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Введение

Основной целью лабораторных работ, является научить студентов давать оценку действующих технологических схем, анализировать их с точки зрения соблюдения технологических инструкций, наличия необходимого оборудования, соблюдения санитарно-гигиенических требований, экономии мясных ресурсов, делать выводы и рекомендации, а также выполнять материальные расчеты.

Лабораторный практикум включает 10 работ, связанных с технологией переработки мясного  сырья.

Каждая работа предполагает:

- получение допуска;

- оформление протокола лабораторной работы;

- защиту лабораторной работы.

Для получения допуска следует ответить на вопросы преподавателя из списка для допуска к лабораторной работе. Кроме того, каждому студенту необходимо иметь учебную литературу, а именно конспект лекций, учебники, рекомендованные в списке основной и дополнительной литературы для изуче-

ния курса, и средства для выполнения графической части лабораторной работы

(карандаши, линейки).
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Техника безопасности
Обучающиеся могут быть допущены к работе в лаборатории после того, как пройдут первичный инструктаж установленной формы. При выполнении анализов все, находящиеся в лаборатории, должны быть одеты в халаты. В процессе работы не допускается захламленности рабочего места. 
Категорически запрещается принимать пищу за лабораторным столом, пробовать на вкус реактивы, пить из химической посуды, оставлять какое – либо вещество в посуде без соответствующей надписи. При включении электроприборов необходимо сначала получить инструктаж у преподавателя или лаборанта. Используемая в лаборатории стеклянная посуда – стаканы, колбы – не должны иметь сколов и трещин. При перемешивании стеклянной палочкой нужно избегать ударов по стенкам сосуда, что может привести к трещинам. Нельзя нагревать химическую посуду без асбестовой сетки. 
Работать с концентрированными веществами следует в защитных очках, резиновых фартуках и перчатках, чтобы избежать ожогов при попадании на кожу. При работе с концентрированной серной кислотой ее необходимо вливать по стеклянной палочке в воду, а не наоборот. Разлитые щелочи и кислоты необходимо нейтрализовать немедленно, а затем тщательно смыть водой. Точные дозы концентрированных кислот, щелочей и других агрессивных жидкостей отмеривают пипеткой с резиновой грушей или пипеткой с предохранительным шариком. Для нейтрализации щелочей применяют растворы борной или 8%-ной уксусной кислот, для нейтрализации кислот – 5%-ный раствор питьевой соды.

Лабораторная работа № 1

ТЕМА: «Определение органолептической оценки свежести мяса».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Сформировать умение, проведения лабораторного исследования органолептической оценки свежести мяса.
СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:
- весы с пределом допускаемой абсолютной погрешности не более ±0,001 г;
- мясорубка бытовая или электромясорубка;
- доски разделочные;
- электроплиты, электроплитки;
- баня водяная;
- термометры жидкостные стеклянные;
- скальпели и ножи медицинские;
- цилиндр мерный;
- стекло часовое;
- палочки стеклянные;
- колба коническая;
- бумага фильтровальная;
- вода дистиллированная;
- шпатели.

Теоретический обзор:
          Свежесть мяса оценивают при приемке сырья и решении вопроса о его переработке. В зависимости от степени свежести мяса различают сырье свежее, сомнительной свежести и несвежее.

Основной причиной порчи охлажденного мяса может быть размножение психрофильной аэробной микрофлоры, которая резко ухудшает органолептические показатели и обладает токсичностью. Развитие её происходит в основном в кровеносных сосудах вблизи костей и суставов. 

Плесени развиваются в местах с затрудненной циркуляцией воздуха. Развитию микроорганизмов в мясе, вызывающих его гнилостную порчу, является высокое содержание в нем влаги и белков, что создает благоприятную среду для развития микроорганизмов. Попадание микроорганизмов в мясо возможно на всех стадиях технологической переработки, начиная с момента убоя и заканчивая процессами холодильного хранения и транспортировки.  Признаками порчи является появление слизи и наличие липкой поверхности мяса. На степень подавления жизнедеятельности микробов влияет температура, скорость теплоотвода, величина рН мяса, влажностное состояние поверхности туш. Испарение влаги с поверхности, сопровождающееся образованием корочки подсыхания, приводит к понижению величины связанной влаги и, как следствие, ингибирует жизнедеятельность микроорганизмов.

Характер изменения качества мяса сопряжен с развитием автолитических процессов. Несмотря на снижение температуры в период послеубойного хранения, в мясе развиваются ферментативные процессы и связанные с ними физико-химические и микроструктурные превращения тканей, совокупность которых приводит к изменению консистенции, сочности, вкуса, аромата и водосвязывающей способности мяса.

Замораживание обеспечивает предотвращение микробиологических процессов и резкое снижение скорости ферментативных и физико-химических реакций, в связи с чем его используют в основном при необходимости длительного хранения мяса. В результате замораживания и низкотем​пературного хранения (от -10 до -50°С) происходит отмирание микроорганизмов, изменяется состояние морфологической структуры мяса и его коллоидных систем, ингибируются биохимические процессы, при чем, чем ниже скорость и температура замораживания, тем в большей степени изменяется качество используемого сырья при последующем размораживании. В процессе длительного хранения замороженного мяса отмечаются потери витаминов, развиваются гидролитические и окислительные процессы, имеются потери массы, изменяется цвет мышечной ткани, на поверхности туш могут появиться обесцвеченные либо светлые участки холодного ожога. При хранении решающее значение имеют вид сырья (размер и масса туши, толщина жирового покрова), степень развития автолиза, величина рН (при рН свыше 6,2 сроки хранения резко снижаются), исходная микробиологической обсемененность, режимы и условия холодильной обработки.

При переработке туш наиболее вероятно обсеменение мяса и других продуктов убоя при обескровливании, на стадиях съемки шкур, извлечения внутренних органов и зачистки. Источником загрязнения мяса и других продуктов убоя могут стать инструменты, оборудование, руки и одежда работающих, воздух производственных помещений.

Вышеперечисленные факторы влияют на изменение внешнего вида, цвета и консистенции мяса, уменьшение массы (усушка), формирование специфического вкуса и запаха, роста бактерий и плесеней.

Развитие микробиологических процессов влияет на состояние белков. и приводит к изменению консистенции, так мышечные белки являются основными сократительными элементами, цвета и запаха. Причина изменения ароматических характеристик  заключается в образовании различных продук​тов  превращения белков. Так под воздействием гнилостной микрофлоры происходит гидролиз белков с образованием полипептидов и свободных аминокислот. Дальнейшие превращения аминокислот под воздействием ферментов сопровождаются образованием аммиака, оксида углерода и сероводорода, накоплением в мясе различных органических веществ.

В практике заключение о свежести мяса основывается на результатах органолептических показателей (ГОСТ 7269-79) с привлечением в сомни​тельных случаях результатов химических и микробиологических исследований (ГОСТ 23392-78).

Органолептические методы предусматривают определение внешнего вида и цвета; консистенции; запаха; состояние жира; состояние сухожилий; прозрачности и аромата бульона.

