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Херсонський державний аграрно-економічний університет 

 

ОСОБЛИВОСТІ ОХОЛОДЖЕННЯ ТА ДОЗРІВАННЯ М’ЯСА ЯЛОВИЧИНИ 

В статті наведено основні функціональні зміни в м’ясі яловичини після забою та в 

процесі дозрівання і охолодження. Розкрито етапи зміни станів зниження температури 

під час зберігання м’ясної сировини. 

Ключові слова: яловичина, м’ясо, охолодження 

 

Актуальність питання. Проведення забою та первинно ї обробки туш ВРХ 

вважається найскладнішим технологічним процесом у виробництві яловичини. Кінцевий 

результат забою нерозривно залежить від ряду факторів, до яких відноситься кваліфікація 

працівників, технологічне оснащення та виробнича потужність, методів та технології, 

вимог ринків збуту, тощо. 

Вихідний продукт має бути такої якості, щоб отримана виручка від реалізації його 

не тільки компенсувала витрати, а й дозволяла отримувати позитивний прибуток. 

В м’язах живої худоби накопичується енергія, основне призначення якої полягає в 

забезпеченні рухової активності, росту та обміну речовин. Після забою тварини 

надходження кисню в товщу м’язів припиняється, і через відсутність кровообігу, 

зупиняються кислотні перетворення. Відбувається гальмування синтезу і обмінну енергії, 

як наслідок, в тканинах накопичуються кінцеві продукти обміну. В результаті зміни 

осмотичного тиску в клітинах м’язових волокон проходить саморозпад систем 

ферментативних процесів, які можуть зберігати активну дію протягом тривалого часу. 

Накопичена в м’язових волокнах енергія є джерелом подовження біохімічних 

процесів і після забою. Глікоген розщеплюється та переходить в молочну кислоту, 

знижуючи pH всередині м’яса з рН 7,0 до pH 5,6…5,4. Відбувається зачеплення між 

окремими м’язовими волокнами, м’ясо стає жорстким, настає стадія задубіння. 

Відповідно до етапів змінюються властивості м’яса: м’ясо в парному стані → 

посмертне задубіння → стадія послаблення посмертного задубіння (визрівання) → стадія 

глибокого автолізу. В кожній стадії стан і властивості м’ясної сировини істотно 

відрізняються. Парним називається м’ясо в нормальному стані (не більше 3 годин від 

забою), яке характеризується доброю консистенцією, високою водозв’язуючую здатністю. 

Результати дослідження. В процесі дозрівання м’яса частково відновлюються його 

властивості до рівня парного. Протягом 24 год після забою внаслідок автолізу відбувається 

зростання механічної міцності волокон, рН знижується від 6,5…7,0 до 5,5, погіршується 

смак, запах та консистенція (рис.1).  

 

 

 

 
 



 

 

 
Рис. 1. Зміна функціональних властивостей яловичини під час автолізу: 

 

 

Після забою в організмі тварини припиняються всі життєві процеси, тому числі і ті, 

які забезпечували захист від проникнення шкідливих мікроорганізмів. Усвідомлюючи всі 

наслідки шкідливого впливу мікробів на м’ясну продукцію, виробники проводять 

цілеспрямовані заходи задля запобігання бактеріального обсіменіння м’яса та їх 

розмноження. 

Внаслідок життєдіяльності мікроорганізмів в товщі м’яса відбувається інтенсивне 

псування. З метою сповільнення процесів псування застосовують методи фізичної, 

хімічної чи біологічної обробки сировини. До таких методів відносяться: холодильна 

обробка (охолоджування, заморожування),дія високих температур, антисептична обробка, 

ультрафіолетове чи радіоактивне опромінення, СВЧ-нагрівання, сублімаційне сушіння, 

використання біологічно активних речовин, ферментів, метаболітів мікроорганізмів. 

Визначені показники якості, які чітко характеризують якість технологічних 

параметрів охолодженої м’ясної сировини: органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні 

показники якості. Зокрема, відбувається часткова денатурація білків. Охолодження, 

примороження або заморожування м’яса вважається одним з  перспективних методів 

консервування зміни температурних режимів. 

Охолодження призупиняє або частково сповільнює розвиток мікрофлори, гальмує 

протікання фізико-хімічних та біохімічних процесів. 

Охолодження м’яса та субпродуктів полягає у відведенні тепла з подальшим 

зниженням температури до рівня, близького до кріоскопічної точки (0…+4°С). 

