ДОЗРІВАННЯ М’ЯСА

Після забою тварин у м’ясі відбуваються складні ферментативні, біохімічні та фізико-хімічні процеси, які визначають його якість і технологічні властивості. Характер біохімічних перетворень має свої специфічні особливості, зумовлені тим, що до тканин не надходить кисень і не видаляються продукти ферментного розщеплення. Розвиток поліферментних процесів з утворенням продуктів розпаду складників тканин має значний вплив на якісні показники м’яса та його стійкість до мікробіологічних процесів. У процесі автолізу суттєво змінюються такі важливі характеристики м’яса, як вологоутримувальна здатність і консистенція.

М’ясо, одержане від забитих тварин, протягом 2…3 год має ніжну консистенцію, високу вологоутримувальну здатність та здатність до набухання. З часом ці показники значно погіршуються, м’ясо стає сухим і жорстким. За подальшого витримування м’яса у визначених умовах протягом декількох діб воно стає ніжним, ароматним, набуває добрих смакових якостей. Це зумовлено тим, що у м’ясі відбуваються складні ферментативні процеси, які прийнято називати дозріванням м’яса.

Процес дозрівання м’яса умовно поділяють на три періоди, кожен із яких характеризується чітким розмежуванням, зміною якісних показників.

У першій фазі протягом 3…4 години після забою м’ясо має високу вологоутримувальну здатність та пружну консистенцію. В наступний період розвитку післязабійного задубіння для м’яса характерне зниження вологоутримувальної здатності та зростання пружності, які за температури близько 0 °С у яловичині та баранині досягають найгірших показників через 24 години.

На наступних стадіях дозрівання вологоутримувальна здатність м’яса підвищується, але не досягає рівня цього показника у парному м’ясі. Водночас спостерігається суттєве поліпшення консистенції.

Друга фаза – післязабійне задубіння, зазвичай, наступає через 3…6 годин після забою тварини. На швидкість появи ознак задубіння та ступінь його розвитку впливають різні фактори, у тому числі стан тварин перед забоєм, вгодованість, температура та ін. Задубіння м’яса, одержаного від здорових тварин, у середньому триває 24 годин, при цьому влітку воно перебігає швидше, ніж взимку.

Процес задубіння м’яса від хворих, стомлених та худих тварин наступає пізніше і відбувається менш виражено.

Біохімічні процеси в м’язовій тканині характеризуються, в першу чергу, розпадом аденозинтрифосфорної кислоти (АТФ) з утворенням фосфорної. При цьому виділяється енергія, яка перетворюється в механічну енергію скорочення м’язів. М’язовий глікоген під дією ферментів розпадається з утворенням молочної кислоти та виділенням енергії. Накопичення молочної та фосфорної кислот зумовлює зниження рН м’яса з 7,3…7,4 до 5,4…5,8 та позитивно впливає на стійкість м’яса щодо розвитку мікробіологічних процесів.

Під дією молочної кислоти протеїнати кальцію і магнію у м’язовій тканині розпадаються з вивільненням кальцію і магнію, які активізують дію ферментних білків (міозин).

Зниження рівня АТФ у м’язових волокнах призводить до з’єднання білків актину і міозину з утворенням білкового комплексу – актоміозину, внаслідок чого зменшується кількість активних груп, які утримують молекули води. При цьому підвищується жорсткість та зменшується вологоутримувальна здатність м’яса. В цей період білки не розщеплюються, але значно змінюються властивості аморфних речовин і колагенових волокон внутрішньо-м’язової сполучної тканини – їх розварюваність та розчинність знижуються до мінімуму. Водночас змінюється структура м’язових волокон, частково руйнується зв’язок міофібрил з саркоплазмою, м’язи тверднуть і скорочуються. Початок задубіння м’язів наступає тим пізніше, чим вище початковий рівень АТФ та величина рН, а його тривалість залежить від швидкості розпаду АТФ та кінцевого показника рН.

Високий вміст глікогену у м’язах сприяє збереженню АТФ та низькому значенню рН. Задубіння м’язів добре вгодованої худоби, a також частин туші, що містять більше глікогену і менше молочної кислоти, настає пізніше і триває довше порівняно з м’ясом, одержаним від худої і втомленої худоби та яка була у стресовому стані перед забоєм.

На процеси задубіння впливає температура повітря. Низька температура уповільнює швидкість біохімічних процесів. За 18…20 °С задубіння туш великої рогатої худоби триває близько доби, за 0 °С – дві доби.

Третя фаза дозрівання м’яса характеризується прогресуючим розм’якненням та появою специфічних смакових і ароматичних речовин. М’ясо набуває ніжної консистенції та соковитості. Під час варіння м’яса одержують прозорий бульйон із специфічним приємним смаком і ароматом, воно добре розжовується та легко засвоюється. М’ясо стає ніжним, як результат розпаду актоміозинового комплексу на актин і міозин білки набувають позитивних зарядів, що підвищує їх гідратацію та ніжність.

Під дією протеолітичних ферментів відбувається частковий протеоліз колагену та еластину внутрішньом’язової сполучної тканини з утворенням розчинних продуктів розпаду. Молочна кислота сприяє набуханню і розм’якшенню колагенових волокон і частковому перетворенню їх на глютин, що поліпшує розварюваність м’яса.

Ніжність м’яса залежить від кількості внутрішньом’язової сполучної тканини та її здатності до розварювання. Отже, ті частини туші, які містять багато сполучної тканини (лопаткова, шийна, черевна та ін.), а також туші старих та низьковгодованих тварин, для дозрівання слід витримувати більш тривалий час порівняно з частинами туші з відносно невеликим її вмістом (задня, поперекова частини та ін.) або м’ясом, одержаним від забою молодої та вгодованої худоби. Підвищення вологоутримувальної здатності м’яса під час дозрівання знижує втрати маси під час термічної обробки.