Для оценки свежести оценивают состояние полутуш, осматривая мясо при естественном освещении. При осмотре полутуш отмечают:

-состояние и цвет поверхности мяса, цвет жира;

-регистрируют наличие или отсутствие корочки подсыхания;

-обращают внимание на наличие сгустков крови, загрязненности, плесени и личинок мух;

-устанавливают цвет, запах и консистенцию жира на туше при оценке его состояния;

-упругость, плотность, наличие или отсутствие блеска сухожилий при оценке их состояния;

-состояние суставных поверхностей.

При осмотре туши или ее частей особое внимание обращают на запах слоев мышечной ткани, прилегающих к кости. 

Другие органолептические и физико-химические показатели устанав​ливают на основании анализа средней пробы, правила отбора которые определены ГОСТ 7269-79.

Показатели, характеризующие свежесть мяса при органолептической оценке приведены в таблице 1.

Таблица 1 - Характерные признаки мяса
	№п/п
	Наименование показателя
	Характерные признаки мяса



	
	
	Свежее
	Сомнительной свежести
	Несвежее

	1
	Внешний вид и цвет поверх-ности 
	Туши, полутуши – имеют корочку подсыхания, бледно-розового или бледно-кра-сного, или тем-но-красного цве-та; у разморо-женных туш, по-лутуш – красного цвета, жир мяг-кий, частично ок-рашен в ярко-красный цвет
	Местами увла-жнена, слегка липкая, потем-невшая, темно-красная
	Сильно подсо-хшая, покрытая слизью серо-вато-коричне-вого цвета или плесенью

	2
	Мышцы на раз-резе
	Слегка влажные; не оставляют влажного пятна на фильтрова-льной бумаге. Цвет свойствен-ный данному виду мяса: для говядины – от светло-красного до темно-крас-ного; для теляти-ны – от бледно-розового до ро-зового, для сви-нины – от свет-ло-розового до темно-розового.
	Влажные, остав-ляют влажное пятно на фильт-ровальной бу-маге, слегка лип-кие. Цвет: для говядины – тем-но-красный; для телятины – тем-но-розовый; для свинины – тем-но-розовый; 
	Оставляют вла-жное пятно на фильтровальной бумаге. Цвет: для говядины – красно-корич-невый; для теля-тины – темно-красный; для свинины – розо-во-коричневый 

	3
	Консистенция
	Плотная, упру-гая. У разморо-женного мяса – менее плотная, менее упругая. Образующаяся при надавли-вании ямка быс-тро выравнива-ется
	Менее плотная, менее упругая. У размороженного мяса слегка рых-лая. Образую-щаяся при нада-вливании паль-цем ямка вырав-нивается мед-ленно – в тече-ние минуты
	Рыхлая. У размо-роженного мяса – рыхлая. Образу-ющаяся при нада-вливании паль-цем ямка не вы-равнивается

	4
	Запах
	Специфический, свойственный для каждого вида свежего, добро-качественного мяса
	Слегка кисло-ватый или быс-тро улетучиваю-щийся легкий затхлый запах
	Кислый или зат-хлый, или слабо гнилостный

	5
	Прозрачность и запах бульона
	Прозрачный, с выраженным за-пахом свежего, доброкачественного мяса
	Слегка мутно-ватый, с запахом не свойствен-ным свежему бу-льону, со слабо ощутимым затх-лым запахом
	Мутный, с боль-шим количес-твом хлопьев, с резким неприят-ным, гнилос-тным запахом


Ход работы

1. Определение внешнего вида и цвета

Внешний вид и цвет определяют визуальным осмотром. Замороженные образцы подвергают органолептическому испытанию после размораживания до температуры не ниже минус 1,5°С в любой точке измерения.

Вид и цвет мышц определяют сразу после разреза мышечной ткани в глубоких слоях мяса. При этом устанавливают наличие липкости путем ощупывания и увлажненность поверхности мяса на разрезе путем приложения к разрезу фильтровальной бумаги.

2. Определение консистенции

На разрезе мяса легким надавливанием пальца или шпателя образуют ямку и следят за ее выравниванием.

3. Определение запаха

Органолептически оценивают запах поверхностного слоя мяса. Затем чистым ножом или скальпелем делают разрез и сразу определяют запах в глубинных слоях. При этом особое внимание обращают на запах мышечной ткани, прилегающей к кости.
4. Определение прозрачности и запаха бульона

4.1 Подготовка к испытанию

Каждый образец отдельно пропускают через мясорубку диаметром отверстий решетки 2 мм и тщательно перемешивают.

4.2 Проведение испытания

20 г полученного фарша взвешивают до первого десятичного знака, помещают в коническую колбу вместимостью 100 см, заливают 60 см дистиллированной воды, тщательно перемешивают, закрывают часовым стеклом и ставят в кипящую водяную баню.

Запах бульона определяют в процессе нагревания до 80°С-85°С в момент появления паров, выходящих из приоткрытой колбы во время варки.

Для определения прозрачности 20 см бульона наливают в мерный цилиндр вместимостью 25 см3 устанавливают степень его прозрачности визуально.
По результатам органолептических испытаний делают заключение о свежести мяса или субпродуктов в соответствии с характерными признаками.
         Результаты испытаний заносят в таблицу 2
        Таблица 2 – Результаты испытаний
	Наименование образца
	Внешний вид и цвет поверхности
	Мышцы на разре-зе
	Консисте-нция
	Запах
	Прозрачность и запах буль-она

	Свинина
	
	
	
	
	

	Говядина
	
	
	
	
	


По окончанию работы сделать вывод. 

Контрольные вопросы.
1. Перечислить виды порчи мяса. Дать товарную оценку мяса свежего, сомнительной свежести, несвежего разных видов животных.

2. Перечислить признаки изменения органолептических свойств мяса в процессе хранения.

3. Назвать методы органолептической оценки свежести мяса.

4. Назовите периодичность контроля органолептических и физико-химических показателей свежести мяса.
Лабораторная работа № 2

ТЕМА: «Определение свежести мяса химическим методом».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Сформировать умение проведения лабораторного исследования органолептической оценки свежести мяса.

СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:
- стакан химический;
- пробирка лабораторная;
- пипетка;
- воронка;
- капельница;
- вата;
- бумага фильтровальная или фильтры бумажные;
- медь сернокислая, х. ч., раствор концентрации 50 г/дм3;
- вода дистиллированная;
- штатив для пробирок;
- часы песочные на 5 мин или секундомер;
- мясорубка бытовая или электромясорубка бытовая;
- штатив химический.

Теоретический обзор:
Физико-химическая оценка свежести мяса основана на определении:
 - количества летучих жирных кислот (мг гидроксида калия в 25 г мяса);
 - аминоаммиачного азота (мг/%);
 - продуктов первичного распада белков в бульоне.
 Характеристика физико-химических показателей для мяса различной степени свежести приведена в таблице 1. 
Таблица 1 - Физико-химические показатели оценки свежести мяса

свежести мяса


Состояние бульона при добавлении раствора сернокислой меди

	
	


прозрачный

	
	


помутнение

	
	

	Не свежее
	желеобразный осадок или

наличие хлопьев


Развитие микробиологических процессов влияет на состояние белков. и приводит к изменению консистенции, так мышечные белки являются основными сократительными элементами, цвета и запаха. Причина изменения ароматических характеристик  заключается в образовании различных продук​тов  превращения белков. Так под воздействием гнилостной микрофлоры происходит гидролиз белков с образованием полипептидов и свободных аминокислот. 
Ход работы

Подготовка проб. Каждый образец отдельно пропускают через мясорубку диаметром отверстий решетки 2 мм и тщательно перемешивают.