Для Херсонської області, де переважає помірний клімат, для збільшення тривалості 

зберігання м’ясних продуктів, збереження їх якості та безпечності, перспективним є 

використання методів охолодження  сировини за різних температур.  

Яловичину та телятину охолоджують за допомогою водяного (вода чи розсіл) або 

повітряного середовища. Охолодження проводиться в спеціальних холодильних камерах 

тунельного чи камерного типу. М’ясо підвішують до тролею, забезпечуючи рівномірний 

доступ холодильного агента до поверхні туші. 

 



 

Охолодження буває одноетапним та двоетапним, коли м’ясо доводять до 

температури 0…+4°С в товщині м’язових волокон, за температури повітря -5…0°С, 

відносної вологості 90 %, швидкості руху повітря 0,2 м/с. Існує кілька станів зниження 

температури під час зберігання м’яса. Телятину зберігають в охолодженому стані при 

температури 0…+2 °С, відносній вологості повітря 85 % не більше 12 діб. Яловичину 

зберігають в охолодженому стані при температурі -1 °С протягом 16 діб.  

Тривалість охолодження яловичини та температурні параметри наведено в табл.1. 

Таблиця 1 

Параметри охолодження яловичини 
Тип охолодження Параметри Тривалість, год 

Температура, °С Швидкість руху 

повітря, м/с 

Повільне 2 0,1-0,2 25-28 

Прискорене 0 0,3-0,5 20-24 

Швидке -3…-5 1-2 12-16 

 

Двоетапне охолодження проводять спочатку при температурі 4…0°С, швидкості 

руху повітря 1…2 м/с протягом 6…10 годин, а далі – доохолоджують при температурі -

1…-1,5°С, швидкості руху повітря 0,1…0,2 м/с. Повільне охолодження яловичини стає 

причиною надмірної втрати вологи, внаслідок чого утворюється товстий кірковий шар 

підсихання, який з часом викликає псування м’яса. За якісними характеристиками 

охолоджене м’ясо вважається значно кращим, ніж заморожене. Проте, недоліком 

охолодженого м’яса вважається швидкий термін псування, порівняно із замороженим. 

Примороженим називають м’ясо, яке піддають різкому, інтенсивному охолодженню 

за температури -2 °С. При цьому відбувається виморожування води з товщі м’язових 

волокон. Перевагою проморожування вважається те, що в м’ясі не відбувається зміна 

біохімічних процесів, порівняно з охолодженим. Такий спосіб зберігання істотно не 

змінює структуру, тому м’ясо залишається стійким під час зберігання. Проморожування 

м’ясної сировини передбачає зберігання телятини та яловичини за температури -2 …- 3 °С, 

відносній вологості повітря 90 % до 20 діб.  

Заморожування м’яса характеризується зниженням якості та маси продукту, адже 

після розморожування такої сировини втрачається волога. Однак, заморожування 

вважається найефективнішим та найдешевшим способом подовженого зберігання. Під час 

заморожування спочатку настає переохолодження в м’язових волокнах (до -4 °С), 

утворюються кристали льоду. З часом ці кристали розростаються, та при розморожуванні 

яловичини порушують цілісність клітинної структури. 

Заморожування буває повільним та швидким. Повільне заморожування 

супроводжується утворенням в м’язовій тканині значної кількості кристалів льоду. В 

процесі промерзання кристали збільшуються та своєю поверхнею розширяють 

міжклітинний простір. Порушується структура м’язових волокон, тканина стає рихлою, 

деформованою, висушеною. Швидке заморожування характеризується невеликим ростом 

кристалів льоду в товщі м’язів. Утворюється багато маленьких кристаликів, які зберігають 

морфологічну структуру волокон. 

 
 



 

Замороження яловичини та телятини передбачає зберігання за температури -15, -18, 

-20, -25°С, відносній вологості повітря 95 % до 6 міс, 10 міс, 16 міс та 18 місяців, 

відповідно.  

Від умов та способу заморожування залежать якісні характеристики м’ясної 

сировини та економічна ефективність усього процесу. У виробничих умовах розрізняють 

два види заморожування: 

- однофазний – коли яловичину заморожують відразу після забою; 

- двофазний – коли яловичину спочатку охолоджують, а далі заморожують.  

