завдання переробної галузі. 

М’ясо та м’ясопродукти посідають одне із важливих місць у 

споживчому кошику кожного громадянина України, оскільки містять 

повноцінні поживні речовини потрібні для організму людини. Насамперед ці 

продукти є джерелом повноцінних білків, до складу яких входять незамінні 

амінокислоти, а сало та інші тваринні жири є джерелом енергії та 

ненасичених жирних кислот. 

Споживання м’яса та м’ясопродуктів за останні два десятиріччя 

суттєво скоротилося і в середньому становить близько 50 кг – майже 60% від 

науково обґрунтованої норми. Водночас виробництво м’яса в Україні на одну 

особу у 2015 році становило лише близько 48,5 кг, а для забезпечення 

внутрішнього попиту імпорт цієї сировини – близько 400,0 тис. тонн. 

За останні роки суттєво змінилася структура м’ясного балансу України. 

За ринкових умов на перше місце вийшло виробництво найменш затратної 

продукції – м’яса птиці, яке у м’ясному балансі 2015 року становило 47,8%, 

або майже 1,0 млн тонн. 

За ринкових умов важливим стимулом до подальшого зростання 

виробництва м’яса як сировини для переробних підприємств та виготовлення 

високоякісних м’ясопродуктів є економічна ефективність роботи, насамперед 

виробників м’яса. На жаль, в Україні протягом майже всього періоду 

незалежності за існуючих економічних відносин виробництво м’яса, 

особливо яловичини і свинини, у більшості господарств малорентабельне або 
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взагалі збиткове, що призвело до скорочення їхнього виробництва у 2015 

році порівняно з 1990 роком у 5 та 2,1 раза відповідно. 

Важливо не тільки виростити, а й переробити худобу з максимальним 

виходом готових високоякісних м’ясних продуктів на основі безвідходних 

технологій та ефективного виробництва, що є базовою основою роботи 

підприємства в ринкових умовах. Особливого значення це питання набуло після 

вступу України до Світової організації торгівлі (СОТ), що в ринкових умовах 

потребує виробництва конкурентоздатної м’ясної продукції як на 

внутрішньому, так і зовнішньому ринках, яка б за якістю відповідала вимогам 

ISO. 

За такого стану значно підвищені вимоги до теоретичної та практичної 

підготовки інженерів-технологів з питань вирощування худоби всіх видів до 

оптимальних вагових і відгодівельних кондицій як високоякісної сировини 

для підприємств м’ясної промисловості, характеристики основних 

властивостей м’яса та інших продуктів забою тварин і факторів, що 

впливають на формування цих показників, переробки худоби та продуктів 

забою з ефективним виготовленням м’ясної продукції високої якості. 

Матеріали видання детально розглядають чинники, що впливають на 

формування бажаної м’ясної продуктивності тварин, порядок реалізації 

забійних тварин і птиці на м’ясопереробні підприємства, їхню переробку та 

одержаних продуктів забою, методи консервування, зберігання та 

оцінювання їхньої якості для формування у майбутніх фахівців глибоких 

знань з питань технологічних процесів реалізації та ефективної переробки 

тварин. 
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СКЛАД ТА ВЛАСТИВОСТІ М’ЯСА 

 

1. Склад, харчова, біологічна та енергетична цінність м’яса 

 

Продукти забою сільськогосподарських тварин і птиці є 

багатокомпонентними системами. Залежно від складу і властивостей їх 

використовують для виробництва харчових продуктів, кормової та технічної 

продукції, медичних препаратів. 

Основними поживними складниками м’яса є вода, білки, ліпіди, 

вуглеводи і макро- та мікроелементи. Харчові продукти містять також 

біологічно активні речовини – вітаміни, гормони, ферменти і речовини, які 

організм не використовує у процесах життєдіяльності – так звані 

неаліментарні речовини. 

Харчова цінність м’ясних продуктів зумовлюється вмістом основної 

речовини і ступенем її перетравлення, що залежить від фізико-хімічних 

властивостей, ступеня і характеру обробки сировини. 

 

1.1. Морфологічний склад туш забійних тварин 

 

Склад і властивості м’яса та м’ясопродуктів залежать від виду, породи, 

статі, віку, умов вирощування і відгодівлі тварин і птиці,  

а також від змін, що відбуваються у тканинах під дією ферментів, 

мікроорганізмів, кисню повітря та інших факторів. Морфологічний склад 

туш тварин різних видів наведено в табл.  1. 

Тканиною називають групу однакових за морфологічною будовою 

клітин, що виконують спеціальну функцію і об’єднані міжклітинною 

речовиною. Будова, склад і властивості тканин різні. Властивості та кількісне 

співвідношення тканин у туші та відрубі визначають якість м’яса. 
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Таблиця 1 

 

Морфологічний склад туш тварин різних видів, % за масою 

Тканини Яловичина Свинина Баранина 

М’язова 57…62  39…58  49…56  

Жирова  3…16  15…45  4…18  

Сполучна  9…12  6…8  7…11  

Кісткова і хрящова 17…29  10…18  20…35  

 

Харчова цінність м’яса та м’ясопродуктів залежить від вмісту білків, 

жирів, вуглеводів, екстрактивних речовин, вітамінів, макро- та 

мікроелементів, а також набору і вмісту в білкових речовинах незамінних 

амінокислот, а в жирі – ненасичених жирних кислот. 

Хімічний склад м’яса досить складний і загалом характеризується 

хімічним складом основних тканин. 

 

1.2. Характеристика основних тканин туші 

 

М’язова тканина. В організмі тварини м’язова тканина займає понад 

40% маси тварини. Розрізняють два типи м’язової тканини: 

поперечносмугасту і гладеньку. До поперечносмугастих м’язів належить 

скелетна мускулатура; гладенькі м’язи розміщені у стінках травного тракту, 

діафрагми, кровоносних судин. За харчовою і смаковою цінністю 

поперечносмугаста скелетна мускулатура – найважливіший компонент м’яса 

та м’ясопродуктів. 

М’язову тканину тварин утворюють близько 300 анатомічно-

індивідуальних м’язів, які відрізняються один від одного як за зовнішнім 

видом, так і  функціями. 
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Кожний м’яз покритий товстою сполучнотканинною оболонкою 

(капсулою) – епімізієм. Від внутрішньої поверхні епімізія всередину м’яза 

проникають сполучнотканинні перегородки, розділяючи їх на окремі пучки. 

Ці перегородки називають перемізієм і в ньому проходять крупні кровоносні 

судини і нерви. Із перемізія сполучнотканинні волокна проходять дальше у 

глибину м’яза і покривають у вигляді тонкої сітки (ендомізія) кожне окреме 

м’язове волокно. 

У перемізії та епімізії відгодованих тварин відкладається жир, 

утворюючи так звану мармуровість на поперечному розрізі м’яза 

(мармуровість м’яса), що характеризує його високу якість. Ендомізій і 

перемізій створюють своєрідний каркас, або строму м’язів. До їх складу 

входять колагенові, еластинові та ретикулінові волокна. Відносна кількість 

сполучної тканини і м’язових волокон неоднакова у різних м’язах. 

М’язова тканина складається із складних клітин – м’язових волокон 

(рис. 5.1). М’язові волокна утворюються тільки в ембріональний період, а 

після народження тварин лише збільшуються розміри клітин, а їх кількісний 

ріст не відбувається. Розмір м’язів у худоби різних порід залежить переважно 

від кількості м’язових волокон. Діаметр їх змінюється залежно від рівня 

годівлі тварин і розвитку окремих м’язів у період росту худоби. 

Між м’язовими волокнами розміщені тонкі прошарки міжклітинної 

речовини, що складається з волокон сполучної тканини – волоконець і 

безструктурної желеподібної речовини. 

 

 

Рис. 1. Будова м’язового волокна 
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1 – окреме волокно; 2  м’язовий пучок; 3 – м’яз; 

4 – вид м’язового волокна в електронному мікроскопі 

М’язові волокна з’єднані у пучки, які утворюють окремі мускули (рис. 

2).  

 

 

 

Рис. 2. Будова м’яза 

1 – міжклітинна речовина; 2 – ядра; 

3 – м’язова клітина; 4 – волоконця міжклітинної речовини 

 

М’язове волокно переважає в м’язовій тканині. Довжина його клітини 

досягає 15 см, а товщина дорівнює 10…100 мкм. Поверхня волокна вкрита 

еластичною оболонкою – сарколемою. 

Більшу частину об’єму м’язових клітин (60…65%) займають  

міофібрили – довгі тонкі нитки, зібрані у пучки і розміщені паралельно осі 

волокна. 

Кожне м’язове волокно містить багато ядер витягнутої форми, які 

розташовані на периферії клітини, поблизу сарколеми. Простір між 

міофібрилами і органелами (мітохондрії, рибосоми, лізосоми) заповнений 

саркоплазмою – неоднорідною масою, що складається із напіврідинного 

білкового азоту, в якому містяться краплинки жиру і часточки глікогену. 



9 

 

Хімічний склад м’язової тканини. У м’язовій тканині містяться, %: вода 

– 70…75, білки – 18…22, ліпіди – 2…3, азотисті екстрактивні речовини – 

1..1,7, безазотисті екстрактивні речовини – 0,7…1,35, неорганічні солі – 

1…1,5, вуглеводи – 0,5…3, ферменти і вітаміни – 1. 

Білки. На частку білкових речовин припадає 60…80% сухого залишку, 

або 18…22% маси м’язової тканини. З білків м’язової тканини побудовані 

структурні компоненти клітин (саркоплазма, сарколема, міофібрили, 

органели) і міжклітинної речовини. 

Білки м’язової тканини різні за амінокислотним складом, будовою, фізико-

хімічними властивостями та біологічними функціями. 

Їх можна розділити на три групи: 

 розчинні у воді (білки саркоплазми); 

 розчинні у розчинах солі (білки міофібрил); 

 нерозчинні у розчинах води і солі (білки строми, що входять до складу 

сарколеми і внутрішньом’язової сполучної тканини, а також білки ядер). 

Білки саркоплазми становлять 20…25% м’язових білків. До них 

відносять міоген, міоальбумін, глобулін X і міоглобін. За винятком 

міоглобіну, це  складні суміші білкових речовин зі схожими фізико-

хімічними та біологічними властивостями. Міоген, міоальбумін і глобулін X 

належать до простих білків. Вони повноцінні та добре засвоюються.  

Червоний колір м’яса зумовлений білком міоглобіном. Інтенсивність 

забарвлення м’язів залежить від статі, віку, а також ступеня знекровлення 

туші. Встановлена пряма залежність між рівнем навантаження м’язів за 

життя та вмістом у них міоглобіну. М’ясо, одержане від забою дорослих 

тварин, має темно-червоний, а від молодняку – червоний або малиново-

червоний колір. Є і видові особливості у забарвленні м’яса: яловичина – 

червона, свинина – червонувато-сіра, баранина – світло-червона. Під час 

нагрівання міоглобін денатурується і втрачає червоний колір. Кухонна сіль 

також прискорює процес, тому в процесі соління м’язова тканина втрачає 
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природне забарвлення і набуває сіро-коричневого кольору з різними 

відтінками. 

Незважаючи на невеликий вміст міоглобіну в м’язах (1% білків) йому 

належить значна роль, оскільки він бере участь у передаванні кисню, що 

постачається кров’ю клітинам м’язової тканини.  

Білки міофібрил беруть участь у скороченні м’язів і становлять близько 

80% м’язових білків. До них відносять міозин, актин, актоміозин, 

тропоміозин та інші. 

На частку міозину припадає близько 40% білків м’язової тканини; він 

належить до фібрилярних білків, має витягнуту форму. 

Особливою властивістю міозину є його здатність каталізувати 

розщеплення АТФ на АДФ і Н3РО4. У перебігу цієї реакції виділяється 

енергія, потрібна для м’язового скорочення. Міозин – білок повноцінний і 

добре засвоюється. 

Актин – повноцінний білок, йому належить 12…15% м’язових білків. 

Актоміозин – комплексний білок, який утворюється під час скорочення 

м’язів шляхом з’єднання міозину з актином. Актоміозин не розчиняється у 

воді; його розчин відрізняється високою в’язкістю, що залежить від 

співвідношення актину і міозину: що більше міститься актину, то вища 

в’язкість. Оскільки співвідношення актину і міозину в актоміозиновому 

комплексі може бути різним, його молекулярна маса коливається у широких 

межах. 

Тропоміозин становить 10…12% білків міофібрил, або 2,5% білків 

м’язів. Він розчиняється у воді, але з м’язової тканини водою не вимивається, 

що пояснюється його зв’язком з нерозчинними у воді білками міофібрил. 

Трономіозин – білок неповноцінний, оскільки не містить триптофану.  

У міофібрилах виявлені тропонін, актинін та інші білки, які також 

належать до скорочувальних. 

Білки строми входять до складу сарколеми і пухкої сполучної тканини, 

що об’єднує м’язові волокна у пучки і білки ядер. Ці білки не розчиняються у 
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водно-солених розчинах. До них належать білки сполучної тканини: 

склеропротеїни – колаген, еластин, ретикулін і глікопротеїди – муцини і 

мукоїди. Останні являють собою слизові білки, які виконують захисні 

функції та полегшують ковзання м’язових пучків. Ці білки розчиняють 

лужними розчинами. 

Ліпіди. Вміст ліпідів та їх компонентів у м’язовій тканині коливається у 

широких межах і залежить від вгодованості, виду, віку, статі тварини та 

інших факторів. 

Ліпіди м’язової тканини представлені жирами і фосфоліпідами, а 

стериди – вільним і зв’язаним холестерином. Ліпіди, що входять до складу 

м’язової тканини, виконують кілька функцій. Частина їх, здебільшого 

фосфоліпіди, являє собою пластичний матеріал; вони є компонентами 

мітохондрій, міофібрил і клітинних мембран. Інші ліпіди виконують роль 

резервного енергетичного матеріалу. Вони, головним чином жири, містяться 

у саркоплазмі м’язового волокна у вигляді маленьких краплин, що надає їм 

мутного вигляду. У великій кількості ліпіди містяться у міжклітинному 

просторі, між пучками м’язів у прошарках сполучної клітини. 

Вуглеводи. Представлені переважно глікогеном і глюкозою. Вміст 

глікогену в м’язах залежить від вгодованості тварин – у м’язах погано 

відгодованих, голодних і хворих тварин його вдвічі-тричі менше, ніж у 

м’язах тварин, що перебувають у нормальному фізіологічному стані. Крім 

того, у м’язах, що посилено навантажені, глікогену у 1,5 раза більше, ніж у 

тих, що, мало задіяні за життя. У м’язах тварин після забою міститься 

0,3…0,9% (іноді до 2%) глікогену і   0,5% глюкози. 

Мінеральні речовини. Вміст мінеральних речовин у м’язовій тканині 

становить 1…1,5%. До складу в найбільшій кількості входять: калій, натрій, 

магній, кальцій, залізо, цинк, фосфор, сірка, хлор та мікроелементи – мідь, 

марганець, кобальт, молібден та інші. 

Порівняно багато в м’язовій тканині калію і фосфору. Значна частка 

калію і кальцію зв’язана з білками.  
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Вітаміни. У м’язовій тканині містяться майже всі водорозчинні 

вітаміни, але практично відсутній вітамін С. Вітаміни цієї групи різною 

мірою руйнуються у процесі теплового оброблення. У ліпідній частині м’язів 

міститься невелика кількість жиророзчинних вітамінів А, В, Е, К. 

Кількість вітамінів залежить від виду тварин та їх стану. 

Екстрактивні речовини. Під час обробки водою з м’язової тканини 

екстрагується низка органічних речовин (крім білків і ліпідів), які називають 

екстрактивними, їхня присутність значно зумовлює органолептичні 

показники м’яса. 

Розрізняють азотисті та безазотисті екстрактивні речовини. 

Азотисті екстрактивні речовини – це речовини, що містять азот, але не 

є білками. Важливе значення для формування смако-ароматичних 

характеристик мають такі азотисті екстрактивні речовини, як карнозин, 

ансерин, креатин, креатинфосфат, карнітин, глютатіон, вільні нуклеотиди 

(АТФ, АДФ та ін.). Незважаючи на невеликий вміст азотистих екстрактивних 

речовин, їм належить велика роль, оскільки вони містять смакові, ароматичні 

й біологічно активні речовини. 

До безазотистих екстрактивних речовин відносять вуглеводи, продукти 

їх обміну, а також вітаміни та органічні фосфати. Продуктами обміну 

вуглеводів є глюкоза, мальтоза та органічні кислоти (молочна, 

піровиноградна, бурштинова та ін.). Найбільша кількість припадає на частку 

молочної кислоти. 

Після забою тварини екстрактивні речовини та продукти  

їхнього перетворення беруть участь в утворенні специфічного смаку і запаху 

м’яса. 

Сполучна тканина. До цієї групи тканин належать власне сполучна 

тканина (пухка, щільна), хрящова і кісткова. Жирова тканина є різновидом 

пухкої сполучної тканини. Сполучна тканина в організмі тварини виконує 

опорну, з’єднувальну, живильну і захисну функції. Як сировину її 

використовують у ковбасному, кулінарному, желатиновому та інших 
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виробництвах. Сполучна тканина в середньому становить 16% маси туші 

забійних тварин. 

Залежно від співвідношення основної речовини і волокон розрізняють 

пухку, щільну і еластичну сполучні тканини. Пухка сполучна тканина 

вистилає кровоносні судини, прошаровує всі органи і тканини, заповнює 

проміжки між органами, мускулами, з неї складається підшкірна клітковина. 

Вона виконує живильну та захисну функції: захищає від проникнення в 

середину кровоносних судин мікроорганізмів. До складу пухкої сполучної 

тканини входять колагенові, еластинові та ретикулінові волокна (рис. 4). 

 

Рис. 4. Будова пухкої сполучної тканини: 

1 – колагенові волокна; 2 – еластинові волокна; 3 – клітина; 4 – ядро 

 

Щільна сполучна тканина входить до складу сухожиль, зв’язок, фасцій 

і шкіри; виконує опорну і механічну функції. У міжклітинній речовині мало 

основної речовини і багато волокон  

(рис. 5). Волоконця можуть розміщуватися паралельно один одному (у 

сухожиллях) або у вигляді товстих пучків, що переплітаються і утворюють 

сітку (в дермі шкури). Розрізняють три види волоконець: колагенові, 

еластинові та ретикулінові. 

До складу сполучної тканини входять: вода, білки, ліпіди, мінеральні 

речовини, мукополісахариди, екстрактивні речовини, глікоген і вітаміни. 
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Кількісне співвідношення цих речовин в окремих видах сполучної тканини 

різне. 

У сполучній тканині містяться структурні білки колаген, еластин, 

ретикулін, які входять до складу волоконець. До складу основної речовини і 

клітин входять білки мукопротеїди і в невеликих кількостях містяться білки 

типу альбумінів, глобулінів, нуклеопротеїди та деякі інші.  

 

 

Рис. 5. Будова щільної сполучної тканини: 

1 – колагенові волокна; 2 – ядро; 3 – клітина; 4 – еластинові волокна 

 

Колаген – неповноцінний білок, не розчиняється у воді, органічних 

розчинниках; на нього дуже слабко діють кислоти, луги і протеолітичні 

ферменти (пепсин, трипсин). Колаген має властивість набухати, при цьому 

його маса збільшується у 1,5…2 рази. За тривалого нагрівання з водою 

колаген розщеплюється. Внаслідок теплової дії відбувається його 

денатурація і часткове гідролітичне розщеплення за місцем пептидного 

зв’язку з утворенням високо- та низькомолекулярних продуктів. Залежно від 

переважання перших чи других отримують відповідно желатин або клей. 
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Еластин, як і колаген, належить до неповноцінних білків, але значно 

стійкішій за нього. Еластин не розчиняється в холодній і гарячій воді, 

розчинах солей, розбавлених кислот і лугів. Цей білок неповноцінний, він 

погано засвоюється, майже не перетравлюється протеолітичними 

ферментами. Еластин слабко набухає і під час нагрівання не утворює 

желатин. 

Ретикулін теж належить до неповноцінних білків, погано засвоюється, 

майже не набухає у воді, не розчиняється у розчинах кислот і лугів. До 

складу ретикуліну входять в значній кількості пролін і оксіпролін, він також 

містить до 4,5% вуглеводів. 

Мукополісахариди виконують роль цементувального міжклітинного 

компонента, входять до складу колагену, еластину, ретикуліну, муцинів і 

мукоїдів, а також зустрічаються у вільному вигляді. 

У різних видах сполучної тканини містяться різні кислоти та їх суміші. 

Найпоширеніші в тканинах тварин гіалуронова та хондроітинсірчана 

кислота. 

Хрящова тканина є одним з компонентів скелета тварин. Вона 

виконує опорну та механічну функції. Хрящ твердий, але має пружність. 

Хрящову тканину становить щільна основна речовина в якій розміщені 

кліткові елементи. Міжклітинна речовина хрящової тканини включає велику 

кількість щільної основної речовини і волоконець. Хрящові клітини 

розміщені поодиноко або групами. Залежно від виконуваних функцій будова 

хрящів різна. 

Розрізняють гіаловий і волокнистий хрящі. Гіаловий покриває суглобні 

поверхні всіх кісток і з нього складаються реберні хрящі. Він молочного 

кольору. Із волокнистого хряща складаються зв’язки між тілами хребців і 

зв’язки, які кріплять сухожилля до кісток. Волокнистий хрящ має вигляд 

напівпрозорої маси. 

Хрящова тканина містить, %: води – 60…70, білків – 19…22, жиру – 

3…5, глікогену – 1…1,5, мінеральних речовин – 3…10. Хрящі 
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використовують для виробництва клею і желатину. Значний вміст у хрящах 

води не дає можливості отримувати з них продукцію високої якості. 

Жирова тканина. Жирова тканина є різновидом пухкої сполучної 

тканини, що містить у клітинах значну кількість нейтрального жиру. Розміри 

жирових клітин сягають 120 мкм. У клітинах центральна частина заповнена 

жировою краплиною, а протоплазма і ядро розташовані на периферії (рис. 6). 

 

Рис. 6. Будова жирової тканини: 

1 – ядро; 2 – жирова клітина; 3 – жирова крапля; 4 – протоплазма;  

5 – волоконця міжклітинної речовини 

 

Основним складником жирової тканини є жири, які становлять до 98% 

її маси; води і білків вона містить мало. У незначних кількостях у ній 

присутні ліпоїди, вітаміни, пігменти та інші речовини. Кількість хімічних 

сполук у жировій тканині коливається залежно від виду, породи, віку, статі та 

вгодованості тварини, а також від анатомічного розташування тканини. 

Кількість жиру залежить від вгодованості, віку, статі, а також фізіологічного 

стану і характеру використання тварин. 

Жирова тканина – енергетичний запас для організму, а також складник 

туші, яка визначає якість м’яса. Найбільш цінним є м’ясо з 
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внутрішньом’язовими жировими прошарками. М’ясо з низьким вмістом 

жиру пісне, гірше за смаком і більш жорстке. Водночас дуже жирне м’ясо 

гірше засвоюється, гальмує виділення шлункового соку і перешкоджає 

перетравленню білків. У яловичині і баранині середньої вгодованості 

співвідношення жиру і білка має становити 1:2, а у м’ясній і беконній 

свинині це відношення близько 1:1. 

Харчова цінність жирової тканини здебільшого зумовлена вмістом 

жиру – джерелом енергії (1г  38,55 кДж), інші її складники не мають 

суттєвого значення (табл. 2). 

 

Таблиця 2 

 

Хімічний склад жирової тканини, % 

Складники 
Велика рогата  

худоба 
Свині 

Волога 2,0…21,0 2,6…9,8 

Суха речовина 79,0… 8,0 90,2…97,4 

Білок 0,76…4,2 0,39…7,2 

Жир 74,0…97,0 81,0…97,0 

Зола 0,08…1,0 0,12…0,95 

 

Разом з жирами в організм надходять такі цінні біологічні  

речовини як жирні кислоти, фосфатиди, жиророзчинні вітаміни (А, Д, Е), 

стерини. 

За хімічним складом нейтральний жир являє собою суміш 

тригліцеридів – складна сполука спирту гліцерину з насиченими та 

ненасиченими жирними кислотами. Біологічна цінність тваринних жирів 

обумовлена вмістом жирних кислот та інших ліпоїдних сполук, які не 

синтезуються в організмі людини, але відіграють важливу роль у 
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фізіологічних і обмінних процесах. З підвищенням в жирі вмісту 

ненасичених жирних кислот знижується температура плавлення і застигання, 

підвищується засвоєння його організмом. 

Жирова тканина має видову характеристику. Яловичий жир світло-

жовтого кольору (у молодняку більш світлий), твердої консистенції з високою 

температурою плавлення – 45…50 °С. Баранячий жир – матовий, твердий, 

температура плавлення 46…55 °С, свинячий – білий, м’якої консистенції, з 

температурою плавлення 32…38 °С. 

У м’ясі розрізняють внутрішньом’язову, міжм’язову і поверхневу 

жирові тканини. Найрозвиненіша жирова тканина у тварин під шкірою 

(підшкірна клітковина особливо виразна у свиней), у черевній порожнині, 

між м’язами та в інших місцях. 

Ліпіди м’язового волокна частково розподіляються в саркоплазмі, 

частково зв’язані з міофібрилами. Їх розділяють на три фракції: 

1) гліцериди;  

2) лецитини і сфінгоміеліни;  

3) цефаліни. 

Склад гліцеридів м’язових волокон відрізняється від складу гліцеридів 

жирової тканини великим вмістом високоненасичених і летких жирних 

кислот. Ненасичені кислоти лінолева, ліноленова, арахідонова 

знешкоджують та виносять з організму продукти метаболізму (табл. 3). 

Жирова тканина виконує здебільшого запасну функцію: у ній 

накопичується поживний матеріал. Оскільки жир погано проводить тепло, 

він охороняє організм тварини від охолодження та перегрівання, захищає 

внутрішні органи від механічної дії тощо. 

 

 

 

 

 



19 

 

Таблиця 3 

 

Вміст радикалів ненасичених жирних кислот у складі жирів м’яса 

Вид 

м’яса 

Місце відкладення 

жиру 

Вміст радикалів жирних кислот, % 

олеїно

ва 

лінолев

а 

ліноленов

а 

арахідонов

а 

 

Яловичи

на  

Внутрішньом’язовий 42,6 1,1 0,3 0,2 

Міжм’язовий 41,9 1,2 0,2 – 

Поверхневий  44,9 1,1 0,2 – 

 

Свинина  

Внутрішньом’язовий 45,2 4,2 0,4 0,4 

Міжм’язовий 44,9 6,8 0,4 0,4 

Поверхневий  43,3 7,4 0,4 0,2 

 

Баранина 

Внутрішньом’язовий 41,6 2,7 1,5 0,8 

Міжм’язовий 33,2 1,5 0,8 0,1 

Поверхневий  34,8 1,7 0,7 0,1 

Курятина  
Міжм’язовий і 

поверхневий 
29…55 18…23 1,0…1,5 0,6…1,5 

Гусятина  
Міжм’язовий і 

поверхневий 
31…41 19…35 0,4 0,05 

Індичати

на  

Міжм’язовий і 

поверхневий 
36…48 17…32 0,7-,3 0,2…1,7 

Качатина  
Міжм’язовий і 

поверхневий 
42 24 1,4 0,2 

 

Жирову тканину використовують як сировину для виробництва 

харчових продуктів (ковбасні вироби, сало, харчові топлені жири), а також 

для продукції технічного призначення. 

