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Аннотация 

Нежность мяса является ключевым фактором, 

который влияет на его приемлемость потреби-

телями. У конины, как и любого другого вида 

мяса, нежность может определяться многими 

факторами. По сравнению с другими видами 

мяса конина отличается большей связностью 

и твёрдостью за счёт типа мышечных волокон. 

Цель исследования — сравнительная оценка 

структурно-механических и микроструктурных 

показателей конины сухого и влажного созрева-

ния. В качестве объекта исследования были ис-

пользованы образцы конины сухого и влажного 

созревания продолжительностью 14, 21 сут., 

полученные из длиннейшей мышцы (Longissimus 

Dorsi) спинно-поясничного отруба конины. Из-

мерение прочностных свойств конины сухого 

и влажного созревания осуществляли прибором 

Уорнера–Брацлера. Гистологические исследова-

ния степени созревания конины определяли по 

ГОСТ 19496-2013. Наблюдалось снижение 

прочностных свойств конины сухого и влаж-

ного созревания продолжительностью 14 

и 21 сут. относительно контроля. Повышение 

пластичности свидетельствует об изменении 

консистенции, т.е. понижении жёсткости ко-

нины. Показатель пластичности характери-

зует способность  конины сопротивляться 
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изменению формы под внешним воздействием. Микроструктурное исследо-
вание доказало, что конина сухого и влажного созревания за 14 сут. не дос-
тигает полного созревания, а при 21 сут. достигает, так как в мышечной 

ткани конины наблюдается распад волокон с продольной и поперечной фраг-
ментацией, способствующей разрыхлению их структуры и формированию 

нежной консистенции конины. В результате полученных данных можно сде-
лать следующие выводы: применение сухого и влажного метода созревания 

снижает жёсткость конины и увеличивает нежность. Продолжитель-
ность созревания положительно влияет на качество конины. 

Investigation of structural, mechanical and microstructural parameters 

of horse meat maturation 

Talgat A. Mukhamedov, Saule M. Mukhamedova 

Abstract 

Meat tenderness is a key factor that affects its acceptability by consumers. In horse 

meat, as in any other type of meat, tenderness can be determined by many factors. 

Compared to other types of meat, horse meat is more coherent and firm due to the 

type of muscle fibers. The aim of the study is a comparative assessment of the 

structural-mechanical and microstructural indicators of dry and wet-aged horse 

meat. The objects of the study were dry and wet-aged horse meat samples with 

a duration of 14 and 21 days, obtained from the longissimus dorsi muscle of the 

dorsal-lumbar cut of horse meat. The strength properties of dry and wet-aged horse 

meat were measured using a Warner-Bratsler device. Histological studies of the 

degree of maturation of horse meat were determined according to GOST 19496-

2013. A decrease in the strength properties of dry- and wet-aged horse meat for 

14 and 21 days was observed relative to the control. An increase in plasticity 

indicates a change in consistency, i.e. a decrease in the rigidity of horse meat. The 

plasticity index characterizes the ability of horse meat to resist changes in shape 

under external influence. A microstructural study has proven that dry- and wet-aged 

horse meat does not reach full maturity in 14 days, but does so in 21 days, since the 

muscle tissue of horse meat exhibits fiber disintegration with longitudinal and 

transverse fragmentation, which contributes to the loosening of their structure and 

the formation of a tender consistency of horse meat. Based on the data obtained, the 

following conclusions can be drawn: the use of dry and wet maturation methods 

reduces the rigidity of horse meat and increases tenderness. The duration of 

maturation has a positive effect on the quality of horse meat. 

Введение 

Нежность мяса является ключевым фактором, который влияет на 

его приемлемость потребителями. Нежность мяса определяется комплек-

сом факторов, включая посмертный протеолиз, фоновую жёсткость, 

длину саркомера, содержание внутримышечных липидов и другие ас-

пекты. После забоя начинается разложение белков, что способствует раз-

мягчению ткани, а продолжительность хранения мяса влияет на степень 

этого процесса. Фоновая жёсткость зависит от возраста животного, его 

активности и типа мышечных волокон, а длина саркомеров влияет на тек-

стуру мяса: короткие саркомеры приводят к жёсткости, длинные — к мяг-

кости. Содержание жиров в мышцах улучшает консистенцию мяса, 
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снижая его жёсткость и влияя на вкус. Также на нежность влияют pH 

мяса, температурные режимы хранения и методы старения, включая су-

хое и влажное старение, а также методы убоя и обработки, такие как шо-

ковое замораживание и электрическая стимуляция [1]. 

