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Кінцевим результатом роботи є розробка широкого 
асортименту наноекстрактів та біологічно активних 
добавок із натуральних прянощів в формі порошків та 
оздоровчих продуктів з їх використанням, розробка та 

затвердження на рівні МОЗ України НД, їх апробація 
та впровадження у виробництво на ряді підприємств 
України, Росії, Латвії. 
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У статті наведено порівняльну оцінку якості м`яса 
з ознаками NOR, PSE та DFD. Обгрунтовано застосу-
вання показників NOR, PSE та DFD яловичини у промис-
ловості. Проаналізовано основні причини появи ознак із 
специфічним розвитком автолізу та виявлено, що таки-
ми причинами є як вікові особливості, так і самі твари-
ни, які неправильно підготовлені до забою так і порушен-
ня їх годівлі і утримання
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м’ясо одержане від тварин різного віку

В статье приведена сравнительная оценка качества 
мяса с признаками NOR, PSE и DFD. Обосновано приме-
нение показателей NOR, PSE и DFD говядины в промыш-
ленности. Проанализированы основные причины появ-
ления признаков со специфическим развитием автолиза 
и выявлено, что такими причинами являются как воз-
растные особенности, так и сами животные, которые 
неправильно подготовленные к забою так и нарушение 
их кормления и содержания
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ментов, мясо полученное от животных разного воз-
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1. Вступ

Здорове харчування забезпечується наявністю від-
повідних харчових продуктів. Здорові продукти мають 

містити в достатній та збалансованій кількості різно-
манітні інгредієнти – білки, жири, вуглеводи, міне-
ральні речовини, вітаміни та інші біологічно активні 
речовини, що проявляють специфічну фізіологічну 
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активність, яка доповнює сенсорні та поживні власти-
вості продуктів.

У зв’язку з входженням України в СОТ необхід-
но послідовно здійснювати заходи щодо переходу до 
міжнародних вимог контролю продукції тваринного 
походження.

Міжнародна комісія з питань входження в СОТ 
зазначила, що стосовно вимог до якості та безпеки 
харчових продуктів не може бути ніяких компромі-
сів, – вони досить жорсткі і конкретні. В розвинених 
країнах, таких як Англія, Франція, Австралія, Польща 
обов’язковою є класифікація м’яса за ознаками PSE та 
DFD, що має важливе значення для виробництва висо-
коякісних м’ясних продуктів. Аналіз якості харчових 
продуктів, виявлення потенційних ризиків, пов’яза-
них з їх забрудненням та псуванням, мають базува-
тися на науковій основі і нових методах дослідження. 
Тому, на даний час вивчення питання використання 
м’яса з ознаками PSE і DFD у технології емульгованих 
ковбасних виробів. (PSE – pale, soft, exudative – бліде, 
м’яке, водянисте; DFD – dark, firm, dry – темне, тверде, 
сухе, DCB – dark cutting beef – темна на розрізі є акту-
альним. Проведення оцінки якості яловичини NOR, 
PSE і DFD є необхідним при виробництві якісних м’яс-
них продуктів та їх безпеки для здоров’я людей.

2. Аналіз літератури та постановка проблеми

 Основною причиною появи ексудативного і темно-
го клейкого мяса вважають застосування методу ви-
рощування тварин у специфічних умовах гіподинамії, 
промислової інтенсивної відгодівлі а також у зв’язку 
із селекцією на м’ясистість [1]. Після припинення 
життя тварин склад і властивості тканин, насамперед 
м`язової, істотно змінюються. Внаслідок припинення 
надходження кисню і призупинення процесів синтезу 
дезорганізовується обмін речовин і енергії у тканинах. 
Специфічні автолітичні перетворення протікають у 
м`язовій тканині відповідно до особливостей метабо-
лізму, концентрації та локалізації ферментів [2].

У початковий період відбуваються в основному, ав-
толітичні перетворення, пов̀ язані з такими системами, 
які відносяться до функцій руху (скорочення-розсла-
блення м`язових волокон): інтенсивний розпад вугле-
водів (забезпечують синтез АТФ), АТФ (постачальник 
енергії міофібрилам), різкі зміни скоротливого апа-
рату. У цей же період автолізу для білків характерні 
конфірмаційні зміни, які стимулюють агрегацій ні вза-
ємодії. Надалі переважаючими втають зміни пов̀ язані 
з гідролітичним розпадом [3].