Кісткова та хрящова тканини. Велика питома вага кісток у туші тварин 

не підвищує її цінність і коефіцієнт використання під час переробки. Разом з тим, 

за життя тварини кісткова тканина позитивно впливає на ріст м’язової тканини, 

механічно її розтягуючи. На широких і товстих кістках прикріплюються і більш 

розвинені м’язи. У великої рогатої худоби кістки від маси туші становлять 

18…20%, коней – 16-21%, дрібної рогатої худоби – 15…18%, свиней – 8…10%. 

За формою кістки поділяють на трубчасті (кістки кінцівок), плоскі 

(кістки черепа, таза та лопаток), змішані (клиноподібна, нижня щелепа, 

велична). 



20 

 

Кістки забійних тварин складаються з кісткової тканини, кісткового 

мозку і окістя, які відрізняються структурою та хімічним складом. 

Кісткова тканина найскладніша з усіх видів сполучної тканини, її 

відрізняють значні твердість і пружність. У кістках розрізняють зовнішній 

шар, що складається зі щільної речовини, і внутрішній, утворюваний 

губчастою речовиною (рис. 7). 

 

Рис. 7. Будова кісткової тканини: 

1 – кісткова клітина; 2 – ядро; 3 – міжклітинна речовина 

 

Зовнішній і внутрішній шари побудовані з пластинок, утворених 

пучками колагенових волокон. Середня частина трубчастих кісток майже 

цілком складається зі щільної речовини. 

У кістках складного профілю і “кулаках” (епіфізах) щільний шар 

незначний і всі кістки заповнені губчастою речовиною. У ній пластинки 

розміщені менш упорядковано і утворюють пори, в яких міститься червоний 

кістковий мозок. 

Головну органічну частину кісток становить колаген (24…34%). 

Мінеральна частина кісток складається переважно із фосфорнокислого 

(70%) і вуглекислого (10%) кальцію. 

Середня частина кісток заповнена кістковим мозком (12…17% до маси 

кісток), що складається переважно із жиру. 
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Хімічний склад кісток непостійний і залежить від виду тварини, 

породи, статі, вгодованості, анатомічного розташування. Кістки в середньому 

містять 14…44% води, 28…53% мінеральних речовин, 2…26% жиру. 

Разом з колагеном, кісткова тканина містить білки не колагенової 

основи – глікопротеїди, сіалопротеїни, альбуміни. 

Найхарактернішими компонентами кісткової тканини є мінеральні 

речовини, серед яких, переважно, солі кальцію і фосфору. У кістках 

зосереджено до 99% кальцію і 40% фосфору. 

Кістки містять понад 30 мікроелементів. Кістки забійних тварин 

використовують для отримання харчової продукції (виробництво 

напівфабрикатів, жирів, бульйонів тощо), виробництва технічної продукції 

(клеїв, желатину), виробництва кормової продукції (кормове борошно). 

 

1.3. Харчова та біологічна цінність м’яса 

 

Харчова цінність м’яса залежить від співвідношення в ньому основних 

складників – вологи, білка, жиру, вмісту незамінних амінокислот, жирних 

кислот, вітамінів, макро- та мікроелементів, а також речовин, що зумовлюють 

органолептичні показники м’яса. 

Харчова та біологічна цінність м’яса характеризується “якісним білковим 

показником”, який є результатом співвідношення амінокислот триптофану 

(індекс повноцінних білків м’язової тканини) та оксипроліну (показник 

неповноцінних сполучнотканинних білків). М’язова тканина яловичини, 

баранини і свинини має розбіжності за цим показником, який становить 

відповідно 4,7,4,0 і 5,5. 

До комплексу показників, що визначають харчову цінність м’яса, 

входять також органолептичні: колір, смак, запах, консистенція, соковитість. 

Колір м’яса залежить від концентрації міоглобіну у м’язовій тканині. На 

забарвлення термічно обробленого м’яса і м’ясопродуктів впливають продукти, 

що з’являються внаслідок реакцій меланоїдоутворення. 
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Консистенція – одна із важливих властивостей м’яса, яка 

характеризується ніжністю та соковитістю і залежить від кількості сполучної 

тканини, вмісту внутрішньом’язового жиру, розміру м’язових пучків і 

діаметра м’язових волокон, стану м’язових білків – ступеня їх гідратації, 

асоціації міозину та актину, рівня деструкції. На ніжність м’яса впливає не 

тільки загальний вміст сполучної тканини, але й співвідношення у ній 

колагену та еластину, ступінь полімеризації основної речовини. 

Запах і смак м’яса залежать від кількості і складу екстрактивних 

речовин та наявності летких компонентів, які утворюються під час теплової 

обробки. На формування смакоароматичних характеристик м’яса впливають 

глютатіон, карнозин, ансерін, глютамінова кислота, треонін, сірковмісні 

амінокислоти, продукти розщеплення нуклеотидів, креатин, креатинін, 

вуглеводи, жири та широкий спектр летких компонентів.  

 

1.4. Енергетична цінність м’яса 

 

Енергетична цінність м’яса зумовлена кількістю виділеної енергії 

внаслідок розщеплення його складників під час споживання в їжу Знаючи 

хімічний склад м’яса, можна розрахувати його калорійність, оскільки під час 

розщеплення 1 г білка та вуглеводів в організмі виділяється 4,1 ккал, а 1 г 

жиру – 9,3 ккал. Склад та калорійність м’яса тварин різних видів та птиці 

наведено в табл. 4. 

Енергетична цінність м’яса зумовлена кількістю енергії, яка 

вивільняється в процесі обміну речовин і використовується для фізіологічних 

потреб організму. 

Біологічна цінність білків характеризується амінокислотним складом 

м’яса, загальним вмістом амінокислот та окремих їх груп, що оцінюються за 

показником співвідношення триптофану до оксипроліну. 
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Таблиця 4 

 

Хімічний склад та калорійність м’яса 

Вид м’яса 

Суха 

речовина, 

% 

У тому числі Калорійність 

100 г м’яса, 

ккал/кДж 
білок, % жир, % 

Яловичина І кат. 32,3 18,9 12,4 187/782 

Яловичина II кат. 28,3 20,2 7,0 144/602 

Телятина 22,0 19,7 1,2 90/377 

Свинина І кат. 45,2 16,4 27,8 316/1322 

Свинина II кат.  48,4 14,6 33,0 355/1485 

Свинина III кат.  61,6 11,4 49,3 489/2046 

Баранина І кат.  32,4 16,3 15,3 203/849 

Баранина II кат.  30,7 20,8 9,0 164/686 

Конина І кат.  30,4 19,5 9,9 167/699 

Конина II кат.  26,1 20,9 4,1 120/502 

Крільчатина 34,7 20,7 12,9 199/833 

М’ясо гусей 46,6 15,7 26,1 307/1285 

-” - качок 38,8 17,6 17,1 231/967 

-” - індиків 34,2 23,3 7,7 167/699 

-” - курей 26,1 19,0 4,5 120/502 

-” - курчат 25,0 20,4 2,3 105/440 

 

Біологічна цінність тваринних жирів визначається складом 

тригліцеридів, їх впливом на обмінні процеси в організмі. 

Наукові підходи в визначенні харчової цінності м’яса необхідні для 

об’єктивної оцінки та раціонального його використання. На якість м’яса 

впливають як спадкові, так і численні паратипові фактори. 

 

 

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1. Морфологічний склад м’яса тварин різних видів. 

2. Будова, хімічний склад та харчова цінність м’язової тканини. 



24 

 

3. Жирова тканина, її морфологічний і хімічний склад та вплив на 

енергетичну, біологічну і харчову цінність м’яса. Використання жирової 

тканини в технології м’ясних продуктів. 

4. Сполучна тканина, її склад та особливості. 

5. Кісткова і хрящова тканини. Морфологічний та хімічний склад, 

особливості використання. 

6. Хімічний склад, харчова та енергетична цінність м’яса, одержаного 

від забою різних сільськогосподарських тварин. 
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2. ВПЛИВ СПАДКОВИХ ТА ПАРАТИПОВИХ ФАКТОРІВ  

НА ФОРМУВАННЯ ТА ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ М’ЯСА 

 

Порода сільськогосподарських тварин і птиці значно впливає на якість 

м’яса. У першу чергу, в м’ясній промисловості порода впливає на вихід 

м’яса, співвідношення м’язової, кісткової та жирової тканин. Усі ці 

показники впливають на якість м’яса та його харчову цінність. Внаслідок 

забою тварин і птиці, спеціально вирощуваних на м’ясо, отримують м’ясо з 

найбільш оптимальним співвідношенням морфологічних частин, що 

обумовлює високий вміст у м’ясі повноцінних білків, жирів, вітамінів, 

мінеральних та інших біологічно активних речовин, необхідних для 

організму людини. Переробка тварин і птиці м’ясного напрямку 

продуктивності з дотриманням технологічних вимог обумовлює отримання 

м’яса високої якості. 

У випадках, коли на м’ясопереробних підприємствах забивають тварин 

інших напрямів продуктивності отримують м’ясо, в якому міститься менше 

м’язової та жирової тканин, більше кісткової та сполучної, що свідчить про 

низьку біологічну цінність м’яса. У м’ясі, отриманому від забою таких 

тварин, також міститься менше білків, вітамінів, мінеральних та інших 

біологічно активних речовин, що знижує якість м’яса. 

Для м’ясної промисловості велике значення має екстер’єр забійних 

тварин. Тварини з добре розвинутими частинами тіла, у складі яких 

переважає м’язова тканина, мають становити основну частину сировину для 

підприємств м’ясної промисловості. Проте в Україні основну масу яловичини 

і телятини одержують від забою тварин молочного та комбінованого 

напрямів продуктивності. Тварини м’ясного напрямку звичайно скоростиглі, 

мають високу живу масу і високий вихід м’яса. 

Рівень та повноцінність годівлі – один із головних факторів 

формування складу туші тварин. Спрямована, науково обґрунтована 

відгодівля дозволяє регулювати розвиток найбільш цінної м’язової тканини 
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та за необхідності жирової. Використання раціонів, збалансованих за всіма 

поживними речовинами, забезпечує одержання не тільки високих приростів 

живої маси, але й формування раціонального співвідношення складників 

туші. 

Показники м’ясної продуктивності симентальських бугайців з різним 

рівнем годівлі у віці 18 міс характеризувалися значною різноманітністю. Так, 

відношення м’якоті до кісток за підвищеного рівня годівлі становить 4,4, 

середнього – 3,6, низького – тільки 3,0. За недостатнього рівня годівлі 

спостерігався нерівномірний ріст окремих частин туші. За середнього, і 

особливо зниженого, рівнів годівлі переважно зменшувався приріст 

поперекової та грудної частин, внаслідок чого різко зменшився вихід цінних 

відрубів: філею, оковалка, костреця та огузка. Водночас у цих відрубах 

частка м’якоті зменшилася, а кісток і сполучної тканини збільшилася. Таким 

чином, за недостатнього рівня годівлі молодняку на вирощуванні та 

відгодівлі різко падає вихід м’яса, білка і жиру на кожні 100 кг живої маси, а 

отже погано використовуються біологічні можливості тварин, що ростуть. 

М’ясо високої якості формується за безперебійної, повноцінної годівлі 

молодняку усіх видів тварин від народження до забою. У міру росту і 

ступеня відгодованості у м’язовій тканині підвищується вміст жиру та 

зменшується кількість води, тоді як вміст білка залишається приблизно на 

одному рівні. 

Промислова технологія створює сприятливі умови для управління 

якістю і збільшення виробництва м’яса з високими економічними 

показниками. Проте екстремальні умови утримання, однотипна годівля та 

інші несприятливі фактори промислової технології часто знижують якість 

одержаного м’яса. Воно має світле забарвлення, низьку вологоутримувальну 

здатність, кислуватий смак, легко втрачає м’ясний сік і погано зберігається. 

Використання в сільськогосподарському виробництві різноманітних 

хімічних засобів, а також забруднення навколишнього середовища відходами 

промислових підприємств зумовлює накопичення шкідливих речовин у кормах, 



27 

 

у разі споживання яких значна кількість цих хімічних сполук може 

акумулюватися у тканинах тварин і становити серйозну загрозу здоров’ю 

людей, що  споживатимуть таке м’ясо. У зв’язку з цим основне завдання 

тваринників полягає у створенні таких умов годівлі та утримання тварин, які 

дають змогу одержувати м’ясо високої якості без шкідливих включень. 

Вид тварин. М’ясо сільськогосподарських тварин, залежно від виду, 

відрізняється морфологічною будовою тканин, хімічним складом, 

технологічними властивостями, що значно впливає на його якість та 

органолептичні показники. 

Яловичина, особливо м’язова тканина, складається з грубих м’язових 

волокон, з яскраво вираженими жировими прошарками між ними. М’ясо, 

здебільшого, темно-червоного кольору з малиновим відтінком, інтенсивність 

забарвлення залежить від статі та віку забійних тварин. 

Сирому яловичому м’ясу властивий слабкий специфічний запах, що 

посилюється під час варіння. Жирова тканина яловичини забарвлена в ясно-

жовтий колір з різними відтінками, твердої, крихкої консистенції та 

характеризується високою температурою плавлення. 

Для свинини характерна більш ніжна структура м’язових волокон і 

менш інтенсивне забарвлення – від світлого до темно-рожево-червоного. 

Сира свинина майже не має специфічного запаху (крім м’яса некастрованих 

самців), варена має ніжний, приємний запах і смак. Жирова тканина 

молочно-білого кольору, м’якої консистенції, з більш низькою температурою 

плавлення. 

Баранина, переважно, вишнево-червоного кольору, інтенсивність 

якого залежить від віку та вгодованості тварини. М’язові волокна тонкі, 

жирові прошарки між м’язами відсутні. Для баранини характерний 

специфічний запах, який під час варіння значно посилюється. Жирова 

тканина матово-білого кольору, іноді з жовтуватим відтінком, тверда, щільна, 

з високою температурою плавлення. Баранячому жиру властивий сильний 

специфічний запах. 
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Якість м’яса птиці, здебільшого, залежить від вмісту в ньому м’язової, 

жирової та сполучної тканин. М’язова тканина птиці складається з ніжних 

м’язових волокон, у яких міститься незначна кількість жирової тканини. 

Колір м’яса птиці коливається від блідо-рожевого до темно-червоного, 

залежно від вмісту в ньому гемопротеїнів. Жир птиці жовтувато-білого 

кольору з низькою температурою плавлення, м’ясо має приємний запах і 

смак. 

Стать тварин. Залежно від статі забійних тварин, отримують три 

види м’яса: м’ясо некастрованих самців (биків, баранів, кнурів), м’ясо 

самців–кастратів (віл, валух, кабан) і м’ясо самок, яке істотно відрізняється 

морфологічним і хімічним складом, а також смаковими якостями. 

Для м’яса некастрованих тварин характерна наявність у м’язовій 

тканині грубих і твердих волокон. Відсутні жирові відкладення між м’язами. 

М’ясо некастрованих тварин, переважно, темного кольору, специфічного 

неприємного запаху, який під час варіння посилюється. Запах м’яса биків 

зникає під час зберігання, а кнурів – під час соління. 

М’ясо кастрованих самців більш ніжне, ніж некастрованих,  

з жировими відкладеннями між м’язовими волокнами. М’ясо цих тварин не 

має специфічного запаху і більш світлого кольору. 

М’ясо самок найніжніше, з тонкою волокнистістю і має більш світле 

забарвлення. Жирові відкладення спостерігаються переважно між м’язами. 

Стать тварин впливає і на хімічний склад м’яса. Так, у довгому м’язі 

спини бугая міститься менше білків, жиру і більше води, ніж в аналогічному 

м’язі вола і корови (табл. 5). 
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Таблиця 5 

 

Хімічний склад м’язової тканини великої рогатої худоби  

залежно від статі 

Складники м’яса 
Вміст, % 

бугай віл корова 

Вода 

Білки  

Жир  

75,9 

21,7 

1,7 

74,3 

22,1 

2,5 

73,2 

22,2 

3,4 

 

У м’ясі некастрованих тварин міститься більше екстрактивних речовин. 

Наприклад, карнозину вдвічі більше, ніж у м’ясі самок. У м’ясі ж самок, 

навпаки, міститься більше глікогену, ніж у м’ясі самців. Усі ці особливості, 

звичайно, впливають на якість м’яса. 

Вік тварин. Численними дослідженнями встановлено, що на якість 

м’яса істотно впливає вік забійних тварин. Кращою вважається яловичина, 

отримана від  молодих тварин, свинина і баранина – від тварин 7…9-

місячного віку. 

У м’ясі, отриманому від дорослих тварин, м’язова тканина складається 

з більш грубих волокон, у ній зменшується відносна кількість сполучної 

тканини, але у сполучній тканині дорослих тварин більше еластичних 

волокон. Колагенові волокна міцніші і менше містять вологи, а варене і 

смажене м’ясо дорослих тварин більш тверде, ніж м’ясо молодняку. 

Хімічний склад яловичини залежно від віку забою великої рогатої худоби 

наведено в табл.  6. 

М’ясо старих тварин внаслідок виснаження м’язових волокон стає 

сухим і твердим, у ньому зменшується відносний уміст води і білкових 

речовин, збільшується вміст жиру.  
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Таблиця 6 

 

Хімічний склад яловичини залежно від віку забою худоби 

Складники м’яса 

Вік ( місяці) 

7 12 18 

Вміст (%) 

Вода  71,1…77,5 70,5…73,5 69,0…71,6 

Білкові речовини 21,0…19,9 20,8…21,1 19,3…20,7 

Жир  4,3…1,8 6,9…4,5 10,7…6,7 

 

М’ясо молодих тварин більш ніжне, з менш вираженим специфічним 

запахом. Колір м’яса молодих тварин значно світліший від м’яса, отриманого від 

забою дорослої худоби. Усі ці вікові зміни, що спостерігаються у м’ясі забійних 

тварин, впливають і на якість м’яса. 

Передзабійна жива маса тварин. На показники м’ясної 

продуктивності та якість м’яса значний вплив має маса тварини. 

Встановлено, що чим більша маса молодняку великої рогатої худоби, тим 

вищий забійний вихід і на 100 кг живої маси припадає більше м’якоті, білка і 

жиру (табл. 7).  

Збільшення передзабійної живої маси з 277 до 545 кг (97%) призвело до 

зростання маси туші на 114% за рахунок підвищення виходу туші з 50,6 до 

55,1%. Із зростанням живої та забійної маси поліпшується повном’ясність 

туш, знижується вміст кісток з 20,4 до 15,8%, вихід м’якоті на 1 кг кісток 

зростає з 3,9 до 5,3 кг (36%), підвищуються калорійність та харчова цінність 

м’яса. 
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Таблиця 7 

 

М’ясна продуктивність молодняку великої рогатої 

худоби залежно від передзабійної живої маси 

Показник 

Вагові групи, кг 

200-

300 

301-

350 

351-

400 

401-

450 

451-

500 

500 і 

більше 

Середня жива  

маса, кг 
277,3 326,6 378,9 423,7 469,6 545,6 

Маса туші, кг 142,2 167,2 200,1 227,3 251,8 303,6 

Вихід туші, % 50,6 51,0 52,9 53,6 53,6 55,1 

Маса внутрішнього 

жиру, кг 
7,7 8,7 12,8 14,1 18,5 19,0 

Вміст кісток у туші, 

% 
20,4 19,7 19,3 18,6 18,3 15,8 

Хімічний склад  

м’яса, % 
      

білок 19,72 19,93 19,55 19,71 19,28 19,10 

жир 8,26 8,07 9,73 11,70 12,41 12,60 

 

Встановлено, що за інтенсивного вирощування молодняк великої 

рогатої худоби до 15…18-місячного віку може досягти великої маси, при 

цьому співвідношення тканин у туші та хімічний склад м’яса 

відповідатимуть продукції високої якості. 

Вгодованість тварин. Вгодованість є одним з основних факторів, що 

впливає безпосередньо на якість м’яса. Від добре відгодованих тварин 

отримують більше та кращої якості м’язової тканини. З підвищенням 

вгодованості тварин у загальній масі білків зменшується вміст колагену та 

еластину, що підвищує біологічну повноцінність білків м’яса. У м’ясі, 

отриманому від добре вгодованих тварин, міститься більше незамінних 

амінокислот, збільшується вміст глікогену, що позитивно впливає на 

післязабійні зміни, які відбуваються в м’ясі. З підвищенням вгодованості 

забійних тварин підвищується категорія м’яса і збільшується кількість м’яса 
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вищих сортів – усе це впливає на якість м’яса. На якість м’яса також значно 

впливає анатомічне походження окремих частин туші. 

За рівних умов категорія вгодованості тварин має значний вплив на 

якість м’яса. Підвищення вгодованості обумовлює зміну морфологічного та 

хімічного складу м’яса. Помітно зростає вміст м’якотної частини за рахунок 

розвитку найбільш цінних м’язової та жирової тканин і зменшується 

кількість води. М’ясо від  вгодованих тварин містить більше глікогену, що 

забезпечує нормальний процес його дозрівання, характеризується 

підвищеним показником вологоутримувальної здатності. 

Від тварин низької вгодованості одержують низькокалорійне або 

нестандартне м’ясо з підвищеним вмістом сполучної тканини. Водночас 

дуже жирне м’ясо гірше засвоюється, характеризується пониженим умістом 

білка, погіршенням амінокислотного складу. 

Умови транспортування. Температурно-вологісні умови 

навколишнього середовища, тривалість та швидкість перевезення, стан 

транспортних засобів, спосіб та щільність розміщення тварин у транспортних 

засобах та багато інших факторів, що супроводжують перевезення, 

впливають на фізіологічний стан та нервову систему тварин і, відповідно, на 

якість м’яса. 

Стресові явища виникають під час незадовільно організованого 

транспортування: переохолодження або дія високих температур, тісне 

розміщення худоби та птиці, вібрація транспортних засобів, тривале 

транспортування тощо. Стрес виникає у разі голодування тварин та 

відсутності води. Несприятливі умови транспортування призводять до втрат 

живої маси, захворювань і травм, які спостерігаються у 30…80% тварин і 

значно знижують товарний вигляд туші. У разі тривалих перевезень виникає 

різке погіршення якості м’яса, його вологоутримувальної здатності, 

технологічних та кулінарних властивостей. Якість м’яса можна відновити, 

якщо тваринам перед забоєм надати відпочинок. 
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Умови передзабійного витримування. Передзабійне витримування 

зумовлене необхідністю відновлення нормального фізіологічного стану 

тварин після транспортування. Ця операція є першою ланкою технологічного 

процесу переробки худоби, яка спрямована на підвищення якості 

одержуваного м’яса. Згідно з існуючими правилами, передзабійне 

витримування можна проводити безпосередньо в господарстві до 

транспортування, а на переробних підприємствах надавати тваринам 

короткочасний відпочинок для зняття стресу та нормалізації фізіологічного 

стану. Збільшення тривалості передзабійного витримування веде до втрат 

маси туші, зниження забійного виходу та погіршення якості м’яса. 

На забійні показники та якість м’яса впливають також умови 

утримання тварин у період передзабійного витримування. Тому на 

скотобазах для тварин слід створити умови, що відповідають зоогігієнічним 

та ветеринарно-санітарним правилам. 

Певну увагу потрібно приділяти дотриманню правил підганяння тварин 

до забійного цеху. За незадовільній організації цієї операції спостерігається 

значна кількість травм, виникають стресові ситуації, що веде до зниження 

якості м’яса. Забруднена шкіра є джерелом обсіменіння м’яса мікрофлорою 

під час первинної переробки, тому тварин перед забоєм чистять і миють 

водою. 

Вплив ступеня знекровлення тварин. Ступінь знекровлення залежить 

від багатьох факторів: фізіологічного стану тварин перед забоєм, часу, що 

проходить від оглушення до знекровлення, способу знекровлення, положення 

туші та інших. Знекровлення  значною мірою забезпечує якість м’яса, його 

технологічні показники, органолептичні та кулінарні властивості. 

Втома тварин, їх стресовий стан, механічні пошкодження посилюють 

приток крові до м’язів та підвищують її властивість до зсідання, що 

утруднює знекровлення. Навіть незначні фізичні навантаження тварин перед 

забоєм позначаються на ступені їх знекровлення. Недостатнє знекровлення 
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туші збільшує вихід м’яса на 2…4%, але при цьому одержують м’ясо більш 

низької якості, яке погано зберігається. 

Вплив умов знімання шкур і розбирання туш. Товарний вигляд туш і 

якість м’яса забезпечується правильним проведенням операцій первинної 

переробки тварин. Під час знімання шкур не допускають вихватів м’яса та 

жиру з туші, куди проникають мікроорганізми та зумовлюють псування 

м’яса. Якість м’яса погіршується у разі забруднення туш умістом шлунково-

кишкового тракту або брудом з шкіряного покриву. Тому знімання шкури та 

видалення внутрішніх органів є відповідальними технологічними 

операціями, які впливають на якість та стійкість м’яса під час зберігання. 

Процес видалення внутрішніх органів слід здійснити протягом 30 хв після 

оглушення тварин. 

Товарний вигляд туші набагато визначається правильним розбиранням. 

Наявність набряків, крововиливів, згустків крові, залишків шкіряного 

покриву і внутрішніх органів знижує якість м’яса та його стійкість під час 

зберігання. Мокрий туалет рекомендується тільки з внутрішнього боку 

напівтуші і тільки у випадку її забруднення. Якість м’яса набагато залежить 

також від дотримання ветеринарно-санітарних вимог на усіх ділянках 

технологічного процесу первинної переробки тварин. 

 

 

 

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1. Породні особливості складу м’яса сільськогосподарських тварин. 

2. Вплив рівня та повноцінності годівлі на склад та технологічні властивості 

м’яса. 

3. Вплив виду, статі, віку, вгодованості та передзабійної живої маси тварин на 

якісні показники м’яса. 
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4. Вплив умов транспортування, передзабійного витримування, знекровлення та 

первинної обробки на вихід туші та якість м’яса. 

 

 3. ДОЗРІВАННЯ М’ЯСА 

 

Після забою тварин у м’ясі відбуваються складні ферментативні, 

біохімічні та фізико-хімічні процеси, які визначають його якість і 

технологічні властивості. Характер біохімічних перетворень має свої 

специфічні особливості, зумовлені тим, що до тканин не надходить кисень і 

не видаляються продукти ферментного розщеплення. Розвиток 

поліферментних процесів з утворенням продуктів розпаду складників тканин 

має значний вплив на якісні показники м’яса та його стійкість до 

мікробіологічних процесів. У процесі автолізу суттєво змінюються такі 

важливі характеристики м’яса, як вологоутримувальна здатність і 

консистенція. 

