
У м’ясопереробній промисловості України 

щорічно використовуються мільйони тонн за-

мороженого м'яса. Актуальним питанням зали-

шається вибір найменш затратного способу 

розморожування м’яса, який не впливає на 

якість і безпеку сировини [ 2].  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Аналіз останніх досліджень показав, що у 

м’ясній промисловості використовують чоти-

ри сучасних метода дефростації м’ясної сиро-

вини: в спеціалізованих камерах, масажерах-

дефростерах, мікрохвильових та радіочастот-

них установках. Камера може бути стаціонар-

ною або модульною, з використанням теплого 

повітря або пароповітряної суміші і таке інше. 

Ефективність метода розморожування зале-

жить від виду і подальшого використання м’я-

сної сировини [1, 6].  

Для поточних досліджень м’яса на свіжість 

користуються комплексом лабораторних мето-

дів, які визначаються правилами ветеринарно-

санітарної експертизи м’яса і м’ясопродуктів. 

Встановлення доброякісності м’яса проводять 

за допомогою комплексу органолептичних 

ознак, показників бактеріоскопічного дослі-

дження, фізичних та хімічних визначень. Кра-

вчук В. в науковій роботі “Критерії оцінки 

якості м’яса” провів порівняльну оцінку мето-

дів визначення ступеня свіжості м’яса. Довів, 

що затверджені нормативними документами 

хімічні методи є неефективними, недостатньо 

точними, взаємосуперечними й такими, що 
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часто розходяться з органолептичними показ-

никами [3-5].  

Завданням досліджень було проведення 

ветсанекспертизи за різними способами деф-

ростації і встановлення свіжості дослідних 

зразків м’яса за органолептичними, бактеріо-

логічними і біохімічними показниками.  

Матеріал і методи дослідження. Матеріа-

лом досліджень роботи були три групи замо-

роженої свинини, що піддавали дефростації 

різними методами: у спеціалізованих камерах, 

массажерах-дефростерах та у мікрохвильових 

установках.  

Для визначення якості і безпеки м’ясної си-

ровини використовували як органолептичні, 

так і лабораторні методи досліджень. Ефектив-

ність методів розморожування визначали за 

швидкістю процесу та втратами маси 

(м’ясного соку). 

Результати досліджень.  

Для дослідження сировини на ТОВ МФ 

“Фаворит плюс”, було створено три групи за 

методами розморожування, відповідно: 1 – у 

масажерах-дефростерах; 2 – у спеціалізованих 

камерах; 3 – у мікрохвильових установках. 

Для достовірності дослідження проби м’яса 

відбирались з кожного 50 досліджуваного бло-

ку (2% від партії, але не менше трьох оди-

ниць). Зразки відбирались від заморожених чи 

охолоджених блоків м’яса від кожної однорід-

ної партії не менше 2%  цілим шматком масою 
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Відмінність вищевказаних методів полягає 

у способі нагріву. Методи розморожування у 

спеціалізованих камерах та масажерах-

дефростерах використовують принцип поверх-

невого нагріву, при якому тепло подається до 

поверхні блоку або шматка і потім проникає 

всередину за рахунок природного теплообмі-

ну. Метод розморожування у мікрохвильових 

установках використовує принцип об’ємного 

нагріву, коли теплова енергія не подається ззо-

вні, а виділяється всередині сировини за раху-

нок впливу на нього електромагнітних хвиль - 

це дозволяє в десятки разів скоротити час деф-

ростації, але має свої специфічні обмеження. 

У таблиці приведена порівняльна характе-

ристика методів розморожування досліджува-

ної сировини (таблиця).  

Методи розрізняються за температурою си-

ровини на виході. Розморожування у спеціалі-

зованих камерах та массажерах-дефростерах 

дозволяють отримати температуру вище нуля 

градусів, а в мікрохвильовій установці - тільки 

негативну температуру. 

Як бачимо з таблиці найбільшу технологіч-

ну ефективність визначено у разі дефростації 

м'яса в мікрохвильовій установці – відсутні 

втрати маси сировини при найменших затра-

тах часу (6 хвилин). Із способів з повним роз-

морожуванням м'яса встановлено, що у маса-

жері-дефростері втрати м’ясного соку і затра-

ти часу менше в 2,7 і 1,3 рази відповідно, порі-

вняно із спеціалізованою камерою. 

Було проведено органолептичне досліджен-

ня свіжості свинини після її розморожування. 

Показники відповідали вимогам і суттєвих від-

мінностей між групами дефростованого м’яса 

не виявлено. 

Подальше визначення ступеня свіжості м’я-

са проводилось за допомогою лабораторних 

методів дослідження. Фільтрат в реакції з су-

льфатом міді з розмороженого м’яса трішки 

каламутний, але все ж таки це негативний ре-

зультат, тобто первинних продуктів розпаду 

білків в усіх трьох групах не виявлено. Кіль-

кість аміно-аміачного азоту у м’ясі всіх дослі-

дних груп не перевищувала нормативних по-

казників. В реакції з реактивом Несслера нако-

пичення аміачних сполук не виявлено. 

Отже, результати біохімічного дослідження 

показали, що м’ясо дефростоване різними спо-

собами відповідало свіжому. 

Було встановлено, що кількість мікроорга-

нізмів в полі зору мікроскопа з поверхневих 

шарів зразків м’яса за різними способами по-

вної дефростації не перевищувала 10 мікро-

бних клітин (відповідає свіжому м’ясу), але 

цей показник в м’ясі розмороженого в масаже-

рі-дефростері був в 2,1 рази менше, ніж в м’ясі 

із спеціалізованої камери. 
Отже, залежно від способу дефростації м’я-

со відповідало ветеринарно-санітарним вимо-

гам, але технологічно найбільш ефективним 

був спосіб розморожування в мікрохвильових 

установках. 
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Таблиця. Порівняльна характеристика методів розморожування м’яса  

Показники Досліджувані групи свинини 

1 2 3 

Розморожування у: 

масажерах-

дефростерах 

Спеціалізованих 

 камерах 

мікрохвильових 

установках 

Маса сировини до  

розморожування, кг 

25 25 25 

Маса сировини після  

розморожування, кг 

24,7 24,2 25 

Втрата м’ясного соку, % 1,2 3,2 0 

Температура сировини на 

виході, °С 

0…+3 0…+5 -4…-2 

Час дефростації, годин 12 14 – 16 0,1 
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Висновки:  
1. Найбільшу технологічну ефективність 

встановлено у разі дефростації м’яса в мікро-

хвильовій установці – відсутні втрати маси си-

ровини при найменших затратах часу (6 хви-

лин). 

2. Із способів з повним розморожуванням 

м’яса встановлено, що у масажері-дефростері 

втрати м’ясного соку і затрати часу менше в 

2,7 і 1,3 рази відповідно, порівняно із спеціалі-

зованою камерою. 

3. Результати органолептичного, біохіміч-

ного і мікроскопічного досліджень показали, 

що м’ясо дефростоване різними способами 

відповідало свіжому.  
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Определен наиболее эффективный способ размораживания свинины за скоростью процесса, 

количеством потерь мясного сока, органолептическими, бактериологическими и биохимически-

ми методами исследования. Результаты проведенных исследований доказали, что мясо, которое 

было разморожено разными методами отвечало показателям свежего 
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