20 г полученного фарша взвешивают до первого десятичного знака, помещают в коническую колбу вместимостью 100 см, заливают 60 см дистиллированной воды, тщательно перемешивают, закрывают часовым стеклом и ставят в кипящую водяную баню.
Определение продуктов первичного распада белков в бульоне.

Метод основан на осаждении белков нагреванием, образовании в фильтрате комплексов сернокислой меди с продуктами первичного распада белков, выпадающих в осадок.

           Горячий бульон, приготовленный фильтруют через плотный слой ваты толщиной не менее 0,5 см в пробирку, помещенную в стакан с холодной водой. Если после фильтрации в бульоне остаются хлопья белка, бульон дополнительно фильтруют через фильтровальную бумагу. В пробирку

наливают 2 см3 фильтрата и добавляют 3 капли раствора сернокислой меди концентрации 50 г/дм3.

Пробирку встряхивают два-три раза и ставят в штатив. Через 5 мин отмечают результаты испытания.

Обработка результатов

Мясо считают свежим, если при добавлении раствора сернокислой меди бульон остается прозрачным.

Мясо считают сомнительной свежести, если при добавлении раствора сернокислой меди отмечается помутнение бульона, а в бульоне из замороженного мяса — интенсивное помутнение, с образованием хлопьев.

Мясо считают несвежим, если при добавлении раствора сернокислой меди наблюдается образование желеобразного осадка, а в бульоне из размороженного мяса — наличие крупных хлопьев.

Результат испытаний заносят в таблицу 1.
	Наименование образца
	Добавление раствора сернокислой меди

	Свинина 
	

	Говядина
	



По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:
1. Охарактеризовать сущность методов физико-химической оценки

свежести мяса.

2. Назовите периодичность контроля физико-химических показателей свежести мяса.
Лабораторная работа № 3

ТЕМА: ««Метод микроскопического анализа».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Сформировать умение, проведения лабораторного микроскопического анализа свежести мяса.

СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:

- микроскоп аналогичных марок;
- шпатель металлический;
- пинцет;
-ножницы; 

- стекла предметные для микропрепаратов;
- спирт этиловый ректификованный. 

Теоретический обзор

На мясоперерабатывающих предприятиях микробиологическое исследование мяса и мясных продуктов проводят с профилактической целью или как вынужденное, когда требуется выявить в мясе присутствие патогенных и условно-патогенных микроорганизмов, а также при подозрении на нарушения в ходе технологического процесса. Микробиологическому исследованию подвергают сырье, готовые изделия, а также тару, инвентарь, руки рабочих, непосредственно связанных с мясной продукцией.

Мясо является полноценной питательной средой для жизнедеятельности многих микроорганизмов. Высокие значения активности воды (aw - 0,98-0,99) и рН (от 5,5 до 6,5) также благоприятны для размножения микроорганизмов в свежем мясе.

Микроорганизмы, как правило, не содержатся в крови, мышечной ткани и во внутренних органах здоровых животных, организм которых обладает высокой сопротивляемостью к их проникновению. Существуют два пути контаминации органов и тканей животных микроорганизмами: эндогенный и экзогенный.
Эндогенная контаминация мяса микробами наблюдается у животных, больных инфекционными болезнями, что представляет большую опасность для человека, а также у ослабленных и утомленных животных. У животных, убитых в стадии резкого утомления, микроорганизмы содержатся практически во всех органах и тканях.

Экзогенная контаминация мяса и органов микроорганизмами происходит после убоя в процессе последующих операций (снятие шкуры, разделка и нутровка туши) и в ходе заключительной обработки мяса.
Метод микроскопического анализа основан на определении количества бактерий и степени распада мышечной ткани путем микроскопирования мазков-отпечатков.
В поверхностном слое свежего мяса, как правило, содержится некоторое количество микроорганизмов. Степень свежести мяса можно охарактеризовать видовым составом микроорганизмов, их количеством и интенсивностью окраски мазка - отпечатка мышечной ткани.

Порча мяса сопровождается увеличением количества микробов и изменением их видового состава. В начальной стадии порчи на отпечатках в поле зрения микроскопа обнаруживаются преимущественно кокковые формы, а при глубокой порче преобладают палочковидные бактерии.

Мясо считают свежим, если в мазках-отпечатках не обнаружена микрофлора или в поле зрения препарата видны единичные (до 10 клеток) кокки и палочковидные бактерии и нет следов распада  мышечной ткани.

Мясо считают сомнительной свежести, если в поле зрения мазка-отпечатка обнаружено не более 30 кокков или палочек, а также следы распада мышечной ткани; ядра мышечных волокон в состоянии распада, исчерченность волокон слабо различима.

Мясо считают несвежим, если в поле зрения мазка-отпечатка обнаружено свыше 30 кокков или палочек, наблюдается значительный расход тканей: почти полное исчезновение ядер и полное исчезновение исчерченности мышечных волокон.

Ход работы
Поверхность исследуемых мышц стерилизуют раскаленным шпателем или обжигают тампоном, смоченным в спирте, вырезают стерильными ножницами кусочки размером 2,0 х 1,5 x 2,5 см, поверхностями срезов прикладывают к предметному стеклу (по три отпечатка на двух предметных стеклах).

Препараты высушивают на воздухе, фиксируют, окрашивают по Граму (На фиксированный мазок помещают полоску фильтровальной бумаги и наливают карболовый генцианвиолет. Выдерживают 1—2 мин, после чего снимают бумажку, сливают краску, мазок промывают водой и наливают на него раствор Люголя (мазок чернеет). Через 1—2 мин раствор сливают и наливают этиловый спирт на 0,5—1 мин. Затем мазок промывают водой и дополнительно окрашивают водным фуксином или водным раствором сафранина в течение 1—2 мин. Затем промывают водой и просушивают мазок фильтровальной бумагой.) и микроскопируют.
На одном предметном стекле исследуют 10полей зрения.

Результаты испытаний заносят в таблицу 1.
Таблица 1 – Результаты испытаний
	Образец
	Количество кокков и палочковидных бактерий

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1. Что является причинами благоприятного для размножения микроорганизмов?

2. У каких животных наблюдается эндогенная контаминация мяса микробами?

3. Когда наблюдается экзогенная контаминация мяса и органов микроорганизмами?