М’ясо, одержане від забитих тварин, протягом 2…3 год має ніжну 

консистенцію, високу вологоутримувальну здатність та здатність до 

набухання. З часом ці показники значно погіршуються, м’ясо стає сухим і 

жорстким. За подальшого витримування м’яса у визначених умовах протягом 

декількох діб воно стає ніжним, ароматним, набуває добрих смакових 

якостей. Це зумовлено тим, що у м’ясі відбуваються складні ферментативні 

процеси, які прийнято називати дозріванням м’яса. 

Процес дозрівання м’яса умовно поділяють на три періоди, кожен із 

яких характеризується чітким розмежуванням, зміною якісних показників. 

У першій фазі протягом 3…4 години після забою м’ясо має високу 

вологоутримувальну здатність та пружну консистенцію. В наступний період 

розвитку післязабійного задубіння для м’яса характерне зниження 

вологоутримувальної здатності та зростання пружності, які за температури 

близько 0 °С у яловичині та баранині досягають найгірших показників через 

24 години. 
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На наступних стадіях дозрівання вологоутримувальна здатність м’яса 

підвищується, але не досягає рівня цього показника у парному м’ясі. Водночас 

спостерігається суттєве поліпшення консистенції. 

Друга фаза – післязабійне задубіння, зазвичай, наступає через 3…6 

годин після забою тварини. На швидкість появи ознак задубіння та ступінь 

його розвитку впливають різні фактори, у тому числі стан тварин перед 

забоєм, вгодованість, температура та ін. Задубіння м’яса, одержаного від 

здорових тварин, у середньому триває 24 годин, при цьому влітку воно 

перебігає швидше, ніж взимку. Процес задубіння м’яса від хворих, 

стомлених та худих тварин наступає пізніше і відбувається менш виражено. 

Біохімічні процеси в м’язовій тканині характеризуються, в першу чергу, 

розпадом аденозинтрифосфорної кислоти (АТФ) з утворенням фосфорної. При 

цьому виділяється енергія, яка перетворюється в механічну енергію скорочення 

м’язів. М’язовий глікоген під дією ферментів розпадається з утворенням 

молочної кислоти та виділенням енергії. Накопичення молочної та фосфорної 

кислот зумовлює зниження рН м’яса з 7,3…7,4 до 5,4…5,8 та позитивно впливає 

на стійкість м’яса щодо розвитку мікробіологічних процесів. 

Під дією молочної кислоти протеїнати кальцію і магнію у м’язовій 

тканині розпадаються з вивільненням кальцію і магнію, які активізують дію 

ферментних білків (міозин). 

Зниження рівня АТФ у м’язових волокнах призводить до з’єднання 

білків актину і міозину з утворенням білкового комплексу – актоміозину, 

внаслідок чого зменшується кількість активних груп, які утримують 

молекули води. При цьому підвищується жорсткість та зменшується 

вологоутримувальна здатність м’яса. В цей період білки не розщеплюються, 

але значно змінюються властивості аморфних речовин і колагенових волокон 

внутрішньом’язової сполучної тканини – їх розварюваність та розчинність 

знижуються до мінімуму. Водночас змінюється структура м’язових волокон, 

частково руйнується зв’язок міофібрил з саркоплазмою, м’язи тверднуть і 

скорочуються. Початок задубіння м’язів наступає тим пізніше, чим вище 
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початковий рівень АТФ та величина рН, а його тривалість залежить від 

швидкості розпаду АТФ та кінцевого показника рН. 

Високий вміст глікогену у м’язах сприяє збереженню АТФ та низькому 

значенню рН. Задубіння м’язів добре вгодованої худоби, а також частин 

туші, що містять більше глікогену і менше молочної кислоти, настає пізніше і 

триває довше порівняно з м’ясом, одержаним від худої і втомленої худоби та 

яка була у стресовому стані перед забоєм. 

На процеси задубіння впливає температура повітря. Низька 

температура уповільнює швидкість біохімічних процесів. За 18…20 °С 

задубіння туш великої рогатої худоби триває близько доби, за 0 °С – дві 

доби. 

Третя фаза дозрівання м’яса характеризується прогресуючим 

розм’якненням та появою специфічних смакових і ароматичних речовин. 

М’ясо набуває ніжної консистенції та соковитості. Під час варіння м’яса 

одержують прозорий бульйон із специфічним приємним смаком і ароматом, 

воно добре розжовується та легко засвоюється. М’ясо стає ніжним, як 

результат розпаду актоміозинового комплексу на актин і міозин білки 

набувають позитивних зарядів, що підвищує їх гідратацію та ніжність. 

Під дією протеолітичних ферментів відбувається частковий протеоліз 

колагену та еластину внутрішньом’язової сполучної тканини з утворенням 

розчинних продуктів розпаду. Молочна кислота сприяє набуханню і 

розм’якшенню колагенових волокон і частковому перетворенню їх на 

глютин, що поліпшує розварюваність м’яса. 

Ніжність м’яса залежить від кількості внутрішньом’язової сполучної 

тканини та її здатності до розварювання. Отже, ті частини туші, які містять 

багато сполучної тканини (лопаткова, шийна, черевна та ін.), а також туші 

старих та низьковгодованих тварин, для дозрівання слід витримувати більш 

тривалий час порівняно з частинами туші з відносно невеликим її вмістом 

(задня, поперекова частини та ін.) або м’ясом, одержаним від забою молодої 
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та вгодованої худоби. Підвищення вологоутримувальної здатності м’яса під 

час дозрівання знижує втрати маси під час термічної обробки. 

Гістологічні зміни м’язової тканини в процесі дозрівання 

характеризуються набуханням і розпушенням м’язових волокон. Ароматичні 

та смакові властивості м’яса створюються як результат накопичення 

продуктів автолітичного розщеплення небілкових речовин летких 

карбоксильних сполук, нуклеопротеїдів та розпаду поліпептидів. У м’ясі 

збільшується вміст вільних амінокислот, інозинової кислоти, гіпоксантину, 

жирних кислот та інших речовин в незначних концентраціях. Колір м’яса в 

процесі дозрівання суттєво не змінюється. 

Вважають, що дозрівання м’яса має відбуватися за температури 

близькій до 0 °С. Яловичину витримують не менше трьох діб, баранина і 

свинина дозрівають у більш короткі строки. У разі охолодження м’яса до 

мінус 2…5 °С біохімічні процеси в ньому уповільнюються вдвічі-втричі, а у 

разі заморожування парного м’яса до мінус 18…20 °С закінчуються тільки на 

7…8 місяці зберігання. Процес дозрівання прискорюється в розмороженому 

м’ясі, особливо коли воно було заморожене в парному стані. 

Характерні ознаки дозрілого м’яса такі: наявність на поверхні туші або 

напівтуші сухої, шелестючої кірочки, що нагадує пергаментний папір, на 

розрізі м’ясо має пружну консистенцію і специфічний, ледь кислуватий 

запах. 

У м’ясі з незначною кількістю глікогену утворюється недостатня 

кількість молочної кислоти і усі процеси дозрівання відбуваються 

поверхнево. Таке м’ясо погано зберігається, характеризується низькими 

смаковими і кулінарними властивостями, гірше засвоюється. 

За тривалого зберігання дозрілого м’яса в незамороженому стані в 

ньому виникають глибокі автолітичні процеси, під дією яких білки і жири 

розпадаються на більш прості, як результат м’ясо набуває коричневого 

відтінку, дряблої консистенції, з’являється затхлий запах, з нього виділяється 

водянистий м’ясний сік. Поверхня м’яса стає вологою, в ньому 
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накопичуються продукти білкового розпаду. Як результат розвитку гнильної 

мікрофлори таке м’ясо швидко псується. 

Інтенсифікація процесів дозрівання м’яса. У м’язовій тканині забійних 

тварин концентрація протеолітичних ферментів (катепсинів) дуже низька і 

тому природний процес дозрівання м’яса тривалий. Ще повільніше йде 

процес дозрівання м’яса у відрубах туш з підвищеним вмістом сполучної 

тканини. Такі частини туші, незважаючи на повноцінність їхнього білкового 

складу, не можуть бути використані для приготування натуральних 

напівфабрикатів, тому що страви, виготовлені з цих напівфабрикатів, будуть 

жорсткі. 

Ось чому у м’ясній промисловості в останні роки для підвищення 

якості низькосортних частин туші застосовують ферментні протеолітичні 

препарати, дія яких на м’язові волокна і внутрішньом’язову сполучну 

тканину аналогічна дії тканинних протеаз. Застосування ферментних 

препаратів дає можливість збільшити вихід м’яса, придатного для 

виробництва напівфабрикатів, з 15…17 до 40…43%. 

Запропоновано низку ферментних препаратів, які можна поділити на 

препарати тваринного, мікробного та рослинного походження. 

Препарати тваринного походження (трипсин, АТФ та ін.) не знайшли 

практичного застосування в м’ясній промисловості внаслідок їх низького 

температурного оптимуму та дії переважно на м’язову тканину. 

Ферменти мікробного походження отримують з непатогенних бактерій 

або неплісеневих грибів. Мікробні ферменти здебільшого діють на м’язові 

волокна і дещо менше – на сполучну тканину, що достатньо для отримання 

необхідної ніжності м’яса. У виробничих умовах знайшли застосування 

мікробні ферментні препарати, що випускаються вітчизняною 

промисловістю: теризин ПК, оризин ПК, субтилізин  тощо. 

Проте найбільш широке застосування в м’ясній промисловості багатьох 

країн знайшли ферментні препарати рослинного походження: латекс (препарат з 
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молочного соку), папаїн (препарат з екстракту або листків динного дерева) і 

бромелін (препарат з ананасів). 

Ферменти рослинного походження найсильніше діють на білки 

сполучної тканини і застосовуються, переважно, для збільшення ніжності 

м’яса. 

Ферментні препарати мають вигляд порошків або розчинів, які 

консервують спиртом, гліцерином з речовинами, що поліпшують смак м’яса: 

кухонною сіллю, цукром, глютамінатами та ін. 

Розроблено низку методів застосування ферментів у м’ясній 

промисловості: обробка забійних тварин, цілих туш та окремих відрубів. 

Рідкі препарати вводять тваринам перед забоєм (за 8…10 хв), туші 

обробляють відразу після забою, вводять препарати у кровоносну систему. 

Окремі частини туші обробляють, занурюючи їх у розчини препаратів. 

Можна також перед кулінарною обробкою посипати поверхню м’яса сухим 

порошком ферментів. Для внутрішньом’язового та внутрішньовенного 

введення застосовують 1,3…1,5% розчин препаратів, у кількості 0,012% до 

маси молодняку і 0,015% до маси дорослих тварин (близько 12…15 г на 1 т 

м’яса). Обробка м’яса ферментними препаратами підвищує його ніжність та 

соковитість. 

 

 

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1. Характерні ознаки першої фази дозрівання м’яса. 

2. Процеси, що відбуваються у м’ясі протягом другої фази 

дозрівання. 

3. Характеристика третьої фази дозрівання м’яса. 

4. Ознаки дозрілого м’яса. 

5. Інтенсифікація процесів дозрівання м’яса. 
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 4. МІКРОБІОЛОГІЧНЕ ПСУВАННЯ М’ЯСА  

ЗА НЕСПРИЯТЛИВИХ УМОВ ЗБЕРІГАННЯ 

 

Під час зберігання м’яса, особливо з порушенням режиму температури 

і вологості, в ньому можуть відбуватися зміни, які, зазвичай, зумовлюються 

життєдіяльністю мікроорганізмів, плісеневих грибів та дріжджів, які 

проникають у м’ясо і викликають різні види псування: ослизнення, кисле 

бродіння, гниття, загар, пліснявіння, зміна кольору, світіння. 

М’ясо, отримане від здорових, не стомлених тварин, звичайно, 

стерильне, тобто практично не містить мікроорганізмів; таке м’ясо може 

обсіменятися мікрофлорою лише екзогенним шляхом у процесі первинної 

переробки туші. 

У разі забою хворих, ослаблених і стомлених тривалим 

транспортуванням тварин м’ясо у більшості випадків контаміноване 

мікроорганізмами, які ендогенним шляхом проникають з шлунково-

кишкового тракту  кровоносною та лімфатичною системами у м’язову 

тканину. М’ясо, отримане від таких тварин, швидше псується під час 

зберігання і може бути потенційним джерелом харчових токсикоінфекцій і 

токсикозів. Обсіменіння мікроорганізмами м’язової тканини забійних тварин 

залежить від умов утримання тварин у господарстві, транспортування до 

місця переробки, їх передзабійного утримання і дотримання технологічних 

умов переробки. Екзогенне обсіменіння м’яса мікроорганізмами має велике 

санітарне значення, і його попередження – одне з головних завдань 

ветеринарної служби м’ясопереробних підприємств. 

Особливо активне обсіменіння м’яса та м’ясопродуктів 

мікроорганізмами спостерігається під час забою тварин і виконанні основних 

операцій розбирання туш, коли розтинають тушу тварини, виймають 

внутрішні органи і знімають шкуру. При цьому усі частини туші 

контактують з навколишнім середовищем, інструментами та обладнанням, 

яким користуються під час первинної переробки тварин. 
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Джерела обсіменіння туш у процесі переробки численні і дуже 

різноманітні. Але головне з них – шлунково-кишковий тракт тварин, звідки 

за умов порушення технології розбирання туші на м’ясо може потрапляти 

велика кількість мікроорганізмів, зокрема бактерії групи кишкової палички, 

протей, сапрофітні, спорові аероби та мікрококи. 

Не менш небезпечним джерелом обсіменіння м’яса є волосяний покрив 

і шкіра тварини, на 1 см2 поверхні якої містяться десятки і сотні мільйонів 

бактерій та грибків, які у разі порушення технології зняття шкури 

потрапляють на поверхню туші забійної тварини. У зв’язку з цим особливу 

профілактичну роль відіграє передзабійна обробка тварин під душем. 

Значне обсіменіння м’яса може відбуватися під час обробки туш і 

органів забійних тварин як результат механічного перенесення 

мікроорганізмів інструментами і руками працівників. Наприкінці процесу 

технологічної переробки проводиться вологий туалет туш, порушення 

технології якого може виступати додатковим джерелом бактеріального 

обсіменіння м’яса. Для вологого туалету необхідно використовувати 

проточну воду, що сприяє видаленню з поверхні туші до 50% 

мікроорганізмів; обмиванням туш проточною водою (38…40 °С) під тиском 

через спеціальні щітки можна видалити до 98% мікроорганізмів. 

У тих випадках, коли туші обмивають водою з відра однією серветкою 

(що нерідко спостерігається на санітарно-забійних пунктах), вода швидко 

забруднюється сапрофітними мікроорганізмами, бактеріями групи кишкової 

палички та іншою мікрофлорою і, у свою чергу, виступає додатковим 

джерелом обсіменіння поверхні туш мікрофлорою. 

Під час проведення вологого туалету слід враховувати, що хоч він і 

знижує кількість мікроорганізмів на поверхні туші, але зволоження поверхні 

м’яса створює сприятливі умови для розвитку мікроорганізмів, поширення їх 

всією поверхнею і проникнення в товщу м’язів. На митих тушах, після 

вологого туалету, мікрофлора розмножується удвічі швидше, ніж на сухих. 
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Обсіменіння м’яса мікроорганізмами внаслідок первинної переробки 

значно скорочує тривалість його зберігання. Тому слід дбати про те, щоб 

кількість мікроорганізмів на поверхні м’яса була мінімальною. 

Екзогенне обсіменіння м’яса відбувається не лише під час 

післязабійних операцій, але і в процесі охолодження, заморожування і 

транспортування. Мікрофлора, що потрапляє на поверхню м’яса, відносно 

швидко розмножується і її кількість досягає на 1 см2 поверхні туші 1010 

мікроорганізмів і більше. Мікрофлора, що міститься на поверхні 

охолодженого м’яса, різноманітна за видовим складом: від 15 до 45% 

мікрофлори – це бактерії; від 2 до 40% – мікрококи, стрептококи, 

молочнокислі бактерії та спорові аероби. Мікроорганізми, що найбільш часто 

виявляються на поверхні м’яса, належать до 19 родів, а також різних видів 

дріжджів. 

На санітарну якість м’яса впливають як патогенні (сальмонели, 

ентеротоксигенні стафілококи, гемолітичні стрептококи), так і умовно 

патогенні мікроорганізми тощо. 

Основним фактором обсіменіння туш мікроорганізмами у процесі 

охолодження, транспортування і зберігання є незадовільний стан відповідних 

приміщень і транспортних засобів, а також порушення технологічного 

режиму, що створює сприятливі умови для росту і розмноження 

мікроорганізмів. 

Мікрофлора, що потрапила на м’ясо, швидко проникає у товщу м’язів, 

особливо біля кісток, сухожиль та зв’язок. Найшвидше проникає у м’ясо 

умовно патогенна та патогенна мікрофлора. Встановлено, що за температури 

14…18 °С ці мікроорганізми за 1…2 доби проникають у м’ясо на глибину від 

4 до 14 см. Мікроорганізми, що проникли у м’ясо, виділяють ферменти, під 

дією яких розпадаються білкові молекули і утворюються леткі речовини: 

аміак, сірководень та інші, наявність яких свідчить про початок псування 

м’яса. За умов більш глибокого розпаду амінокислот утворюються отруйні 
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продукти: індол, скатол, масляна кислота; таке м’ясо вже непридатне для 

харчового призначення. 

Фізико-хімічні зміни, що відбуваються в м’ясі під час зберігання, є 

наслідком мікробіологічних процесів. Проте навіть у тих випадках, коли 

м’ясо отримане з дотриманням санітарних умов забою і переробки тварин і 

практично стерильне, в такому м’ясі також можливі зміни, які призводять до 

псування або зниження його якості. 

Причиною цих змін є порушення технологічних режимів переробки, 

зберігання і транспортування м’яса. Особливо порушення температури та 

вологості як основних умов зберігання м’яса призводить до змін кольору, 

запаху, смаку м’яса, а також товарного вигляду. 

Причиною, що викликає зміни м’яса в процесі його зберігання, можуть 

бути й інші фактори. У процесі порушень технологічних параметрів 

зберігання туш, напівтуш або четвертинок у м’ясі можуть відбуватися 

процеси ослизнення, бродіння, пліснявіння, гниття м’яса та інші відхилення 

від доброякісного. 

Ослизнення м’яса. Ослизнення м’яса та м’ясопродуктів часто 

трапляється як вада м’яса, виникнення якої пов’язане з інтенсивним 

розвитком слизоутворювальних мікроорганізмів на поверхні м’яса. До таких 

мікроорганізмів належить більшість штамів молочнокислих бактерій, 

кишкової палички, протея, сінної палички, дріжджів та ін. Ці мікроорганізми 

розвиваються на поверхні м’яса у разі порушення технологічних умов 

переробки туш і режиму їх зберігання, зокрема температури та вологості. 

Більшість штамів бактерій, що утворюють слиз холодостійкі і можуть 

розвиватись за температури 2…10 °С. Тому ослизнення м’яса та 

м’ясопродуктів найчастіше спостерігається у разі зволоження їх поверхні та 

зберігання в холодильнику з недостатньою циркуляцією повітря та 

порушенням температурно-вологісного режиму. Ослизненню можуть 

піддаватися цілі туші, їх частини та субпродукти, особливо печінка. 

Виникненню ослизнення сприяє недостатній туалет туш та субпродуктів. 
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Найчастіше ослизнення спостерігається у місцях, погано зачищених від 

м’ясної бахроми, згустків крові, у ділянці шийних зарізів, за лопатками, у 

ділянці пахвини; у тушок птиці ослизнення найчастіше спостерігається під 

крилами. 

Для ослизнення характерними ознаками є липка поверхня м’яса, сіро-

білий колір і неприємний запах м’яса. 

Санітарне оцінювання. М’ясо та м’ясопродукти з ознаками ослизнення 

до реалізації не допускають, а підлягають попередній санітарній обробці 

(зачищення, проварювання), після чого відправляються на промпереробку 

або в утилізацію. 

Кисле бродіння (закисання) м’яса. Кисле бродіння виникає у разі 

потрапляння на м’ясо бактерій (паличкових і кокових форм), що утворюють 

кислоту, і характеризується утворенням у м’ясі кислих продуктів бродіння, 

зокрема різних кислот. 

Закисання м’яса трапляється не досить часто. Бактерії, що утворюють 

кислоту, є антагоністами гнильної мікрофлори, затримують процеси гниття, 

тому що кисле середовище пригнічує протеолітичні властивості гнильних 

мікроорганізмів. Проте в кислому середовищі легко розвиваються дріжджові 

клітини та плісеневі гриби, які в процесі своєї життєдіяльності виділяють 

аміак і азотисті основи, змінюючи кисле середовище на лужне, а це створює 

умови для розвитку гнильної мікрофлори. Тому процесам гниття завжди 

передують процеси закисання. 

Кисле бродіння виникає у разі поганого знекровлення туші або коли 

тушу не охолоджують і в такому вигляді зберігають. Особливо часто виникає 

кисле бродіння у багатій на глікоген печінці сільськогосподарських тварин. 

Внаслідок закисання м’ясо набуває неприємного кислуватого запаху, 

м’язи розм’якшуються і стають сіро-білого кольору; реакція м’яса кисла (рН 

5,4–5,6). У мазках, виготовлених з такого м’яса, виявляються бактерії, що 

утворюють кислоту. 
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Санітарне оцінювання. Хоча м’ясо, уражене кислим бродінням, не 

становить небезпеки для здоров’я людини, вживати його в їжу не 

рекомендується, тому що кисле бродіння є початковою стадією гнильного 

розпаду. Під час проведення санітарної оцінки такого м’яса у першу чергу 

виключають наявність процесів гниття. За їх відсутності таке м’ясо після 

санітарної обробки може бути відправлене на промпереробку. У разі 

наявності гнильних процесів м’ясо утилізують. 

Загар м’яса. Під загаром м’яса або смердючо-кислим бродінням 

розуміють усі процеси псування м’яса, що відбуваються в ньому протягом 

першої доби після забою тварини і супроводжуються утворенням 

специфічного запаху (що нагадує запах неперетравленого кислого вмісту 

шлунка жуйних тварин). 

Загар виникає у разі порушення процесів нормального охолодження і 

зберігання м’яса, особливо, віддачі тепла з глибоких шарів туші на 

поверхню. Створення таких умов призводить до виникнення в товщі м’яса 

автолітичних процесів, які і викликають псування м’яса, яке називається 

загаром. 

Одним з основних факторів, який спричиняє виникнення загару, є 

порушення умов охолодження м’яса під час його зберігання. 

Щільне укладання або підвішування ще теплих туш, висока 

температура і недостатня вентиляція у приміщенні, несвоєчасне зняття 

шкури із забійних тварин, недостатньо швидке та інтенсивне охолодження 

туш вгодованих та жирних тварин порушують процеси природної аерації 

тепла з глибоких м’язів до поверхні. 

Встановлено, що загар м’яса – суто автолітичний процес, у виникненні 

якого мікрофлора не бере участі. У разі загару м’ясо має кисле середовище 

(рН 5,0…5,4), в ньому немає аміаку, але є сірководень; у разі 

бактеріологічного та бактеріоскопічного дослідження мікрофлора, зазвичай, 

відсутня. 
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Санітарне оцінювання. Санітарне оцінювання м’яса у разі загару 

залежить від глибини процесів, що відбулися в ньому. На початковій стадії 

загару, коли автолітичні процеси спричинили неглибокі зміни у м’ясі, його 

розрізують на невеликі шматки, провітрюють і після того, як запах зникне, 

використовують без обмежень. У випадках, коли автолітичні процеси зайшли 

далеко, змінився колір м’яса і з’явився стійкий неприємний запах, який не 

зникає після провітрювання, м’ясо відправляють на утилізацію. 

Пліснявіння. Пліснявіння м’яса викликає розвиток на м’ясі плісеневих 

грибів і найчастіше спостерігається у разі тривалого зберігання м’яса, за умов 

порушення температурно-вологісного режиму зберігання та перевезення м’яса. 

Збудниками можуть бути численні плісеневі гриби (аспергіли, кистьові грибки, 

чорна та біла пліснява), які постійно перебувають у навколишньому середовищі. 

Вирішальне значення у запобіганні пліснявінню м’яса має задовільний 

санітарно–гігієнічний стан приміщень, інвентарю, обладнання в місцях забою, 

переробки тварин та зберігання і перевезення м’яса. 

Пліснявіння часто спостерігається разом з ослизненням і закисанням 

м’яса. Колонії плісеневих грибів спочатку, зазвичай, пошкоджують лише 

поверхневий шар туші чи субпродуктів. Але окремі види плісеневих грибів 

(чорна пліснява) проникають у товщу м’яса на досить велику глибину. 

Плісеневі гриби належать до холодостійких мікроорганізмів, які 

можуть розвиватися за низьких температур (до –7...–9 °С). У зв’язку з цим 

боротися з ними досить складно. 

Санітарне оцінювання. М’ясо, пошкоджене пліснявою, оцінюють залежно 

від виду плісені, глибини її проникнення та змін, викликаних нею. У разі 

пошкодження м’яса лише білою пліснявою, яка росте звичайно на поверхні, 

м’ясо ретельно протирають вологим рушником, змоченим у розчині оцтової 

кислоти або кухонної солі. У випадку якщо шар плісняви щільний, поверхню 

м’яса зачищають ножем, після чого м’ясо направляють на промислову 

переробку. 
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У разі пошкодження м’яса зеленою чи чорною пліснявою, що проникає 

в товщу м’язів, його також зачищають ножем. Після цього м’ясо 

відправляють на промпереробку, а за умов глибокого проникнення плісняви 

м’ясо направляють на утилізацію. 

Зміна кольору м’яса. У деяких випадках внаслідок тривалого 

зберігання м’яса змінюється його колір, що може бути викликане фізико-

хімічними процесами, які проходять у м’ясі, або розвитком у ньому певних 

видів мікроорганізмів. 

Під впливом фізико-хімічних факторів м’ясо може набувати темного чи 

яскраво-червоного кольору або знебарвлюватися. Темного кольору м’ясо 

набуває внаслідок тривалого зберігання, порушення температурно-

вологісного режиму, різкому коливанні температури зберігання. Яскраво-

червоний колір м’яса спостерігається за умов посилення активності 

ферментів, які спричинюють окиснення гемоглобіну. Знебарвлюється м’ясо у 

разі дії на нього ультрафіолетових променів, що може спостерігатися під час 

зберігання м’яса у приміщеннях, куди проникають сонячні промені, або у 

разі порушення умов проведення санітарної обробки холодильників 

ультрафіолетовими променями. 

Під впливом мікроорганізмів м’ясо може набувати червоного або 

рожево-червоного кольору, на ньому можуть з’являтися синьо-блакитні або 

інші пігментні плями. Рожевий колір м’яса викликає розвиток палички 

Clomobacterium prodigiosum, синьо-блакитні плями утворюються як 

результат розвитку колоній Pseudomonas та інших бактерій. 