Хорошо известно, что степень влияния различных аспектов на 

нежность мяса варьируется в зависимости от конкретного отруба, по-

этому понимание того, какой из этих факторов наиболее значим для 

каждого отруба, является ключевым для улучшения качества мяса. 

Например, в более жёстких отрубах, таких как шея или лопатка, важным 

фактором будет уровень протеолиза и метод старения, в то время как 

для более мягких отрубов, таких как филе или вырезка, значительную 

роль играют содержание внутримышечных жиров и структура саркоме-

ров. Разработка специфических методов обработки для каждого отруба 

позволяет значительно повысить его нежность и улучшить органолеп-

тические характеристики [2]. 

У конины, как и у любого другого вида мяса, нежность может 

определяться многими факторами. По сравнению с другими видами 

мяса конина отличается большей связностью и твёрдостью за счёт типа 

мышечных волокон. Мышечные волокна тонкие, с вкраплениями жиро-

вой ткани, что даёт желаемый эффект мраморности. Мясо жеребят и мо-

лодых лошадей, однако, имеет более нежную структуру и лучше пере-

варивается, чем говядина или свинина. Следует отметить, что конина, 

полученная после убоя, относительно твёрдая, связная и имеет харак-

терный вкус и запах, который отличается от других видов мяса. Недо-

статочная нежность конины, в отличие от других видов мяса, обуслов-

лена высоким уровнем белков соединительной ткани, а также более вы-

сокой термостойкостью коллагена конских мышц. Конина содержит 

меньше жира, что также способствует её более твёрдой текстуре по 

сравнению с мясом других животных, таких как говядина или сви-

нина [3]. 

Цель исследования — сравнительная оценка структурно-механи-

ческих и микроструктурных показателей конины сухого и влажного со-

зревания. 

 

Материалы и методы исследования 

В качестве объекта исследования были использованы образцы ко-

нины сухого и влажного созревания продолжительностью 14, 21 сут., 

полученные из длиннейшей мышцы (Longissimus Dorsi) спинно-пояс-

ничного отруба конины.  

Для получения конины сухого созревания применялся шкаф су-

хого созревания “dry-aging” Samaref (SAMAREFDE 700 RFPVBK, Sa-

maref, Италия), при температуре 2,5±1 °С, относительной влажности 

воздуха 60–75% и воздушном потоке 0,5–2,5 м/с. В целях поглощения 

лишней влаги и стерилизации воздуха в шкаф сухого созревания закла-

дывалась гималайская соль [4]. 

Для получения конины влажного созревания применялись вакуум-

ные пакеты типа полиамид с полиэтиленом (PA/PE), толщиной 120 мкн, 
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упакованные в аппарате Turbovac (Turbovac ST-320, Turbovac, Нидер-

ланды). Далее конину влажного созревания в вакуумных пакетах поме-

щали в камеру охлаждённой продукции Polair (Polair CC214-S, Polair, 

Россия), поддерживая температуру на уровне 2±1 °С, относительную 

влажность не более 90%, поток воздуха 0,2–7,0 м/с [5]. 

Измерение прочностных свойств конины сухого и влажного созре-

вания осуществляли прибором Уорнера–Брацлера. Измерением вели-

чины усилия, необходимого для разрезания образца правильной формы 

размером 1020 мм при приложении нагрузки на режущий инструмент, 

лезвие которого (толщина — 110-3 м) установлено нормально скорости 

его перемещения, заточено под малым углом (15°), показания — по ди-

намометру. 

Гистологические исследования степени созревания конины опре-

деляли по ГОСТ 19496-2013. Определение характеристики микрострук-

турных показателей мясного сырья и готовых мясных продуктов, иден-

тификация компонентов анализируемых образцов в соответствии с их 

микроструктурными особенностями, а также установление соотноше-

ния этих компонентов на гистологических препаратах. 

