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Аннотация. Мясо широко употребляют во всем мире. Первостепенной 
задачей пищевой промышленности является производство качественного 
мяса и его защита. Статья знакомит с различными методами определения 
и оценки качества мяса. Цель данного мини-обзора – освещение современ-
ных методов для установления свежести мясных продуктов. 
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Abstract. Meat is widely consumed all over the world. The primary task of 

the food industry is the production of high-quality meat and its protection. The 
article introduces various methods of determining and evaluating the quality of 
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meat. The purpose of this mini-review is to highlight modern methods for estab-
lishing the freshness of meat products. 
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nostics 
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В настоящее время существует проблема качества мясных продуктов, 

продуктов животного происхождения, в связи с усиливающимся воздей-
ствием техногенных факторов. 

Свежесть – главный показатель качества и безопасности мясных  
продуктов. Контроль качества приковывает интерес производителей,  
розничных торговцев, так как они должны гарантировать для покупателя 
доброкачественный товар. Но в наши дни мясная промышленность все чаще 
сталкивается с преградами в сохранении и соблюдении свежести и качества, 
потому что мясо может быть без труда испорчено во время обработки и хра-
нения, то есть на любом этапе.  

Из-за несоблюдения условий и сроков хранения происходят количе-
ственные изменения и размножаются микроорганизмы, которые вызывают 
микробиологическую порчу продукта. Выделяют несколько разновидно-
стей порчи: гниение, ослизнение, плесневение, кислое брожение и др.  
Интенсивность данных процессов зависит от температуры, рН, присутствия 
кислорода, относительной влажности воздуха, вида микроорганизма. 

Употребление испорченного мяса влечет за собой серьезные проблемы 
со здоровьем для человека (аллергия, отравление, интоксикация). Поэтому 
крайне важным и актуальным является поиск и внедрение более простых  
и информативных методов и способов для определения степени свежести 
мяса. 

Целью данного мини-обзора является освещение обусловленных  
аналитических методов и иных современных систем обнаружения для уста-
новления свежести различных мясных продуктов. 

Ниже представлены методы и способы определения свежести мяса,  
которые предложены и изучены на данный момент времени. 

Электрохимические 
Д. Х. Нох и его соавторы [1] предложили определение свежести говя-

дины с использованием циклической вольтамперометрической системы. 
Гомогенизированную говядину наносили на чип датчика встречно-штыре-
вого электрода для электрохимического обнаружения. Электрохимические 
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сигналы меняли свое значение по мере увеличения сроков хранения. Форма 
вольтамперограммы изменялась. Значения окислительно-восстановитель-
ного потенциала также увеличивались во время хранения. Электрохимиче-
ские сигналы хорошо совпадали со значениями окисления липидов. В ре-
зультате чего электрохимический сигнал циклической вольтамперометри-
ческой системы дозволительно применять в качестве индикатора свежести 
говядины. 

Колориметрические 
В статье [2] рассматривался новый метод определения степени порчи 

свинины (для чувствительного обнаружения аминов) с помощью колори-
метрической газовой сенсорной матрицы на основе четырех природных  
пигментов. При порче мяса выделялись определенные летучие соединения, 
которые при взаимодействии с натуральными пигментами изменяли свой 
цвет. Профиль изменения цвета для каждого образца был получен путем 
дифференциации изображений сенсорной матрицы до и после воздействия 
запаха образца. 

Исследователи [3] предложили простой и быстрый способ определения 
свежести мяса – двусторонняя, безопасная этикетка Янус (Janus). В основе 
датчика лежало розово-фиолетовое изменение многослойной пленки  
pH-чувствительного компонента в процессе оборота мяса. То есть одна сто-
рона датчика реагировала на летучие соединения, которые выделяло мясо, 
в результате чего изменялся цвет. А вторая сторона датчика предназнача-
лась для сравнения цвета, то есть являлась эталоном. Таким образом можно 
быстро определить – свежее мясо или нет.  

Инструментальные аналитические  
Статья [4] посвящена созданию портативной системы электронного 

носа «Mastersense». Четыре датчика на основе оксидов металлов и полупро-
водников были выбраны с помощью анализа основных компонентов и раз-
мещены в специально выработанную измерительную камеру. В работе  
был разработан алгоритм классификации, в результате чего система смогла 
правильно классифицировать образцы мяса на классы свежести. 

Микробиологические 
В работе [5] изучению подверглось поведение микроорганизмов и кон-

центрация L. Monocytogenes в мясе в течение всего срока годности продукта. 
В ходе исследования были получены данные о скорости роста L. 
Monocytogenes при разных условиях хранения. Была разработана математи-
ческая модель, предсказывающая рост бактерий в зависимости от условий  
и времени хранения. 

В настоящее время сохраняется множество нерешенных проблем,  
с которыми сталкиваются практические приложения для установления све-
жести мяса, такие как разработка недорогого биосенсора. Таким образом, 
основополагающей задачей пищевой промышленности является разработка 
такого способа определения и оценки свежести мяса, который был бы  
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низкозатратный в плане оборудования и реактивов, наглядный, быстрый  
и главное эффективный. Такой способ обеспечил бы доступный и непрерыв-
ный контроль за качеством мяса, что сократило бы его порчу.  
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