Санітарне оцінювання. М’ясо із зміненим кольором та пігментними 

плямами не становить небезпеки для людини, але, враховуючи естетичний 

аспект, таке м’ясо після видалення пігментних плям направляється на 

промпереробку, а за наявності неприємного запаху – на утилізацію. 

Світіння м’яса. Світіння, або фосфоресценція м’яса, пов’язане з 

розвитком на ньому облігатних аеробів – фотобактерій, які широко поширені 

в навколишньому середовищі. 
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Обсіменіння м’яса фотобактеріями найчастіше відбувається в камерах 

охолодження та холодильниках у разі зберігання м’яса з порушеннями 

температурно-вологісного режиму. Фотобактерії розвиваються за 

температури від 5 до 30 °С, підвищеній вологості та за рН м’яса вище 5,6. 

Фосфоресценція триває до появи на м’ясі гнильних протеолітичних бактерій, які 

пригнічують флуоресцентну мікрофлору. Тому можна вважати, що наявність 

флуоресцентної мікрофлори – один з показників відсутності гнильних 

мікроорганізмів. 

М’ясо, контаміноване фотобактеріями, у темряві випромінює блакитне, 

зелено-жовтувате або блакитно-біле світло. Світіння може бути крапковим, 

осередковим або суцільним. 

Санітарне оцінювання. У разі світіння м’яса його поверхню 

покривають слабким розчином оцтової кислоти або кухонної солі, 

підсушують і направляють на промпереробку. 

Відхилення від нормального стану м’яса. Відхилення від нормального 

стану м’яса, які мають санітарне значення, можна виявити відразу після 

забою тварин або під час його зберігання. Після забою можна виявити 

неспецифічне забарвлення тканин туші, запах і смак. У процесі зберігання у 

м’ясі також можливі небажані зміни. Одні з них (зміни кольору, загар) 

виникають під впливом фізико-хімічних факторів, а інші (ослизнення, 

пліснявіння, розпад або гниття) – під дією різних мікроорганізмів. Знання 

причин виникнення різноманітних змін у м’ясі та м’ясопродуктах дозволяє 

давати їм науково обґрунтовану санітарну оцінку у кожному окремому 

випадку. 

Зміни запаху та смаку м’яса. Зміни запаху і смаку м’яса виникають у 

разі годівлі тварин незадовго до забою пліснявими та самозігрітими 

коренеплодами (буряк, бруква, ріпа), олійними макухами або дуже 

запашними рослинами (полин, хрінниця посівна тощо). Запах і присмак риби 

у свинині можливі внаслідок тривалої та інтенсивної годівлі свиней рибою, 

погано знежиреними рибним борошном, рибними відходами або у разі 
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додавання у корми риб’ячого жиру. Разом з неприємним запахом і смаком у 

цих випадках жир свиней набуває м’якшої консистенції та жовтуватого, 

коричнюватого або сірого забарвлення. 

М’ясо дорослих некастрованих і запізно кастрованих самців часто має 

різні неприємні запахи: у козлів – запах поту («козлиний» запах), у кнурів – 

сечі, що розкладається, у бугаїв – часнику. Ці запахи зникають через два-три 

тижні у м’язах після кастрації, а в жиру – через 2…2,5 місяця. 

М’ясні туші швидко сприймають і зберігають сторонні запахи 

приміщення (запах свіжої фарби, дезінфекційних речовин). Зберігаються 

невластиві запахи в м’ясі та жирі у тварин, якщо їм перед забоєм вводили 

пахучі лікарські речовини або їх транспортували у вагонах, де раніше 

перевозили дезінфекційні речовини. 

Санітарне оцінювання. За умови наявності неприємного запаху і 

присмаку, якщо немає інших протипоказань, м’ясо провітрюють протягом 48 

год, а потім досліджують пробою варіння. Останню слід проводити, тому що 

деякі запахи (особливо статевий) внаслідок охолодження м’яса зникають, але 

знову проявляються під час варіння. Від туш жирних тварин, особливо 

свиней, для варіння беруть проби м’яса разом з жиром, бо в жирі запахи 

виявляються відчутніше. За умови повного зникнення сторонніх і 

невластивих м’ясу запахів і присмаків туші реалізують. Якщо невластиві 

м’ясу запахи збереглися, туші направляють на промислову переробку або 

утилізацію (залежно від ступеня вираженості). 

Жовте забарвлення жирових відкладень (ліпохроматоз). Жовте 

забарвлення м’яса спостерігається у тушах старих тварин (велика рогата 

худоба та коні) і можливе у всіх травоїдних тварин внаслідок надмірної 

годівлі їх кукурудзою, морквою, рапсовою або льняною макухою. Зміна 

забарвлення жирових відкладень у цих випадках пояснюється накопиченням 

у них барвників з групи лютеїну, жиророзчинних пігментів, у першу чергу 

каротиноїдів, що містяться в зелених рослинах та зазначених кормах. У таких 

випадках у жовтий колір забарвлюється лише жирова тканина, до того ж 
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міжм’язовий жир значно слабкіше, ніж підшкірний, на сальнику, брижі та 

навколо нирок. Усі інші тканини (м’язова, хрящі, кістки) жовтого 

забарвлення не мають. Для правильної санітарної оцінки туш необхідно 

диференціювати жовте забарвлення жиру як фізіологічне явище від 

патологічної жовтяничності. 

Санітарне оцінювання. Туші з наявністю ліпохроматозу кормового 

походження і без будь-яких інших змін допускають до промпереробки. 

Чорне забарвлення (меланоз). Чорне забарвлення м’яса пов’язане з 

надмірним накопиченням у тканинах туші пігменту меланіну. Спостерігають 

чорне забарвлення м’яса, отриманого внаслідок забою великої та дрібної 

рогатої худоби, коней і, зрідка, свиней. Найчастіше меланін накопичується у 

печінці, інколи в легенях, підшкірній клітковині, а в разі генералізації 

процесу – на плеврі, очеревині, у фасціях, хрящах, кістках. За умов 

незначного ураження меланозом у печінці та інших органах з’являються 

чорні плями і смуги. У разі генералізації процесу органи набувають темно-

коричневого і навіть бурого або чорного кольорів, при цьому осередкову 

пігментацію виявляють майже в усіх тканинах туші. 

У південних районах країни меланоз часто пов’язують з поїданням 

тваринами на пасовищах житняку, очерету та інших трав. 

Санітарна оцінка. За умов генералізованого меланозу (пігментації 

органів, м’язів і кісток) туші разом з органами направляють на утилізацію. 

Якщо зміни виявлено лише в окремих органах, їх направляють на утилізацію, 

а туші направляють на промислову переробку. 

М’ясо незрілих тварин. До цієї категорії відносять тушки плодів 

тварин, а також молодняку (телята, поросята, козенята та ін.) до 

двотижневого віку. У мертвонароджених плодів та плодів, вилучених із 

маток в останні 1…2 місяці вагітності, пупок добре розвинений, у ньому 

міститься кров, копитця круглі й м’які, легені з ділянками ателектазів і їх 

шматочки тонуть у воді, мускулатура сіро-червоного кольору, в’яла і 
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водяниста. У роті плодів є одна-дві пари, а у мертвонароджених телят – три 

пари різців. 

У тушок незрілих тварин мускулатура сіро-червонувата, в’яла та 

слабко розвинена (особливо в ділянці крупа і стегон). Недостатньо розвинені 

нирки, на розрізі вони фіолетові, жирова тканина  

навколо нирок драглиста, сіро-червона. Кістковий мозок також драглистий, 

темно-червоний. Зберігається пупок або його струп (пупок підсихає на 3…5 

день, а відпадає наприкінці другого тижня). 

Санітарне оцінювання. Забій телят, поросят, козенят і ягнят (за 

винятком каракульських, що забиваються для одержання шкурок) у віці до 14 

днів забороняється. М’ясо незрілого молодняку і ненароджених плодів на 

харчові цілі не допускають, а направляють на утилізацію. 

Гниття м’яса. Гниття м’яса і м’ясопродуктів – це процеси розпаду 

білкових та інших азотистих речовин, спричинені ферментами гнильної 

мікрофлори, які супроводжуються утворенням продуктів розпаду. М’ясо як 

білковий продукт є поживним середовищем для розвитку гнильної 

мікрофлори, тому гниття є основним і найбільш небезпечним видом його 

псування. 

У процесах гниття беруть участь понад 19 видів мікроорганізмів, які, 

потрапляючи на поверхню м’яса, починають розвиватися і виділяти продукти 

своєї життєдіяльності, що впливають на білкову молекулу. 

До факторів, які призводять до розвитку на поверхні м’яса гнильної 

мікрофлори, у першу чергу, належать порушення температурно-вологісного 

режиму, зберігання м’яса у теплому (оптимум 22…37 °С) та вологому 

приміщенні, порушення технології переробки забійних тварин, недотримання 

передзабійного голодного витримування тварин, погане знекровлення туш, 

забруднення поверхні туш вмістом шлунково-кишкового тракту тощо. 

Під впливом продуктів життєдіяльності гнильних мікроорганізмів 

білкова молекула в процесі гідролізу та окиснення розпадається на альбумози 

і пептони, які потім переходять в амінокислоти. Проте у деяких випадках з 
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білкової молекули утворюються безпосередньо амінокислоти, які переходять 

в жирні кислоти. 

У процесі розпаду білкових речовин утворюються різноманітні хімічні 

продукти: 

а) гази (вуглекислий газ, сірководень, аміак та ін.); 

б) жирні кислоти – мурашина, оцтова, валеріанова, капронова; 

в) оксикислоти та багатоосновні кислоти – молочна, янтарна, щавелева; 

г) аміни, амінокислоти, аміди, амідокислоти, ароматичні кислоти, 

індол, скатол, фенол; 

д) птомаїни, токсини тощо. 

Гнильна мікрофлора може проникати у м’ясо екзогенним і ендогенним 

шляхом. У м’ясо здорових тварин, які відпочили перед забоєм, мікрофлора 

заноситься звичайно екзогенним шляхом (повітря, вода, руки тощо). 

М’ясо хворих, особливо у разі септичних захворювань, а також значно 

стомлених тварин найчастіше обсіменяється гнильною мікрофлорою 

ендогенним шляхом, як результат проникнення в м’язову тканину з 

кишечнику ще за життя тварини. 

За умови екзогенного обсіменіння м’яса гниття починається з поверхні і 

сполучнотканинними прошарками, особливо біля суглобів, кісток та великих 

кровоносних судин, куди в першу чергу проникає мікрофлора, поширюється  

м’язовою тканиною. Швидкість проникнення бактерій у м’ясо неоднакова у 

різних видів: рухомі сальмонельозні палички через 24…48 год за кімнатної 

температури проникають у товщу м’яса на 14 см, а сапрофіти – лише на 2 см. 

Тому у м’ясі у разі екзогенного мікробного обсіменіння більш інтенсивні 

ознаки гниття нерідко виявляються в тканинах біля кісток. 

Ділянки м’яса, пошкоджені гнильним процесом, мають неприємний 

запах, м’язова тканина змінює структуру: зникає звичний малюнок, 

консистенція стає розм’яклою, колір від сіро-білого до чорного, залежно від 

стадії гниття. 
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Санітарне оцінювання. Вживання м’яса в їжу з ознаками гниття 

категорично заборонено, тому що  внаслідок гнильного розпаду м’ясо здатне 

викликати у людини харчові токсикоінфекції та токсикози. Ці захворювання 

обумовлюються як дією окремих видів бактерій, що беруть участь у гнитті, 

та їх токсинів, так і токсичних продуктів, що утворюються під час гниття. 

 

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1. Джерела бактеріального обсіменіння м’яса та запобігання йому. 

2. Фактори, що зумовлюють псування м’яса. 

3. Характеристика процесу ослизнення м’яса та його санітарна оцінка. 

4. Закисання м’яса та його санітарне оцінювання. 

5. Загар м’яса та порядок використання м’яса з такою вадою. 

6. Пліснявіння м’яса та його санітарне оцінювання. 

7. М’ясо незрілих тварин, його ознаки та санітарне оцінювання. 

8. Характерні ознаки гниття м’яса та його санітарне оцінювання.  
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5. КОНСЕРВУВАННЯ М’ЯСА 

 

5.1. Принципи консервування 

 

М’ясо містить багато води, білків, тобто є продуктом, що швидко 

псується. Псування визивають мікроорганізми, особливо гнильні, та 

ферменти, що знаходяться у м’ясі. Для запобігання діям вказаних факторів 

м’ясо консервують, тобто створюють умови, несприятливі для ферментів та 

мікроорганізмів. 

Консервування – від лат. «conservo» – зберігаю. Суть консервування 

полягає у створенні таких умов, за яких мікроорганізми гинуть або їхній 

розвиток припиняється, а тканинні ферменти інактивуються або значно 

знижують свою активність. При цьому максимально зберігається харчова 

цінність, якість, органолептичні показники та початкові властивості 

продуктів. 

М’ясо можна законсервувати такими методами: 

 дією низьких температур (охолодження чи заморожування). При 

цьому тимчасово уповільнюється чи припиняється дія мікроорганізмів та 

ферментів; 

 дія високих температур (пастеризація, стерилізація). Пастеризація 

– обробка продукту за температури нижче 1000С, при цьому гинуть живі 

(вегетативні) форми мікроорганізмів. Стерилізація – дія на продукт 

температури вище 1000С і при цьому гинуть не тільки вегетативні, але й 

спорові форми мікроорганізмів; 

 зневоднення, тобто видалення вологи висушуванням. Так у 

промисловості отримують м’ясний порошок, яєчний порошок, альбумін та 

м’ясні бульйонні кубики. Часткове зневоднення відбувається під час сушіння 

ковбас та солених м’ясопродуктів; 

 фізико-хімічними методами – соління; 
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 хімічні – копчення. 

Розроблено інші методи консервування м’яса, які не мають широкого 

використання, але перспективні: дія ультрафіолетових променів, дія 

іонізуючого опромінення, дія антибіотиків, консервування в атмосфері СО2, 

та озону. 

Серед перелічених методів найкращим вважається обробка м’яса 

холодом, оскільки за такого способу консервування найкраще зберігається 

природній зовнішній вигляд, смак, харчова цінність та якість продукту, а 

також можна тривалий час зберігати. 

Сучасні методи і способи консервування ґрунтуються на чотирьох 

принципах: 

 біозу – підтримання процесів життєдіяльності продуктів, що 

зберігаються, та використання з цією метою природного імунітету тварини. 

Принципи біозу широко використовують як метод зберігання живої худоби, 

птиці і риби, коли створюються необхідні умови нормальної життєдіяльності 

тварин та забезпечуються відповідні заходи з охорони їх здоров’я 

(передзабійна витримка, правильне транспортування, імунізація); 

 анабіозу – пригнічення процесів життєдіяльності продукту та 

шкідливих мікроорганізмів. Цей принцип широко застосовують, 

використовуючи такі способи консервування, як низькі температури 

(охолодження, заморожування), висушування або в’ялення, засолювання, 

зберігання під вакуумом та в атмосфері з бактерицидними та 

бактеріостатичними газами; 

 ценоанабіозу – пригнічення шкідливої мікрофлори шляхом 

введення до продукту корисної мікрофлори, яка сприяє його зберіганню. На 

принципі ценоанабіозу базуються методи консервування молока шляхом 

одержання кисломолочних продуктів – сметани, кислого молока, кефіру, 

коли створюються сприятливі умови для розвитку молочнокислих бактерій, 
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продукти життєдіяльності яких пригнічують розвиток мікроорганізмів, що 

обумовлюють псування продуктів; 

 абіозу – повне знищення мікроорганізмів та інактивація 

ферментів у продуктах, що зберігаються. На принципі абіозу базуються 

способи консервування, в основу яких покладено дію високих температур 

(варіння, пастеризація, кип’ятіння, стерилізація), а також використання 

різних антисептиків, антибіотиків, ультрафіолетового та радіаційного 

опромінення. 

 

5.2. Холодильне оброблення продуктів забою 

тварин, їх зберігання та транспортування 

 

5.2.1. Основні терміни та визначення 

Охолодження м’яса – процес зниження температури парного чи 

частково охолодженого м’яса до середньомасової температури в діапазоні від 

0 до 4 °С, при цьому температура поверхні м’яса не має наприкінці процесу 

досягати значень нижчих температури початку кристалізації води. У 

протилежному випадку має місце підморожування м’яса. Хоча діапазон 

[0…4 °С] є загальноприйнятим, з позиції витрат енергії на охолодження він є 

занадто затратним. Процес охолодження парного м’яса, особливо знятого з 

кісток, супроводжується біохімічними реакціями, що призводять до 

холодового скорочення м’язів (післязабійне заклякання). Негативні наслідки 

холодового скорочення м’язів можливо усунути застосуванням технології 

електростимуляції м’яса, частково усунути – охолоджуючи м’ясо в тушах, 

напівтушах (на кістках). 

Попереднє (шокове) охолодження м’яса – процес охолодження м’яса 

(частіше в тушах, напівтушах), що проводиться у конвеєризованих тунелях, 

для зняття першого максимального теплового та вологісного навантаження 

на холодильне обладнання, одержання на поверхні напівтуш температури, 

близької до температури початку кристалізації води та підсушеного 
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поверхневого прошарку м’яса (кірочки підсихання). Це сприяє зменшенню 

чисельності мікрофлори на поверхні м’яса, зменшенню загальних втрат від 

усушки та вирівнюванню теплового і вологісного навантаження на 

охолоджувальні пристрої у разі подальшого холодильного оброблення м’яса 

в камерах чи тунелях. 

Доцільне використання процесу попереднього охолодження перед 

обвалюванням напівтуш. Середньомасова температура напівтуш яловичини 

чи туш (напівтуш) свинини становить наприкінці процесу попереднього 

охолодження близько 28…32 °С. 

Заморожування м’яса – процес зниження середньомасової температури 

парного чи охолодженого м’яса до значення мінус 8 °С, мінус 12 °С, мінус 

18 °С, мінус 25 °С залежно від вимог його подальшого зберігання чи 

транспортування до інших холодильників чи замовника. У цьому процесі, 

коли досягаються температур, нижчих за температуру початку кристалізації 

води, поступово виморожується вода з м’яса з утворенням кристалів льоду, 

формуються нерівномірні як температурні поля, так і поля частки 

вимороженої води. Найбільш інтенсивно виморожується вода у діапазоні 

температур від мінус 2 °С до мінус 8 °С. Розміри кристалів льоду, які 

утворюються, залежать від інтенсивності процесу заморожування. 

Доморожування м’яса – процес зниження середньомасової 

температури м’яса, що вже заморожувалось до середньомасових температур, 

які вищі необхідної середньомасової температури. Наприклад, м’ясо, 

заморожене до середньомасової температури мінус 8 °С, потрібно 

доморозити, якщо його відправляють на зберігання за температури мінус 

18 °С. 

Зберігається м’ясо в упакованому чи неупакованому (напівтуші, туші, 

субпродукти, блоки з них тощо) вигляді у холодильних камерах, де 

підтримується постійна середньомасова температура об’єктів зберігання. У 

м’ясі, що закладено на зберігання, перебігають процеси вирівнювання полів 

температур та полів частки вимороженої води, процеси рекристалізації льоду 
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в м’ясі, що супроводжується виділенням теплоти, яку слід відводити від 

об’єктів. Також відбуваються процеси випаровування вологи з 

неупакованого м’яса, окиснення жирів тощо. 

Технологічне обладнання камер зберігання обирається з урахуванням 

умов забезпечення необхідних значень тепловологісних характеристик 

охолоджувального повітря і складу регульованого газового середовища. 

Розморожування м’яса – процес підвищення середньомасової 

температури замороженого м’яса до значень, які дорівнюють або вищі за 

температуру початку кристалізації води, найчастіше до 0 °С. Метою процесу 

розморожування м’яса є надання йому властивостей, близьких до 

властивостей охолодженого (свіжого) м’яса. Під час розморожування 

замороженого м’яса відбуваються процеси танення льоду в м’ясі, часткове 

(зворотне) чи повне засвоєння талої води його тканинами. Явище холодового 

скорочення м’язів при охолодженні, наслідки якого не зникають під час 

зберігання замороженого м’яса, призводить до суттєвих втрат його маси за 

рахунок витікання м’ясного соку під час розморожування. 

Середньомасова температура м’яса – температура, що 

встановлюється в об’єкті холодильного обробляння, зберігання чи 

розморожування після закінчення цих процесів та знаходження об’єкта в 

адіабатичних умовах (у камері зберігання). Наприклад, визначення значень 

середньомасової температури наприкінці процесу холодильного оброблення 

проводиться шляхом вимірювання температури в тазостегновій ділянці на 

глибинах 6 см для напівтуш яловичини та 5 см для туш свинини.  

 

5.2.2. Охолодження м’яса 

 

Явище «холодового скорочення м’язів», яке пов’язане, з розпадом 

аденозинотрифосфорної кислоти в парному м’ясі під час його охолодження 

суттєво впливає на якість охолодженого, замороженого та розмороженого 

продукту, а також на втрати маси м’яса під час розморожування. Зважаючи 
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на це, процес охолодження серед інших процесів холодильного оброблення 

м’яса є найскладнішим, існуючі способи (режими) охолодження не мають 

достатньої наукової обґрунтованості. 

Способи охолодження м’яса зі зменшенням негативного впливу 

«холодового скорочення м’язів» традиційно включають: 

 електростимуляцію туш з наступним процесом охолодження туш, 

напівтуш, обваленого та фасованого м’яса з довільною інтенсивністю 

процесу охолодження; 

 дозрівання м’яса з температурами вищими за 10 °С протягом 

десяти і більше годин з наступним охолодженням із довільною інтенсивністю 

процесу охолодження; 

 інтенсивне охолодження (тривалістю менше 3…4 годин) 

обваленого та фасованого парного м’яса; 

 охолодження парного м’яса на кістках, тобто в тушах, 

напівтушах, четвертинах з довільною інтенсивністю процесу охолодження. 

Інтенсифікація процесу охолодження м’яса сприяє підвищенню його 

стійкості під час зберігання, зменшенню втрат маси від усушки. 

М’ясо обвалене, розфасоване та м’ясопродукти, що упаковані у 

вакуум-упаковку, охолоджують у швидкоморозильних конвеєризованих 

апаратах з температурою повітря (0±0,5) °С відповідно до технологічних 

інструкцій та нормативних документів. 

М’ясо на кістках (в тушах чи напівтушах), охолоджують на підвісних 

шляхах камер, тунелів, які обладнані системами розподілу повітря та його 

циркуляції по колу «вихід повітроохолоджувача – система розподілу повітря – 

камера (тунель) – об’єкт охолодження – система розподілу повітря – вхід 

повітроохолоджувача». 

Система розподілу повітря забезпечує стабільні значення швидкостей 

руху повітря в місцях розміщення туш (напівтуш). При цьому 
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найважливішою нормативною характеристикою є швидкість руху 

охолоджувального повітря біля поверхні стегнової частини туш (напівтуш). 

За потокового охолодження (сумісні в часі холодильне оброблення і 

конвеєризоване переміщення об’єктів охолодження) у тунелях нормативна 

(регламентна) температура повітря протягом усього процесу (тунелю) має 

наближатися до паспортних значень, її відхилення не мають перевищувати 

±1,0 °С. 

У випадку охолодження в камерах циклічного завантаження 

нормативна (регламентна) температура повітря перед завантаженням має 

бути на 3…5 °С нижча за паспортне значення. Після закінчення завантаження 

камери парним м’ясом допускають підвищення значення нормативної 

температури вище паспортних значень не вище ніж на 5 °С. Наприкінці 

процесу охолодження вона має наближатися до паспортних значень. 

Потрібно, щоб усереднене значення нормативної температури за весь процес 

охолодження якнайбільш відповідало паспортній, допустиме відхилення 

±1 °С. 

Завантажують парне м’ясо (туші, напівтуші) на підвісні шляхи камер, 

тунелів охолодження за допомогою конвеєрів чи вручну. 

Тривалість транспортування м’яса від приймальних ваг холодильника 

до камер (тунелів) охолодження не має перевищувати 10 хвилин. Тільки в 

окремих випадках, коли тимчасово немає технічних засобів (підвісні шляхи 

занадто довгі, немає конвеєрів тощо), допускають подовження тривалості 

транспортування до 20 хвилин. 

Відстань між напівтушами (тушами) на підвісних шляхах камер, 

тунелів, обладнаних транспортними конвеєрами, визначають конструкцією 

конвеєрів, але, якщо їх немає, відстань має бути не менше, ніж 30…50 мм. 

Загальна (повна) тривалість процесу охолодження (тривалість процесу 

холодильного оброблення в камері, тунелі) включає проміжки часу, які 

необхідні для завантаження, вивантаження м’яса, підготовки камери до 

роботи, звільнення теплообмінної поверхні повітроохолоджувачів від інею. 
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Цю загальну тривалість процесу використовують для планування графіка 

роботи (циклограми) камер на холодильнику залежно від запланованого 

обсягу виробництва м’яса, його переробки. 

Тривалість завантаження та вивантаження м’яса встановлюють 

залежно від запланованого графіка роботи цеху забою худоби, графіка 

передачі м’яса для реалізації та перероблення, характеристик засобів 

механізації вантажних робіт, паспортної ємності камер (тунелів) тощо. 

Тривалість процесу охолодження визначають як проміжок часу від 

початку завантаження камери до початку її вивантаження (для камер 

циклічного завантаження).  

Проводячи потокове охолодження, завантажують та безперервно 

переміщують (транспортують) м’ясо на окремих лініях підвісного шляху за 

графіком, що відповідає графіку роботи цеху забою худоби (синхронно). 

Кожен об’єкт (туша, напівтуша) холодильного оброблення перебуває в 

тунелі чітко визначений (конвеєром, що переміщує об’єкти вздовж підвісних 

шляхів із заданою швидкістю) час, що і визначають як тривалість процесу 

охолодження. З тунелю потокового охолодження м’ясо завантажують в 

камеру зберігання охолодженого м’яса. 

Зберігати охолоджене м’ясо в камерах охолодження, що працюють у 

режимі охолодження, заборонено. 

Охолоджуючи м’ясо (розібране, розфасоване, упаковане, в тушах чи 

напівтушах) його середньомасову температуру в товщі м’язів доводять до 

значень 0…4 °С. 

Охолоджують м’ясо в тушах, напівтушах у камерах, тунелях 

прискореним та швидким способами. Тривалість процесу охолодження 

напівтуш яловичини масою до 110 кг, напівтуш свинини – до 45 кг, баранини 

в тушах – до 30 кг прискореним та швидким способом (режимом) наведена в 

табл. 8. 
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Таблиця 8 

 

Параметри охолодження м’яса 

Спосіб 

охолодження 

м’яса 

Паспортна 

температура 

повітря, °С 

Швидкість 

руху 

повітря 

не менше, 

м/с 

Середньомасова Тривалість 

процесу 

охолодження, 

не більше, 

год. 

