ВПЛИВ СПАДКОВИХ ТА ПАРАТИПОВИХ ФАКТОРІВ НА ФОРМУВАННЯ ТА ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ М’ЯСА

Порода сільськогосподарських тварин і птиці значно впливає на якість м’яса. У першу чергу, в м’ясній промисловості порода впливає на вихід м’яса, співвідношення м’язової, кісткової та жирової тканин. Усі ці показники впливають на якість м’яса та його харчову цінність. Внаслідок забою тварин і птиці, спеціально вирощуваних на м’ясо, отримують м’ясо з найбільш оптимальним співвідошенням морфологічних частин, що обумовлює високий вміст у м’ясі повноцінних білків, жирів, вітамінів, мінеральних та інших біологічно активних речовин, необхідних для організму людини. Переробка тварин і птиці м’ясного напрямку продуктивності з дотриманням технологічних вимог обумовлює отримання м’яса високої якості.

У випадках, коли на м’ясопереробних підприємствах забивають тварин інших напрямів продуктивності отримують м’ясо, в якому міститься менше м’язової та жирової тканин, більше кісткової та сполучної, що свідчить про низьку біологічну цінність м’яса. У м’ясі, отриманому від забою таких тварин, також міститься менше білків, вітамінів, мінеральних та інших біологічно активних речовин, що знижує якість м’яса.

Для м’ясноїпромисловостівелике значення маєекстер’єр забійних тварин. Тварини з добре розвинутими частинами тіла, у складі яких переважає м’язова тканина, мають становити основну частину сировину для підприємств м’ясної промисловості. Проте в Україні основну масу яловичини і телятини одержують від забою тварин молочного та комбінованого напрямів продуктивності. Тварини м’ясного напрямку звичайно скоростиглі, мають високу живу масу і високий вихід м’яса.

Рівень та повноцінність годівлі – один із головних факторів формування складу туші тварин. Спрямована, науково обґрунтована відгодівля дозволяє регулювати розвиток найбільш цінної м’язової тканини та за необхідності жирової. Використання раціонів, збалансованих за всіма поживними речовинами, забезпечує одержання не тільки високих приростів живої маси, але й формування раціонального співвідношення складників туші.

Показники м’ясної продуктивності симентальських бугайців з різним рівнем годівлі у віці 18 міс характеризувалися значною різноманітністю. Так, відношення м’якоті до кісток за підвищеного рівня годівлі становить 4,4, середнього – 3,6, низького – тільки 3,0. За недостатнього рівня годівлі спостерігався нерівномірний ріст окремих частин туші. За середнього, і особливо зниженого, рівнів годівлі переважно зменшувався приріст поперекової та грудної частин, внаслідок чого різко зменшився вихід цінних відрубів: філею, оковалка, костреця та огузка. Водночас у цих відрубах частка м’якоті зменшилася, а кісток і сполучної тканини збільшилася. Таким чином, за недостатнього рівня годівлі молодняку на вирощуванні та відгодівлі різко падає вихід м’яса, білка і жиру на кожні 100 кг живої маси, а отже погано використовуються біологічні можливості тварин, що ростуть.

М’ясо високої якості формується за безперебійної, повноцінної годівлі молодняку усіх видів тварин від народження до забою. У міру росту і ступеня відгодованості у м’язовій тканині підвищується вміст жиру та зменшується кількість води, тоді як вміст білка залишається приблизно на одному рівні.

Промислова технологія створює сприятливі умови для управління якістю і збільшення виробництва м’яса з високими економічними показниками. Проте екстремальні умови утримання, однотипна годівля та інші несприятливі фактори промислової технології часто знижують якість одержаного м’яса. Воно маєсвітле забарвлення, низьку вологоутримувальну здатність, кислуватий смак, легко втрачає м’ясний сік і погано зберігається.

Використання в сільськогосподарському виробництві різноманітних хімічних засобів, а також забруднення навколишнього середовища відходами промислових підприємств зумовлює накопичення шкідливих речовин у кормах, у разі споживання яких значна кількість цих хімічних сполук може акумулюватися у тканинах тварин і становити серйозну загрозу здоров’ю людей, що споживатимуть таке м’ясо. У зв’язку з цим основне завдання тваринників полягає у створенні таких умов годівлі та утримання тварин, які дають змогу одержувати м’ясо високої якості без шкідливих включень.

Вид тварин. М’ясо сільськогосподарських тварин, залежно від виду, відрізняється морфологічною будовою тканин, хімічним складом, технологічними властивостями, що значно впливає на його якість та органолептичні показники.