4. На чем основан метод микроскопического анализа?
Лабораторная работа № 4
ТЕМА: «Определение рН мяса»
ЦЕЛЬ: Сформировать умение определения концентрации водородных ионов (pH) мяса.
СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:

- спирт этиловый, 95 %-ный раствор;
- диэтиловым эфиром;
- буферный раствор для калибровки рН-метра;

- pH-метр, позволяющий производить измерения с допускаемой погрешностью ±0,05 единицы Ph;

- стеклянный электрод;

- электрод сравнения;

- мясорубка с решеткой диаметром отверстий не более 4 мм.
Теоретический обзор
             рН мяса важный показатель качества мяса с позиций технологии его переработки и хранения – величина рН (– lg  ). От концентрации ионов водорода в мышечной ткани зависит водосвязывающая способность мяса, влияющая на выход продукта, потерю массы при хранении, а также устойчивость продукта в отношении раз
вития гнилостной микрофлоры. 
            В процессе хранения, в том числе при автолитических процессах, pH мяса изменяется. От величины pH также зависят многие технологические свойства мяса и мясопродуктов (например, водосвязывающая способность мясного фарша) и сохраняемость мяса (кислая среда угнетает действие гнилостной микрофлоры). На значение pH влияет предубойное состояние животного.

            Концентрацию водородных ионов мяса и мясных продуктов (pH) определяют потенциометрическим методом, основанным на измерении разности электрических потенциалов между стеклянным электродом и электродом сравнения, помещенным в образец мяса или мясных продуктов.

            Концентрацию ионов водорода измеряют с помощью рН-метра, который позволяет производить измерения с погрешностью ±0,05 единицы pH, погружением двух электродов в раствор с фиксацией значения pH на шкале прибора.
            Этот показатель определяют колориметрическим или потенциометрическим методом. Колориметрический, или индикаторный, метод основан на свойстве индикатора изменять свою окраску в зависимости от концентрации ионов водорода в растворе. Таким методом можно определить приближенное значение рН измеряемого объекта. 
             Концентрацию водородных ионов мяса и мясных продуктов (pH) определяют потенциометрическим методом, основанным на измерении разности электрических потенциалов между стеклянным электродом и электродом сравнения, помещенным в образец мяса или мясных продуктов.

            Концентрацию ионов водорода измеряют с помощью рН-метра, который позволяет производить измерения с погрешностью ±0,05 единицы pH, погружением двух электродов в раствор с фиксацией значения pH на шкале прибора.

           Лабораторный рН-метр состоит из электрода сравнения с известной величиной потенциала и индикаторного (стеклянного электрода, потенциал которого обусловлен концентрацией водорода в испытуемом растворе. Измеряют рН путем погружения двух электродов в испытуемый раствор с фиксацией значения рН на шкале прибора. При использовании портативного рН-метра электроды вводят в мышечную ткань на глубину 2–3 см, исключая их соприкосновение с жировой тканью.
Ход работы
         1.  Калибровка рН-метра Калибруют pH-метр, используя буферный раствор с известным значением pH, близким к значению pH анализируемого раствора при температуре измерения. Если pH-метр не снабжен регулятором температуры, температура буферного раствора должна быть (20 ± 2) °С. 8.4
         2. Порядок определения рН с помощью лабораторного рН–метра. Перед определением рН мяса готовят его водный экстракт. Образец пробы измельчают, дважды пропуская через мясорубку. Затем 10 г мясного фарша заливают дистиллированной водой в количестве 100 мл и настаивают в течение 30 мин., периодически перемешивая. Затем вытяжку фильтруют через бумажный или ватный фильтр, и в фильтрате определяют значение рН, которое затем заносят в таблицу 1. 
3. Очистка электродов. Электроды очищают, вытирая их ватой, смоченной последовательно диэтиловым эфиром и этиловым спиртом. Затем их промывают водой и хранят погруженным в воду.

Обработка результатов
С увеличением в мясе продуктов распада белков величина pH повышается. Для свежего мяса и полученного от здорового животного величина pH обычно не превышает 6,2; мясо больных и переутомленных животных имеет pH в пределах 6,3—6,5; в несвежем мясе и в мясе животных, убитых в состоянии агонии, величина pH обычно выше 6,6.
Таблица 1 - Результат испытаний 
	Наименование образца
	рН

	Свинина
	

	Говядина
	


По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1. Какие показатели мяса зависят от концентрации ионов водорода в мышечной ткани?

2. В чем заключается потенциометрический методом измерения ионов водорода?

3.В чем заключается колориметрическийм методом измерения ионов водорода?
4. Как осуществляется калибровка рН метра?

5. Порядок определения рН с помощью лабораторного рН–метра
Лабораторная работа № 5
ТЕМА: «Определение содержания аммиака и солей аммония».
ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Сформировать навыки определения содержания аммиака и солей аммония в исследуемых образцах мяса.

СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:

- мясорубку с диаметром отверстий решетки 2—3 мм;
- стакан химический;

- палочка стеклянная;

- весы лабораторные;

- реактива Несслера;

- пробирки лабораторные.

Теоретический обзор

При разложении белков мяса образуются аминокислоты, которые при последующем дезамнировании превращаются в аммиак и соли аммония. 

Сущность метода состоит в том, что реактив Несслера (щелочной раствор ртутно-йодистоводородного калия) в щелочной среде взаимодействует с аммиаком или солями аммония, образуя иодид меркураммония - вещество желто-оранжевого цвета. Интенсивность окраски и количество осадка зависит от количества аммиака или ионов аммония в фильтрате из исследуемой пробы мяса.


Мясо считается свежим, если вытяжка приобретает зеленовато-желтый цвет с сохранением прозрачности или слегка мутней.

Мясо сомнительной свежести - интенсивно-желтый цвет, иногда с оранжевым оттенком. После отстаивания в течении 10-2 минут наблюдается значительное помутнение и выпадение осадка.


Несвежее мясо - желто-оранжевое окрашивание, быстрое образование крупных хлопьев, выпадающих в осадок.


В контрольной пробирке наблюдается лишь незначительное прозрачное пожелтение (за счет реактива).


Определение содержания аммиака и солей аммония, является одним из основных показателей качества мяса. Аммиак и соли аммония способны образовывать с реактивом Несслера (двойная соль йодида ртути и йодида калия, растворенная в гидроксиде калия) осадок, окрашенный в желто-бурый цвет.
Ход работы
Пробу измельчают, дважды пропуская через мясорубку с диаметром отверстий решетки 2—3 мм, и тщательно перемешивают. К образцу фарша (5 г) добавляют 20 мл кипяченой дистиллированной воды и настаивают в течение 15 мин. при трехкратном взбалтывании. Полученную вытяжку фильтруют через бумажный фильтр. К 1 мл фильтрата добавляют 10 капель реактива Несслера, перемешивают и наблюдают изменение цвета и прозрачности раствора. 
Результаты испытаний заносят в таблицу 1.

Таблица 1 – Результаты испытаний

	Наименование образца
	Результаты испытаний

	Синина
	

	Говядина
	



По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1. В чем заключается сущность метода определение содержания аммиака и солей аммония?
2. Признаки свежести мяса, которые наблюдаются в ходе опыта

Лабораторная работа № 6
ТЕМА: «Определение влагосвязывающей (ВСС) способности мяса и мясного сырья методом прессования».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: приобрести практический навык в определении способности мяса и мясного сырья связывать воду. 
СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:

- груз массой 1 кг; 
- фильтровальная бумага; 
- стеклянные палочки; 
- стеклянные  пластинки.