температура м’яса, 

°С 

початкова кінцева 

Прискорений 

(всі види 

м’яса) 

0 0,5 38 0-4 24 

Швидкий:  

3 

3 

 

0,8 

0,8 

 

38 

38 

 

0-4 

0-4 

0-4 

 

16 

13 

    яловичина 

    свинина 

    баранина 3 0,8 38 7 

Відхилення від тривалості процесу охолодження туш, напівтуш 

можливі, якщо фактична (середня за весь процес) температура 

охолоджувального повітря та його швидкість (біля стегнової частини туш, 

напівтуш) відрізняються від паспортних значень (табл. 9.1), або в камері 

знаходяться туші, напівтуші різної маси чи камера завантажена напівтушами 

підвищених вагових кондицій. 

Розрахункові (прогнозовані) значення тривалості процесу охолодження 

напівтуш яловичини першої категорії прискореним способом охолодження 

наведено в табл. 9. При цьому за кінцеву середньомасову температуру 

напівтуш прийнято значення +2 °С. 

Якщо камера з прискореним способом охолодження завантажена 

напівтушами яловичини масою більше, ніж 110 кг, дозволяється збільшити 

тривалість процесу охолодження, при цьому немає загрози підморожування 

напівтуш меншої маси. 

Розрахункові (прогнозовані) значення тривалості процесу охолодження 

напівтуш м’ясної свинини (вміст вологи 60,9%, жиру – 21,5%) прискореним 

способом охолодження наведено в табл. 10. При цьому за кінцеву 

середньомасову температуру напівтуш прийнято значення +2 °С. 
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Таблиця 9 

 

Орієнтовна тривалість охолодження яловичих напівтуш  

першої категорії прискореним способом охолодження 

Маса 

напівтуш, 

кг 

60 70 80 90 100 110 120 130 140 150 160 

Тривалість 

процесу, 

годин 

23,5 25,5 27,4 29,1 30,8 32,4 33,4 35,4 36,6 38,3 39,6 

 

Таблиця 10 

 

Орієнтовна тривалість охолодження напівтуш  

свинини прискореним способом охолодження 

Маса напівтуш, кг 30 35 40 45 50 55 60 

Тривалість  

процесу, годин 
17,8 19,3 20,4 22,0 23,3 24,5 25,7 

 

Розрахункові (прогнозовані) значення тривалості процесу охолодження 

напівтуш яловичини першої категорії у випадку здійснення швидкого 

охолодження наведено в табл. 11. При цьому за кінцеву середньомасову 

температуру напівтуш прийнято значення +2 °С. 

Таблиця 11 

 

Орієнтовна тривалість охолодження яловичих напівтуш  

першої категорії швидким способом охолодження 

Маса напівтуш, 

кг 
60 70 80 90 100 110 120 130 140 150 160 

Тривалість 

процесу, годин 
13,8 15,0 16,2 17,3 18,3 19,3 20,2 21,3 22,1 22,9 23,8 
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Розрахункові (прогнозовані) значення тривалості процесу охолодження 

напівтуш м’ясної свинини (вміст вологи 60,9%, жиру – 21,5%) способом 

швидкого охолодження наведено в табл. 9.5. При цьому за кінцеву 

середньомасову температуру напівтуш прийнято значення +2,0 °С. 

 

Таблиця 12 

 

Орієнтовна тривалість охолодження напівтуш  

свинини швидким способом охолодження 

Маса напівтуш, кг 30 35 40 45 50 55 60 65 

Тривалість процесу, 

годин 
10,3 11,3 12,1 12,9 13,7 14,4 15,1 15,8 

 

 

5.2.3. Попереднє охолодження м’яса 

 

На попереднє охолодження направляють тільки парне м’ясо на кістках у 

тушах, напівтушах, четвертинах для швидкого зменшення температур та 

підсушування  поверхонь (для зменшення втрат маси від усушки у разі 

подальшого холодильного оброблення). Попереднє охолодження здійснюють за 

низьких температур охолоджувального повітря (від мінус 30 до мінус 10 °С) та 

відносно великих швидкостях його руху (від 0,8 м/с до 8,0 м/с) біля поверхні 

об’єктів охолодження (стегно чи лопатка напівтуші). Закінчують процес 

попереднього охолодження за умови досягнення на поверхні м’яса температури, 

що наближається до температури початку кристалізації води у м’ясі. 

Приморожування поверхні м’яса не допускається. 

Попереднє охолодження здійснюють у конвеєризованих тунелях, 

камерах з однією-двома лініями підвісних шляхів, де переміщення 

(транспортування) об’єктів охолодження від входу до виходу з тунелю 
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(камери) здійснюється потоково протягом часу, відповідно до встановленої 

тривалості процесу попереднього охолодження. 

Процес попереднього охолодження характеризується відносно 

великими (піковими) значеннями теплового та вологісного навантаження на 

охолоджувальне обладнання (повітроохолоджувачі). Внаслідок цього 

підвищується ефективність (стабілізація) роботи камер охолодження, зникає 

необхідність зниження температури охолоджувального повітря нижче 

паспортних значень перед завантаженням камер, тунелів подальшого 

охолодження чи заморожування м’яса. 

Завантаження парного м’яса (туш, напівтуш) на підвісні шляхи тунелю, 

камери попереднього охолодження виконується за допомогою конвеєрів чи 

вручну, синхронно з графіком роботи цеху забою худоби. 

Тривалість транспортування м’яса від приймальних ваг холодильника 

до тунелю, камери попереднього охолодження не має перевищувати 10 

хвилин. Лише в окремих випадках, коли тимчасово відсутні технічні засоби 

(підвісні шляхи занадто довгі, нема конвеєрів тощо), допускається 

подовження тривалості транспортування до 20 хвилин. 

Відстань між тушами, напівтушами на підвісних шляхах камер, тунелів 

попереднього охолодження, обладнаних транспортними конвеєрами, 

визначається конструкцією конвеєрів, але ця відстань має бути не менше, ніж 

30…50 мм. 

Тунелі (камери) попереднього охолодження слід обладнати системою 

розподілу охолоджувального повітря та його циркуляції по колу «вихід 

повітроохолоджувача – система розподілу повітря – об’єкт охолодження – 

вхід повітроохолоджувача». 

Система розподілу повітря забезпечує найбільш стабільні в часі 

значення швидкостей руху повітря вздовж підвісних шляхів на рівні 

стегнових частин туш (напівтуш). При цьому середнє значення такої 

швидкості є нормативною (паспортною) характеристикою тунелю (камери) 

попереднього охолодження м’яса. 
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Нормативною (паспортною) температурною характеристикою 

охолоджувального повітря є середнє значення його температури в місцях 

уздовж підвісних шляхів на рівні стегнових частин туш, напівтуш. 

Після закінчення процесу попереднього охолодження м’ясо можна 

сортувати (за категорією та призначенням), направляти на розділення, 

обвалювання, фасування, пакування в тушах чи напівтушах, транспортувати 

у камери, тунелі для подальшого охолодження, заморожування. Відповідні 

тунелі, камери, швидкоморозильні апарати треба заздалегідь підготувати до 

проведення холодильного оброблення такого м’яса. 

Рекомендованим режимом попереднього охолодження, який забезпечує 

достатньо інтенсивний процес охолодження, відносно малі витрати 

електроенергії на роботу вентиляторів тощо, з одного боку, та відносно 

малий ризик приморожування поверхні м’яса, з іншого боку, є режим з 

паспортною температурою охолоджувального повітря мінус 20 °С і паспортною 

швидкістю його руху 2,0 м/с.  

Розрахункову тривалість (годин) процесу попереднього охолодження 

напівтуш яловичини першої категорії (вміст вологи 70,5%, жиру – 3,0%), 

свинини м’ясної (вміст вологи 60,9%, жиру – 21,5%) різної маси наведено в 

табл. 13, 14. 

За паспортної швидкості руху охолоджувального повітря  

2,0 м/с середньомасова температура напівтуш яловичини наприкінці процесу 

попереднього охолодження становить від 24,0 до 26,1 °С (т=150 кг). 

Таблиця 13 

 

Орієнтовна тривалість попереднього охолодження 

яловичих напівтуш першої категорії, годин 

Маса напівтуш, кг 60 70 80 90 100 110 120 130 150 

Швидкість руху 

повітря 1,0 м/с 
2,20 2,30 2,37 2,45 2,51 2,59 2,64 2,72 2,86 

Швидкість руху 

повітря 2,0 м/с 
0,97 1,00 1,06 1,08 1,10 1,12 1,15 1,19 1,21 
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Таблиця 14 

Орієнтовна тривалість попереднього 

охолодження напівтуш свинини, годин 

Маса напівтуш, кг 30 35 40 45 50 55 60 65 70 

Швидкість руху 

повітря 0,8 м/с 
2,17 2,25 2,36 2,42 2,51 2,56 2,66 2,75 2,78 

Швидкість руху 

повітря 2,0 м/с 
0,74 0,76 0,79 0,82 0,85 0,86 0,87 0,89 0,92 

 

 

За паспортної швидкості руху охолоджувального повітря  

0,8 м/с середньомасова температура напівтуш свинини наприкінці процесу 

попереднього охолодження становить від 16,0 до 18,2 °С, а за швидкості 2,0 

м/с – від 23,7 до 25,7 °С. 

За різної маси туш, напівтуш, завантажених у камеру (тунель 

попереднього охолодження), рекомендується вибирати тривалість процесу, 

яка відповідає найменшій масі туш, напівтуш, щоб не допустити 

приморожування поверхонь м’яса. 

Контрольні виміри температур туш, напівтуш наприкінці процесу 

попереднього охолодження не проводяться, контролюють значення 

паспортних температур охолоджувального повітря, швидкість його руху та 

тривалість процесу, яку забезпечує безперервно працюючий конвеєр. 

 

9.2.4. Приморожування м’яса 

 

Приморожування м’яса здійснюють для зручності транспортування 

туш, напівтуш замовникам з наступним використання такого м’яса для 

промислового перероблення або реалізації. Його не заморожують до 

кінцевих середньомасових температур (мінус 8 °С чи мінус 18 (25) °С). 

Завдяки цьому досягають енергозбереження під час виробництва холоду. 
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Згідно з ДСТУ 3938-99 наприкінці процесу приморожування туш, 

напівтуш температура на глибині 1 см від поверхні стегнової частини має 

становити від мінус 5 до мінус 6 °С, а на глибині 6 см – від 0 до +2 °С; 

товщина прошарку м’яса, в якому температура нижча температури початку 

кристалізації води у м’ясі, не має перевищувати 4 см. 

Приморожені туші, напівтуші мають бути пружними, у разі піднімання 

не прогинатися. 

Після закінчення процесу приморожування м’ясо перевантажують у 

камери зберігання холодильника або завантажують у холодильний 

транспорт. 

Транспортування чи короткотермінове зберігання примороженого 

м’яса проводять за температури повітря відповідних приміщень близько 

мінус  2 ± 0,5 °С. 

Вказані вище вимоги слід узгоджувати між собою. Такого узгодження 

можливо досягти за умови, що кінцева середньомасова температура 

приморожених туш, напівтуш має становити не вище мінус 2 °С. Саме таке 

значення температури встановлюється у приморожених тушах, напівтушах 

після вирівнювання полів температур та часток вимороженої води за  

об’ємом, також будуть досягнуті вимоги щодо їхньої пружності під час 

піднімання. 

Приморожують парні туші, напівтуші у камерах, тунелях інтенсивного 

холодильного оброблення. Наприкінці процесу приморожування їхня 

середньомасова температура не має бути вище мінус 2 °С. 

Контрольні вимірювання температур примороженого м’яса наприкінці 

процесу приморожування проводять на глибині 6 см у стегновій частини 

яловичих напівтуш. Для напівтуш свинини відповідну глибину визначають 

від внутрішньої поверхні напівтуш. 

Приморожують м’ясо: 

 у камерах, тунелях заморожування м’яса (потокового чи 

циклічного завантаження); 
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 у тунелі, камері попереднього охолодження зі зменшеною 

швидкістю транспортування (переміщення) туш, напівтуш конвеєром та 

відповідно збільшеною тривалістю процесу охолодження; 

 у тунелі, камері попереднього заморожування після проведення 

процесу попереднього охолоджування, сортування м’яса за видам переробки та 

подальшої холодильної обробки. 

Під час процесу приморожування туш, напівтуш у камерах, тунелі 

заморожування (потокового чи циклічного) м’ясо на підвісні шляхи 

завантажується за допомогою конвеєрів чи вручну, синхронно з графіком 

роботи цеху забою худоби. 

Тривалість транспортування м’яса від приймальних ваг холодильника 

до тунелю, камери заморожування не має перевищувати 10 хвилин. Лише в 

окремих випадках, коли тимчасово немає технічних засобів (підвісні шляхи 

занадто довгі, немає конвеєрів тощо) або якщо після приймальних  ваг туші, 

напівтуші сортуються за видами подальшого холодильного оброблення, 

допускають подовження тривалості транспортування до 20 хвилин. 

Значення паспортних характеристик охолоджувального повітря під час 

приморожування в камерах, тунелях заморожування туш напівтуш мають 

бути такими самими, як і для процесу заморожування в цих самих камерах, 

тунелях. Тривалість процесів слід вибирати, виходячи з вимог до кінцевих 

значень середньомасової температури туш, напівтуш різної маси та вимог 

щодо досягнення ефекту енергозбереження під час виробництва холоду. 

Тривалість процесу приморожування, товщина примороженого прошарку 

та температура на глибині 6 см у стегновій частині туш і напівтуш наприкінці 

цього процесу за дотримання паспортних значень температури мінус 30 °С та 

швидкості руху охолоджувального повітря не менше 0,8 м/с мають відповідати 

вимогам, наведених у табл. 15 для яловичини першої категорії та в табл. 9.9 для 

свинини. 
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За різних значень паспортних характеристик охолоджувального повітря 

тривалість процесу приморожування  та температура на глибині 6 см мають 

відповідати вимогам, наведених в табл. 16 для напівтуш яловичини масою до 

110 кг та в табл. 17 для напівтуш свинини масою до 45 кг. 

За режимів приморожування, характеристики яких наведено в табл. 18, 

товщина примороженого прошарку м’яса становить від 4,0 до 6,0 см. 

Тривалість процесу приморожування напівтуш яловичини масою близько 

160 кг більша значень, наведених у табл. 9.10 на 1,5-2 години. 

 

Таблиця 15 

 

Параметри приморожування напівтуш яловичини  

першої категорії 

Маса напівтуш, кг 60 80 110 130 160 

Тривалість процесу,  

годин 
10,0 11,5 13,4 14,7 16,1 

Температура на  

глибині 6 см, °С 
0,2 0,3 0,5 0,7 0,9 

Товщина примороженого 

шару, см 
4,3 4,7 5,2 5,6 5,8 

 

Таблиця 16 

   

Параметри приморожування напівтуш свинини 

Маса напівтуш, кг 30 40 45 50 60 

Тривалість процесу, годин 7,0 8,0 8,5 9,0 9,8 

Температура на глибині  

6 см, °С 
0,9 0,9 0,8 0,8 0,7 

Товщина примороже- 

ного шару, см 
3,4 3,7 3,9 4,0 4,2 
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Таблиця 17 

 

Тривалість приморожування яловичих напівтуш  

за різної швидкості руху охолоджувального повітря 

 

Паспортна 

температура 

охолоджувального  

повітря, °С 

Паспортна швидкість руху охолоджувального 

повітря, не менше, м/с 

1,0 м/с 2,0 м/с 

Тривалість 

процесу, 

годин 

Температура  

на глибині 6 см,  

не вище, °С 

Тривалість 

процесу,  

годин 

Температура  

на глибині 6 см, 

не вище, °С 

23 15,6 0,8 11,2 0,2 

25 14,3 0,7 10,3 0,2 

28 12,8 0,4 9,1 0,8 

30 11,9 0,2 8,4 1,3 

 

Таблиця 18 

 

Тривалість приморожування напівтуш свинини  

за різної швидкості руху охолоджувального повітря 

Паспортна 

температура 

охолоджувального  

повітря, °С 

Паспортна швидкість руху охолоджувального 

повітря, не менше, м/с 

1,0 м/с 2,0 м/с 

Тривалість 

процесу, 

годин 

Температура  

на глибині 6 см, 

не вище, °С 

Тривалість 

процесу, 

годин 

Температура  

на глибині 6 

см, не вище, 

°С 

23 9,9 0,0 7,1 1,6 

25 9,1 0,3 6,6 2,4 

28 8,1 1,0 5,8 3,6 

30 7,6 1,5 5,4 4,5 

 

За режимів приморожування, наведених у таблиці 18, товщина 

примороженого прошарку м’яса становить від 3,3 до 4,5 см. Тривалість 

приморожування напівтуш свинини масою біля 60 кг більша значень, 

наведених у табл. 9.11 на 1,2…1,5 години. 
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Тривалість процесу приморожування, товщина примороженого прошарку 

та температура на глибині 6 см стегнової частини туш, напівтуш наприкінці 

цього процесу у разі використання паспортної температури мінус 20 °С та 

швидкості руху охолоджувального повітря не меншої 2,0 м/с мають відповідати 

вимогам, наведених у табл. 19 для яловичини першої категорії та в табл. 20 для 

свинини.  

 

Таблиця 19 

 

Параметри приморожування яловичих напівтуш  

за температури охолоджувального повітря мінус 20°С  

та швидкості його руху не менше 2,0 м/с 

Маса напівтуш, кг 60 80 110 130 160 

Тривалість процесу, годин 9,6 11,0 13,0 14,1 15,8 

Температура на глибині 

6 см, не вище, °С 
0,3 0,4 0,6 0,7 1,0 

Товщина примороженого 

прошарку, не менше, см 
4,4 4,8 5,2 5,5 5,9 

 

 

Таблиця 20 

 

Параметри приморожування  напівтуш свинини  

за температури охолоджувального повітря мінус 20 °С  

та швидкості його руху не менше 2,0 м/с 

Маса напівтуш, кг 30 40 45 50 60 

Тривалість процесу,  

годин 
6,6 7,7 8,2 8,7 9,5 

Температура на глибині 

6 см, не вище, °С 
0,7 0,7 0,7 0,6 0,5 

Товщина примороженого 

прошарку, не менше, см 
3,5 3,8 4,0 4,1 4,3 
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Під час приморожування туш, напівтуш у камері, тунелі попереднього 

заморожування після їхнього попереднього охолодження, завантаження туш, 

напівтуш на підвісні шляхи тунелю, камери попереднього заморожування 

виконується за допомогою конвеєрів чи вручну, синхронно з роботою 

тунелю, камери попереднього охолоджування. Тривалість транспортування 

м’яса від виходу з тунелю попереднього охолодження до тунелю, камери 

попереднього заморожування не має перевищувати 10 хвилин у разі 

виконання операцій сортування м’яса і 5 хвилин, якщо немає операцій 

сортування перед процесом приморожування. 

Сумарна (спочатку в тунелі попереднього охолодження, а потім у 

тунелі, камері попереднього заморожування) тривалість процесу 

приморожування та температура на глибині 6 см стегнових частин туш, 

напівтуш з паспортною температурою в тунелі, камері попереднього 

заморожування мінус 30 °С має відповідати вимогам, наведених в табл. 9.14 

для напівтуш яловичини до 110 кг та в табл. 9.15 для напівтуш свинини 

масою до 45 кг. При цьому процес попереднього охолодження триває 0,97 

годин для напівтуш яловичини та 0,74 годин для напівтуш свинини. 

Товщина примороженого прошарку м’яса за режимів приморожування, 

які наведено в табл. 9.14, становить наприкінці процесу від 4,0 см до 6,0 см. 

Тривалість процесу приморожування напівтуш яловичини першої категорії 

масою 160 кг на 2,0…2,5 години більша значень, наведених в табл. 21. 

Товщина примороженого прошарку м’яса за режимів приморожування, 

які наведено в табл. 9.15, наприкінці процесу становить від 1,5 см до 4,5 см. 

Тривалість процесу приморожування півтуш свинини масою 60 кг більша на 

1,5 години значень, наведених у табл. 22. 
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Таблиця 21 

 

Параметри попереднього охолодження та приморожування яловичих 

напівтуш масою до 110 кг 

Паспортна 

температура 

охолоджувального 

повітря, °С 

Паспортна швидкість руху охолоджувального 

повітря, не менше, м/с 

0,8 м/с 2,0 м/с 

Тривалість 

процесу, 

годин 

Температура  

на глибині 6 см, 

не вище, °С 

Тривалість 

процесу, 

годин 

Температура  

на глибині 6 см, 

не вище, °С 

30 13,2 0,5 8,6 1,3 

 

Таблиця 22 

 

Параметри попереднього охолодження  

та приморожування напівтуш свинини масою до 45 кг 

Паспортна 

температура 

охолоджувального 

повітря, °С 

Паспортна швидкість руху охолоджувального 

повітря, не менше, м/с 

0,8 м/с 2,0 м/с 

Тривалість 

процесу, 

годин 

Температура  

на глибині 6 см, 

не вище, °С 

Тривалість 

процесу,  

годин 

Температура  

на глибині  

6 см, не вище, 

°С 

30 8,3 0,8 5,5 4,7 

Контрольні вимірювання температур туш, напівтуш вимірюють відразу 

після закінчення процесу приморожування і вивантаження туш, напівтуш з 

камери, тунелю, але не пізніше, ніж через  

3…5 хвилин після закінчення процесу приморожування. 

 

5.2.5. Заморожування м’яса 

 

На заморожування направляють м’ясо,  призначене для тривалого 

зберігання чи транспортування на великі відстані. 
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М’ясо розділене, обвалене, розфасоване та м’ясопродукти, що упаковані в 

вакуум-упаковку, заморожують у швидкоморозильних конвеєризованих 

апаратах відповідно до технологічних інструкцій. 

М’ясо в тушах, напівтушах заморожують на підвісних шляхах камер, 

тунелів потокового чи циклічного завантаження, обладнаних чи 

необладнаних конвеєрами. Ці камери, тунелі мають бути обладнані 

системами розподілу повітря та його циркуляції по колу “вихід 

повітроохолоджувача – система розподілу повітря – камера (тунель) – об’єкт 

охолодження – система розподілу повітря – вхід повітроохолоджувача”. Коли 

камера заморожування обладнана тільки охолоджувальними батареями, 

розміщення вантажів у камері має сприяти розвитку процесу природної конвекції 

повітря. 

На великих напівтушах яловичини від дорослих тварин перед 

заморожуванням за необхідності роблять надріз між 11 та 12 ребрами до 

хребта. Після закінчення заморожування вздовж надрізу виконується 

розрубування напівтуш на четвертини. 

Тривалість завантаження та вивантаження м’яса з камер, тунелів 

заморожування встановлюється залежно від запланованого графіка роботи 

цеху забою худоби, графіка роботи тунелів попереднього охолодження чи 

попереднього заморожування, камер чи тунелів охолодження м’яса, 

сортування м’яса та графіка його передавання для реалізації та перероблення, 

зберігання чи завантаження в транспортні рефрижератори, від паспортної 

ємності камер, тунелів заморожування тощо. 

Тривалість процесу заморожування визначається як відрізок часу від 

початку завантаження камери, тунелю до початку їх вивантаження (для 

камер, тунелів циклічного завантаження). 

Під час потокового заморожування м’ясо завантажують та безперервно 

транспортують (переміщують) окремими підвісними шляхами, за графіком, 

що відповідає графіку роботи цеху забою худоби, камер, тунелів 

охолодження, попереднього охолодження, попереднього заморожування. 
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Кожен об’єкт (туша, напівтуша) заморожування перебуває в камері, тунелі 

чітко визначений (конвеєром, що переміщує об’єкти вздовж підвісних шляхів 

із заданою швидкістю) час, що і визначається як тривалість процесу 

заморожування. З тунелю, камери потокового заморожування м’ясо 

безперервно вивантажують в камеру зберігання замороженого м’яса чи в 

камеру-накопичувач замороженого м’яса на підвісних шляхах. 

Зберігати заморожене м’ясо в камерах, тунелях заморожування, що 

працюють у режимі заморожування, забороняється. 

Після закінчення процесу заморожування в камерах, тунелях 

циклічного завантаження шляхом виключення з роботи вентиляторів 

повітроохолоджувачів можна перевести ці камери, тунелі в режим зберігання 

замороженого м’яса на підвісних шляхах. 

Відтанення інею з теплообмінної поверхні повітроохолоджувачів 

камер, тунелів заморожування м’яса здійснюють після процесу 

заморожування, виключення вентиляторів повітроохолоджувачів, під час і 

після процесу вивантаження туш, напівтуш з камер, тунелів. За аналогічних 

вимог проводять і звільнення від інею та  

відтанення охолоджувальних батарей. За виробничої та технологічної 

необхідності, частіше в тунелях потокового заморожування, відтанення інею 

з теплообмінної поверхні окремих повітроохолоджувачів проводять під час 

процесу заморожування м’яса. 

Під час заморожування м’яса в тушах, напівтушах їхню 

середньомасову температуру доводять (залежно від вимог замовника) до 

значень мінус 8 °С чи мінус 18 (мінус 25)°С. 

Контрольні вимірювання температури наприкінці процесу 

заморожування проводять на глибині 6 см стегнової частини туш, напівтуш, яка 

збігається для цього процесу зі значенням середньомасової температури туш, 

напівтуш (з похибкою максимум ±1,0 °С). 

Процес заморожування м’яса в тушах, нгапівтушах здійснюють 

однофазним або двофазним способом. 
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На однофазне заморожування направляють парне м’ясо в тушах, 

напівтушах, що має в товщі м’язів температуру не нижчу, ніж 35 °С. 

Тривалість транспортування м’яса від приймальних ваг холодильника до 

камер, тунелів (між ними) заморожування не має перевищувати 10 хвилин, в 

окремих випадках (вище зазначених) допускається 20 хвилин. 

Процес однофазного заморожування м’яса можна провести: 

 у камерах, тунелях заморожування м’яса (потокового чи циклічного 

завантаження безпосередньо з цеху забою худоби); 

 спочатку проводять попереднє потокове охолодження м’яса в 

тунелі попереднього охолодження з наступним завантаженням такого м’яса в 

камери, тунелі заморожування (потокового чи циклічного завантаження) для 

остаточного заморожування; 

 спочатку проводять попереднє потокове охолодження м’яса в 

тунелі попереднього охолодження із наступним завантаженням такого м’яса 

в потоковий тунель попереднього заморожування, після чого м’ясо 

направляють в камери, тунелі (потокового чи циклічного завантаження) для 

остаточного заморожування. 

Тривалість процесу однофазного заморожування в камерах, тунелях 

потокового чи циклічного завантаження парного м’яса за різних значень 

паспортних характеристик охолоджувального повітря та кінцевих 

середньомасових температур має відповідати вимогам, наведених в табл. 23 

для напівтуш яловичини першої категорії масою не більше 110 кг та в табл. 

24 для напівтуш свинини масою не більше 45 кг. 

Напівтуші яловичини більшої маси заморожують на декілька годин 

довше, ніж наведені значення тривалості процесу в таблиці 9.16, наприклад, 

напівтуші масою 160 кг – на 8…10 годин. 