У основі автолітичних перетворень м`яса лежать 
зміни вуглеводної системи, системи ресинтезу АТФ і 
стану міофібрилярних білків, що входять до системи 
скорочення. Зміни м`яса, зумовлені автолітичними 
процесами, трапляються у технології м`яса за най-
різноманітніших способів його оброблення, під час 
охолодження та зберігання охолодженого м`яса, замо-
рожування і холодильного зберігання, розморожуван-
ня, засолювання подрібнення і т. д. Характер і глибина 
автолітичних змін м`яса впливають на його якість 
і харчову цінність [4]. Основним завданням м’ясної 
промисловості, яка пов’язана з переробкою сировини 
тваринного походження, є отримання продукції висо-

кої якості та безпечності [5]. Аналіз якості харчових 
продуктів, виявлення потенційних ризиків, пов’яза-
них з їх забрудненням та псуванням, мають базуватися 
на науковій основі і нових методах дослідження [6]. 
Тому, на даний час вивчення питання використання 
м’яса з ознаками PSE і DFD у технології емульгованих 
ковбасних виробів.

3. Мета і завдання дослідження

Мета роботи: дослідити органолептичні показники 
якості м’яса з ознаками NOR, PSE та DFD та визначити 
вміст пігментів.

Поставлена мета може бути досягнена при вико-
нанні таких задач:

– провести органолептичну оцінку якості м’яса 
NOR, PSE та DFD у різні вікові періоди; 

– з метою встановлення забарвлення м’яса визна-
чити вміст пігментів; 

– провести порівняльну оцінку якості м’яса ялови-
чини NOR, PSE та DFD у різні вікові періоди .

4. Матеріал і методи досліджень 

Після огляду туш проводили детальний аналіз 
показників якості яловичини, при цьому оцінювали 
зовнішній вигляд, колір, запах, консистенцію, а також 
відбирали зразки м’язової тканини найдовшого м’яза 
спини для лабораторних досліджень. 

Загальний вміст пігментів визначали в яловичині 
методом екстрагування з наступним фотоколориме-
труванням на КФК (довжина хвилі 540 нм) з викорис-
танням розчину хлорацетону [7].

5. Результати дослідження якості м`яса з ознаками 
NOR, PSE та DFD

В результаті органолептичної оцінки туш яловичи-
ни було визначено, що за якісними показниками туші, 
отримані від забою здорових тварин, відрізняються 
між собою. Тому було визначено три основні групи туш 
з різними органолептичними показниками. Відповід-
но до існуючої класифікації туш яловичини за показ-
никами якості вищезазначені три групи туш віднесли 
до яловичини NOR, PSE, DFD якостей.

NOR яловичина, отримана від бичків віком 18– 
24 місяці, мала найкращі органолептичні показники:

– пружна консистенція, світло-червоний колір, до-
бре виражений приємний характерний для яловичини 
запах;

– поверхня розрізу м’язової тканини щільна, 
блискуча, помірно волога, еластична;

– після дозрівання швидко утворювалася кірочка 
підсихання;

– жир блискучий, твердий, білого кольору, а у тва-
рин старшого віку (корови віком 36–72 місяці) – жов-
туватого кольору, при роздавлюванні кришиться;

– сухожилки та суглоби кінцівок тверді, білі, 
блискучі, синовія прозора; 

– бульйон має добрі смакові властивості, аромат-
ний, специфічний для цього виду м’яса, жирові кульки 
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однакового розміру і рівномірно розподіляються на 
поверхні бульйону.

М’ясо бичків 24–36-місячного віку відрізнялося 
лише за кольором – воно було рожево-червонуватим, у 
корів – темно-червоним.

Органолептичні показники яловичини якості PSE 
(рис. 1), отриманої від тварин різних вікових груп, 
відрізнялися від якісного м’яса (NOR) менш пружною 
консистенцією, поверхня розрізу була м’якою, значно 
зволоженою (ексудативною), колір блідо-рожевий, кі-
рочка підсихання в процесі дозрівання утворювала-
ся повільно; жир блискучий, незначно пом’якшений 
біло-жовтого кольору, при роздавлюванні кришить-
ся; сухожилки та суглоби кінцівок тверді, білі, менш 
блискучі, синовія прозора. Значних змін у ароматич-
них показників бульйону з такого м’яса тварин різних 
вікових груп не спостерігалося - менш ароматний, 
мутнуватий, жирові кульки нерівномірно розподілені 
на поверхні бульйону.