- весы лабораторные.
Теоретический обзор

Переработка мяса сопровождается сложными физико-химическими, биохимическими и механическими процессами. Для прогноза поведения мясного сырья в ходе технологической обработки используют комплекс функционально-технологических и структурно-механических показателей, объективно отражающих качество мяса.

К основным функционально-технологическим свойствам мяса относятся:

· — водосвязывающая способность (ВСС);

· — эмульгирующая способность;

· — стабильность эмульсии;

· — влагоудерживающая способность (ВУС);

· — жироудерживающая способность (ЖУС);

· — устойчивость фарша;

· — сочность и нежность.

Водосвязывающая способность — самое важное функциональное свойство мяса. Показатель ВСС выражает степень связи мясного белка с иммобилизованной (связанной с белком) и свободной водой.

Вода, наряду с другими пищевыми веществами, является естественной составной частью мяса. Она является средой и непосредственным участником многообразных посмертных физико-химических и биохимических изменений мяса. В мышечной ткани большинства убойных животных содержится примерно 75 % воды. Из них около 90 % воды находится в мышечных волокнах, остальная часть — в межклеточном пространстве. В соединительной ткани содержится меньше воды — 50—60 %. Большая часть воды соединительной ткани связана с коллагеном и эластином.

Вода в мясе находится как в свободном состоянии, так и в связанном с белками состоянии. Согласно физической химии различают три основные формы связи воды с мясом:
- адсорбционную;

          - осмотическую;

          - капиллярную.

В технологической практике по форме связи с мясом различают влагу (воду):

          - прочносвязанную;

          - слабосвязанную полезную;

          - слабосвязанную избыточную.

Прочносвязанная влага соотносится в основном с адсорбционной водой микрокапилляров, а также выжиманием или прессованием.

Слабосвязанная полезная влага размягчает (пластифицирует) продукт, создавая благоприятную консистенцию и способствуя усвоению пищи.

Слабосвязанная избыточная влага — часть слабосвязанной влаги, которая может отделяться в процессе технологической обработки в виде бульона при варке колбас или в составе мясного сока при размораживании. 

Слабосвязанную избыточную влагу можно легко отжать из мяса. Иногда она выделяется произвольно даже без какого-либо давления — такое мясо называется водянистым. Оно может быть получено от больных, плохо откормленных или восприимчивых к стрессам животных (испытавших сильную физическую нагрузку перед убоем). При термообработке водянистого мяса наблюдаются большие потери влаги.

 Водосвязывающая способность определяется рядом факторов: возрастом животного, количественным соотношением влаги и жира, глубиной автолиза мяса, условиями замораживания, величиной pH, количеством белков, их составом и свойствами, в том числе содержанием и степенью растворимости миофибриллярных белков, обладающих резко выраженной способностью к набуханию.

Наибольшее практическое значение имеет ВСС мышечной и соединительной тканей, так как эта влага является преобладающим компонентом мяса. Водосвязывающая способность мышечной ткани определяется в первую очередь свойствами и состоянием белков миофибрилл — актина, миозина и актомиозина. В составе соединительной ткани воды меньше, в основном она связана с коллагеном.

Влагосвязывающая способность мяса определяет его свойства на различных стадиях технологической обработки и влияет на водоудерживающую способность готовых мясопродуктов, их качество и выход. Её определяют по содержанию связанной воды, используя метод Грау-Гамм в модификации ВНИИМПа.

На практике чаще всего ВСС определяют с помощью прессования или центрифугирования. Метод прессования основан на выделении воды испытуемым образцом при легком его прессовании, сорбции выделяющейся воды фильтровальной бумагой и определении количества отделившейся влаги по площади пятна, оставляемого ею на фильтровальной бумаге. 
Достоверность результатов обеспечивается трехкратной повторностью определений. Метод центрифугирования основан на выделении под действием центробежной силы из исследуемого объекта, находящегося в фиксированном положении, жидкой фазы, количество которой зависит от степени взаимодействия влаги с «каркасной фазой» объекта. Метод условен.
 Достоверность результатов может быть обеспечена при трех-четырех кратной повторности определений.
Ход работы
 При определении ВСС методом прессования навеску мясного фарша (0,3 г) взвешивают на кружке из полиэтилена диаметром 15–20 мм (диаметр кружка должен быть равным диаметру чашки весов), после чего ее переносят на беззольный фильтр, помещенный на стеклянную пластинку так, чтобы навеска оказалась под кружком. Сверху навеску накрывают такой же пластинкой, как и нижняя, устанавливают на нее груз массой 1 кг и выдерживают 10 мин. После этого фильтр с навеской освобождают от груза и нижней пластинки, а затем карандашом очерчивают контур пятна вокруг спрессованного мяса. Внешний контур вырисовывается при высыхании фильтровальной бумаги на воздухе. Площади пятен, образованных спрессованным мясом и адсорбированной влагой, измеряют планиметром.
 Размер влажного пятна (внешнего) вычисляют по разности между общей площадью пятна и площадью пятна, образованного мясом. 
Обработка результатов

Экспериментально установлено, что 1 см2 площади влажного пятна фильтра соответствует 8,4 мг воды. Массовую долю связанной влаги по методу прессования вычисляют по формулам: 
x1 = (A - 8,4Б) 100/m0, 
x2 = (A - 8,4Б) 100/A,   

где x1 – массовая доля связанной влаги, % к массе мяса;
 x2 – то же, % к общей влаге; 
А – общая масса влаги в навеске, мг; 
Б – площадь влажного пятна, мг; 
m0 – масса навески мяса, мг. 
Расчетные данные заносят в таблицу 1.

Таблица 1 – Расчетные данные эксперемента

	Наименование образца
	Значение ВСС

	Образец № 1
	

	Образец № 2
	


По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1. Назовите основные функционально-технологические свойства мяса.
2. Что такое водосвязывающая способность и сколько воды содержится в мышечной ткани мяса?

3. От чего зависит водосвязывающая способность?
4. Какие существуют формы связи воды с мясом? Дайте их характеристики.
Лабораторная работа № 7
ТЕМА: «Определение влагосвязывающей (ВСС) способности мяса и мясного сырья методом центрифугирования».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: приобрести практический навык в определении способности мяса и мясного сырья связывать воду. 

СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:

- полиэтиленовые пробирки; 

- центрифуга лабораторная; 

- стеклянные палочки; 

- весы лабораторные;
- Муфельная печь;

- сушильный шкаф.
Ход работы
 При определении ВСС методом центрифугирования образцы мяса массой около 4 г помещают в полиэтиленовую пробирку с перфорированным вкладышем, укрепленным таким образом, чтобы был обеспечен необходимый зазор для стекания жидкости. Пробы центрифугируют 20 мин при 100 с-1. 
После центрифугирования пробы взвешивают. К массе пробы после центрифугирования прибавляют массу веществ, содержащихся в отделенной центрифугированием жидкости. Массу веществ, содержащихся в отделенной центрифугированием жидкости, определяют высушиванием при 105 °С до постоянной  массы. Для расчета количества связанной влаги необходимо располагать данными об общем содержании влаги в объекте. 
Обработка результатов

Массовую долю связанной влаги по методу центрифугирования (х, %) рассчитывают по формуле: 
x = (m1 + m3 - m2) 100/m0, (3) 
где m1 – масса навески после центрифугирования, г; 
m2 – масса сухого остатка выделившейся жидкости, г; 
m3 – масса сухого остатка в навеске, г; 
m0 – масса навески до центрифугирования, г. 
Расчетные данные заносят в таблицу 1.

