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УДК 637.5 
                                    СУЧАСНІ ТЕХНОЛОГІЇ М'ЯСА ТА М'ЯСНИХ ПРОДУКТІВ

                                                                                    Ганна ФІСІНА, Людмила ВОГНІВЕНКО
                                                        Херсонський державний аграрно-економічний університет 

М'ясна промисловість є однією з найбільших у світі, а за даними Міністерства сільського господарства США, Сполучені Штати є найбільшим виробником яловичини. М’ясо – це комплекс м’язової, жирової, сполучної, кісткової тканин, кількісне співвідношення яких, перш за все, визначає якість м'яса. М'ясо різних тварин характеризується відповідними поживними властивостями і відрізняється за органолептичними показниками, морфологічним і хімічним складом. 
Червоне м'ясо: уся худоба вважається червоним м'ясом. Це включає яловичину, свинину, козлятину та баранину. Червоне м’ясо – це широкий термін, який зазвичай відноситься до м’яса, отриманого від ссавців. Класифікація червоного м’яса базується на його кольорі через більш високий рівень білка міоглобіну в цьому м’ясі порівняно з птицею та рибою. 
Біле м’ясо, як правило, характеризується більш світлим кольором до і після приготування порівняно з червоним м’ясом. Ця різниця в кольорі насамперед пов’язана з низьким рівнем міоглобіну, білка, відповідального за червоний колір певного м’яса. Біле м’ясо зазвичай містить менше жиру та калорій, ніж червоне м’ясо, що робить його популярним вибором для тих, хто шукає пісні джерела білка.
 Як і більшість речей, м’ясо стає нездоровим, якщо його їсти занадто багато. Доведено, що червоне м’ясо є особливо небезпечним, коли мова йде про такі речі, як серцеві захворювання та рак, але тваринний білок має багато переваг, якщо споживати його в невеликих кількостях. 
Також мясо класифікують за виглядом, статтю тварин, віком тварин, вгодованості тварин, термічним станом, харчовим призначенням. 
Одним із найважливіших сучасних методів обробки м’яса є заморожування. Заморожування м'яса — це процес перетворення вологи всередині м'яса на лід за температури від (-12 до -18) і нижче. Це блокує розвиток бактерій та зупиняє хімічні реакції, які призводять до псування, що робить його одним із найнадійніших методів тривалого зберігання продуктів. 
Головні переваги Безпека: Низькі температури запобігають розвитку хвороботворних мікроорганізмів. Збереження поживних речовин: Вітаміни, мінерали та білки зберігаються майже повністю. 
Оптимальні терміни придатності м'ясо зберігає найкращу якість та смак у разі дотримання правильного температурного режиму: Свинина та телятина: 6–8 місяців. Яловичина та птиця (курка, індичка): 8–12 місяців. Фарш та субпродукти: 3–4 місяці.
 Ударне та гідрофлюїдизаційне заморожування Використання технології удару для збільшення поверхневої теплопередачі в системах повітряного заморожування було одним із небагатьох останніх інновацій, які були справді комерційно реалізовані. Удар – це процес спрямування струменя або струменів повітря на тверду поверхню для зміни. Дуже висока швидкість (20–30 мс-1) ударних струменів повітря «розбиває» статичний поверхневий прикордонний шар газу, який оточує харчовий продукт. У результаті середовище навколо продукту є більш турбулентним, і теплообмін через цю зону стає набагато ефективнішим.
 Використання технології удару для збільшення поверхневої теплопередачі в системах повітряного заморожування було одним із небагатьох останніх інновацій, які були справді комерційно реалізовані. Удар – це процес спрямування струменя або струменів повітря на тверду поверхню для зміни. Дуже висока швидкість (20–30 мс-1) ударних струменів повітря «розбиває» статичний поверхневий прикордонний шар газу, який оточує харчовий продукт. У результаті середовище навколо продукту є більш турбулентним, і теплообмін через цю зону стає набагато ефективнішим. 
З 21.06.2023 р Міністерство сільського господарства США дозволило продаж штучно вирощеного м’яса, а саме – м’яса курки, отриманого в лабораторному біореакторі за допомогою стовбурових клітин. До цього продаж такої продукції був дозволений лише у Сінгапурі.
 М'ясо та м'ясні продукти схильні до мікробного обсіменіння під час забою тварин, первинної переробки та зберігання, оскільки вони є гарним поживним середовищем для розмноження мікроорганізмів, зокрема, і для патогенних. Важливо знезаражувати м'ясо за допомогою певних хімічних речовин або використовувати спеціальні технології для захисту м'яса від мікробного обсіменіння.
 Сучасні технології для знезараження туш, в основному, включають використання протимікробних добавок та фізичні методи (температура, опромінення тощо). Контроль якості і безпечності м’яса та м’ясних продуктів стосується усіх етапів виробництва, проте саме первинна переробка тварин займає виняткову позицію й потребує глибокого вивчення та аналізу. 
Хімічні технології обробки м’яса та м’ясних продуктів включають застосування спреїв із органічними кислотами, такими як молочна і оцтова кислота в концентрації 1 2 %, які є ефективними щодо зниження бактеріального навантаження. Інші кислоти, такі як аскорбінова, лимонна, пропіонова, мурашина також використовуються, вони найбільш ефективні за температури 50–55 ⁰С. 
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