Рис. 1. М’ясо якості PSE

Яловичина з якістю DFD відрізнялася більш 
темним кольором, порівняно з якісною яловичиною: 
Залежно від віку м’ясо було червоно-
го (бичків віком 18–24 міс.) або тем-
но-червоного кольору (бичків віком 24– 
36 міс), а корів – з буруватим відтінком. 
Консистенція м’яса такої якості крих-
топодібна, поверхня розрізу суха, від 
слабожорсткої у м’яса, отриманого від 
молодших тварин, до високої жорсткості 
у тварин віком 36–72 міс. Кірочка під-
сихання утворювалась через 6–12 годин 
після забою; жир тьмяний, твердий, бі-
лувато-жовтого кольору, при роздавлю-
ванні кришиться; сухожилки та суглоби 
кінцівок тверді, білі, неблискучі, сино-
вія ледь мутнувата; бульйон неаромат-
ний, непрозорий, мутнуватий, жирові 
кульки неоднакового розміру і нерівно-
мірно розподілені на поверхнi бульйону. 
Незалежно від вікових груп, яловичина 
з вадою DFD мала низькі смакові якості, бульйон з 
такого м’яса був не ароматний, не прозорий, в залеж-
ності від віку тварин – від мутнуватого (бичків 18– 
24 місяців) до значного помутніння у старших, жирові 
кульки неоднакового розміру і нерівномірно розподі-
лені на поверхні бульйону (рис. 2).

Важливим органолептичним показником є колір 
м’яса, який залежить від вмісту пігментів. Визначали 

загальний вміст пігментів у яловичині, отриманій від 
тварин різного віку з якістю NOR, PSE та DFD. 

Загальний вміст пігментів у м’ясі різної якості наве-
дено на рис. 3–5.

Рис. 2. Мясо з ознаками DFD

Як видно з рис. 3, в яловичині якості NOR (І група) 
загальний вміст пігментів становив у середньому від 
8,61±0,25 до 12,01+0,54 мг/см3 (ІІІ група) залежно від 
вікових груп тварин. Найбільше пігментів містилося в 
яловичині, отриманій від корів – 12,01 мг/см3; наймен-
ше – 8,61мг/см3 у м’ясі, отриманому від бугайців.

Загальний вміст пігментів був найвищим в яло-
вичині якості DFD, а особливо у м’ясі, отриманому 
від корів – 21,11 мг/см3, тому для такого м’яса харак-
терний темно-червоний колір. У м’ясі, отриманому 
від бугайців, загальний вміст пігментів становив 
14,93 мг/см3; у м’ясі, отриманому від бугайців віком 
24–36 міс, – 16,99 мг/см3.

Вміст пігментів у м’ясі якості DFD був вищим, по-
рівняно з якістю NOR, отриманого від бугайців віком 
18–24 міс. – на 85,9 % (р<0,001); від бугайців віком 
24–36 міс. – на 86,8 % (р<0,001); від корів – на 74,8 % 
(р<0,001).

Найменше пігментів міститься в яловичині якості 
PSE: від бугайців віком 18–24 міс. – 1,88 мг/см3, від бугай-
ців віком 24–36 міс. – 2,09 мг/см3, від корів – 2,71 мг/см3, 
тому для такого м’яса характерний блідо-рожевий ко- 
лір. Вміст пігментів у м’ясі якості PSE, отриманим від 
бугайців віком 18–24 міс, нижчий порівняно з якісним 
м’ясом на 76,8 % (р<0,001); від бугайців віком 24–36 міс. – 
на 76,9 % (р<0,001); від корів – на 78,1 % (р<0,001).

 

 

 
Рис. 3. Загальний вміст пігментів у яловичині якості NOR після дозрівання
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6. Обговорення результатів якості м`яса з ознаками 
NOR, PSE та DFD

З розвитком інтенсивних технологій вирощування 
та утримання тварин з’явилися таке м’ясо з ознаками, 
як PSE та DFD. Крім того, на появу такого м’яса впли-
ває порушення годівлі, транспортування, підготовки 
тварин до забою та первинної обробки туш забійних 
тварин.

Характеризуючи м’ясо з вадою PSE, можна відміти-
ти що за органолептичними показниками воно менш 
пружної консистенції, поверхня розрізу м’яса значно 
зволожена (ексудативна), колір блідо-рожевий, кірочка 
підсихання утворювалася повільно, бульйон менш аро-
матний, мутнуватий.

Зі збільшенням віку тварин підвищувався вміст піг-
ментів; але найменша кількість пігментів в яловичині 
PSE – в межах 1,5–3,1 мг/см3, а в якості DFD найбіль- 
ша – в межах 15,4–23,5 мг/см3, що підтверджується на-
шими дослідженнями.