Математическую обработку результатов исследований, выполнен-

ных с 3–5-кратной повторностью, а также расчёт корреляционных зави-

симостей осуществляли общепринятым параметрическим методом (t-

критерий Стьюдента) с применением программы Statistica 10.0. 

 

Результаты исследования и их обсуждение 

Результаты исследования структурно-механических показателей 

конины сухого и влажного созревания приведены в табл. 1. 

Таблица 1 
Изменение прочностных свойств конины  

сухого и влажного созревания 

 

Показатель 

Продолжительность созревания, сут. 

1 14 21 

Метод созревания 

Контроль Сухое Влажное Сухое Влажное 

Усилие резания, н/м2 17,25±0,5 15,05±0,4 15,35±0,3 13,08±0,7 13,01±0,6 

Пластичность, см2/г 28,10±0,2 29,55±0,3 29,08±0,7 29,97±0,5 29,77±0,9 

 

В табл. 1 наблюдается снижение прочностных свойств конины 

сухого и влажного созревания продолжительностью 14 и 21 сут. отно-

сительно контроля. Выявленное снижение прочностных свойств, объ-

ясняется тем, что созревание улучшает нежность конины независимо 

от метода созревания, что согласуется с результатами других исследо-

ваний [6, 7]. 

Повышение пластичности свидетельствует об изменении конси-

стенции, т.е. понижении жёсткости конины. Показатель пластичности 

характеризует способность конины сопротивляться изменению под 

внешним воздействием. Сравнение данных пластичности конины 
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сухого и влажного созревания продолжительностью 14 и 21 сут. свиде-

тельствует о незначительных расхождениях между ними.  

Микроструктурные исследования дополнили и подтвердили кар-

тину структурно-механических изменений, происходящих в конине при 

сухом и влажном созревании продолжительностью 14 и 21 сут. 

По изменениям структуры мышечных волокон устанавливаются 

степени созревания конины. Микроструктурные характеристики ко-

нины в зависимости от степени созревания приведены в табл. 2. 

 

Таблица 2  
Микроструктурная характеристика конины  

сухого и влажного созревания 

 

Продолжительность,  

метод созревания 
Микроструктурная характеристика 

1 сут., контроль 

В срезах мяса обнаруживаются поперечно-щелевидные 

нарушения целостности или фрагментация отдельных 

мышечных волокон при сохранении во фрагментах струк-

туры ядер, поперечной и продольной исчерченности 

14 сут., сухой 

В срезах мяса обнаруживаются множественные попе-

речно-щелевидные нарушения целостности или фраг-

ментация многих мышечных волокон при сохранении во 

фрагментах структуры ядер, поперечной и продольной 

исчерченности 

14 сут., влажный 

В срезах мяса обнаруживаются множественные попе-

речно-щелевидные нарушения целостности или фраг-

ментация многих мышечных волокон при сохранении во 

фрагментах структуры ядер, поперечной и продольной 

исчерченности 

21 сут., сухой 

В срезах мяса обнаруживается распад отдельных фраг-

ментов на миофибриллы, а миофибрилл — на сарко-

меры в виде зернистой массы, местами заключённой 

в эндомизий 

21 сут., влажный 

В срезах мяса обнаруживается распад отдельных фраг-

ментов на миофибриллы, а миофибрилл — на сарко-

меры в виде зернистой массы, местами заключённой 

в эндомизий 

 

Согласно, данным табл. 2 конина при созревании продолжитель-

ностью 1 сут. (контроль) относится к 1 степени созревания. Конина при 

созревании продолжительностью 14 сут. (сухого и влажного созрева-

ния) относится к 2 степени созревания. К 3 степени созревания отно-

сятся конина при созревании продолжительностью 21 сут. (сухого 

и влажного созревания). 

Микроструктурное исследование, доказало, что конина сухого 

и влажного созревания, при продолжительности 14 сут. не достигает 

полного созревания, а за 21 сут. достигает, так как в мышечной ткани 

конины наблюдается распад волокон с продольной и поперечной 
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фрагментацией, способствующей разрыхлению их структуры и форми-

рованию нежной консистенции конины. 

 

Выводы 

В результате полученных данных можно сделать следующие вы-

воды: применение сухого и влажного метода созревания снижает жёст-

кость конины и увеличивает нежность. Продолжительность созревания 

положительно влияет на качество конины.  
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