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ВСЕ О ПРИГОТОВЛЕНИИ 
ЗЕЛЬЦА,  

БУЖЕНИНЫ & С°

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЧЕСТВА 
И КЛАССИФИКАЦИЯ МЯСА

Цвет мяса зависит от вида животного, его 
возраста, пола, упитанности, условий убоя, 
холодильной обработки и хранения. Говяди-
на обычно имеет красный цвет различных 
оттенков: мясо волов — красного, коров — 
интенсивно-красного, бугаев  — темно-крас-
ного с  синеватым оттенком. Цвет теляти-
ны — светло-розовый, а молодняка — блед-
но-красный. Цвет мяса молодых свиней  —  
бледно-розовый, старых — красный, а хря-
ков — темно-красный. Баранина — кирпично-
красного цвета различных оттенков в зависи-
мости от возраста и упитанности. Козлятина 
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от старых животных — кирпично-красного 
цвета, на воздухе темнеет. Мясо молодых коз 
и козлов (до 6 месяцев) — бледно-розового 
цвета. Кроме того, мясо мясных пород скота 
светлее мяса других пород. Цвет мяса, хра-
нившегося в охлажденном и замороженном 
состоянии, изменяется в зависимости от ус-
ловий и длительности хранения. Сначала мя-
со приобретает ярко-красный, а при длитель-
ном хранении — коричневый оттенок.

Запах мяса определяют при комнатной 
температуре сначала в поверхностном слое 
мяса, а затем, после надреза ножом, — в глу-
бинных слоях. Особенно надо обращать вни-
мание на запах мышечной ткани, прилега
ющей к  кости,  — там быстрее происходят 
процессы порчи. Запах свежей говядины — 
слабый специфический, у свинины почти нет 
запаха, а специфический запах баранины на-
поминает запах аммиака. Кроме того, запах 
мяса взрослого животного более интенсив-
ный, чем молодняка. Мясо взрослых баранов, 
хряков и бугаев имеет неприятный запах, ко-
торый особенно ощущается при варке. Из-
вестно, что запах мяса бугаев исчезает при 
хранении, а  хряков  — только при посоле. 
Долго хранившаяся охлажденная говядина 
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приобретает специфический запах старого 
мяса, а при хранении в неблагоприятных ус-
ловиях  — гнилостный запах (в  результате 
расщепления белка), кислый «испорченный» 
запах (вследствие развития микроорганиз-
мов) или прогорклый (от окисления жира). 
У замороженного мяса запаха нет, а оттаяв-
шему присущи запахи, свойственные каждо-
му отдельному виду плюс запах сырости.

Консистенцию мяса определяют при ком-
натной температуре легким надавливанием 
пальцем — образующаяся в свежем мясе ям-
ка выравнивается быстро, а  в  мясе сомни-
тельной свежести — в течение 1 мин и более.

Ну что ж, теперь мы сможем отличить сви-
нину от говядины по цвету и  запаху, а  све-
жесть мяса определить и вовсе легко — одним 
касанием пальца. Но в  некоторых случаях 
этих знаний может оказаться недостаточно. 
Так что же еще мы должны знать?

Основные признаки, по которым можно 
отличить свежее доброкачественное моро-
женое мясо от несвежего и некачественного:

HH Доброкачественное остывшее и охлажден-
ное мясо должно быть упругим и эластич-
ным. Оно покрыто тонкой сухой короч-
кой бледно-розового или розово-красного 
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