Таблица 1 – Расчетные данные эксперемента
	Наименование образца
	Значение ВСС

	Образец № 1
	

	Образец № 2
	


По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1. Назовите основные функционально-технологические свойства мяса.

2. Что такое водосвязывающая способность и сколько воды содержится в мышечной ткани мяса?

3. От чего зависит водосвязывающая способность?

4. Какие существуют формы связи воды с мясом? Дайте их характеристики.
Лабораторная работа № 8
ТЕМА: «Определение свежести мяса птицы органолептическим методом».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Сформировать умение проведения лабораторного исследования органолептической оценки свежести мяса

СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:
- весы лабораторные;
- колба коническая;
- доски разделочные;
- баня водяная;
- плитка электрическая;
- вода питьевая;

- вода дистиллированная;

 - термометр портативный ТП 5 с диапазоном измерения от минус 35 до плюс 45 °С;

- скальпели и ножи медицинские;

- цилиндр;
 - мясорубка;

- кастрюля.
Теоретический обзор:
Мясо птицы относится к числу полезного и нежирного мяса. Оно достаточно питательное, и в то же время низкокалорийное, а разнообразие способов его приготовления позвляет сделать из обычного мяса настоящие кулинарные шедевры.
Первое, о чем следует упомянуть, говоря об особенностях мяса птицы, это о большом содержании в нем белка. Именно белок делает его таким питательным и популярным среди тех, кто придерживается здорового образа жизни и полезного рациона.
Помимо белка в состав мяса птицы входят витамины, минералы, жиры, экстрактивные вещества, а также коллаген и эластин. Из витаминов особого внимания заслуживают витамины группы В, которыми особенно богато мясо птицы. Они участвуют в обменных процессах и нормализуют самочувствие. Витамины В9 и В12 рекомендованы женщинам в период беременности и кормления грудью, поэтому мясо птицы часто входит в их рацион. Помимо них в составе мяса можно встретить витамины В1, В2, В6, А, С, Е, D и РР.
Мясо домашней птицы подразделяют по виду, возрасту, способу и качеству технологической обработки тушек и их термическому состоянию:

1. В зависимости от вида и возраста различают тушки птицы молодой (цыплят, цыплят-бройлеров, утят, гусят, индюшат, цесарят) и взрослой (кур, уток, гусей, индеек, цесарок).
2. По термическому состоянию тушки могут быть остывшими (температура не выше 25°С), охлажденными (температура О—4°С) и морожеными (температура не выше —6°С).
3. По упитанности и качеству обработки тушки всех видов птицы подразделяют на две категории: I и II. Тушки первой категории имеют хорошо развитые мышцы, а у цыплят-бройлеров — очень хорошо развитые. Киль грудной кости не выделяется или слегка выделяется (допускается для тушек цыплят, индюшат и цесарят). Отложения подкожного жира на тушках молодняка — на груди и животе, у взрослой птицы — на спине, животе и груди. На поверхности тушек допускаются легкие ссадины, не более двух порывов кожи длиной до I см, но не на филе, единичные пеньки и легкое слущивание эпидермиса кожи. Тушки второй категории имеют мышцы удовлетворительно развитые, киль грудной кости может выделяться, жировые отложения незначительны или могут отсутствовать при вполне удовлетворительно развитой мышечной ткани. На поверхности тушек допускается незначительное количество пеньков и ссадин, не более трех разрывов кожи длиной до 2 см, незначительное слущивание эпидермиса.
К дефектам мяса птицы относятся:

1. загар – окрашивание кожи в зеленый, а мышечной ткани – в медно-красный цвет, а также появление неприятного запаха сероводорода – возникает в неостывших или оттаявших тушках в неохлажденном помещении;

2. плесень на поверхности кожного покрова ухудшает товарный вид тушек, вкус и запах мяса птицы. Пораженные плесенями слои мяса непригодны в пищу;

3. потемнение тушек после потери кожей естественного блеска и белизны особенно заметно на слабоупитанных тушках. Оно объясняется концентрацией миоглобина в поверхностном слое при большом испарении влаги и переходе его в метмиоглобин во время длительного хранения битой птицы в замороженном состоянии;

4. гниение, вызываемое развитием гнилостных бактерий в ротовой полости полупотрошенных и в брюшной полости потрошенных тушек, вызывает распад белков с образованием веществ, обусловливающих гнилостный запах.

	
	


Заключение о свежести мяса птицы делают на основании органолептических и химических исследований с учетом характера изменений белков и жира. При оценке доброкачественности мяса птицы определяют внешний вид и цвет поверхности тушек, подкожной и внутренней жировой ткани, грудобрюшной серозной оболочки. Устанавливают запах в грудо-брюшной полости, поверхностном слое тушек и слое мышц, прилегающих к костям, прозрачность и запах бульона (таблица 1).
Таблица 1 – Характерные признаки мяса птицы по органолептическим показателям
	Наименование Характерный признак показателя
	Характерный признак показателя

	
	свежих
	сомнительной свежести
	несвежих

	Внешний вид и цвет: - поверхности тушки
	Беловато-жел-того цвета с розовым от-тенком, у не-жирных тушек желтовато-се-рого цвета с красноватым оттенком; у то-щих — серого цвета с синюш-ным оттенком
	Липкая под кры-льями, в пахах и в складках кожи; беловато-желтого цвета с серым оттенком
	Покрыта слизью, особенно под крыльями, в па-хах и в складках кожи; беловато-желтого цвета с серым оттенком, местами с тем-ными или зеле-новатыми пят-нами

	- подкожной и внутренней жировой ткани
	Бледно-желто-го или желтого цвета
	Бледно-желтого или желтого цвета
	Бледно-желтого цвета, а внутрен-няя желтовато-белого цвета с серым оттенком

	- серозной оболочки грудобрюшной полости
	Влажная, блес-тящая, без сли-зи и плесени
	Без блеска, лип-кая, возможно на-личие неболь-шого количества слизи и плесени
	Покрыта слизью, возможно нали-чие плесени

	Мышцы на разрезе
	Слегка влаж-ные, не остав-ляют влажного пятна на филь-тровальной бу-маге; бледно-розового цвета 
	Влажные, остав-ляют влажное пя-тно на фильтрова-льной бумаге, слегка липкие, более темного цвета, чем у све-жих тушек
	Влажные, остав-ляют влажное пя-тно на фильтрова-льной бумаге, ли-пкие, более тем-ного цвета, чем у свежих тушек

	Консистенция
	Мышцы плот-ные, упругие, при надавлива-нии пальцем образующаяся ямка быстро выравнивается
	Мышцы менее плотные и менее упругие, при на-давливании па-льцем образую-щаяся ямка выра-внивается медле-нно (в течение одной минуты)
	Мышцы дряблые, при надавливании пальцем образую-щаяся ямка не выравнивается

	Запах
	Специфический, свойственный свежему мясу птицы
	Затхлый в грудо-брюшной поло-сти
	Гнилостный с по-верхности тушки и внутри мышц, наиболее выра-жен в грудоб-рюшной полости

	Прозрачность и аромат бульона
	Прозрачный, ароматный
	Прозрачный или мутноватый с легким непри-ятным запахом
	Мутный с боль-шим количеством хлопьев и резким неприятным запахом


Ход работы

1. Подготовка к проведению анализа. Неупакованные мороженые тушки или их части размораживают при комнатной температуре до достижения в толще мышц глубиной не менее 5 мм температуры от 0 до 4 °С. 

