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Для вивчення якісних показників охолодженої та замороженої  яловичини і встанов-
лення терміну придатності було взято шийний відруб, буженину та вирізку з грудної час-
тини туші. Встановлено, що в охолоджених дослідних зразках рН знаходився в межах норми 
і становив в середньому 5,78. Після зберігання дослідних зразків впродовж 4 місяців після 
розморожування спостерігалось зниження рН та втрата маси. Колір м’яса дослідних зраз-
ків змінився з червоного на світло-червоний. При проведенні мікробіологічних досліджень 
встановлено, що після зберігання дослідних зразків впродовж 4 та 12 місяців не було виявле-
но патогенних мікроорганізмів таких як Salmonella і L.monocytogenes, а кількість мезофіль-
них аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів знаходилася в межах норми і 
не перевищувала 5*105, лише після зберігання впродовж 16 місяців спостерігалось збільшен-
ня їх кількості до 6,4*105 були виявлені патогенні мікроорганізми. Рекомендовано м’ясо від 
худоби породи абердин-ангус зберігати не більше 12 місяців за температури -18...-250С у 
вакуумних пакетах. 
Ключові слова: м'ясо, яловичина, халяль, зберігання, дослідження, якість, зміни, рН,  
органолептичні, мікробіологічні показники 
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In order to study the quality indicators of chilled and frozen beef and establish the shelf life, 
the neck cut, gizzard and cut from the thoracic part of the carcass were taken. It was established 
that the pH in the cooled test samples was within the normal range and averaged 5.78. After stor-
age of the experimental samples for 4 months after thawing, a decrease in pH and weight. The color 
of the meat of the experimental samples changed from red to light red. When conducting microbio-
logical studies, it was established that no pathogenic microorganisms such as Salmonella and 
L. monocytogenes were detected after storage of the test samples for 4 and 12 months, and the 
number of mesophilic aerobic and facultatively anaerobic microorganisms was within the normal 
range it did not exceed 5*105, only after storage for 16 months, an increase in their number was 
observed up to 6.4*105 and pathogenic microorganisms were detected. It is recommended to store 
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meat from Aberdeen-Angus cattle for no more than 12 months at a temperature of -18...-250C in 
vacuum bags. 
Keywords: meat, beef, halal, storage, research, quality, changes, pH, organoleptic, microbio-
logical indicators 
 

Вступ. У країнах Європи з наростаючим темпом запроваджуються механізми гуманно-
го поводження з тваринами, яких утримують для виробництва харчових продуктів, вовни, 
шкіри, хутра або інших цілей сільського господарства. У 1998 р. була прийнята Директива 
98/58/ЄС щодо захисту тварин, основні положення якої базуються на елементах Європейсь-
кої конвенції про захист тварин, що утримуються на фермах. Гуманне поводження з сільсь-
когосподарськими тваринами передбачає також мінімізацію болі і страждання тварин при 
забої. Для цього урядом ЄС у 2009 році прийнято відповідний Регламент № 1099/2009 про 
захист тварин під час забою [1]. Проте, підвищення уваги до кошерної продукції тваринного 
походження, яку одержують у мусульманських країнах, супроводжується інтенсифікацією 
запровадження у Європі сертифікації усіх етапів виробництва харчової продукції халяль, що 
передбачає високі стандарти безпеки та гігієни [2, 3]. 

За результатами досліджень встановлено, що стрес перед забоєм призводить до збіль-
шення рівня катехоламінів і креатинкінази в організмі тварин, підвищення рівня яких викли-
кає швидкий гліколіз, що призводить до накопичення молочної кислоти в м'ясі. Це знижує 
рівень глікогену, що в свою чергу спричиняє зміну рН м’яса та здатність утримувати воду, 
м’ясо набуває жорсткості та темнішого кольору [4]. Правильне знекровлення тварини пок-
ращує якість і подовжує термін зберігання м’яса [5], оскільки велика кількість затриманої 
крові в м’язах є ідеальним середовищем для розвитку мікроорганізмів[6]. Глюкоза в крові 
також служить субстратом, який підтримує ріст мікроорганізмів [7, 8, 9]. 