За даними А. Т. Місик, С. М. Белова [8], величина рН, 
виміряна через 1 год після забою великої рогатої худоби 
становила: в м’ясі якості МОК – 6,3–6,5; в м’ясі з вадою 

PSE – до 6,2; в м’ясі з вадою DFD – біль-
ше 6,5. Згідно з зарубіжними джерелами 
Веік К. Е. і це підтверджується даними 
дослідженнями, величина рН яловичи-
ни NOR після дозрівання мала – 5,6–5,7, 
яловичина PSE – 5,0–5,2, а яловичина 
DFD – 6,3–6,4.

Дані узгоджуються із даними Богатко 
Н. М. [9], яловичина з вадами DFD реє-
струвалася в 32,5 % випадках у м’ясі від 
бичків 24–36 місячного віку, і в 62,5 % –  
у м’ясі, отриманому від корів віком 36– 
72 міс., а яловичина з вадами PSE, відпо-
відно –18,8 та 7,5 %. Оптимальні значення 
величини рН яловичини із якісними орга-
нолептичними показниками визначають-
ся в межах 5,6±0,1, яловичини з PSE-ва-
дою – 5,1 ±0,1; а з DFD-вадою – 6,3±0,1.

Автори Веік К. Е., Сеогgе М.Н., [10] 
твердять, що при низькій величині рН 
(нижче 5,6) розвиваються дефекти ялови-
чини PSE. Запаси глікогену в м’язах під 
час забою достатні, але швидко розклада-
ються до молочної кислоти, а це зумовлює 
зниження рН (нижче 5,6) і підвищення 
температури туші. Причиною цього є син-
дром стресу тварини. Висока величина рН 
(більше 6,3) зумовлює дефект яловичини 
DFD. Ці дефекти слід враховувати при 
виробництві продуктів із яловичини.

Величина рН пов’язана з кольором 
м’яса: якщо тварина перед забоєм була 
спокійна, то вміст глікогену в м’язах до-
статній і рН буде низькою – 5,8–6,0, а 
якщо неспокійна – то знижується вміст 
глікогену, величина рН висока – 6,4–6,8, 
колір м’яса темніший. 

7. Висновки

1 Проведено органолептичну оцінку якості м’яса 
NOR, PSE та DFD у різні вікові періоди.

2. Встановлено, що вміст пігментів у яловичині має 
прямопропорційну залежність від віку та статі забій-
них тварин, а також від кольору м’яса. Вміст пігментів 
у м’ясі якості DFD був вищим, порівняно з якістю 
NOR, отриманого від бугайців віком 18–24 міс. – на  
85,9 % (р<0,001); від бугайців віком 24–36 міс. – на  
86,8 % (р<0,001); від корів – на 74,8 % (р<0,001).

Найменше пігментів міститься в яловичині якості 
PSE: від бугайців віком 18–24 міс. – 1,88 мг/см3, від 
бугайців віком 24–36 міс. – 2,09, від корів – 2,71 мг/см3, 
тому для такого м’яса характерний блідо-рожевий колір. 

3. Доведено що, яловичина за якістю відрізнялася 
кольором, порівняно з якісною яловичиною: Залежно 
від віку м’ясо було червоного (бичків віком 18–24 міс.) 
або темно-червоного кольору (бичків віком 24–36 міс), 
а корів – з буруватим відтінком.

 Рис. 4. Загальний вміст пігментів у яловичині якості PSE після дозрівання

 Рис. 5. Загальний вміст пігментів у яловичині якості DFD після дозрівання
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1. Вступ

Харчова продукція, а особливо м’ясна, є необхід-
ним елементом для забезпечення якісного та пов-
ноцінного життя населення. Разом із збільшенням 
населення у світі пропорційно підвищуються і об’єми 
виробництва харчової продукції. Тим не менше, наро-
щення виробництва харчових продуктів не вирішує 
усіх проблем, пов’язаних із якістю, безпечністю, еко-
логічністю, практичністю тощо, що також відіграє не 
останню роль. Більшість проблем вирішуються завдя-

ки впровадженню вдосконалених або принципово но-
вих технологій виробництва, що дозволяє отримувати 
продукцію відповідної якості. Але незакритим зали-
шається питання збереження якісних характеристик 
впродовж усього строку зберігання і реалізації, а та-
кож можливості його збільшення [1].

Одним із варіантів вирішення цього питання є роз-
робка нових методів захисту від факторів, які обумов-
люють псування продукції. Центральне місце у цьому 
питанні займають технології пакування та власне самі 
пакувальні (захисні) матеріали [2].