Яловичина, особливо м’язова тканина, складається з грубих м’язових волокон, з яскраво вираженими жировими прошарками між ними. М’ясо, здебільшого, темно-червоного кольору з малиновим відтінком, інтенсивність забарвлення залежить від статі та віку забійних тварин.

Сирому яловичому м’ясу властивий слабкий специфічний запах, що посилюється під час варіння. Жирова тканина яловичини забарвлена в ясно-жовтий колір з різними відтінками, твердої, крихкої консистенції та характеризується високою температурою плавлення.

Для свинини характерна більш ніжна структура м’язових волокон і менш інтенсивне забарвлення – від світлого до темнорожево-червоного. Сира свинина майже не має специфічного запаху (крім м’яса некастрованих самців), варена має ніжний, приємний запах і смак. Жирова тканина молочно-білого кольору, м’якої консистенції, з більш низькою температурою плавлення.

Баранина, переважно, вишнево-червоного кольору, інтенсивність якого залежить від віку та вгодованості тварини. М’язові волокна тонкі, жирові прошарки між м’язами відсутні. Для баранини характерний специфічний запах, який під час варіння значно посилюється. Жирова тканина матово-білого кольору, іноді з жовтуватим відтінком, тверда, щільна, з високою температурою плавлення. Баранячому жиру властивий сильний специфічний запах.

Якість м’яса птиці, здебільшого, залежить від вмісту в ньому м’язової, жирової та сполучної тканин. М’язова тканина птиці складається з ніжних м’язових волокон, у яких міститься незначна кількість жирової тканини. Колір м’яса птиці коливається від блідо-рожевого до темно-червоного, залежно від вмісту в ньому гемопротеїнів. Жир птиці жовтувато-білого кольору з низькою температурою плавлення, м’ясо має приємний запах і смак.

Стать тварин. Залежно від статі забійних тварин, отримують три види м’яса: м’ясо некастрованих самців (биків, баранів, кнурів), м’ясо самців–кастратів (віл, валух, кабан) і м’ясо самок, яке істотно відрізняється морфологічним і хімічним складом, а також смаковими якостями.

Для м’яса некастрованих тварин характерна наявність у м’язовій тканині грубих і твердих волокон. Відсутні жирові відкладення між м’язами. М’ясо некастрованих тварин, переважно, темного кольору, специфічного неприємного запаху, який під час варіння посилюється. Запах м’яса биків зникає під час зберігання, a кнурів – під час соління.

М’ясо кастрованих самців більш ніжне, ніж некастрованих, з жировими відкладеннями між м’язовими волокнами. М’ясо цих тварин не має специфічного запаху і більш світлого кольору.

М’ясо самок найніжніше, з тонкою волокнистістю і має більш світле забарвлення. Жирові відкладення спостерігаються переважно між м’язами.

Стать тварин впливає і на хімічний склад м’яса. Так, у довгому м’язі спини бугая міститься менше білків, жиру і більше води, ніж в аналогічному м’язі вола і корови (табл. 1).

Таблиця 1

Хімічний склад м’язової тканини великої рогатої худоби залежно від статі

	Складники м’яса
	Вміст, %

	
	бугай 
	віл 
	корова

	Вода
	75,9
	74,3
	73,2

	Білки
	21,7
	22,1
	22,2

	Жир
	1,7
	2,5
	3,4


У м’ясі некастрованих тварин міститься більше екстрактивних речовин. Наприклад, карнозину вдвічі більше, ніж у м’ясі самок. У м’ясі ж самок, навпаки, міститься більше глікогену, ніж у м’ясі самців. Усі ці особливості, звичайно, впливають на якість м’яса.

Вік тварин. Численними дослідженнями встановлено, що на якість м’яса істотно впливає вік забійних тварин. Кращою вважається яловичина, отримана від молодих тварин, свинина і баранина – від тварин 7…9-місячного віку.

У м’ясі, отриманому від дорослих тварин, м’язова тканина складається з більш грубих волокон, у ній зменшується відносна кількість сполучної тканини, але у сполучній тканині дорослих тварин більше еластичних волокон. Колагенові волокна міцніші і менше містять вологи, а варене і смажене м’ясо дорослих тварин більш тверде, ніж м’ясо молодняку. Хімічний склад яловичини залежно від віку забою великої рогатої худоби наведено в табл. 2.