Халяльне свіже м’ясо продається у вигляді охолоджених нарізок і м’ясних напівфабри-
катів, без упакування або розфасованим у пакуванні під вакуумом або в модифікованому 
газовому середовищі, а також у замороженому стані. У замороженому вигляді м’ясна проду-
кція зазвичай імпортується в інші країни, з якими визначено ветеринарні погодження щодо 
продовольчої безпеки [10, 11]. Проте недостатньо вивченим залишається питання збережен-
ня якісних показників халяльного і дослідження терміну його придатності. 

Метою даної роботи було вивчити якісні показники охолодженої та замороженої яло-
вичини породи абердин-ангус та оцінити термін її придатності. 

Матеріали і методи досліджень Об'єкт дослідження – м'ясо яловичини (охолоджене та 
заморожене), отримане від худоби породи абердин-ангус компанії «HALAL MEAT 
COMPANY» упаковане в вакуумні пакети для встановлення терміну придатності при збері-
ганні впродовж 16 місяців. 

Для проведення досліджень було взято три зразка халяльної яловичини абердин-
ангуської породи з лопатки: зразок № 1 – шийний відруб (Chuck Boneless, 115), зразок № 2 – 
мармурова яловичина для буженини (Аngus beef for buzhenina), зразок № 3 –мармурова яло-
вичина класична (вирізка з грудини) (Angus Beef classic). Підприємство «HALAL MEAT 
COMPANY» має сертифікат «Халяль», який підтверджує відповідність мусульманським тра-
диціям методів забою і технологічного процесу. 

Дослідні зразки помістили в чисті герметичні пакети та заморозили за температури 
−23°C. Зберігання проводили у низькотемпературному холодильнику за температури − 20°С. 
Розморожування здійснювали при кімнатній температурі +24 ± 1°C. 

рН м'яса визначали на рН-метрі Delta OHM HD2305.0 (“SIMVOLT”, Італія) з електродом 
KP70, який адаптовано для проведення вимірювань у твердих продуктах харчування. Вико-
ристання такого електроду не потребує проведення попередньої пробопідготовки. Робоча 
температура використання приладу становить  -5 ... 50°C, робоча вологість: 0 ... 90% віднос-
ної вологості без конденсації. Температура зберігання: -25 ... 65°C, діапазон вимірювання рН: 
2,000 ... 19,999. 
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Втрати маси після розморожування (Х, %) розраховували за формулою: 
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де m0 – маса зразка до розморожування, г; m1 – маса зразка після розморожування, г. 
Органолептичну оцінку продукту проводили відповідно до ДСТУ 4589:2006 [12]. Ви-

значення кількості мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів 
(КМАФАнМ) проведено згідно ГОСТ 10444.15-94 [13]. За даним показником оцінюють чи-
сельність групи санітарно-показових мікроорганізмів. Виявлення бактерій групи кишкової 
палички  (БГКП) здійснювали відповідно до  ГОСТ 21237 [14], наявність яких  в 0,001 г дос-
лідного продукту  не дозволено. Дослідження проведено у такій послідовності: зважування у 
стерильних пакетах 20 г дослідного матеріалу, додавання 80 мл фізрозчину, гомогенізація у 
бак-міксері. Культивування в середовищі Кода за температури +37°С впродовж 24 годин. 

Дослідження на наявність бактерій L. monocytogenes здійснювали за ДСТУ ISO 11290-1 
[15] та бактерій роду Salmonella здійснювали відповідно до ГОСТ 21237 [16].  

Обробку результатів досліджень проведено методом статистичного аналізу. Результати 
обробляли методами варіаційної статистики із застосуванням стандартного пакету програм 
Microsoft Excel. 

Результати досліджень. Вимірювання рівня рН проводили у відібраних  охолоджених 
та заморожених зразках впродовж зберігання (рис. 1). 