Напівтуші свинини більшої маси заморожуються на декілька  

годин довше, ніж наведені значення тривалості процесу в табл. 9.17, наприклад, 

напівтуші масою 60 кг – на 2…3 години.  
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Сумарна тривалість процесу однофазного заморожування, від тунелю 

потокового попереднього охолодження (20 °С, 2,0 м/с, тривалість 0,97 

години для напівтуш яловичини чи 0,74 години для напівтуш свинини) з 

продовженням у камері, тунелі заморожування відповідно для напівтуш 

яловичини масою до 110 кг та напівтуш свинини масою до 45 кг наведено в 

табл. 25, 26. 

Напівтуші яловичини більшої маси заморожуються на декілька годин 

довше, ніж наведено в табл. 23, наприклад, напівтуші яловичини першої 

категорії, масою 160 кг – на 4…5 годин. 

Таблиця 23 

Параметри однофазного заморожування парних 

напівтуш яловичини першої категорії масою до 110 кг 

Паспортна 

температура 

охолоджувальног

о повітря, не 

вище, °С 

Паспортна 

швидкість руху 

Середньомасова 

температура 

м’яса, °С 

Тривалість 

процесу 

заморожування

, годин 

охолоджувального 

повітря, не менше, м/с початков

а 

кінцева 

1 2 3 4 5 

23 природна конвекція,  

0,3 

38 

38 
8 

18 

46 

56 

25 « 38 

38 
8 

18 

42 

50 

28 « 38 

38 
8 

18 

37 

44 

 

30 

 

« 

38 8 34 

38 18 41 

38 25 44 

23 примусова конвекція, 

0,8 

38 

38 
8 

18 

28 

34 

25 « 38 

38 
8 

18 

25 

31 

28 « 38  

38 
8 

18 

22 

27 

 

30 

 

« 

38 8 21 

38 18 25 

38 25 27 
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Таблиця 24 

 

Параметри однофазного заморожування  

парних напівтуш свинини масою до 45 кг 

Паспортна 

температура 

охолоджувального 

повітря, не вище, 

°С 

Паспортна 

швидкість руху 

охолоджувального 

повітря, не менше, м/с 

Середньомасова Тривалість 

процесу 

заморожування, 

годин 

температура м’яса, 

°С 

початкова кінцева 

1 2 3 4 5 

23 природна конвекція, 

0,3 

38 

38 
8 

18 

29 

36 

25 « 38 

38 
8 

18 

26 

32 

28 « 38 

38 
8 

18 

23 

28 

 

30 

 

« 

38 8 22 

38 18 26 

38 25 28 

23 примусова 

конвекція, 0,8 

38 

38 
8 

18 

18 

22 

25 « 38 

38 
8 

18 

16 

20 

28 « 38 

38 
8 

18 

14 

17 

 

30 

 

« 

38 8 13 

38 18 16 

38 25 18 
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Таблиця 25 

 

Параметри однофазного заморожування попередньо  

охолоджених парних напівтуш яловичини першої категорії  

масою до 110 кг 

Паспортна 

температура 

охолоджувального 

повітря, не вище, 

°С 

Паспортна 

швидкість руху 

охолоджувального 

повітря, не менше, 

м/с 

Середньомасова 

температура м’яса, 

°С 

Тривалість 

процесу 

заморожування, 

годин початкова кінцева 

30 0,8 

38 8 21 

38 18 25 

38 25 27 

 

Таблиця 26 

 

Параметри однофазного заморожування попередньо 

охолоджених парних напівтуш свинини масою до 45 кг 

Паспортна 

температура 

охолоджувального 

повітря, не вище, 

°С 

Паспортна 

швидкість руху 

охолоджувального 

повітря, не менше, 

м/с 

Середньомасова 

температура м’яса, 

°С 

Тривалість 

процесу 

заморожування, 

годин 
початкова кінцева 

30 0,8 

38 8 14 

38 18 16 

38 25 18 

 

Напівтуші свинини більшої маси заморожуються на декілька годин 

довше, ніж наведено в табл. 26, наприклад, напівтуші м’ясної свинини, 

масою 60 кг – на 2…3 години.  

На двофазне заморожування направляють туші, напівтуші, попередньо 

охолоджені швидким чи прискореним способом до середньомасових 

температур 0…4 °С відповідно до наявної на холодильнику технології 

заморожування чи за виробничою необхідністю. 
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Процес двофазного заморожування проводять у камерах, тунелях 

потокового чи циклічного завантаження. 

Тривалість процесу двофазного заморожування в камерах, тунелях 

потокового чи циклічного завантаження за різних значень паспортних 

характеристик охолоджувального повітря та кінцевої середньомасової 

температури має відповідати вимогам, наведеним у табл. 27 для напівтуш 

яловичини масою до 110 кг та в табл. 28 – для напівтуш свинини масою до 

45 кг. Напівтуші яловичини більшої маси заморожують на декілька годин довше, 

ніж наведена тривалість процесу в табл. 27, наприклад, напівтуші яловичини 

першої категорії масою 160 кг – на 5…10 годин.  

Таблиця 27 

Тривалість двофазного заморожування попередньо 

охолоджених напівтуш яловичини масою до 110 кг  

Паспортна 

температура 

охолоджувального 

повітря,  

не вище, °С 

Паспортна 

швидкість руху 

охолоджувального 

повітря, не менше, м/с 

Середньомасова 

температура 

м’яса, °С 

Тривалість 

процесу 

заморожування, 

годин 
початкова кінцева 

23 природна конвекція, 4 8 35 

0,3 4 18 46 

25 « 4 

4 
8 

18 

32 

41 

28 « 4 

4 
8 

18 

28 

35 

 

30 

 

« 

4 8 26 

4 18 32 

4 25 35 

23 примусова конвекція, 4 8 22 

0,8 4 18 29 

25 « 4 

4 
8 

18 

20 

26 

28 « 4 

4 
8 

18 

18 

22 

 

30 

 

« 

4 8 17 

4 18 21 

4 25 23 
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Таблиця 28 

 

Тривалість двофазного заморожування попередньо 

охолоджених напівтуш свинини масою до 45 кг  

Паспортна 

температура 

охолоджувального 

повітря, не вище, 

°С 

Паспортна  швидкість 

руху 

охолоджувального 

повітря, не менше, м/с 

 

Середньомасова 

температура 

м’яса,°С 

Тривалість 

процесу 

заморожуванн

я, годин початкова кінцева 

1 2 3 4 5 

23 природна конвекція, 

0,3 

4 

4 

8  

18 

22  

29 

25 « 4  

4 
8  

18 

20  

26 

28 « 4  

4 
8  

18 

18 

22 

 

30 

 

« 

 

4 8 17 

4 18 21 

4 25 23 

23 примусова конвекція, 

0,8 

4  

4 
8  

18 

14  

18 

25 « 4  

4 
8 

 18 

13  

16 

28 « 4 

4 
8 

 18 

11  

14 

 

30 

 

« 

4 8 10 

4 18 13 

 4 25 14,5 

 

Напівтуші свинини більшої маси заморожуються на декілька годин 

довше, наприклад, напівтуші свинини м’ясної, масою 60 кг – на 1,5…3 

години.  

У разі завантаження камер заморожування тушами, напівтушами, 

охолодженими до середньомасових температур вище 4 °С, але не вище 12 °С, 

тривалість процесу заморожування слід подовжити на 1 0 % .  
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Тривалість процесу заморожування туш баранини масою 30…45 кг 

однофазним чи двофазним способом не перевищує 60% тривалості 

відповідних процесів заморожування яловичини першої категорії, масою до 

110 кг. 

Тривалість процесу заморожування напівтуш конини першої категорії 

однофазним або двофазним способом відповідає тривалості процесів 

заморожування напівтуш яловичини першої категорії, наведених вище. 

 

5.2.6. Зберігання м’яса 

 

На зберігання направляють м’ясо сортоване і груповане за видами 

(яловичина, свинина тощо), категоріями вгодованості та подальшим 

призначенням (реалізація замовнику, промислове перероблення), а також за 

термічним станом (охолоджене, приморожене, заморожене, розморожене). 

Основні вимоги до технології зберігання м’яса стосуються температур 

охолоджувального повітря, його швидкості руху, відносної вологості 

охолоджувального повітря, мікрофлори на поверхні м’яса та його якісного 

стану. 

Зберігають м’ясо у рамках вибраної технології у камерах зберігання, 

оснащених холодильним обладнанням, приладами регулювання відносної 

вологості, пристроями для перехоплення зовнішніх теплоносіїв, системою 

технологічного контролю. 

Для забезпечення технологічного контролю в камерах зберігання 

періодично вимірюють температуру, швидкість руху та відносну вологість 

охолоджувального повітря, дані яких записують (не менше ніж двічі за добу) 

у журнал, а також зберігають в електронному виді протягом всього періоду. 

За якістю м’яса в камерах його зберігання встановлюється ретельний 

ветеринарно-санітарний нагляд та контроль. М’ясо, яке за висновками 

контролювання не підлягає подальшому зберіганню, має бути вивантажено з 

камери зберігання і направлено за відповідним призначенням. 
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Зберігання охолодженого м’яса. Зберігання охолодженого м’яса (туш, 

напівтуш) зі значеннями середньомасової температури в діапазоні 0…4 °С 

здійснюють на підвісних шляхах у камерах зберігання. Завантаження таких 

камер здійснюється за допомогою конвеєрів або вручну. 

Відстань між тушами, напівтушами на підвісних шляхах камери 

зберігання охолодженого м’яса, обладнаних транспортними конвеєрами, 

визначається конструкцією конвеєрів, але не має бути меншою, ніж 30…50 

мм. 

Яловичину в четвертинах чи відрубах, а свинину в напівтушах також 

зберігають підвішеними в універсальних контейнерах, які встановлюють у 

два-три яруси залежно від висоти камери. 

Швидкість руху охолоджувального (циркулюючого) повітря біля 

поверхонь напівтуш, туш має відповідати значенням для природної конвекції 

в камері зберігання, але має бути не більше 0,2 м/с у разі примусової 

конвекції повітря в камері (якщо встановлено повітроохолоджувачі). 

Паспортну температуру, відносну вологість охолоджувального повітря 

та терміни зберігання охолодженого м’яса наведено в  

табл. 29. Допустимі відхилення значень температури охолоджувального 

повітря становлять ±1,0 °С, при цьому не допускається підморожування 

м’яса за весь період його зберігання. 
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Таблиця 29 

 

Параметри зберігання охолодженого м’яса 

Вид м’яса 

Паспортні значення 

характеристик 

охолоджувального повітря 

Допустимі терміни 

зберігання м’яса  

(з урахуванням часу 

на транспортування), 

не більше, діб 
Темпера-

тура, °С 

Відносна 

вологість, не 

більше, % 

1 2 3 4 

Яловичина у 

напівтушах, 

четвертинах 

1 85 16 

Телятина у напівтушах 0 85 12 

Свинина у напівтушах 1 85 12 

Баранина у півтушах 1 85 12 

Приморожене м’ясо, всі 

види 
3 90 20 

 

Зберігання примороженого м’яса. Зберігання примороженого м’яса зі 

значеннями середньомасових температур туш, напівтуш  

не вище мінус 2 °С здійснюють у камерах зберігання примороженого м’яса 

або універсальних камерах (контейнерах) зберігання м’яса. Зберігаючи 

приморожене м’ясо в камерах (рідше в контейнерах), м’ясо в тушах, 

напівтушах розташовують на підвісних шляхах, при цьому відстань між 

тушами, напівтушами на підвісних шляхах, обладнаних транспортними 

конвеєрами, визначається конструкцією конвеєрів, але не менше, ніж 20…30 

мм. 

Зберігають приморожене м’ясо також у штабелях-клітках, укладаючи в 

них без прокладок з дерев’яних рейок напівтуші, туші яловичини у 5…6 

рядів, напівтуші свинини чи баранини у 7…8 рядів таким чином, щоб їхня 

загальна висота не перевищувала 1,7 м. Штабелі-клітки встановлюють на 

плоскі піддони, вистелені чистим папером. Кожний штабель чи групу 

штабелів відповідно маркують (вказують інформацію про вид, категорію 
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вгодованості, дату приморожування м’яса тощо). Штабелі ретельно 

вкривають полімерними плівками, які дозволені для цього чинними 

нормативними документами, з метою мінімізації доступу повітря та його 

можливої циркуляції навколо м’яса. 

Швидкість руху охолоджувального повітря біля поверхонь туш, 

напівтуш має відповідати значенням для природної конвекції в камері 

зберігання, але бути не більше 0,2 м/с в разі примусової конвекції повітря в 

камері (якщо встановлені повітроохолоджувачі). 

Паспортні значення температури та відносна вологість охолоджуючого 

повітря, терміни зберігання примороженого м’яса наведено в табл. 30. 

Допустимим є відхилення значень температури охолоджувального повітря  

±1,0 °С. 

Термін зберігання примороженого м’яса, відповідно до вимог табл. 30, 

становить 20 діб, з яких не більше трьох діб є термін зберігання в камерах 

холодильника м’ясопереробного підприємства та не більше семи діб (в літній 

період) чи 10 діб (в зимовий період) є термін транспортування примороженого 

м’яса спеціалізованим автомобільним чи залізничним транспортом. Термін 

зберігання на м’ясопере-робних підприємствах має не перевищувати 10 діб. 

Зберігання замороженого м’яса. Зберігання замороженого м’яса зі 

значеннями середньомасових температур майже мінус 8 °С чи мінус  

18 (мінус 25) °С здійснюють у камерах зберігання холодильників. М’ясо у 

напівтушах, тушах, четвертинах щільно укладають  штабелями або в 

універсальні контейнери, які встановлюють у камерах зберігання в два-три яруси 

за висотою камери. У штабелі чи контейнери заборонено укладати м’ясо різних 

видів та категорій вгодованості. 

Штабелі укладають на рейки чи решітки, які, в свою чергу, укладені на 

підлозі камери, відповідно до вимог чинної Міжгалузевої методики 

визначення ємності холодильників. Висота штабелів залежить від висоти 

камери, пристроїв, що забезпечують міцність штабелів, а також 

характеристик засобів механізації вантажних робіт у камерах зберігання 
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м’яса. Штабелі ретельно вкривають полімерними плівками, які дозволені для 

цього чинними нормативними документами, з метою мінімізації доступу 

повітря та його можливої циркуляції навколо м’яса. 

Між штабелями обов’язково має бути вантажний проїзд, а кожний 

штабель мати відповідне маркування з інформацією про вид, категорію 

вгодованості, дату заморожування м’яса, що закладено в цьому штабелі на 

зберігання тощо. 

Загальна норма завантаження одного кубічного метра об’єму камер 

зберігання неупакованим (туші, напівтуші) замороженим м’ясом умовно 

встановлена 0,35 тонни. Але для різних видів м’яса реальне завантаження 

замороженим м’ясом має інші значення: 

 яловичина у четвертинах – 0,40 т/м3; 

 яловичина у напівтушах – 0,30 т/м3; 

 баранина в тушах – 0,28 т/м3; 

 свинина у напівтушах – 0,45 т/м3. 

Швидкість руху охолоджувального (циркулюючого) повітря біля 

поверхонь штабелів має відповідати її значенням для природної конвекції в 

камері зберігання, але не більше 0,2 м/с в разі примусової конвекції повітря в 

камері (за встановлених повітроохолоджувачів). 

Відносна вологість охолоджувального повітря в камерах зберігання 

замороженого м’яса в разі його природної конвекції становить майже 

95…98%, а в разі примусової конвекції охолоджувального повітря може бути 

незначно меншою від зазначеної.  

Рекомендовано зберігати заморожене м’ясо в камерах його зберігання 

за температури охолоджувального повітря не вище мінус 18 °С. Значення 

можливої температури охолоджувального повітря та відповідні їм терміни 

зберігання замороженого м’яса наведено в табл. 26. 

Допустимі відхилення (коливання) температури охолоджувального 

повітря в камерах зберігання замороженого м’яса мають бути не більшими, 
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ніж ±2,0 °С. У разі завантаження в камеру партії м’яса, що має 

середньомасову температуру вище значень, указаних в табл. 31, починаються 

процеси доморожування м’яса, тому допускається тимчасове підвищення 

температури охолоджувального повітря, але не більше, ніж на 4 °С. 

 

Таблиця 30 

 

Параметри зберігання замороженого м’яса 

Вид замороженого 

м’яса 

Температура 

охолоджувального повітря, 

°С 

Термін зберігання, не 

більше, місяців 

 

Яловичина  

у напівтушах, 

четвертинах 

12 8 

18 12 

20 14 

25 18 

 12 3 

Свинина у напівтушах 18 

20 

6 

7 

 25 12 

 12 6 

Баранина в тушах 18 

20 

10 

11 

 25 12 

 

Не рекомендовано встановлювати в камерах льодяні екрани для 

перехоплення зовнішніх теплопритоків до м’яса через огороджувальні 

конструкції камер та зменшення втрат маси м’яса від усушки. Розпилення 

води на екранне полотно та наступне наморожування на полотні (на плівці) 

льодяної глазурі не рекомендується проводити через екологічні причини, 

враховуючи можливе забруднення навіть питної води розчиненими в ній 

речовинами. 

Не допускається підсипання у камери зберігання замороженого м’яса 

сніг (чи лід) з навколишнього середовища. 
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Допускається взимку, в період стійких морозів (температура не вище 

мінус 12 °С), тимчасово зберігати заморожене, приморожене м’ясо 

підвішеним у  приміщеннях (складах) що не охолоджуються штучно, але 

забезпечують відповідні температурно-вологісні режими і відповідають 

санітарним вимогам. 

 

5.2.7. Охолодження, заморожування та зберігання субпродуктів 

 

На холодильну обробку направляють лише субпродукти, які оброблені 

відповідно до технологічної інструкції з обробки субпродуктів на підприємствах 

м’ясної промисловості та відповідають за своїми характеристиками вимогам 

чинних нормативних документів. 

Попередньо розсортовані за найменуваннями та видами худоби 

оброблені субпродукти направляють на холодильне оброблення і  зберігання 

після проведення державної ветеринарно-санітарної експертизи. 

Субпродукти, що надходять з інших підприємств чи пунктів забою худоби 

також підлягають ветеринарно-санітарній експертизі. 

Субпродукти, що надходять на холодильник у ковшах та на етажерках, 

зважують на монорельсових вагах, а які надходять в тазах-формах на візках, 

зважують на наземних вагах вантажністю до 2000 кг з ціною поділки не 

більше 1,0 кг. Після холодильного оброблення зважування субпродуктів 

проводять на аналогічних вагах. 

Субпродукти, залежно від подальшого призначення, піддають 

холодильному обробленню аналогічно до холодильного оброблення м’яса, до 

таких значень середньомасових температур наприкінці процесів 

холодильного оброблення: 

 у процесі охолодження субпродуктів – до 0…4 °С; 

 у процесі двофазного заморожування охолоджених субпродуктів 

– до мінус 8 °С, мінус 18 °С, мінус 25 °С; 
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 у процесі однофазного заморожування субпродуктів – до мінус 

8 °С, мінус 18 °С, мінус 25 °С. 

Контролюють закінчення процесу холодильного оброблення 

субпродуктів, вимірюючи температуру у товщі (центрі прошарку) 

субпродуктів. 

Охолоджують, заморожують субпродукти у камерах охолодження, 

заморожування субпродуктів, відповідних тунелях, швидкоморозильних 

апаратах. Завантажують субпродукти у камери, тунелі потоково або 

циклічно, за допомогою конвеєрів чи вручну. 

Камери, тунелі для холодильного оброблення субпродуктів, крім 

охолоджувального обладнання, мають бути також обладнані підвісними 

шляхами, стелажами-візками, етажерками тощо, для розміщення 

субпродуктів, а за потокової технології холодильного оброблення – 

транспортними конвеєрами. 

Охолоджують субпродукти, розміщені на етажерках, вішалах, стелажах 

в умовах примусової конвекції охолоджувального повітря, що має 

температуру мінус 2 °С (±1 °С), або ті самі температури, що і в камерах, 

тунелях охолодження м’яса із забезпеченням умов, за яких неможливе 

приморожування субпродуктів. 

Тривалість процесу охолодження субпродуктів різних видів та 

категорій становить для камер охолодження субпродуктів не більше 24 

годин. У тунелях, швидкоморозильних апаратах тривалість процесу 

охолодження субпродуктів установлюють згідно з технологічною 

інструкцією для відповідних процесів охолодження в конкретних тунелях, 

швидкоморозильних апаратах (залежить від технічних характеристик 

обладнання). 

Специфіка субпродуктів різної морфологічної будови під час їх 

охолодження зумовлює додаткові вимоги щодо їхнього розміщення на 

етажерках, вішалах, стелажах: 
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 м’ясо-кісткові та шерстні субпродукти охолоджують 

розкладеними окремо за найменуваннями та видами на стелажах (на 

металевих листах чи без них); 

 м’якушеві та слизові субпродукти охолоджують на металевих 

листах, розкладеними прошарком, висотою до 10 см. При цьому кожен вид 

субпродукту розкладається на металевих листах окремо від інших видів чи 

найменувань; 

 рубці, сичуги, шлунки, голови, діафрагми та книжки підвішують 

на гачки вішалок; 

 язики, мозок розкладають на металеві листи за видами, в окремі 

ряди без їх дотикання. 

Допускаються інші способи розкладання (підвішування) субпродуктів, 

за яких забезпечується необхідна тривалість охолодження та інші вимоги. 

До заморожування допускають всі види, найменування та категорії 

субпродуктів. Заморожують субпродукти в камерах, тунелях, 

швидкоморозильних апаратах відразу після їхнього технологічного 

оброблення чи після їх охолодження. Заморожування субпродуктів, 

розміщених на етажерках, вішалах, стелажах, здійснюють в умовах 

примусової конвекції охолоджувального повітря, яке має температуру не 

вищу, ніж мінус 18 °С, або ті самі температури, що і в камерах, тунелях 

заморожування м’яса. 

Субпродукти у блоках заморожують відповідно до вимог пп.10 

“Технологічної інструкції із заморожування, зберігання та розморожування 

блоків із м’яса, м’ясопродуктів, субпродуктів, шпику” (ГСТУ 46.019-2002). 

Язики та мозок заморожують у блоках або поштучно. За поштучного 

заморожування їх укладають на металеві листи (лотки) в окремі ряди без  

дотикання один до одного. Шерстні субпродукти заморожують розсипом на 

стелажах тощо. Рубці, сичуги, книжки та шлунки можна заморожувати у 

вигляді рулонів, які згорнуті серозною оболонкою назовні. 
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Процес заморожування субпродуктів вважають закінченим, якщо 

температура у центрі їхнього шару досягне значень нижчих мінус 8 °С (18 

чи 25 °С відповідно до температури їх подальшого зберігання у 

замороженому стані). Максимальна тривалість процесу заморожування 

субпродуктів різних видів та категорій (попередньо охолоджених та 

неохолоджених) становить не більше 24 год у камерах, тунелях із 

температурою охолоджувального повітря не вище мінус 18 °С та не більше 

10…12 год у камерах, тунелях, швидкоморозильних апаратах із 

температурою охолоджувального повітря близько мінус 30±2 °С. 

Охолоджені чи заморожені субпродукти упаковують, маркують і 

зберігають у камерах зберігання. Упаковують та маркують субпродукти 

відповідно до чинних нормативних документів та вимогами щодо їх 

технологічної обробки (ГСТУ 46.019-2002). Камери зберігання мають бути 

обладнані підвісними шляхами та іншими технічними засобами для 

транспорту та розміщення субпродуктів у камері. 

Охолоджені субпродукти зберігають у камерах, обладнаних 

охолоджувальними пристроями, які забезпечують значення температури 

охолоджувального повітря в діапазоні 0 мінус 1 °С та відносній вологості 

повітря більше 80%. При цьому термін зберігання охолоджених субпродуктів 

становить не більше двох діб, а на підприємстві (виробнику) – 

рекомендується не більше 16 годин. За коливань температури 

охолоджувального повітря від 0 до 4 °С наведений термін зберігання 

охолоджених субпродуктів скорочується вдвічі – не більше однієї доби, а на 

підприємстві (виробнику) – не більше восьми годин. 

Заморожені субпродукти зберігають у камерах, обладнаних 

охолоджувальними пристроями, які забезпечують значення температури 

охолоджувального повітря не вище мінус 18 °С та відносної вологості 

95…98%. В окремих випадках на холодильниках зі старими 

охолоджувальними системами, що не можуть забезпечити температуру 
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повітря в камерах зберігання мінус 18 °С і нижчу, допускається зберігання за 

температур не вище, ніж мінус 12 °С. Максимальні терміни зберігання 

заморожених субпродуктів за різних можливих значень фактичних 

температур охолоджувального повітря наведено в табл. 31. 

В окремих випадках (за виробничою необхідністю) допускається 

зберігання заморожених субпродуктів у камерах зберігання замороженого 

м’яса. 

 

Таблиця 31 

 

Параметри зберігання заморожених субпродуктів 

Вид субпродуктів Температура повітря, °С Тривалість зберігання  

з урахуванням часу на 

транспортування, не більше, 

місяців 

 12 4 

Яловичі 18 

20 

6 

7 

 25 10 

 12 4 

Свинячі 18 

20 

5 

5 

 25 6 

 12 4 

Баранячі 18 

20 

6 

7 

 25 10 

 

Допускається взимку, в період стабільних морозів, зберігати 

заморожені субпродукти у приміщеннях (складах), що не охолоджуються 

штучно, але забезпечують відповідні температурно-вологісні режими і 

відповідають санітарним вимогам. 

Можливість та термін реалізації заморожених субпродуктів 

визначаються за результатами технологічного та ветеринарно-санітарного 
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контролю, що відображається спеціальним штампом у відповідних 

документах-накладних. 

 

5.2.8. Холодильне оброблення та зберігання жиру-сирцю 

 

Жир-сирець, що надходить у холодильне відділення, має бути 

оброблений відповідно до чинної технологічної інструкції з виробництва 

харчових тваринних жирів та допущений для переробки на харчові потреби. 

Коли жир-сирець надходить в холодильник у ковшах чи на етажерках, 

його зважують на монорельсових вагах, а якщо жир-сирець надходить у 

тазах-формах на візках, то зважують на наземних вагах вантажністю 2000 кг 

з ціною поділки не більше 1,0 кг. 

Прийнятий у холодильник жир-сирець направляють на охолодження чи 

заморожування, а охолоджений чи заморожений жир-сирець направляють на 

зберігання в холодильних камерах. 

Охолоджують жир-сирець у камерах охолодження, де його розміщають 

на вішалах чи розкладають на ґратчастих стелажах або етажерках шаром, 

товщиною не більше 5 см. 

Температура охолоджувального повітря в камерах охолодження (біля 

поверхонь розкладеного жиру-сирцю) має становити мінус 2 °С (±1 °С), а 

відносна вологість охолоджувального повітря – не менше 85%. 

Охолодження жиру-сирцю не має перевищувати одну добу, при цьому 

його кінцева середньомасова (у псевдоцентрі шару) температура знаходитися 

в діапазоні від 0 до 4 °С. 