Таблиця 2

Хімічний склад яловичини залежно від віку забою худоби

	Складники м’яса
	Вік ( місяці)

	
	7 
	12 
	18

	
	Вміст (%)

	Вода
	71,1…77,5 
	70,5…73,5 
	69,0…71,6

	Білкові речовини 
	21,0…19,9 
	20,8…21,1 
	19,3…20,7

	Жир 
	4,3…1,8 
	6,9…4,5 
	10,7…6,7


М’ясо старих тварин внаслідок виснаження м’язових волокон стає сухим і твердим, у ньому зменшується відносний уміст води і білкових речовин, збільшується вміст жиру.

М’ясо молодих тварин більш ніжне, з менш вираженим специфічним запахом. Колір м’яса молодих тварин значно світліший від м’яса, отриманого від забою дорослої худоби. Усі ці вікові зміни, що спостерігаються у м’ясі забійних тварин, впливають і на якість м’яса.

Передзабійна жива маса тварин. На показники м’ясної продуктивності та якість м’яса значний вплив має маса тварини. Встановлено, що чим більша маса молодняку великої рогатої худоби, тим вищий забійний вихід і на 100 кг живої маси припадає більше м’якоті, білка і жиру (табл. 3).

Збільшення передзабійної живої маси з 277 до 545 кг (97%) призвело до зростання маси туші на 114% за рахунок підвищення виходу туші з 50,6 до 55,1%. Із зростанням живої та забійної маси поліпшується повном’ясність туш, знижується вміст кісток з 20,4 до 15,8%, вихід м’якоті на 1 кг кісток зростає з 3,9 до 5,3 кг (36%), підвищуються калорійність та харчова цінність м’яса.

Таблиця 3

М’ясна продуктивність молодняку великої рогатої худоби залежно від передзабійної живої маси

	Показник
	Вагові групи, кг

	
	200-300
	301-350
	351-400
	401-450
	451-500
	500 і більше

	Середня жива маса, кг
	277,3 
	326,6 
	378, 9
	423,7 
	469,6 
	545,6

	Маса туші, кг
	142,2 
	167,2 
	200,1 
	227,3 
	251,8 
	303,6

	Вихід туші, %
	50,6 
	51,0 
	52,9 
	53,6 
	53,6 
	55,1

	Маса внутрішнього жиру, кг
	7,7 
	8,7 
	12,8 
	14,1 
	18,5 
	19,0

	Вміст кісток у туші, %
	20,4 
	19,7 
	19,3 
	18,6 
	18,3 
	15,8

	Хімічний склад м’яса, %
	
	
	
	
	
	

	білок
	19,72 
	19,93 
	19,55 
	19,71 
	19,28 
	19,10

	жир
	8,26 
	8,07 
	9,73 
	11,70 
	12,41 
	12,60


Встановлено, що за інтенсивного вирощування молодняк великої рогатої худоби до 15…18-місячного віку може досягти великої маси, при цьому співвідношення тканин у туші та хімічний склад м’яса відповідатимуть продукції високої якості.

Вгодованість тварин. Вгодованість є одним з основних факторів, що впливає безпосередньо на якість м’яса. Від добре відгодованих тварин отримують більше та кращої якості м’язової тканини. З підвищенням вгодованості тварин у загальній масі білків зменшується вміст колагену та еластину, що підвищує біологічну повноцінність білків м’яса. У м’ясі, отриманому від добре вгодованих тварин, міститься більше незамінних амінокислот, збільшується вміст глікогену, що позитивно впливає на післязабійні зміни, які відбуваються в м’ясі. З підвищенням вгодованості забійних тварин підвищується категорія м’яса і збільшується кількість м’яса вищих сортів – усе це впливає на якість м’яса. На якість м’яса також значно впливає анатомічне походження окремих частин туші.

За рівних умов категорія вгодованості тварин має значний вплив на якість м’яса. Підвищення вгодованості обумовлює зміну морфологічного та хімічного складу м’яса. Помітно зростає вміст м’якотної частини за рахунок розвитку найбільш цінних м’язової та жирової тканин і зменшується кількість води. М’ясо від вгодованих тварин містить більше глікогену, що забезпечує нормальний процес його дозрівання, характеризується підвищеним показником вологоутримувальної здатності. 
Від тварин низької вгодованості одержують низькокалорійне або нестандартне м’ясо з підвищеним вмістом сполучної тканини. Водночас дуже жирне м’ясо гірше засвоюється, характеризується пониженим умістом білка, погіршенням амінокислотного складу.

