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Тема уроку : Класифікація м’яса за видами тварин, віком, вгодованістю,  

Мета: ознайомитись з класифікацією  м’яса за видами тварин, віком, вгодованістю 

М'ясо класифікують за видом, статтю, віком, вгодованістю тварин і термічним станом. 

Залежно від виду забійної худоби м'ясо поділяють на яловичину, баранину, козлятину, свинину, оленину, 

конину, м'ясо кроликів тощо.  

М'ясо великої рогатої худоби залежно від віку і статі тварин поділяють на яловичину дорослої худоби (м'ясо 
волів, корів, биків) — від тварин віком від 3-х років і більше; яловичину молодняка — від 3-х міс. до 3-х років і 
телятину — від 14 днів до 3 міс. 

М'ясо старих тварин має темне забарвлення м'язів, грубу, щільну, великозернисту будову, внутрішній жир 
жовтого кольору. 

М'ясо волів і корів яскраво-червоного кольору, з великою кількістю підшкірного жиру від білого до 
жовтуватого кольору. Будова м'язів щільна, ніжна, тонкозерниста, з прошарками жиру. 

М'ясо яловичини молодняка рожево-червоного кольору, м'язи тонкозернисті, жир білий, щільний, легко 
кришиться, прошарків жиру майже немає. 

Телятина — м'ясо від світло-рожевого до сірувато-рожевого кольору, ніжної консистенції. Підшкірний жир 
майже відсутній, внутрішній жир щільний, білого або біло-рожевого кольору, сполучна тканина ніжна. 

 

На підприємства масового харчування яловичина надходить півтушами і четвертинами, телятина — тушами 
і півтушами. М'ясо використовують для смаження, тушкування, варіння. 

Баранина (м'ясо овець). М'ясо молодих тварин світло-червоного кольору, консистенція ніжна, м'язи 
тонкозернисті, прошарки жиру відсутні, підшкірний і внутрішній жир білий, щільний, кришиться. 

М'ясо старих тварин цеглово-червоного кольору, грубе, має специфічний запах, жир тугоплавкий. 



Найкращим є м'ясо молодих тварин у віці до 1 року. 

Баранина надходить тушами і півтушами. Її використовують для смаження, тушкування і приготування 
перших страв. 

Козлятина (м'ясо кіз). М'ясо має темніший колір, ніж баранина. Жир щільний, тугоплавкий. Сире і варене 
м'ясо специфічного запаху. Його тушкують і смажать. Надходить тушами і півтушами. 

Свинина. За статтю її поділяють на м'ясо кнурів, кабанів і свиноматок. М'ясо кнурів тверде, темного 
кольору з твердим підшкірним жиром і неприємним запахом. Його використовують для промислової 
переробки. 

М'ясо кабанів і свиноматок за віком поділяють на свинину, м'ясо підсвинків і м'ясо поросят-молочників. 

Свинину дістають від тварин, які мають забійну масу понад 34 кг. М'ясо від світло-рожевого до червоного 
кольору, м'язи ніжні, з прошарком жиру, внутрішній жир білий, підшкірний — рожевого відтінку. 

М'ясо молодих свиней, забійна маса яких 12—38 кг, називають м'ясом підсвинків. Воно ніжніше, ніж 
свинина, світлого кольору. 

М'ясо поросят-молочників одержують від тварин забійною масою від 3 до 6 кг. Воно має дуже ніжні м'язи, 
колір від блідо-рожевого до білого. 

Свинина надходить тушами і півтушами. Її використовують для смаження, тушкування, варіння. 

Залежно від вгодованості (ступеня розвитку жирової, м'язової і кісткової тканин) туші забійних тварин 
поділяють на категорії. 

Яловичину, баранину, козлятину і м'ясо кролів ділять на І і II категорії. 

Яловичина І категорії від дорослої худоби має задовільно розвинені м'язи. Підшкірний жир вкриває тушу 
від восьмого ребра до сідничного горба, а на шиї, лопатках, ребрах, у тазовій частині і в ділянці паху є невеликі 
відкладення жиру. Сідничні горби, маклаки, остисті відростки хребців трохи виступають. 

Яловичина від молодих тварин має добре розвинені м'язи. Підшкірні жирові відкладення чітко видно біля 
основи хвоста і на верхній частині внутрішнього боку стегон. 