 

 
Рис. 1. Зміни рН дослідних зразків м'яса 

 
Значення рН в охолоджених дослідних зразках знаходиться в межах норми і становить: 

зразок № 1 – 5,83, зразок № 2 – 5,74, зразок № 3 – 5,79. 
Hwang і Thompson стверджували, що посмертні відмінності рН м'язів і зниження тем-

ператури можуть пояснити зміни м'ясних продуктів в технологічному та органолептичному 
відношенні [17, 18]. Guignot F.та ін. зазначають, що важливими фізичними якісними ознака-
ми є колір, ніжність і здатність до утримання води, на які впливають температура та pH [19]. 
Заморожування є найпоширенішим способом зберігання продуктів для транспортування їх 
на великі відстані, в тканинах м'яса відбуваються мікроструктурні пошкодження, спричинені 
утворенням кристалів льоду під час заморожування та явищами рекристалізації під час роз-
морожування, це призводить до погіршення його якості [20]. 

Після розморожування зразків, які зберігалися впродовж 4-х місяців, спостерігається 
зниження рН, колір м'яса дослідних зразків змінюється, втрачається волога. Маса після роз-
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морожування при зберіганні 4 місяці так само змінюється – відбувається втрата вологи 
(рис. 2). 

 
Рис. 2. Втрати маси після розморожування 

 
Втрата вологи в м'ясі після розморожування для зразка № 1 становила 5,2%, зразка № 2 

– 4,9%, зразка № 3 – 4,3 %. Результати органолептичних показників халяльної яловичини 
наведено в таблиці 1. 

 
1. Органолептичні показники халяльної яловичини 

Назва зразка Період зберігання Назва показника 
зовнішній вигляд колір запах 

Зразок № 1 

охолоджені М’якуш отриманий від 
лопаткової частини туші, 
зачищених від сухожилок 

і грубих поверхневих 
плівок, без бахромок. 

Глибина надрізів м’язової 
тканини не більше 10 мм 

Червоний Доброякісного м'яса, 
без сторонніх запахів 

розморожені 
(4 міс.) 

Світло червоний 

Доброякісного м'яса, 
без сторонніх запахів 

розморожені 
(12 міс.) Доброякісного м'яса 

розморожені 
(16 міс.) 

Відчутній запах 
псування 

Зразок № 2 

охолоджені М’якуш отриманий від 
лопаткової частини туші, 
зачищених від сухожилок 

і грубих поверхневих 
плівок, без бахромок. 

Глибина надрізів м’язової 
тканини не більше 10 мм 

Червоний Доброякісного м'яса, 
без сторонніх запахів 

розморожені 
(4 міс.) 

Світло червоний 

Доброякісного м'яса, 
без сторонніх запахів 

розморожені 
(12 міс.) Доброякісного м'яса 

розморожені 
(16 міс.) 

Відчутній запах 
псування 

Зразок № 3 

охолоджені М’якуш отриманий від 
грудної частини туші, 

зачищених від сухожилок 
і грубих поверхневих 
плівок, без бахромок. 

Глибина надрізів м’язової 
тканини не більше 10 мм 

Червоний Доброякісного м'яса, 
без сторонніх запахів 

розморожені 
(4 міс.) 

Світло червоний 

Доброякісного м'яса, 
без сторонніх запахів 

розморожені 
(12 міс.) Доброякісного м'яса 

розморожені 
(16 міс.) 

Відчутній запах 
псування 

 
При проведенні органолептичних досліджень встановлено, що в усіх розморожених до-

слідних зразках виявлено ознаки зміни кольору після 4 місяців зберігання і ознаки псування 
після зберігання 16 місяців. Жодна з упаковок вакуумного пакету не була пошкоджена під 
час зберігання. Мікробіологічні показники досліджень наведено у таблиці 2. 
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2. Мікробіологічні показники халяльної яловичини 

Зразок 
Назва 
показ-
ника 

Норма відповідно до 
ДСТУ 4489:2006 Охолоджене 

Розморожене 
4 місяці збе-

рігання 
12 місяців 
зберігання 

16 місяців 
зберігання 

Зразок 
№ 1 

КМА-
ФАмН 5*105 6,8*103 9,3*103 4,6*104 6,4*105 

БГКП Не дозволено в 0,001 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

Salmonel
la 

Не дозволено в 25 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

L.monoc
ytogenes 

Не дозволено в 25 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

Зразок 
№ 2 

КМА-
ФАмН 5*105 6,1*103 8,5*103 3,9*104 5,7*105 

БГКП Не дозволено в 0,001 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

Salmonel
la 

Не дозволено в 25 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

L.monoc
ytogenes 

Не дозволено в 25 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

Зразок 
№ 3 

КМА-
ФАмН 5*105 5,7*103 8,8*103 4,0*104 5,9*105 

БГКП Не дозволено в 0,001 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

Salmonel
la 

Не дозволено в 25 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

L.monoc
ytogenes 

Не дозволено в 25 г 
продукту Не виявлено Виявлено 

 
Після проведення мікробіологічних досліджень встановлено, що патогенні мікрооргані-