Охолоджений жир-сирець направляють для зберігання в холодильні 

камери зберігання, де підтримують температуру охолоджувального повітря в 

діапазоні 0…4 °С, а відносну вологість повітря – не менше 85%. Тривалість 

зберігання охолодженого жиру-сирцю не більше чотирьох діб. 

На заморожування направляють охолоджений до 0…4 °С або 

одержаний безпосередньо після технологічної обробки жир-сирець, який 
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розкладають на листах (лотках) і розміщують на полицях етажерок чи рам. 

Заморожують жир-сирець у камерах заморожування, а також у 

конвеєризованих швидкоморозильних апаратах. 

Температура охолоджувального повітря в камерах заморожування (біля 

поверхонь розкладеного жиру-сирцю ) не має перевищувати мінус 18°С за 

відносно невеликих значеннях швидкості руху повітря – на рівні 0,3…0,4 м/с. 

Тривалість процесу заморожування до кінцевої середньомасової 

температури (у товщі шару жиру-сирцю) не вище мінус 8°С (12 °С, 18 °С 

чи 25 °С відповідно до температури його подальшого зберігання у 

замороженому стані) становить близько однієї доби (24 год). 

Пакують та маркують заморожений жир-сирець відповідно до вимог 

чинної нормативної документації, після чого його направляють до камер 

холодильного зберігання чи  реалізацію. 

Температура охолоджувального повітря в камерах зберігання 

замороженого жиру-сирцю має бути не вище мінус 12 °С (18 °С чи 25°С 

відповідно до вимог замовника чи терміну зберігання), а відносна вологість 

повітря – не менше 85%. 

Терміни зберігання замороженого жиру-сирцю: 

 навколониркового жиру та сальника, за температури повітря не 

вище мінус 12 °С – не більше трьох місяців, за температури повітря не вище 

мінус 18 °С – не більше шести місяців; 

 інших видів жиру-сирцю за температури повітря не вище мінус 

12 °С – не більше одного місяця. 

Залежно від умов зберігання та якості жиру-сирцю терміни зберігання 

можуть змінити фахівці служби ветеринарної медицини холодильника чи 

підприємства. 

Процеси охолодження та заморожування жиру-сирцю можуть бути 

проведені в потокових швидкоморозильних апаратах за час, менший ніж 24 
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год відповідно до нормативної документації для конкретних 

швидкоморозильних апаратів. 

 

8.2.9. Холодильне транспортування м’яса та м’ясопродуктів 

 

Холодильний транспорт для перевезення м’яса та м’ясо-продуктів має 

бути підготовленим відповідно до «Правил перевезень вантажів залізницею» 

або до «Правил перевезень вантажів автомобільним транспортом». 

Температуру охолоджувального повітря у вантажному приміщенні 

холодильного транспорту перед завантаженням та на всьому шляху 

транспортування слід підтримувати (як паспортну) у діапазоні, наведеному у 

табл. 32.  

 

Таблиця 32 

 

Температура охолоджуваного повітря  

під час транспортування м’яса 

Термічний стан 

м’яса та 

м’ясопродуктів 

Середньомасова 

температура 

продукту перед 

завантаженням, °С 

Температура охолоджувального повітря 

у вантажному об’ємі холодильного  

транспорту, °С 

перед  

завантаженням 

під час  

транспортування 

Остигле м’ясо 

(підвісом) 
4…12 від мінус 1 до 0 °С від мінус 1 до 0 °С 

Охолоджене 

м’ясо (підвісом) 
0…4 від мінус 1 до 0 °С від мінус 1 до 0 °С 

Приморожене 

м’ясо (у 

штабелі) 

від мінус 3 

до мінус 2 °С 

від мінус 3  

до мінус 1 °С 

від мінус 3 

до мінус 1 °С 

Заморожене 

м’ясо, 

субпродукти, 

блоки з м’яса, 

субпродуктів та 

сала (у штабелі). 

від мінус 25 

до мінус 8 °С 

Відповідно до 

середньомасової 

температури перед 

за-вантаженням 

Відповідно до 

середньомасової 

температури перед 

завантаженням 
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Температуру м’яса, м’ясопродуктів, м’ясних заморожених блоків слід 

вимірювати безпосередньо перед завантаженням в холодильний транспорт. 

Охолоджене та остигле м’ясо завантажують у рефрижераторні вагони 

чи автомобільні рефрижератори (зокрема і в контейнерах) тільки підвісом на 

гачках. При цьому туші, напівтуші, четвертини не мають дотикатися одна до 

одної, з підлогою та зі стінами вагона чи кузова авторефрижератора. 

Підвішувати напівтуші належить внутрішнім боком до торцевих стін вагона 

чи кузова авторефрижератора. Напівтуші чи четвертини яловичини великої 

маси підвішують на гачки в шаховому порядку. 

Перевезення заморожених, остиглих, приморожених, охолоджених 

м’ясних вантажів спільно, в одному транспортному засобі, не допускається. 

Зберігання охолодженого, остиглого, примороженого, замороженого м’яса 

та м’ясопродуктів до завантаження в рефрижераторний транспорт у 

неохолоджуваних приміщеннях не допускається. 

Відправник вантажів має разом із документами на транспортований 

вантаж подати посвідчення про якість вантажу, що супроводжується, 

відповідно вимогам до вантажу, що засвідчені датою завантаження в 

транспортний засіб. У посвідченні також зазначають найменування, якісний 

стан, транспортабельність вантажу (доба), температуру вантажу під час 

завантаження в рефрижератор. Це посвідчення видається в день завантаження і є 

додатком до накладної, яку завіряє печаткою вантажовідправник. 

На станції призначення під час вивантажування швидкопсувних 

вантажів визначають їхню якість, вимірюють температуру продукту 

(вантажу) та повітря у вантажному приміщенні, ці значення документують. 

 

5.3. Соління м’яса 

 

Соління м’яса – один із способів консервування, який використовують 

самостійно або в поєднанні з іншими методами, наприклад, як необхідний 
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технологічний елемент під час виробництва ковбасних виробів, копченостей, 

натуральних м’ясних продуктів (окіст, шинка, грудинка). Асортимент та 

назва одержаної продукції визначають видом м’яса, характером і способом 

соління або назвою частини туші. Солені м’ясопродукти виготовляють 

переважно із свинини, рідше  із яловичини та баранини.  

З окремих відрубів та шматкового м’яса виготовляють різноманітні 

солені вироби: варені, варено-копчені, копчені, копчено-запечені, запечені 

тощо. Ці вироби характеризуються приємним ніжним смаком та ароматом, 

яскравим натуральним кольором, що досягається за рахунок термічної 

обробки та особливих умов соління і дозрівання сировини.  

Солінням м’яса та м’ясопродуктів вважають обробку сировини 

кухонною сіллю або засолювальною сумішшю та витримування її протягом 

певного часу до повного завершення фізико-хімічних процесів 

консервування та набуття необхідних властивостей. Засолені м’ясопродукти 

можуть зберігатися тривалий час, проте цей метод має недоліки  

знижуються смакові та поживні властивості, м’ясо частково зневоднюється і 

стає жорстким.  

Для засолювання м’яса і м’ясопродуктів використовують кухонну сіль 

або засолювальну суміш, до складу якої, крім солі, входять інші речовини, 

що відіграють важливу роль в одержанні м’ясопродуктів високої якості. 

Кухонна сіль, яку використовують для засолювання, має бути білою, сухою, 

містити хлористого натрію не менше 98%. Наявність у солі домішок магнію 

збільшує жорсткість м’яса та дещо послаблює бактеріостатичну дію розсолу. 

У сухій кухонній солі мікроорганізми можуть зберігатися протягом 

тривалого часу. За рахунок цих мікроорганізмів за тривалого зберігання в 

засолених м’ясі та м’ясопродуктах можуть розвиватися процеси гниття. Тому 

для засолювання м’ясопродуктів, слід використовувати сіль, стерилізовану 

прожарюванням або висушуванням. 

Консервувальна дія кухонної солі зумовлена створенням високого 
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осмотичного тиску, який веде до зневоднення клітин мікроорганізмів та 

припинення їх розвитку, а також бактерицидною дією іонів натрію та хлору 

на життєдіяльність бактерій. Процес соління базується на фізичному законі 

дифузії, в основі якого лежить осмотичний дифузійний обмін. Внаслідок 

різниці осмотичного тиску між м’ясним соком та розсолом виникає обмінна 

дифузія. При цьому у м’ясі накопичується сіль та інші засолювальні 

інгредієнти, а в розчин переходять розчинні у воді складники м’яса  білки, 

екстрактивні та мінеральні речовини, водорозчинні вітаміни. Якщо 

підвищується концентрація кухонної солі, ступінь зневоднення зростає і 

досягає максимуму на 5…7 добу, якщо концентрація розсолу знижена, то 

спостерігається накопичення його у м’ясі (обводнення продукту), що сприяє 

більшій соковитості. 

Мікроорганізмам властива неоднакова стійкість до дії кухонної солі. 

Окремі мікроорганізми розвиваються за значних концентрацій розсолу, інші 

– за середніх, але більшість бактерій розвиваються за незначних 

концентраціях (2,5…5%), які зазвичай використовують у м’ясній 

промисловості під час переробки м’яса та виготовлення м’ясопродуктів. 

Гнильні мікроорганізми, бактерії роду СІ. Botulium та ін., що здатні 

спричинити значне псування м’яса та м’ясопродуктів і бути джерелом 

харчових токсикоінфекцій, вважаються чутливими до дії кухонної солі, проте 

й вони припиняють свій розвиток лише за концентрації солі близько 10%.  

Сальмонели стійкіші до дії кухонної солі і припиняють життєдіяльність 

за концентрації 19% через 75…80 діб. Кокові форми мікроорганізмів, що є 

причиною харчових токсикозів, розмножуються за концентрації 12…15%, 

припиняють розвиток за 15…20% і відмирають за 20…25%. Найбільш 

стійкими є дріжджі та плісеневі гриби, які розвиваються за концентрації 

кухонної солі близько 20%. 

Для соління використовують тільки свіже доброякісне м’ясо, одержане 

від забою здорових тварин. Тривалість процесу засолювання залежить від 
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температури розсолу та концентрації в ньому кухонної солі і триває згідно з 

терміном, передбаченим технологічними інструкціями з консервування м’яса 

і м’ясопродуктів. Висока температура сприяє розвитку мікрофлори, тому 

оптимальним її значенням для розчину під час соління м’яса вважається 

2…4оС. У разі використання розсолів з високою концентрацією кухонної солі 

м’ясо стає неїстівним навіть після тривалого вимочування. 

Під час соління у м’ясі відбуваються складні фізико-хімічні та 

ферментативні процеси, які суттєво впливають на технологічні властивості, 

смакові якості та біологічну цінність м’яса. Правильно засолене м’ясо 

набуває ніжної консистенції, специфічного приємного смаку і запаху. Такі 

зміни більше виражені, якщо розсіл, в якому розвиваються мікроорганізми, 

що продукують ароматичні речовини, використовують декілька разів.  

У процесі технологічної обробки відбувається окиснення міоглобіну 

м’яса і м’ясопродуктів, що призводить до втрати продукцією червоного 

кольору. Тому в практиці м’ясопереробних підприємств для збереження 

натурального забарвлення м’яса і м’ясопродуктів під час соління у суміш 

додають нітрити натрію або калію. При цьому у м’ясопродуктах утворюється 

нітрозоміоглобін, який забезпечує стійке яскраво-червоне забарвлення 

сирого м’яса. У процесі термічної обробки під час денатурації глобіну 

нітрозоміоглобін перетворюється у нітрозоміохром, який забезпечує 

збереження рожево-червоного забарвлення ковбасних та натуральних 

м’ясних виробів. Нітрити токсичні, тому їхня гранично-допустима 

концентрація у харчових продуктах має не перевищувати 3 мг%. Під час 

консервуванні м’яса нітрит застосовують у вигляді 5%-вого розчину під 

чітким контролем виробничої лабораторії. До засолювальної суміші, крім 

солі та нітриту, додають цукор або глюкозу у кількості до 2% від маси солі. 

Вони поліпшують смакові якості продукту, пом’якшують його солоність і 

сприяють збереженню  кольору. Співвідношення компонентів, що входять до 

складу засолювальної суміші, обумовлене видом виготовлюваного продукту. 

За необхідності для посолу використовують спеції та прянощі,  які надають 
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м’ясопродуктам специфічного смаку і аромату. Для цього використовують 

мускатний горіх, кардамон, перець, кмин, гвоздику, часник, цибулю тощо. 

Для приготування розчину солі використовують чисту питну воду, яка 

відповідає вимогам нормативних документів. 

Підготовка сировини до засолювання. Сировиною для засолювання є 

яловичина і баранина та свинина І та ІІ категорій. Напівтуші (туші), 

призначені для засолювання, підлягають ветеринарно-санітарному огляду. За 

наявності пошкодження та забруднення тушу обробляють до нормального 

стану та зрізують клейма. Перед солінням м’ясо охолоджують до 2…3 оС і 

направляють у спеціальні приміщення з температурою 2…4 оС, де туші 

розділяють відповідно до вимог технологічних інструкцій і стандартів на 

виготовлювану продукцію та проводять засолювання окремих відрубів. 

Способи засолювання м’яса і м’ясопродуктів. У технології переробки 

м’яса та виготовлення м’ясопродуктів застосовують три основні методи 

соління: сухий, мокрий та змішаний. Використання того або іншого способу 

залежить від виду сировини, асортименту продукції, потрібної швидкості 

процесу тощо.  

Сухий спосіб соління використовують для консервування м’яса, сала, 

бекону та інших продуктів забою, призначених до тривалого зберігання. 

Сировину подрібнюють на шматки, натирають сіллю або засолювальною 

сумішшю, укладають щільно в тару, пересипаючи кожний шар додатково сіллю. 

Витрати солі становлять 7…8% до маси м’яса, а тривалість процесу  20 діб. У 

разі сухого соління одержують стійку до зберігання продукцію, проте спосіб має 

і суттєві недоліки. М’ясо надто зневоднюється, робиться сухим і жорстким. 

Втрати маси становлять 8…12%. Ці недоліки менш виражені у разі соління 

жирних м’ясопродуктів  сала, грудинок, окостів та язиків. Яловичину та 

баранину засолюють вкрай рідко, як вимушений захід. 

Мокрий спосіб соління використовують для м’яса, окостів і корейки. 

Суть його полягає в тому, що м’ясо і м’ясопродукти укладають у бочки і 
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заливають охолодженим до 2…4 оС розсолом потрібної концентрації. Для 

прискорення процесу та рівномірного розподілення солі частину розсолу 

вводять у товщу м’яса шляхом шприцювання під тиском, використовуючи 

спеціальне обладнання. Кількість, склад і концентрація розсолу залежать від 

виду м’ясного продукту, тривалості процесу, терміну зберігання солонини. 

Залежно від концентрації солі розрізняють малосольний (14…16%), 

нормальний (18%) та солоний (26%) розсоли. Концентрація розсолу має бути 

не нижче 12%, щоб продукт не псувався в процесі засолювання.  

Після шприцювання укладене в бочки м’ясо заливають розсолом, 

закривають кришкою і зверху кладуть вантаж. Залежно від концентрації солі 

та способу введення розсолу у м’ясо процес соління триває 10…30 діб. 

Шприцювання прискорює соління у двічі-тричі. Готову солонину зберігають 

у цьому самому розсолі, що є одним із недоліків цього методу.  

Перед використанням солонину виймають із ємності і залишають на 

3…5 діб для стікання розсолу та подальшого дозрівання.  

Мокрий спосіб соління має деякі переваги перед сухим, оскільки сіль 

швидко і рівномірно розподіляється у м’ясі, і, як результат, одержують 

продукт ніжної консистенції, помірної солоності (6…7%). Вихід солонини на 

10…15% більший від початкової маси продукту. Цей спосіб дає можливість 

регулювати в м’ясі вміст солі. Недоліками способу є значна втрата білків і 

висока вологість солонини, що значно скорочує строки її зберігання. 

Змішаний спосіб соління найбільш поширений, суть його полягає у 

послідовному застосуванні сухого і мокрого соління. Цей метод 

використовують для одержання солонини на кістках для тривалого 

зберігання, а також під час виготовлення копченостей. Солонина 

характеризується доброю якістю, помірним вмістом солі, стійкістю під 

час зберігання, до того ж втрати маси становлять лише 2…5%.  

За змішаного способу соління куски м’яса натирають засолювальною 

сумішшю, укладають у бочки, пересипаючи кожний ряд сіллю, закривають 

тару і кладуть вантаж. Через три-чотири доби, коли м’ясо виділило сік, його 
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заливають розсолом. Залежно від виду і способу використання солонини 

застосовують міцний – 24…26%-вий розчин солі, середній – 18…20%-вий та 

слабкий 14…16%-вий. Термін процесу 20…30 діб. 

Засолювання сала. Консервуванню піддають сало із шкурою та без неї, 

зняте із спинної та бокової частин туші, товщиною не менше 2,5 см. Для 

кращого просолювання сало попередньо просолюють у розсолі, а потім 

натирають сіллю і укладають у ящики, дно яких вистеляють пергаментним 

папером та шаром солі завтовшки 1…1,5 см. Кожний шар та проміжки між 

салом і стінками ящика пересипають сіллю. Верхній шар сала солять, 

накривають папером, кришкою, кладуть вантаж і переносять у приміщення з 

температурою 2…4 оС. Тривалість процесу 14…16 діб, витрати солі 13% від 

маси сировини, із них 5% витрачають на натирання сала. Для поліпшення 

смаку сала використовують часник, перець та інші спеції. Готова продукція 

має бути щільної консистенції, колір на розрізі – білий або з рожевим 

відтінком, вміст солі 3…4%, прирізи м’яса не мають перевищувати 5% маси 

сала. Солоне сало укладають у чисті бочки зі щільними кришками і 

зберігають у затемнених приміщеннях за температури 8…10 оС протягом 

шести місяців або у камерах холодильника за температур мінус 10 оС 

протягом восьми місяців.  

Засолювання яловичини і баранини. При цьому одержують стійку в 

зберіганні солонину, яку можна споживати в їжу тільки у вареному вигляді. 

Спочатку напівтуші (туші) розділяють на окремі відруби. Для прискорення 

процесу товсті ділянки м’язової тканини надрізають, а трубчасті кістки 

розрубують. Для соління використовують одержане від забою здорових 

тварин м’ясо як свіже, так і охолоджене.  

Під час консервування шматки м’яса натирають засолювальною 

сумішшю у кількості 8…10% від маси м’яса. М’ясо укладають у бочки і 

пригнічують вантажем. Через три-чотири доби м’ясо виділяє сік, 

ущільнюється, тому у бочки додають солонину і заливають розчином солі 
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концентрацією 20…22%. Термін консервування 15…20 діб. Продукти 

зберігають у герметично закритих бочках.  

Якісна солонина має щільну консистенцію, рівномірне забарвлення на 

розрізі та характерний запах. Законсервовані таким способом яловичина і 

баранина за температури 5…7 оС зберігаються протягом 6…8 місяців.  

Засолювання окостів, корейок і грудинок. Окости одержують від туш 

молодняку свиней І та ІІ категорій вгодованості, надають їм округлої форми і 

шприцюють пастеризованим і охолодженим до 3…5 оС розсолом із 

розрахунку 8…12% (для грудинок і корейок  4…5%) від маси. Окости, 

грудинки і корейки натирають сіллю у кількості 3…4% від маси продукту, 

переносять у ємність і пресують. Через добу їх заливають розсолом з 

концентрацією солі 16…17%. Тривалість процесу засолювання для корейок і 

грудинок становить 10…12 діб, для окостів  15…20 діб. Перед подальшим 

використанням окости виймають із розсолу і витримують на стелажах 

протягом 6…10 діб, а грудинки і корейки протягом доби для стікання 

розсолу та дозрівання.  

М’ясопродукти мають чисту поверхню, пружну консистенцію, 

рівномірний рожевий колір на розрізі, помірно солоний смак і приємний 

аромат.  

Для видалення солі з поверхні продукт вимочують, оскільки у разі 

подальшої термічної обробки на поверхні можуть з’явитися соляні плями, що 

різко знижує його якість. Тривалість процесу залежить від способу і терміну 

засолювання. Після цього м’ясо-продукти підсушують на повітрі і піддають 

технологічній обробці. 

5.4. Копчення м’ясопродуктів 

 

Копчення  один із методів консервування м’яса та м’ясопродуктів, 

суть якого полягає в обробці поверхні м’ясопродуктів речовинами, що 

містяться в коптильному димі, одержаному внаслідок неповного згорання 
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деревини відповідних порід. З цією метою найбільш бажаним є дим, 

одержаний за обмеженого доступу повітря в процесі спалювання деревини 

(220…300 оС). До складу такого диму входять газова, парова, рідка  та тверда 

фракції. Хімічний склад диму досить багатокомпонентний. До нього входять 

феноли, альдегіди, кетони, спирти, смоли, органічні кислоти, зола, сажа та 

інші речовини, які здебільшого характеризуються бактерицидними 

властивостями.  Для копчення кращим є дим, що утворюється під час 

спалювання тирси та стружок дерев листяних порід  бука, дуба, вільхи, 

клена, ясена. Використання для копчення дерев хвойних порід надає 

м’ясопродуктам неприємного смолистого запаху та гіркуватого смаку.  

Добре прокопчені продукти містять близько 2% фенольних речовин, 

які характеризуються вираженими бактерицидними властивостями. 

Бактерицидна дія копчення проявляється, насамперед, на поверхні продукту. 

Бактеріальне обсіменіння поверхні бекону внаслідок копчення зменшується 

майже в 10000 разів. Коричневе забарвлення різних відтінків під час 

копчення м’ясопродуктів виникає внаслідок полімеризації фенолів і 

альдегідів, а також утворення меланоїдинів за рахунок взаємодії білків і 

амінокислот з вуглеводами. Інтенсивність забарвлення залежить від 

концентрації диму, температури і вологості середовища та продукту, 

тривалості процесів копчення і зберігання. Під час копчення поверхня 

продукту ущільнюється внаслідок дублення під дією формальдегіду. 

Утворена кірка захищає м’ясопродукт від проникнення мікроорганізмів і 

позитивно впливає на його стійкість під час зберігання. Жирова тканина 

м’ясопродуктів добре поглинає феноли, які маючи високі антиокислювальні 

властивості, запобігають псуванню шпику та міжм’язового жиру. В процесі 

копчення зменшується маса копчених виробів як результат зневоднення, 

підвищується концентрація кухонної солі, що також сприяє підвищенню 

стійкості продуктів під час зберігання.  

У процесі копчення у м’ясопродуктах відбувається багато біохімічних 
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процесів, характер яких залежить від умов та тривалості процесу.  

Копчення використовують як самостійний процес консервування, як 

спосіб обробки м’ясопродуктів на завершальній стадії технологічного 

процесу або в поєднанні з іншими технологічними заходами (варіння, 

запікання). 

Механізм копчення. Процес копчення складається із двох фаз: 

осадження коптильних речовин на поверхні продукту та проникнення їх в 

його товщу. Інтенсивність першої фази переважно залежить від температури 

копчення, концентрації диму та швидкості його руху. 

Першої фази недостатньо для одержання м’ясних виробів високої 

якості, бо ефект копчення може бути досягнутий за умов проникнення 

коптильних речовин на певну глибину продукту. Інтенсивність проникнення 

коптильних речовин всередину продукту залежить від багатьох факторів, в 

першу чергу, від температури середовища, стану поверхні продукту 

(наявність оболонки, шкурки та ін.), вмісту вологи в сировині, 

співвідношення м’язової, жирової та сполучної тканин, ступеня подрібнення 

сировини тощо.  

За температури 35…50 оС процес насичення продукту коптильними 

речовинами досягається вдвічі швидше, ніж за 18…22 оС; сало накопичує 

коптильні речовини у 1,5 раза інтенсивніше порівняно з свининою та вдвічі  

порівняно з яловичиною. Знаючи приблизну швидкість (0,1…0,2 мм/год) 

проникнення коптильних речовин у сало свиней, досить легко визначити 

тривалість другої фази копчення для сала конкретної товщини, враховуючи, 

що коптильні речовини проникають з усіх сторін продукту. 

Натуральні оболонки за проникністю коптильних речовин на 20…25% 

переважають штучні, при цьому значно поліпшується якість готового 

продукту. Швидкість поширення коптильних речовин у зварених 

неподрібнених м’ясопродуктах (окости, варено-солоні вироби) значно вища 

порівняно з продуктами, виготовленими із подрібненого м’яса (ковбасні 
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вироби, напівфабрикати) без термічної обробки. 

Способи копчення. Залежно від температури повітряно-димової суміші, 

якою обробляють м’ясопродукти, розрізняють холодний (18…22 оС) і 

гарячий (35…50 оС) способи копчення. Під час виробництва окремих 

м’ясопродуктів одним із елементів технологічного процесу є копчення за 

високих температур (60…90 оС) протягом 1,5…2 год. 

Холодне копчення використовують, виробляючи сирокопчені вироби 

(ковбаси, окости, рулети, корейку, грудинку). Його тривалість становить 

2…5 діб, при цьому одержані продукти характеризуються високими 

смаковими якостями, добре зберігаються внаслідок зневоднення та 

підвищеного вмісту кухонної солі. У разі холодного копчення у м’язовій 

тканині відбуваються глибокі автолітичні процеси, внаслідок яких продукт 

набуває ніжної консистенції.  

Гаряче копчення триває 12…48 год, його використовують у поєднанні з 

термічною обробкою м’ясопродуктів  (варіння, запікання) під час 

виготовлення напівкопчених та варено-копчених ковбас, окремих видів 

натуральних м’ясних продуктів. Одержані продукти характеризуються 

меншою стійкістю під час зберігання.  

На м’ясопереробних підприємствах копчення м’ясопродуктів 

здійснюють у стаціонарних камерах або автокоптилках. Перед 

завантаженням у камери натуральні м’ясопродукти вимочують протягом 

часу, передбаченого технологічною інструкцією, а потім підсушують у 

камері за температури 50 оС.· На початку процесу копчення температуру в 

камері підтримують на 10…12 оС вище тієї, за якої здійснюватиметься 

основний процес.  

Закінчення копчення встановлюють за органолептичними показниками 

 продукт набуває характерного коричнево-жовтого кольору, специфічного 

гострого смаку і запаху, а його поверхня стає сухою і блискучою. Після 

закінчення копчення продукт швидко охолоджують і підсушують за 
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температури 10…12 оС та відносної вологості повітря 75% протягом 5…30 

діб, залежно від виду продукції. Вихід готового продукту під час 

виготовлення натуральних м’ясопродуктів становить 70…90% від початкової 

маси м’яса. Зберігають варено-копчені продукти за температури не вище 8 оС 

протягом 3…5 діб, а сирокопчені  за температури 12 оС не більше 15 діб, а 

за температури 0…4 оС  не більше одного місяця.  

 

5.5. Консервування м’яса високими температурами 

 

Високотемпературна обробка м’ясопродуктів передбачена 

технологічними процесами виробництва м’ясних консервів, ковбасних і 

шинкових виробів. Консервування високими температурами включає 

стерилізацію, варіння і запікання.  