Размораживание тушек птицы или их частей в потребительской таре проводят в воде температурой (30±2) °С до достижения температуры в толще мышц глубиной не менее 5 мм от 0 до 4 °С. Воду постоянно перемешивают. 

После размораживания пробы освобождают от потребительской тары и подвергают анализу. 

 Запах поверхности тушки и грудобрюшной полости или ее частей определяют органолептически непосредственно при отборе проб. Для определения запаха глубинных слоев чистым ножом делают разрез мышц. 
Особое внимание обращают на запах слоев мышечной ткани, прилегающих к костям.
2. Определение прозрачности и аромата бульона. 
Подготовка к проведению анализа. От образца (тушки или ее части), кроме крыла и шеи, вырезают скальпелем на всю глубину мышечной ткани 70 г мышц и, не смешивая их по образцам, дважды измельчают на мясорубке. Фарш, полученный от каждого образца, тщательно перемешивают, затем берут навеску. Крыло и шею не измельчают. Для приготовления мясного бульона 20 г фарша, взвешенного с погрешностью ±0,1 г, помещают в коническую колбу вместимостью 100 см3 и заливают 60 см3 дистиллированной воды. Содержимое колбы тщательно перемешивают.
 Колбу закрывают стеклом и ставят на кипящую водяную баню на 10 мин. 
Проведение анализа. Аромат мясного бульона определяют в процессе нагревания до температуры 80—85 °С по аромату паров, выходящих из приоткрытой колбы. Степень прозрачности бульона устанавливают визуально путем осмотра 20 см3 бульона, налитого в мерный цилиндр. Результаты анализа сопоставляют с требованиями таблицы 1.
3. Определение консистенции и состояния мышц на разрезе мяса птицы. 

Проведение анализа. Анализ проводят на тушках или частях тушек. На поверхности части тушки птицы или тушки, в области грудных и тазобедренных мышц легким надавливанием пальца образуют ямку и следят за ее выравниванием. Грудные и тазобедренные мышцы разрезают поперек направления мышечных волокон. Для определения влажности мышц к поверхности мышечного разреза прикладывают фильтровальную бумагу на 2 с. Для определения липкости мышц прикасаются пальцем к поверхности мышечного среза. Результаты анализа сопоставляют с требованиями таблицы 1.

4. Определение внешнего вида и цвета поверхности тушки, подкожной и внутренней жировой ткани, серозной оболочки грудобрюшной полости.

 Проведение анализа. Внешний вид и цвет поверхности тушки или части тушки, подкожной и внутренней жировой ткани, серозной оболочки грудобрюшной полости определяют визуально на пробе. Результаты анализа сопоставляют с требованиями таблицы 1.
Обработка результатов
 Результат исследования вносят в таблицу 2.
 Таблица 2 – Результат органолептического исследования 
	Наименование показателя
	Результат исследования

	Запах
	

	Прозрачность и аромат бульона
	

	Консистенция и состояние мышц на разрезе 


	

	Внешний вид и цвет поверхности тушки, подкожной и внутренней жировой ткани, серозной оболочки грудобрюшной полости
	


По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1. Какие показатели определяют для выявления доброкачественности мяса птицы?

2. Дайте характеристику мяса птицы.

3. Дайте классификацию домашней птицы.
4. Какие существуют дефекты мяса птицы?

Лабораторная работа № 9
ТЕМА: «Определение свежести мяса птицы химическим методом».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Сформировать умение проведения лабораторного исследования химической оценки свежести мяса.
СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:

- весы лабораторные;
- колба коническая;
- доски разделочные;
- баня водяная;
- плитка электрическая;
- вода дистиллированная;
- реактив Несслера;

- перекисью водорода;
- 

Теоретический обзор:
Мясо птицы и продукты его переработки — одна из важнейших составляющих рационального питания человека. Эти продукты являются источником высококачественного белка, витаминов, полиненасыщенных жирных кислот и других веществ, необходимых для нормального развития организма. Удовлетворение потребностей населения в высококачественных продуктах питания является важнейшей социальной задачей современного общества. 
В последнее десятилетие в условиях общего экономического кризиса в нашей стране отмечается спад в сельскохозяйственном производстве, в частности — птицеводстве, которое в настоящее время не способно в полной мере обеспечить население яйцом и мясом. 
В связи с этим продовольственный рынок начал наполняться животноводческими продуктами импортного производства, в том числе и мясом птицы. Из мясопродуктов в нашу страну импортируются куриные окорока в неограниченных количествах, из-за их относительной дешевизны, которые являются наиболее доступными и потребляемыми мясопродуктами для самых широких слоев населения.
По своему составу мясо кур — это качественный богатый белками продукт по сравнению со свининой и говядиной. Массовая доля белка мяса кур составляет 22–25 %. Белок мяса кур имеет коэффициент использования свыше 71 %, тогда как белок свинины и говядины, массовая доля которых 13–15 % и 18–20 % имеет коэффициент использования соответственно 60–70 % и 57,4–69,4 %. Куриное мясо является одним из лучших источников белка. Кроме того, в нем в большей степени, чем в других видах мяса, представлены полиненасыщенные жирные кислоты, благодаря чему оно не только хорошо усваивается организмом, но и способствует профилактике ишемии, инфаркта миокарда, инсульта, гипертонии, а также поддерживают нормальный уровень обмена веществ и повышают иммунитет. Куриное мясо содержит больше белков, чем любой другой вид мяса, при этом содержание в нем жиров не превышает 10 %. Для сравнения: мясо курицы содержит 22,5 % белка, в то время, как мясо индеек — 21,2 %, уток — 17 %, гусей — 15 %. Еще меньше белка в так называемом «красном» мясе: говядине -18,4 %, свинине -13,8 %, баранине -14,5 %. Но особо следует выделить то, что белок куриного мяса содержит 92 % необходимых для человека аминокислот (в белке свинины, баранины, говядины — соответственно 88,73 % и 72 %). По минимальному содержанию холестерина мясо куриных грудок, так называемое «белое мясо», уступает только рыбе . Жир кур усваивается почти на 93 % и содержит в 5–10 раз больше жирных ненасыщенных кислот.
Исходя из вышеизложенного, куриное мясо является по своему качеству диетическим продуктом (содержит меньше жира и соединительной ткани по сравнению с говядиной и свининой и больше незаменимых аминокислот), по физико-химическим свойствам ничем не уступают мясу говядины. Основная масса птицы используется на кулинарные цели в виде натуральных полуфабрикатов (тушка целиком, филе с косточкой и без косточки, окорочка, бедра и др.). Также из мяса птицы вырабатывается большой ассортимент готовых изделий: колбасные (ветчина из мяса птицы, вареные и полукопченые колбасы, сосиски, хлебы), кулинарные изделия (котлеты, фрикадельки, паштеты и др.), полуфабрикаты (натуральные и рубленые), консервы (фарш, паштет) и продукты детского питания.


