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Якість м’ясної сировини лабільна в часі і в значній мірі залежить від способу попере-
дньої холодильної обробки. На сьогоднішній день виробники намагаються звести до мініму-
му загальну тривалість процесу охолоджування і втрати маси. З цією метою розробляються 
нові технології, обладнання, використовуються різні види охолоджуючого середовища. 

Найбільш поширеними є процеси охолодження, проведені одно— чи двостадійним 
способами, які передбачають повітряне охолодження за температури середовища 0…4 °С з 
чи без використання початкового низькотемпературного впливу. Основними недоліками та-
кої технології є значні втрати маси при охолодженні, утворення дуже щільного поверхневого 
шару і загальна тривалість від 24 до 36 годин. Цей спосіб може бути використаний для туш 
свинини та яловичини не нижче I категорії вгодованості. Для охолодження баранячих туш та 
тушок птиці, цей спосіб використовувати неефективно через значні втрати маси та погір-
шення зовнішнього вигляду сировини. Використання мінусових температур при повітряному 
охолодженні туш забійних тварин передбачає проведення процесу за температури в інтервалі 
-4…-25 °С до температури в товщі стегна від 30 до 25 °С, з подальшим доохолоджуванням за 
температури від 0 до 4 °С. Використання на початковому етапі холодильної обробки мінусо-
вих температур дозволяє прискорити процес, зменшити втрати маси вдвічі, у порівнянні з 
одностадійним способом, але не виключає холодову контрактацію туш. Для виключення не-
гативного впливу швидкого зниження температури у товщі м’язів, на деяких підприємствах 
передбачають електростимуляцію парного м’яса. 

В країнах, які спеціалізуються на вирощуванні великої та дрібної рогатої худоби про-
цес охолоджування здійснюють шляхом зрошування парних туш холодною водою з темпе-
ратурою від 2 до 15 °С. Тривалість такого охолодження різна і може становити від 60 до 90 
хвилин до досягнення температури в товщі стегнових м’язів від 7 до 15 °С. Широкий інтер-
вал температур води, якою зрошують туші визначає тривалість процесу. Як відзначають аме-
риканські науковці, тривалий контакт парних туш з водою не впливає на швидкість розмно-
ження мікроорганізмів. Санітарний стан поверхні визначається якістю води. Для виключення 
холодової контрактації, після охолоджування водою здійснюють електростимуляцію туш, а 
потім витримують в камерах для стікання та підсушування поверхні. Розглянутий спосіб 
охолодження виключає недоліки попереднього, але однозначно не може забезпечити збере-
ження якісних показників сировини, зовнішнього вигляду, санітарного стану. Значне зволо-
ження поверхні буде сприяти швидкому зростанню кислотного числа, а в подальшому, неза-
лежно від подальшої обробки, й пероксидного. Навіть вакуумування чи упакування в газо-
вому середовищі не забезпечать тривале зберігання. Невелика маса та габаритні розміри до-
зволяють використовувати водяне охолодження із зрошенням чи зануренням для тушок пти-
ці. Ті недоліки, які мають місце при охолодженні туш великої рогатої чи дрібної рогатої ху-
доби не істотні, адже в охолодженому стані тривалість зберігання не перевищує 7…10 діб, 
що виключає пероксидне псування ліпідів сировини. Аналіз існуючих способів охолодження 
сировини дозволяє зробити висновки, що на сьогоднішній день у м’ясній промисловості іс-
нує нагальна потреба розробки альтернативної технології охолодження туш забійних тварин, 
яка б забезпечила високі функціонально-технологічні та сенсорні показники м’яса як при 
тривалому зберіганні, так і при промисловій переробці. До найбільш перспективних шляхів 
вирішення цієї проблеми, на наш погляд, відноситься поєднання технологій бінарних охоло-
джуючих систем, двох— чи багатостадійного охолодження, використання більш прогресив-
них типів модифікованих газових середовищ та так званого «розумного пакування», яке мо-
дифікує газове середовище за рахунок спеціально підібраних полімерів з вибірковими влас-
тивостями щодо дифузії газів з пакування до оточуючого середовища. 
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