Гістологічні зміни м’язової тканини в процесі дозрівання характеризуються набуханням і розпушенням м’язових волокон.

Ароматичні та смакові властивості м’яса створюються як результат накопичення продуктів автолітичного розщеплення небілкових речовин летких карбоксильних сполук, нуклеопротеїдів та розпаду поліпептидів. У м’ясі збільшується вміст вільних амінокислот, інозинової кислоти, гіпоксантину, жирних кислот та інших речовин в незначних концентраціях. Колір м’яса в процесі дозрівання суттєво не змінюється.

Вважають, що дозрівання м’яса має відбуватися за температури близькій до 0 °С. Яловичину витримують не менше трьох діб, баранина і свинина дозрівають у більш короткі строки. У разі охолодження м’яса до мінус 2…5 °С біохімічні процеси в ньому уповільнюються вдвічі-втричі, а у разі заморожування парного м’яса до мінус 18…20 °С закінчуються тільки на 7…8 місяці зберігання.

Процес дозрівання прискорюється в розмороженому м’ясі, особливо коли воно було заморожене в парному стані.

Характерні ознаки дозрілого м’яса такі: наявність на поверхні туші або напівтуші сухої, шелестючої кірочки, що нагадує пергаментний папір, на розрізі м’ясо має пружну консистенцію і специфічний, ледь кислуватий запах.

У м’ясі з незначною кількістю глікогену утворюється недостатня кількість молочної кислоти і усі процеси дозрівання відбуваються поверхнево. Таке м’ясо погано зберігається, характеризується низькими смаковими і кулінарними властивостями, гірше засвоюється.

За тривалого зберігання дозрілого м’яса в незамороженому стані в ньому виникають глибокі автолітичні процеси, під дією яких білки і жири розпадаються на більш прості, як результат м’ясо набуває коричневого відтінку, дряблої консистенції, з’являється затхлий запах, з нього виділяється водянистий м’ясний сік. Поверхня м’яса стає вологою, в ньому накопичуються продукти білкового розпаду. Як результат розвитку гнильної мікрофлори таке м’ясо швидко псується.

Інтенсифікація процесів дозрівання м’яса. У м’язовій тканині забійних тварин концентрація протеолітичних ферментів (катепсинів) дуже низька і тому природний процес дозрівання м’яса тривалий. Ще повільніше йде процес дозрівання м’яса у відрубах туш з підвищеним вмістом сполучної тканини. Такі частини туші, незважаючи на повноцінність їхнього білкового складу, не можуть бути використані для приготування натуральних напівфабрикатів, тому що страви, виготовлені з цих напівфабрикатів, будуть жорсткі.

Ось чому у м’ясній промисловості в останні роки для підвищення якості низькосортних частин туші застосовують ферментні протеолітичні препарати, дія яких на м’язові волокна і внутрішньом’язову сполучну тканину аналогічна дії тканинних протеаз. Застосування ферментних препаратів дає можливість збільшити вихід м’яса, придатного для виробництва напівфабрикатів, з 15…17 до 40…43%.

Запропоновано низку ферментних препаратів, які можна поділити на препарати тваринного, мікробного та рослинного походження.

Препарати тваринного походження (трипсин, АТФ та ін.) не знайшли практичного застосування в м’ясній промисловості внаслідок їх низького температурного оптимуму та дії переважно на м’язову тканину.

Ферменти мікробного походження отримують з непатогенних бактерій або неплісеневих грибів. Мікробні ферменти здебільшого діють на м’язові волокна і дещо менше – на сполучну тканину, що достатньо для отримання необхідної ніжності м’яса. У виробничих умовах знайшли застосування мікробні ферментні препарати, що випускаються вітчизняною промисловістю: теризин ПК, оризин ПК, субтилізин тощо.

Проте найбільш широке застосування в м’ясній промисловості багатьох країн знайшли ферментні препарати рослинного походження: латекс (препарат з молочного соку), папаїн (препарат з екстракту або листків динного дерева) і бромелін (препарат з ананасів).

Ферменти рослинного походження найсильніше діють на білки сполучної тканини і застосовуються, переважно, для збільшення ніжності м’яса.

Ферментні препарати мають вигляд порошків або розчинів, які консервують спиртом, гліцерином з речовинами, що поліпшують смак м’яса: кухонною сіллю, цукром, глютамінатами та ін.

Розроблено низку методів застосування ферментів у м’ясній промисловості: обробка забійних тварин, цілих туш та окремих відрубів.

Рідкі препарати вводять тваринам перед забоєм (за 8…10 хв), туші обробляють відразу після забою, вводять препарати у кровоносну систему. Окремі частини туші обробляють, занурюючи їх у розчини препаратів. Можна також перед кулінарною обробкою посипати поверхню м’яса сухим порошком ферментів. Для внутрішньом’язового та внутрішньовенного введення застосовують 1,3…1,5% розчин препаратів, у кількості 0,012% до маси молодняку і 0,015% до маси дорослих тварин (близько 12…15 г на 1 т м’яса).

Обробка м’яса ферментними препаратами підвищує його ніжність та соковитість.

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ

1. Характерні ознаки першої фази дозрівання м’яса.

2. Процеси, що відбуваються у м’ясі протягом другої фази дозрівання.

3. Характеристика третьої фази дозрівання м’яса.

4. Ознаки дозрілого м’яса.

5. Інтенсифікація процесів дозрівання м’яса.