зми такі як Salmonella і L.monocytogenes виявлено в зразках розмороженого м'яса, що збері-
галось 16 місяців. Попередніми дослідженнями І. І. Маркович теж виявлено ознаки псування 
м’ясних продуктів при тривалому зберіганні [21]. Показник КМАФАмН так само змінювався 
у процесі зберігання, що показує накопичення мікроорганізмів та розвиток мікрофлори. Так 
в охолодженому м'ясі зразка № 1, зразка № 2 та зразка № 3 цей показник становив 6,8*103; 
6,1*103 та 5,7*103, що не перевищувало вимог стандарту. Для розморожених дослідних зраз-
ків після 12 місяців зберігання цей показник зростає: зразок № 1 – 4,6*104, зразок № 2 – 
3,9*104, зразок № 3 – 4,0*104. Перевищення вимог стандарту розморожених зразків м'яса 
відмічено після 16 місяців зберігання, що призводить до їх псування. 

Після розморожування у процесі зберігання дослідні зразки набули ознак PSE (світле, 
м'яке, водянисте), що пояснюється надлишком глікогену і зниженням рН [22, 23, 24]. Втрати 
вологи під час розморожування знаходились у межах 4,3% (зразок № 3) – 5,2% (зразок № 1). 
При проведенні органолептичних досліджень виявлено зміни кольору від червоного до світ-
ло червоного. Зокрема, колір м'яса є найбільш значущим під час купівлі, оскільки це 
пов’язане з його свіжістю, а також з смаком (соковитістю, ніжністю). 

Зміни мікробіологічних показників підтверджують псування дослідних зразків після 
16 місяців зберігання. Тобто заморожені і упаковані в вакуумні пакети зразки халяльної яло-
вичини слід зберігати не більше 1 року за температури -18…-25°С. 

Висновки. В результаті проведених досліджень встановлено, що під час релігійного 
забою великої рогатої худоби не погіршуються якісні характеристики м'яса. Зокрема рН охо-
лодженого м'яса дослідних зразків знаходився у межах норми і становив в середньому 5,78. 
При зберіганні у замороженому стані рН змінюється у зразку № 1 до 5,16, зразку № 2 – 5,21, 
зразку № 3 – 5,17, а отже пошкодження волокон м'яса, спричинені утворенням кристалів 
льоду під час заморожування та розморожування, впливають як на зміну рН так і на органо-
лептичні показники. 
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Кількість втраченої вологи під час розморожування становить 4,3% (зразок № 3) – 5,2% 
(зразок № 1), що впливає на зміну органолептичних показників. Змінюється зовнішній ви-
гляд, колір продукту, м'ясо втрачає соковитість. 

Використання вакуумних пакетів під час зберігання халяльної яловичини подовжує 
термін його придатності. Під час проведення мікробіологічних досліджень встановлено, що 
кількість мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів зростає після 
16 місяців зберігання і становить 5*105, що перевищує встановлені нормативи згідно ГОСТ 
10444.15. Рекомендований термін зберігання халяльного м'яса яловичини породи абердин-
ангус 12 місяців за температури -18…-25°С у вакуумних пакетах. 

Недоліком проведених досліджень є відсутність порівняльного аналізу зразків ялови-
чини, що отримана від тварин з ритуальним забоєм, із зразками яловичини від тварин при 
звичайному забої. Тому матеріал  потребує подальших досліджень. 

Перспективним буде для забезпечення якості охолодженого та замороженого м'яса у 
процесі зберігання використання вакуумного упакування з індикаторами свіжості, які нане-
сені на паперову етикетку всередині упаковки. 
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