Ход работы
1. Реакция на аммиак. Метод основан на образовании желтого осадка на взаимодействии иона аммония с ртутно-йодистым калием в щелочной среде (реактив Несслера).

Проведение испытания. От исследуемой тушки вырезают кусочки мяса и измельчают. 5 г полученного фарша помещают в колбочку с 20 мл дважды прокипяченной дистиллированной воды и настаивают в течение 15 минут при 3 кратном взбалтывании, после чего фильтруют через бумажный фильтр.

К 1 мл полученного фильтрата добавляют по каплям реактив Несслера в количестве от 1 до 10 капель, встряхивая пробирку после добавления каждой капли и наблюдая за изменением цвета и степенью прозрачности фильтрата.

Если мясо свежее, то при добавлении 10 капель реактива Несслера помутнение и пожелтение фильтрата не наблюдается. В редких случаях после прибавления 10 капель фильтрат может пожелтеть, но прозрачность не уменьшается и помутнение не наблюдается.

Если мясо подозрительной свежести, то после прибавления шести и более капель реактива Несслера фильтрат желтеет и мутнеет. После отстаивания помутневшего фильтрата в течение 20 минут на дне пробирки выпадает слабый осадок.

2. Реакция на пероксидазу. Метод основан на окислении бензидина перекисью водорода в присутствии фермента мяса - пероксидазы.

Техника определения: В пробирку наливают 2 мл фильтрата, приготовленного для реакции на аммиак, прибавляют 5 капель 0,2 % спиртового раствора бензидина, взбалтывают содержимое пробирки, после чего добавляют 2 капли 1 % раствора перекиси водорода. За положительную реакцию считают появление в течение 1-2 минут сине-зеленого крашивания, постепенно переходящего в темно-коричневое.

За отрицательную реакцию считают отсутствие окрашивания или появление окрашивания после 3 минут.

Свежее мясо дает положительную реакцию; мясо подозрительной свежести - отрицательную.
Обработка результатов

 Результат исследования вносят в таблицу 2.
Таблица 2 – Результат исследования образцов
	№ образца
	Реакция на аммиак
	Реакция на пероксидазу.

	1
	
	

	2
	
	


По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1. Что понимают под определением "качество мяса"?

2. Какие факторы влияют на качество мяса и мясных продуктов?

3 Дайте характеристику мяса птицы.
4 Что относится к физико-химическим показателям качества мяса птицы?

Лабораторная работа № 10
ТЕМА: «Определение свежести жира тушек птицы.»
ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Сформировать умение проведения лабораторного исследования свежести жира тушек птицы.

СРЕДСТВА ИЗМЕРЕНИЙ, ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ:

- коническая колба емкостью 250 мл;
- водяная баня; 

- 0,1 Н раствором щелочи; 

-  нейтрализованная спиртоэфирная смесь;
- спиртовой раствор фенолфталеина 1%.

Теоретический обзор
Таблица 1 – Показатели свежести жира птицы

	Жир кур и гусей
	Перекисное число, % йода
	Кислотное число,мг КОН

	Свежий(до замораживания птицы)
	До 0,0009
	До 1,0

	Свежий (мороженой птицы)
	0,009-0,1


	1,0 - 1,6



	Подозрительной свежести
	0,1 - 0,3


	1,6 - 2,0




Ход работы
При проведении химических исследований определяют кислотное и перекисное числа.

1. Определение кислотного числа. Метод основан на титровании свободных жирных кислот в эфирно-спиртовом растворе жира водным раствором щелочи.

Кислотное число характеризует глубину гидролитического распада жиров.

Техника определения: 3-5 г жира взвешивают в конической колбе емкостью около  250 мл.

Жир расплавляют на водяной бане, приливают к нему 50 мл нейтрализованной спиртоэфирной смеси, содержимое взбалтывают, добавляют 2-3 капли 1 % спиртового раствора фенолфталеина и быстро титруют 0,1 Н раствором щелочи до появления розовой окраски не исчезающей в течение 1 минуты.

В случае помутнения жидкости в колбу добавляют 5-10 мл спирто-эфирной смеси, и если просветления не наблюдается, то колбу слегка нагревают на водяной бане и после охлаждения до комнатной t производят титрование.

Кислотное число х, показывающее количество едкого калия (в мг),

необходимое для нейтрализации свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г жира, рассчитывают по формуле:
Х = V х К х 5,61

                  а

где V - количество 0,1Н раствора едкого калия или едкого натра, израсходованное на титрование, мл;

К - поправочный коэффициент к раствору щелочи;

5,61 - титр 0,1Н раствора едкого кали, мг/мл;

а - навеска испытуемого жира, г.

2. Определение перекисного числа. Метод основан на окислении

йодистоводородной кислоты перекисями, содержащимися в жире.

Величина перекисного числа характеризует степень окислительной порчи

жира.

Техника определения: Навеску жира (около 1 г), взвешенную в конической колбе с притертой пробкой, расплавляют на водяной бане. По стенке, смывая следы жира, вливают из цилиндра 10 мл хлороформа, а затем 10 мл ледяной уксусной кислоты. Быстро вливают 1 мл насыщенного раствора йодистого калия, закрывают колбу пробкой, смешивают содержимое колбы и выдерживают в темном месте точно 5 минут. Затем в колбу добавляют 100 мл дистиллированной воды, содержащей 1 мл 1 % раствора крахмала и оттитровывают выделившийся йод 0,01Н раствором тиосульфата натрия до исчезновения синей окраски.

При параллельно проведенном контрольном опыте (без жира) обесцвечивание раствора должно произойти от добавления не более 0,07 мл 0,01Н раствора тиосульфата натрия.

Перекисное число жира х (% йода) вычисляют по формуле:
Х = (V - V1) К х 0,00127 х 100
                              а

где V - количество 0,01Н раствора тиосульфата Nа, израсходованное на титрование испытуемого раствора, мл.

V1 - количество 0,01Н раствора тиосульфата Nа, израсходованное при титровании контрольного раствора, мл;

К - поправочный коэффициент к титру ) 0,01Н раствора тиосульфата натрия;

а - навеска жира, г.

0.00127 - количество йода,г.

В зависимости от величин кислотного и перекисного чисел делают заключение о степени свежести жира птицы (Таблица 1)
Обработка результатов
Результат испытаний заносят в таблицу 2
Таблица 2 – Результат испытаний

	Наименование образца
	Перекисное число, %йода
	Кислотное число,мг КОН

	Образец 1
	
	

	Образец 2
	
	


По окончанию работы сделать вывод.
Контрольные вопросы:

1 На какие части туши птицы следует обратить внимание при органолептической оценке мяса?

2 Сущность метода определения реакции на пероксидазу.
3 Содержание перекисного числа жира курицы подозрительной свежести.
4 Содержание кислотного числа жира гусей свежих (мороженой птицы).
5 Сущность определения метода перекисного числа в жире кур?
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