Умови транспортування. Температурно-вологісні умови навколишнього середовища, тривалість та швидкість перевезення, стан транспортних засобів, спосіб та щільність розміщення тварин у транспортних засобах та багато інших факторів, що супроводжують перевезення, впливають на фізіологічний стан та нервову систему тварин і, відповідно, на якість м’яса.

Стресові явища виникають під час незадовільно організованого транспортування: переохолодження або дія високих температур, тісне розміщення худоби та птиці, вібрація транспортних засобів, тривале транспортування тощо. Стрес виникає у разі голодування тварин та відсутності води. Несприятливі умови транспортування призводять до втрат живої маси, захворювань і травм, які спостерігаються у 30…80% тварин і значно знижують товарний вигляд туші.

У разі тривалих перевезень виникає різке погіршення якості м’яса, його вологоутримувальної здатності, технологічних та кулінарних властивостей. Якість м’яса можна відновити, якщо тваринам перед забоєм надати відпочинок.

Умови передзабійного витримування. Передзабійне витримування зумовлене необхідністю відновлення нормального фізіологічного стану тварин після транспортування. Ця операція є першою ланкою технологічного процесу переробки худоби, яка спрямована на підвищення якості одержуваного м’яса. Згідно з існуючими правилами, передзабійне витримування можна проводити безпосередньо в господарстві до транспортування, а на переробних підприємствах надавати тваринам короткочасний відпочинок для зняття стресу та нормалізації фізіологічного стану. Збільшення тривалості передзабійного витримування веде до втрат маси туші, зниження забійного виходу та погіршення якості м’яса.

На забійні показники та якість м’яса впливають також умови утримання тварин у період передзабійного витримування. Тому на скотобазах для тварин слід створити умови, що відповідають зоогігієнічним та ветеринарно-санітарним правилам.

Певну увагу потрібно приділяти дотриманню правил підганяння тварин до забійного цеху. За незадовільній організації цієї операції спостерігається значна кількість травм, виникають стресові ситуації, що веде до зниження якості м’яса. Забруднена шкіра є джерелом обсіменіння м’яса мікрофлорою під час первинної переробки, тому тварин перед забоєм чистять і миють водою.

Вплив ступеня знекровлення тварин. Ступінь знекровлення залежить від багатьох факторів: фізіологічного стану тварин перед забоєм, часу, що проходить від оглушення до знекровлення, способу знекровлення, положення туші та інших. Знекровлення значною мірою забезпечує якість м’яса, його технологічні показники, органолептичні та кулінарні властивості.

Втома тварин, їх стресовий стан, механічні пошкодження посилюють приток крові до м’язів та підвищують її властивість до зсідання, що утруднює знекровлення. Навіть незначні фізичні навантаження тварин перед забоєм позначаються на ступені їх знекровлення. Недостатнє знекровлення туші збільшує вихід м’яса на 2…4%, але при цьому одержують м’ясо більш низької якості, яке погано зберігається.

Вплив умов знімання шкур і розбирання туш. Товарний вигляд туш і якість м’яса забезпечується правильним проведенням операцій первинної переробки тварин. Під час знімання шкур не допускають вихватів м’яса та жиру з туші, куди проникають мікроорганізми та зумовлюють псування м’яса. Якість м’яса погіршується у разі забруднення туш умістом шлунково-кишкового тракту або брудом з шкіряного покриву. Тому знімання шкури та видалення внутрішніх органів є відповідальними технологічними операціями, які впливають на якість та стійкість м’яса під час зберігання. Процес видалення внутрішніх органів слід здійснити протягом 30 хв після оглушення тварин.

Товарний вигляд туші набагато визначається правильним розбиранням. Наявність набряків, крововиливів, згустків крові, залишків шкіряного покриву і внутрішніх органів знижує якість м’яса та його стійкість під час зберігання. Мокрий туалет рекомендується тільки з внутрішнього боку напівтуші і тільки у випадку її забруднення. Якість м’яса набагато залежить також від дотримання ветеринарно-санітарних вимог на усіх ділянках технологічного процесу первинної переробки тварин.

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ

1. Породні особливості складу м’яса сільськогосподарських тварин.

2. Вплив рівня та повноцінності годівлі на склад та технологічні властивості м’яса.

3. Вплив виду, статі, віку, вгодованості та передзабійної живої маси тварин на якісні показники м’яса.

4. Вплив умов транспортування, передзабійного витримування, знекровлення та первинної обробки на вихід туші та якість м’яса.