Яловичина ІІ категорії від дорослої худоби має не дуже добре розвинені м'язи. Підшкірний жир є в ділянці 
крижів, останніх ребер і сідничних горбів. 

У яловичини від молодих тварин м'язи розвинені погано (стегна мають западини). Жирові відкладення 
можуть бути відсутні. Остисті відростки хребців, сідничні горби і маклаки виступають чітко. 

М'ясо, яке за вгодованістю має показники нижчі від вимог І і II категорій, належить до худого. 

Категорії вгодованості м'яса позначаються клеймом. Яловичина І категорії повинна мати кругле 
фіолетове клеймо в п'яти місцях — на лопатковій, спинній, крижовій, стегновій і грудній частинах; яловичина 
II категорії — квадратне фіолетове у двох місцях — на лопатковій і стегновій частинаха яловичині від молодих 

тварин І і II категорій справа від клейма має бути літера "М".  

На худій яловичині ставлять клеймо червоного кольору у вигляді трикутників на лопатковій і стегновій 
частинах. Таке м'ясо використовують для промислової переробки. 



Баранина І категорії має задовільно розвинені м'язи. Остисті відростки хребців біля спини і чубка злегка 
виступають. Підшкірний жир вкриває тонким шаром тушу на спині і злегка на крижах, допускаються 
просвічування біля крижів і таза. На туші баранини І категорії ставлять фіолетове кругле клеймо на лопатковій 
і стегновій частинах з обох боків туші, на задній частині — тільки з правого боку. 

Баранина II категорії має слаборозвинені м'язи. Кістки скелета помітно виступають. Жирові відкладення у 
вигляді тонкого шару, але можуть бути і відсутні. Квадратне фіолетове клеймо ставлять на лопатковій і 
стегновій частинах туші з обох боків. 

Баранина з показниками вгодованості, які нижчі від вимог II категорії, належить до худої. На неї ставлять 
червоне клеймо у вигляді трикутника на лопатковій частині з одного боку туші. Худу баранину використовують 

для промислової переробки.  

Свинину за вгодованістю поділяють на п'ять категорій: до І категорії (беконна) належать туші свиней з 
добре розвиненою мязовою тканиною, особливо на спинній і тазостегновій частинах, щільним шпиком білого 
кольору з рожевим відтінком, який рівномірно розміщений по всій довжині півтуші 1,5—3,5 см завтовшки. 
Маса туші від 53 до 72 кг; II категорія — м'ясна (молодняк) — туші свиней (молодняка) масою від 39 до 96 кг, 
шпик завтовшки 1,5—4 см. До цієї категорії належать туші підсвинків масою 12—39 кг зі шпиком завтовшки 1 
см і більше й обрізна свинина, яку дістають від жирних свиней після знімання шпику вздовж усієї довжини 
хребтової частини півтуші на рівні 1/3 ширини від хребта, а також у верхній частині лопатки і стегнової 
частини. Товщина шпику в місцях його відокремлення має бути не більше 0,5 см; 

II! категорія (жирна) — туші свиней з необмеженою масою і шпиком завтовшки 4,1 см і більше; 

IV категорія (для промислової переробки) — туші свиней масою 90 кг, товщина шпику 1,5—4 см; 

V категорія (м'ясо поросят) — туші поросят-молочників масою 3—6 кг. їх шкіра має бути білою або злегка 
рожевою, без синців, ран, остисті відростки спинних хребців і ребра не виступають 

Свинина І, II, III і IV категорій надходить тушами і у вигляді поздовжніх півтуш. 

На свинину І категорії ставлять кругле клеймо (на лопаткову частину кожної півтуші); II — квадратне; НІ 
— овальне; IV — трикутне; V — кругле клеймо, справа від нього ставлять літеру "М". На свинині для 
промислової переробки справа від клейма мають бути літери "ПП". 

https://www.youtube.com/watch?v=GUWgBEpfpw8  

Відповіді надсилати на пошту  ludasmirenko@ukr.net 

 Законспектувати.  Відповісти на питання: 

1.​ Навіщо треба клеймо? 
2.​ Яке м'ясо буде кращої якості молодої чи старої тварини? 
3.​ Де може знаходитися жир у тварині? 
4.​ Який приміняється колір клейма? 

5.Куди використовують мясо худих тварин? 

 

https://www.youtube.com/watch?v=GUWgBEpfpw8