Дослідження вказують, що вибір температури для зберігання м’яса яловичини в пів 

тушах (до 20 діб), нерозривно залежить від дотримання санітарно-гігієнічних умов  в 

процесі забою великої рогатої худоби та розподілу м’яса.  

Так, м’ясо яловичини, що зберігалося в охолодженому стані (при температурі 0°С) 

протягом 6 діб за органолептичними показниками відповідало ознакам, які притаманні для 

свіжого м’яса (табл. 2). 

Таблиця 2 

Зміни в м’ясі під час заморожування яловичини 
Вид зміни Характеристика 

Колір 
Від червоного чи темно-рожевого  до блідо-

рожевого. Відтінок стає менш інтенсивним  

Консистенція Від щільної до твердого стану. В товщі м’язів  

волога перетворюється із рідкого в 

кристалоподібний твердий стан. Кристали 

порушують структуру волокон. Після 

розморожування структура волокон не 

відновлюється. 

Маса Після заморожування збільшується на 10 % від 

початкової 

Запах В залежності від тривалості та умов зберігання, 

запах залишається притаманним даному виду 

сировини 

Смак Після розморожування яловичина залишається 

ароматною, з легким присмаком 

Бульйон ніжний, прозорий. 

Вода в м’язових волокнах переходить із рідкого стану в твердий, в результаті 

змінюється структура білків та ліпідів Зниження ступеню дисперсії викликає коагуляцію 

та склеювання частинок. Під час заморожування в м’язових тканинах накопичується 

молочна кислота, протікають автолітичні процеси, змінюється рівень рН. 

В процесі заморожування в м’ясі відбуваються фізіологічні, гістологічні, біологічні 

зміни. До фізичних змін відносять зміни кольору та маси. Так, заморожена яловичина має 

блідо-рожевий колір, менш інтенсивного відтінку. Це обумовлюється розсіюванням світла 

через кристалики льоду. Іноді спостерігається потемніння поверхні м’яса, що обумовлено 

підвищенням концентрації пігментів в товщі м’язових волокон. Заморожена яловичина 

збільшується в масі до 10 % 

Під розморожуванням розуміють процес відтеплення м’яса яловичини до 

температури -1…+1°С в товщі м’язових волокон.  

 



 

Процес розморожування яловичини є зворотнім до заморожування, при чому 

спостерігається відновлення властивостей м’ясної сировини до початкового стану. Варто 

відмітити, що в результаті заморожування та зберігання замороженого м’яса 

спостерігаються незворотні процеси, тому відновлення до показників свіжої яловичини 

практично не можливе.   

Розморожена яловичина має яскраво-червоний колір та нещільну консистенцію. 

М’ясо після розморожування за органолептичною оцінкою поступається охолодженому, 

тому не може довго зберігатися. Під час розморожування з м’яса втрачається значна 

частина вологи, а з нею і частина м’ясних соків. Швидкість втрати рідини залежить від 

швидкості процесу розморожування, тривалості та температури зберігання розмороженого 

м’яса, розміру м’ясних відрубів.  
Розрізняють повільне та швидке розморожування. Під час повільного 

розморожування в м’язових тканинах збільшується концентрація рідини та виділення 

м’ясного соку. При швидкому розморожування рідина виділяється в меншій кількості, в 

результаті зменшується кількість м’ясного соку. 

Вид розморожування обирають в залежності від умов  та потреб виробництва: 

1. Розморожування повітрям: 

1.1. Повільне розморожування з підтримкою температури, нижче точки роси; 

1.2. Повільне, з підтримкою температури, вище точки роси; 

1.3. Швидке розморожування; 

2. Розморожування душуванням; 

3. Розморожування пароповітряною сумішшю; 

4. СВЧ-нагрівання м’яса. 

Висновки. Отже, обробка м’яса яловичини за допомогою низьких температур 

(охолодження, приморожування, заморожування) та зберігання м’ясних продуктів за 

відповідних умов, є одним із сучасних, найбільш ефективних способів збереження 

сировини. Обробка холодом дозволяє виробникам за мінімальних витрат якомога довше 

зберегти початкові якісні характеристики продукції.  Зберігання за допомогою холоду 

зумовлює пригнічення активності мікроорганізмів м’яса, сповільнює розвиток 

фізіологічних, біохімічних та біологічних процесів, які проходять в продукті під дією умов 

середовища (світло, тепло, кисень, тощо). 
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