Стерилізація  основна операція технологічного процесу виробництва 

м’ясних консервів. Суть її полягає у тепловій обробці м’яса за температури 

понад 100 оС, внаслідок чого гине не тільки вегетативна мікрофлора, а й 

спорові її форми. Герметичне упакування у поєднанні із стерилізацією дає 

можливість одержати м’ясні консерви з тривалим терміном зберігання.  

Під час стерилізації у м’ясі відбуваються суттєві зміни: білки 

денатурують, втрачається значна частина вологи, мінеральних та 

екстрактивних речовин і жиру, частково або повністю руйнуються вітаміни. 

Під час стерилізації внаслідок глибокого розщеплення білків збільшується 

кількість амінного азоту та сірководню, що обумовлює потемніння 

внутрішньої поверхні жерстяної тари та продукту, а також появу 

неприємного запаху. 

Варіння широко використовують, виробляючи ковбасні, шинкові та 

інші натуральні м’ясні вироби. У процесі термічної обробки гине до 99% 

мікрофлори. Незначна частина мікроорганізмів, особливо спор, залишається 

неушкодженою, тому варені продукти непридатні для тривалого зберігання, а 
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потребують швидкої реалізації. Закінчення процесу варіння контролюють за 

температурою всередині готового продукту, яка має досягати 68…70 оС.  

Запікання м’ясопродуктів здійснюють гарячим повітрям (110…150 оС) 

до досягнення у центрі готового продукту температури 68…70 оС. Під час 

запікання м’ясо поміщають в оболонку або використовують спеціальні 

форми, тому воно втрачає менше соку ніж під час варіння, характеризується 

високими смаковими якостями і ніжною консистенцією. 

 

5.6. Нетрадиційні методи консервування м’яса 

 

Останнім часом науковцями теоретично обґрунтовано та 

експериментально підтверджено нові нетрадиційні методи консервування 

м’яса. Хоча вони поки що не знайшли широкого застосування на 

м’ясопереробних підприємствах, у майбутньому мають непогані перспективи 

до запровадження. До таких способів відносяться сублімаційне висушування, 

використання ультрафіолетових променів та іонізуюче випромінювання.  

Сублімаційне висушування. Здійснюють його в умовах вакууму за 

температури нижчої точки замерзання води, внаслідок чого практично 

виключається перебіг ферментативних та хімічних процесів. Тому м’ясо 

цілком зберігає свої початкові органолептичні властивості, біологічну та 

харчову цінність, а запакованим у герметичну тару може тривалий час 

зберігатися. Суть такого висушування у тім, що заморожена волога  лід із 

твердого стану переходить безпосередньо в пару, минаючи рідку фазу. 

Інтенсивне виділення вологи під час сублімаційного висушування пригнічує 

у м’ясо-продуктах життєдіяльність мікроорганізмів, але не знищує їх.  

Сублімаційне висушування здійснюють у спеціальних сушильних 

установках, які складаються із сушильної камери (субліматора), конденсатора і 

вакуум-насоса, з’єднаних в замкнуту вакуумну систему, а також нагрівача та 

контрольно-вимірювальних приладів. 
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Висушуванню піддають свіже м’ясо, одержане від забою здорових 

тварин, з мінімальним вмістом жирової та сполучної тканин. Для цього 

найбільш придатне м’ясо молодняку, з якого видаляють сполучнотканинні 

утворення, жир і кістки. Перед висушуванням м’ясо заморожують, 

переносять у субліматор, герметизують систему і включають вакуум-насос. 

Висушування закінчують за досягнення вологості м’яса на рівні 2…5%. 

Термін висушування кусочків м’яса завтовшки до 15 мм за температури від 

15 до +20 оС становить 10…12 годин. 

Сублімовані м’ясопродукти упаковують у герметичну тару (пакети, 

банки). Термін зберігання за плюсових температур становить 6…8 місяців.  

Ультрафіолетове опромінення. Фізичний спосіб консервування м’яса і 

м’ясопродуктів, суть якого базується на бактерицидній та мікоцидній дії 

ультрафіолетових променів (УФП).  

Під час опромінення УФП діють переважно на поверхню продуктів, 

тому що неспроможні проникати у їхні глибокі шари. Незважаючи на це, 

УФП властива значна консервуюча дія. Знищуючи мікроорганізми, плісені на 

поверхні продукту, УФП попереджають розвиток небажаних змін у м’ясі 

(ослизнення, закисання, пліснявіння, гниття). Ультрафіолетове опромінення 

одночасно знешкоджує мікрофлору приміщень, де зберігаються 

м’ясопродукти, поліпшуючи при цьому умови та збільшуючи термін 

зберігання харчових продуктів. Максимальний ефект ультрафіолетового 

опромінення проявляється у поєднанні з охолодженням м’ясопродуктів до 

низьких позитивних температур, які негативно впливають на розвиток 

мікроорганізмів та підвищують їх чутливість до дії ультрафіолетової радіації. 

Використання УФП у три-п’ять разів подовжує строки зберігання м’яса 

і ковбасних виробів без холодильної обробки. У разі використання УФП 

допускається підвищення температури повітря у камерах дозрівання м’яса до 

16…17 оС, що у три-чотири рази скорочує тривалість ферментативних 

процесів у м’ясі, забезпечуючи їхній перебіг протягом декількох годин.  
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Джерелом ультрафіолетових променів є спеціальні бактерицидні 

лампи, наповненні під вакуумом парами ртуті.  

У приміщеннях, де зберігаються м’ясо та м’ясопродукти, лампи для 

забезпечення рівномірного опромінення продуктів підвішують під стелею у 

шаховому порядку. Лампи підключають до електромережі з напругою 220 В. 

Опромінення можна здійснювати за різними режимами  одним прийомом 

тривалістю 6 год або в декілька прийомів з такою самою сумарною 

тривалістю.  

За даними М.М.Данилова, м’ясо, опромінене УФП, зберігається у 

свіжому вигляді за температурі 17 оС протягом 12 діб, тоді як неопромінене 

зберігає свою якість лише протягом трьох діб. Опромінені варені ковбаси 

зберігали свою якість за кімнатної температури протягом 18 діб, а 

напівкопчені ковбаси  30…35 діб.  

Іонізуюче опромінення. До іонізуючих належать катодні промені, гама-

промені, альфа-промені, рентгенівські промені. Всі вони згубно діють на 

мікроорганізми, не завдаючи деструктивних змін опроміненим 

м’ясопродуктам.  

Іонізуюче опромінення м’яса називають холодною стерилізацією, яка 

триває короткий час і не зумовлює появи наведеної радіоактивності, тобто 

м’ясопродукти не набувають радіоактивності.  

Дослідженнями встановлено, що з усіх названих іонізуючих 

випромінень найбільш придатними для холодної стерилізації м’яса 

м’ясопродуктів є гама-промені, які спроможні проникати в глибокі шари 

продукту різної щільності. Вони не залишають у продукті наведеної 

радіоактивності, та й обладнання для одержання гама-променів менш 

складне порівняно з іншими видами випромінень. 

Джерелом гама-променів є різні радіоактивні ізотопи, такі як кобальт-

60 (СО60), цезій-137 (Cs137) та ін. Для цього зазначені ізотопи поміщають в 

реактори, де і відбувається випромінювання гама-променів. Опромінення 
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продуктів можна здійснювати на стелажах або в потоці на конвеєрі. 

Тривалість опромінення залежить від параметрів дози і може становити від 

декількох хвилин до години. Для абсолютної стерильності м’яса доза гама-

випромінювання має становити 1…2,5 млн ФЕР (фізичний еквівалент 

рентгена). Високий стерилізаційний ефект опромінення харчових продуктів 

гама-променями підтверджено численними дослідженнями. Встановлено, що 

м’ясо птиці та свинина після опромінення зберігаються за кімнатної 

температури без зміни якісних показників протягом 6…8 місяців.  

Однак консервування м’яса і м’ясопродуктів іонізуючою радіацією 

виробничого застосування не набуло. Не дивлячись на високий 

стерилізаційний ефект, у м’ясі після опромінення великими дозами 

виникають хімічні процеси, які негативно впливають на органолептичні 

властивості м’яса  забарвлення стає світлішим, з’являється неприємний 

запах, а в продукті  окремі слабо-зеленуваті ділянки.  

Вчені ведуть інтенсивні дослідження для запобігання вказаним 

небажаним змінам у м’ясі. Встановлено, що додавання у м’ясні продукти 

перед опроміненням антиокисників, опромінення в середовищі інертних 

газів, а також обробка м’яса в замороженому стані і упакування продуктів у 

герметичну тару запобігають вказаним вище органолетичним змінам.  

Крім зазначених вище методів консервування м’яса і м’ясо-продуктів, 

останнім часом все більшого поширення набувають методи зі застосуванням 

інфрачервоного випромінювання, електроконтактного нагрівання, 

електромагнітного поля високих та надвисоких частот тощо. 
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6. ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНЕ ОЦІНЮВАННЯ 

ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ТВАРИН І ПТИЦІ 

 

 

М’ясо і м’ясопродукти можуть стати джерелом захворювань не тільки 

тварин, але й людей. Тому на всіх м’ясопереробних підприємствах 

здійснюють постійний ветеринарно-санітарний контроль переробки тварин 

та продуктів забою.  

Ветеринарно-санітарна експертиза забезпечує комплекс санітарно-

гігієнічних, діагностичних та спеціальних досліджень якості м’яса та інших 

продуктів забою тварин для обґрунтованого ветеринарно-санітарного 

оцінювання цих продуктів. При цьому ставиться завдання попередити 

можливість зараження людей через продукти, одержані від забою хворих тварин, 

не допустити поширення інфекційних захворювань тварин. Особливу увагу слід 

приділяти антропозоонозам  захворюванням, що є спільними для тварин і 

людей (сибірка, туберкульоз, бруцельоз, трихінельоз, лептоспіроз та ін.).  

Ветеринарно-санітарна служба вирішує питання придатності 

тваринницької продукції для переробки на харчові цілі, а сировини для 

промислової переробки; дає науково обґрунтовані рекомендації щодо 

використання умовно придатної продукції та приймає рішення про 

утилізацію або її знезараження.  

У деяких випадках під час огляду м’яса і м’ясопродуктів виявляють 

інфекційні та інвазійні захворювання, які не завжди можна діагностувати за 

життя тварини. Повідомлення про виявлення захворювання в господарства, 

звідки надійшли тварини на забій, дозволяють своєчасно вжити необхідних 

лікувальних та профілактичних заходів.  

Ветеринарно-санітарні заходи відносно тварин, призначених на забій, 

починають під час підготовки в господарстві, транспортуванні, здавання-

приймання та закінчують випуском готової продукції. Для проведення цієї 
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роботи на м’ясопереробних підприємствах є спеціальний відділ виробничо-

ветеринарного контролю з декількома підрозділами, куди входять 

бактеріологічні та хімічні лабораторії.  

Ветеринарна служба у своїй роботі керується положеннями «Правил 

ветеринарно-санітарного огляду забійних тварин та ветеринарно-санітарної 

експертизи м’яса і м’ясопродуктів», а також іншими нормативно-технічними 

документами.  

Ветеринарно-санітарний контроль на м’ясопереробних підприємствах 

поділяють на передзабійний та післязабійний. До забою, зазвичай, 

допускають лише здорових тварин, та, як виняток, якщо це передбачено 

інструкціями, до забою можуть бути допущені хворі або підозрілі на 

захворювання заразними хворобами тварини. Забій таких тварин здійснюють 

в окремий день або наприкінці робочого дня після переробки здорової 

худоби, або ж на санітарній бойні. При цьому слід чітко дотримуватися 

ветеринарно-санітарних правил та особистої гігієни працівників м’ясо-

переробного підприємства.  

Під час передзабійного огляду проводять термометрію великої рогатої 

худоби та коней – всього поголів’я, а свиней та овець – вибірково. У разі 

виявлення хворих тварин їх ізолюють і, після встановлення діагнозу, 

направляють на забій та вживають необхідних ветеринарно-санітарних 

заходів. 

 

6.1. Ветеринарно-санітарні вимоги до переробки тварин 

 

Експертиза і узгодження проектів планування та будівництва підприємств 

щодо забою тварин, виробництва, переробки, зберігання продукції тваринного 

походження проводиться відповідно до нормативних документів, за 

погодженням з органами державного ветеринарно-санітарного та державного 

санітарно-епідеміологічного нагляду. Оцінювання ветеринарно-санітарного 

стану переробних підприємств, боєнь, цехів тощо проводять органи державного 
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ветеринарно-санітарного нагляду відповідно до чинних нормативних документів. 

Забій і переробку тварин на забійних та м’ясопереробних підприємствах слід 

здійснювати тільки під постійним контролем спеціалістів державної установи 

ветеринарної медицини. У приміщеннях для забою тварин і розробки туш 

(тушок) обов’язкове дотримання умов, що забезпечують мінімальне забруднення 

м’яса та інших продуктів забою. Треба виключити зустрічні технологічні потоки 

сировини і готової продукції. Підприємства (цехи), призначені для переробки 

тварин (птиці), оснащують холодильними камерами для охолодження, 

підморожування, заморожування і зберігання м’яса та інших продуктів забою. 

Робочі місця лікарів-ветсанекспертів слід обладнати відповідно до 

ветеринарно-санітарних вимог. Оглушення тварин під час забою проводять 

за умов, що виключає їхню загибель. Нутрування туш треба завершити не 

пізніше 45 хв після оглушення тварин і не пізніше 30 хв після їхнього 

знекровлення.  

Туші великої рогатої худоби, свиней, верблюдів, однокопитних 

піддають ветеринарно-санітарній експертизі після поділу на напівтуші; туші 

телят, поросят, овець і кіз – без розчленовування на напівтуші. Не 

допускається контакт продуктів забою (туш, внутрішніх органів та ін.), 

визнаних непридатними для використання на харчові потреби, з продуктами 

забою, використання яких на харчові потреби дозволено.  

Ендокринно-ферментну сировину та кров на фармацевтичні та харчові 

потреби дозволяється збирати тільки від здорових тварин. У випадку 

встановлення в процесі забою тварин інфекційних хвороб, кров від цих 

тварин, а також вся кров, що знаходилася в накопичувачах, змішана з кров’ю 

хворих тварин, підлягає на тому самому підприємстві знешкодженню за 

температури не нижче 100оС протягом двох годин. Кров, отримана від забою 

тварин, хворих на туберкульоз, бруцельоз, лістеріоз, чуму і бешиху свиней, 

інфекційний атрофічний риніт, хворобу Ауєскі, лейкоз або підозрілих у 

захворюванні цими хворобами, а також від тварин, забитих на санітарній 

бойні, дозволяється переробляти на кормові і технічні потреби шляхом 
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проварювання за досягнення температури в товщі маси не нижче 85 оС 

протягом двох годин. 

Випуск із забійного підприємства тушок птиці у невипатраному 

вигляді забороняється. 

М’ясо кнурів, з урахуванням проби варінням, направляють на 

промислову переробку, а за наявності стійкого специфічного запаху – 

утилізують. 

У випадку виявлення або підозри на зоонозні захворювання тварин 

спеціаліст державної установи ветеринарної медицини суб’єкта 

господарювання сповіщає головних державних інспекторів ветеринарної 

медицини району (міста), звідки вивозять або куди ввозять тварин чи 

продукти забою та державну установу санітарно-епідеміологічної служби за 

місцем розташування суб’єкта господарювання. 

 

6.2. Порядок проведення ветеринарно-санітарного огляду туш та 

інших продуктів забою тварин 

 

На забійних підприємствах з переробки тварин обладнують робочі 

місця – точки ветеринарно-санітарної експертизи для проведення 

ветеринарно-санітарної експертизи туш та інших продуктів забою. Точки 

ветеринарно-санітарної експертизи слід достатньо освітити, а за потреби 

обладнати й додатковими світильниками, з підведенням гарячої і холодної 

води зі змішувачами, крани яких не відкриваються руками, стерилізаторами, 

контейнерами з дезрозчинами, кнопками для зупинки конвеєрної лінії, 

пристроями (лічильниками) для реєстрації виявлених випадків захворювань, 

ємностями для конфіскатів. Точку ветеринарно-санітарної експертизи для 

огляду внутрішніх органів птиці додатково обладнують столом, гвинтовим 

стільцем зі спинкою, вішалами з підвісками для тимчасового розміщення 

тушок на 10…15 голів. Відповідальність за обладнання точок ветеринарно-

санітарної експертизи несе адміністрація (власник) суб’єкта господарювання. 



118 

 

На забійних підприємствах із потоковим процесом переробки тварин 

обладнують такі точки ветеринарно-санітарної експертизи: 

На лінії переробки великої рогатої худоби і оленів – чотири точки 

ветеринарно-санітарної експертизи для огляду: голів, внутрішніх органів, 

туш, завершальна. 

На лінії переробки свиней – п’ять точок ветеринарно-санітарної експертизи 

для огляду: підщелепних (нижньощелепних) лімфатичних вузлів на сибірку (під 

час переробки туш зі зніманням шкури цю точку розміщують за ділянкою 

знекровлення, а у разі переробки свиней без знімання шкури або зі зняттям 

крупону – після обпалювальної печі, поєднуючи місце огляду лімфатичних 

вузлів з точкою огляду голови); голів; внутрішніх органів; туш; фінальна.  

Фінальна точка ветеринарно-санітарної експертизи являє собою 

запасну підвісну дорогу або окреме приміщення на завершальному етапі 

розробки туш і призначена для детального ветеринарного огляду туш, 

підозрілих на захворювання тварин, або для остаточного виявлення 

відхилення (ураження) від норми та прийняття рішення про порядок 

використання продуктів забою. 

На лінії переробки овець і кіз – три точки ветеринарно-санітарної 

експертизи для огляду: внутрішніх органів; туш; фінальна. 

Під час переробки однокопитних тварин (коней, ослів, мулів) і 

верблюдів – чотири точки ветеринарно-санітарної експертизи для огляду: 

голів (на сап), внутрішніх органів, туш і фінальна. 

На лінії переробки птиці: за потужності конвеєра до 4000 голів за 

годину обладнують дві точки ветеринарно-санітарної експертизи для огляду: 

внутрішніх органів і тушок, фінальна; за потужності конвеєра понад 4000 

голів на годину (на одноконвеєрних лініях) – три точки ветеринарно-

санітарної експертизи: для огляду внутрішніх органів і тушок, видалених 

внутрішніх органів та фінальна.  



119 

 

Перша точка  на лінії переробки птиці має бути обладнана на ділянці 

видалення внутрішніх органів, друга – безпосередньо після розділення 

видалених внутрішніх органів, фінальна – перед ділянкою клеймування, 

пакування тушок і на ділянці огляду знятих із конвеєра вибракуваних тушок 

та внутрішніх органів. 

Під час переробки кролів і нутрій – дві точки ветеринарно-санітарної 

експертизи для огляду: внутрішніх органів і фінальна. 

Заборонено переробку тварин на конвеєрних лініях із необладнаними 

точками (точкою) ветеринарно-санітарної експертизи і за умови 

неукомплектованості спеціалістами ветеринарної медицини відповідно до 

нормативно-правових актів. 

На забійних підприємствах, що не мають потокових ліній для 

переробки тварин, ветеринарно-санітарний огляд продуктів забою проводять 

на столах або відповідних вішалах у спеціально відведених місцях з 

дотриманням вимог правил. 

Під час переробки тварин на забійних підприємствах кожну тушу 

великої рогатої худоби, овець, кіз, свиней і коней, а також голову (крім голів 

овець і кіз), лівер, шлунково-кишковий тракт і шкуру нумерують тим самим 

номером. Внутрішні органи, видалені на конвеєрні столи, необхідно оглядати 

синхронно з тушею. 

До завершення ветеринарно-санітарного огляду туш і органів 

(включаючи трихінелоскопію туш свиней) всі продукти забою, крім шкур 

усіх видів тварин, ніг і вух великої рогатої худоби, голів і ніг овець і кіз, не 

дозволено видаляти із забійно-розробного цеху. 

Голови і внутрішні органи для ветеринарно-санітарного огляду готує 

працівник забійного підприємства у такому порядку. 

Голови великої рогатої худоби відокремлюють від туші, фіксують на 

гачках (рухомого конвеєра) або вішалах за кут зрощення гілок нижньої 

щелепи чи перснеподібний хрящ гортані або на столі. Потім язик підрізають 
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на верхівці і з боків так, щоб він не був ушкоджений, вільно випадав із 

міжщелепового простору і були збережені всі лімфатичні вузли, які 

підлягають обстеженню. 

Голови коней відокремлюють від туші і після діставання язика 

вирубують (випилюють) носову перетинку, зберігаючи її цілісність. 

Голови свиней надрізають, залишають при тушах до закінчення 

післязабійного огляду, для чого після знімання шкури  

або після обпалювання голову надрізають з боку потилиці та лівої щоки з 

одночасним вичлененням потилично-атлантного суглоба, вирізанням язика з 

гортанню з міжщелепового простору. Голову залишають до закінчення 

огляду усіх продуктів забою. 

Голови телят, овець і кіз відокремлюють вздовж потилично-атлантного 

суглоба, залишаючи при туші до закінчення огляду всіх продуктів забою. 

 

6.3. Санітарна обробка умовно придатного м’яса 

 

Санітарне оцінювання туш і внутрішніх органів, одержаних від забою 

тварин хворих на інфекційні, інвазійні та незаразні захворювання, а також у разі 

отруєння та ураження радіоактивними речовинами здійснюють згідно з 

вимогами чинних ветеринарно-санітарних правил.  

За деяких захворювань м’ясо та субпродукти відповідно до вимог 

ветеринарно-санітарних правил відносять до категорії умовно придатних, 

тобто таких, які допускають до використання на харчові цілі лише після 

відповідної санітарної обробки.  

На м’ясопереробних підприємствах умовно придатне м’ясо, крім 

нанесення клейма із зазначенням категорії вгодованості туші та проходження 

ветеринарно-санітарної експертизи, маркують штампами, що визначають 

порядок їх обробки. Штампи наносять поряд із клеймом на лопатці і стегні. 

М’ясо, що підлягає знезараженню методом проварювання клеймують штампом 

“Проварка”. Туші, що направляються на переробку з виготовленням варених 
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ковбас і консервів, клеймують штампами відповідно “На варену ковбасу” і “На 

консерви”. Умовно фінозне м’ясо клеймують штампом ”Фіноз”. 

Знезараження м’яса та інших продуктів забою дозволяє попередити 

поширення інфекційних та інвазійних хвороб серед тварин і використати 

цінні продукти на харчові цілі в нешкідливому для людини стані. Для цього 

використовують високотемпературну обробку (проварювання, виготовлення 

м’ясних консервів, варених і варено-копчених ковбас, м’ясних хлібів, 

грудинок і корейки), заморожування та соління.  

Знезараження високими температурами. Найпростішим способом 

знезараження м’яса високою температурою є проварювання його у відкритих 

котлах. На м’ясопереробних підприємствах для знезараження м’яса 

використовують автоклави або інші придатні для цього установки. Для цього 

м’ясо розрубують на шматки масою не більше 2 кг і товщиною до 8 см. У 

відкритих котлах його проварюють протягом 3 год, а в закритих за тиску 

пари 1,5 атм протягом 2,5 год. М’ясо вважають знезараженим, коли 

температура всередині шматків досягла не нижче 80 оС. При цьому свинина 

на розрізі має бути біло-сірого кольору, а м’ясо інших видів тварин  сірого, 

без ознак кров’янистого відтінку; м’ясний сік, що виділяється з поверхні 

розрізу вареного м’яса,  безбарвний.  

Тушки птиці та кролів розрубують уздовж на дві половинки і 

проварюють за температури 100 оС не менше однієї години, у разі 

сальмонельозу птиці  протягом 1,5 годин, а пастерельозу  до готовності, 

але не менше 30 хвилин. Пастерельозні тушки курей і качок дозволяють 

знезаражувати шляхом прожарювання у жирі у відкритих жаровнях за 

температури жиру 100 оС і більше до готовності, але не менше 30 хв; тушки 

гусей та індиків прожарюють у духових шафах за 190 оС до готовності, але не 

менше 90 хвилин. У разі стафілококозу м’ясо птиці знезаражують шляхом 

проварювання: тушки курей та качок  не менше 60 хв, гусей та індиків  не 

менше 90 хвилин. Тушки птиці вважають знезараженими, коли в товщі 
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грудних м’язів температура досягла 90 оС.  

На м’ясопереробних підприємствах для знезараження м’яса є 

спеціальні цехи або відділення. Знезаражуючи м’ясо, слід чітко 

дотримуватися ветеринарно-санітарних вимог. Розбирають туші на окремих 

столах, а після закінчення термічної обробки приміщення, обладнання, тару і 

спецодяг старанно миють і дезінфікують.  

Ветеринарно-санітарними правилами у разі деяких захворювань тварин 

(ящур, чума і бешиха свиней, пастерельоз тощо) і якщо немає дегенеративних 

змін у м’язовій тканині, а також бактерій групи сальмонел, дозволяють 

знезаражувати м’ясо, виготовляючи з нього варені ковбаси з діаметром батона до 

5 см. Проварюють ковбаси за температури 88…90 оС не менше 60 хв, а 

температура всередині батона має бути не менше 75 оС.  

Раціональним способом знезараження м’яса вважають його переробку з 

виготовленням м’ясних хлібів або консервів за умови дотримання 

технологічних параметрів їхнього виробництва.  

У разі захворювання на бешиху, пастерельоз, лістеріоз дозволено 

використовувати м’ясо для виготовлення варено-копчених грудинок та 

корейок. Під час виготовлення грудинок м’ясо проварюють за 88…90 оС 

протягом 1 год 35 хв, а корейок  1 год 50 хв. При цьому температура у товщі 

виробів має бути не менше 80 оС.  

Знезараження м’яса заморожуванням. Цей спосіб використовують у разі 

цистицеркозів (фінозів). Свинину заморожують до температури мінус 10о С в 

товщі м’язів стегна на глибині 7…10 см з наступним витримуванням у камері за 

температури мінус 12 оС протягом десяти діб. Яловичину і баранину 

заморожують до температури в товщі м’язів мінус 12 оС без витримування або до 

мінус 6 оС з витримуванням у камері за температури мінус 9 оС протягом доби. 

Знезаражене таким чином м’ясо переробляють на фаршеві ковбасні вироби або 

консерви.  

Знезаражують м’ясо солінням у разі фінозів. Для цього його розрубують на 
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шматки масою до 2,5 кг, щільно укладають у бочки і пересипають сіллю з 

розрахунку 10% до маси м’яса. Через три доби у бочки заливають розсіл 

концентрацією 26% і витримують протягом 20 діб. 

Знезараження жирів. Внутрішній жир і сало перетоплюють за 

звичайних режимів, а одержаний жир витримують за температури 1000С 

протягом 20 хвилин. 
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1. Завдання ветеринарно-санітарної експертизи м’яса. 

2. Ветеринарно-санітарні вимоги до переробки тварин. 

3. Порядок проведення ветеринарно-санітарного огляду туш та інших 

продуктів забою тварин. 

4. Санітарне оброблення умовно придатного м’яса. 
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