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Тема 1. Общие методы исследования
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВЛАЖНОСТИ

Влажность — один из показателей, характеризующих качество пищевых продуктов. В одних продуктах (мясо, колбасные изделия и пр.) влага является обязательной составной частью, в других (жиры, альбумин и пр.) она нежелательна. Однако и в том, и в другом случае содержание влаги в продукте строго ограничивается стандартами.

В лабораториях мясоперерабатывающих предприятий влажность чаще всего определяют высушиванием продукта и о содержании влаги судят косвенно, по величине сухого остатка.

Высушивание органического материала, а тем более животных тканей, может сопровождаться рядом побочных процессов вызываемых действием повышенной температуры или кислорода воздуха. При сушке вместе с влагой могут удаляться и другие летучие составные части продукта, что затрудняет определение истинного содержания влаги в нем. Поэтому условия сушки следует выбирать с учетом свойств высушиваемого материала и точно их соблюдать.

Так, ткани, содержащие нативные (неденатурированные) белки, следует сушить под вакуумом при температуре ниже температуры денатурации белков. При сушке жиров или богатых жиром материалов температура не должна превышать 105°С, чтобы не происходило интенсивного окисления жира. При сушке V продуктов, содержащих мало жира и большое количество влаги, температуру высушивания можно доводить до 150°С, но продолжительность сушки не должна превышать 1 ч.

С целью ускорения сушки рекомендуется уменьшать толщину высушиваемого слоя и увеличивать пористость продукта смешиванием его с твердым непористым инертным материалом, например с песком. Песок, применяемый для этой цели, промывают водой, просеивают через сито с отверстиями 1—3 мм и настаивают с разбавленной соляной кислотой в течение суток. После обработки кислотой песок промывают водой до нейтральной реакции промывных вод на лакмус и высушивают при 150° С.

Определение влажности в сушильном шкафу. В лабораторной практике высушивание под вакуумом проводят лишь в специальных случаях. Обычно продукты высушивают под атмосферным давлением. Для этого служат сушильные шкафы различного устройства. Наиболее удобны шкафы с электрическим обогревом и терморегулятором позволяющим поддерживать   определенную    температуру
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Влажность    определяют двумя способами: высушиванием до постоянного веса и высушиванием в течение строго определенного времени.

В первом случае сушку ведут до тех пор, пока разница между двумя взвешиваниями после повторного высушивания не будет выходить за пределы установленной для данного опыта точности (в третьем знаке после запятой — при высокой влажности и не более 0,0002 г — при небольшой влажности продукта).

Во втором случае навеску сушат в течение времени, установленного предварительными опытами для определенных условий сушки (размеры бюксы, размеры навески, температура и т. д.), регламентированных стандартом для данного продукта.

Техника определения. Навеску помещают в бюксу, которую предварительно моют и высушивают до постоянного веса при той же температуре, которая принята для определения влажности продукта. В случае надобности бюксу предварительно высушивают с 5—6 г песка и стеклянной палочкой для перемешивания.

Размер стеклянной палочки должен быть таким, чтобы бюксу можно было закрывать крышкой. В сушильный шкаф бюксу следует ставить с открытой крышкой.

При высушивании до постоянного веса первое взвешивание бюксы или бюксы с навеской производят через час сушки, повторные— через 30 мин. Каждый раз перед взвешиванием бюксу охлаждают в эксикаторе в течение 30 мин. Общая продолжительность сушки не должна превышать 6 ч. Если в процессе сушки начнется увеличение веса вследствие побочных процессов, то учитывают наименьший вес. Влажность определяют по следующему выражению :
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Где а— вес бюксы с навеской до высушивания, г; b) — то же, после высушивания, г;

с — вес навески, г.

Сушка лампами инфракрасного излучения. Для проведения промежуточных анализов по ходу технологических процессов удобно применять метод сушки лампами инфракрасного излучения (обычно мощностью 500 в). Этот метод позволяет сократить продолжительность сушки до нескольких минут.

Температура и продолжительность нагревания зависят or природы материала. Поэтому для каждого материала опытным путем должны быть определены соответствующие условия сушки (навеска, толщина слоя, расстояние от источника излучения,, продолжительность сушки и т. п.).

Лампу укрепляют на штативе в вертикальном положении. Кюветы или бюксы с материалом, подлежащим сушке, устанавливают на асбестовый картон, фарфоровую или глиняную плитку в центр отбрасываемого лампой светового круга. Расстояние от поверхности плитки до поверхности лампы определяется свойствами высушиваемого материала.

Техника определения. Для определения влажности сухого клея или желатина навеску 0,3 г, к которой рекомендуется добавить 5 мл воды, помещают в алюминиевую кювету. Лампу устанавливают на расстоянии 30 мм от поверхности плитки. Продолжительность   сушки   13   мин.   Величина   относительной ошибки около 1,2%.

При сушке колбасных изделий (сосисок и сарделек) навеску измельченного продукта (около 2 г) смешивают с двойным (по> весу) количеством песка и помещают в алюминиевую бюксу. Расстояние от плитки до лампы 63 мм. Продолжительность сушки 12 мин. Относительная ошибка около 1%..

При определении содержания влаги в мясокостной муке при том же расстоянии лампы от плитки продолжительность сушки сокращается до 4 мин. Сушку следует производить не в металлических, а в стеклянных бюкса.

Определение влажности в приборе типа ВЧ. Принцип действия прибора основан на быстром выпаривании влаги из исследуемых образцов, помещенных между плитами блоков.

Прибор типа ВЧ. Прибор (рис. 2) состоит из двух блоков с чугунными плитами 1. Внутри блоков находятся электронагревательные элементы и в каждый блок вмонтирован термометр 2 в оправе. В нижнем блоке имеется крышка с гнездами для вилок-перемычек 3, предназначенных для переключения прибора на сильный или слабый нагрев. В электросеть прибор подключают при помощи несъемного соединительного шнура со штепсельной вилкой 4. Блоки соединены между собой шарнирами 5, обеспечивающими регулирование расстояния между рабочими поверхностями плит. В оправе термометра верхнего блока сделана ручка 6 для работы с прибором. Прибор располагается «а ножках 7, прикрепленных к кожуху нижнего блока.
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Рис. 2. Прибор типа ВЧ для определения влажности.

Подготовка прибора к работе и включение •его в электрическую сеть. Рабочие поверхности плит - очищают. Расстояние между ними регулируют по толщине исследуемых образцов. Термометры вставляют в оправы с уплотнением их на концах асбестовой нитью. В целях техники безопасности прибор рекомендуется заземлять, для чего к контактной клемме, расположенной под прижимной гайкой кожуха нижнего блока*, подпаивают провод заземления. Прибор включают в штепсельную розетку сети вилкой соединительного шнура. Вилку-перемычку вставляют в гнезда крышки «Сильный нагрев» (для первоначального разогрева прибора). После нагрева чугунных плит до температуры 160°С вилку-перемычку вставляют в гнезда крышки «Слабый нагрев» (для поддержания требуемой температуры при работе с прибором).

Техника определения. Все взвешивания производят на технохимических весах грузоподъемностью не более 200 г с точностью до 0,01 г. Материал обезвоживают в пакетах из бумаги (ротаторной или газетной). Чтобы лучше использовать площадь прибора, для изготовления пакетов берут квадратные листы бумаги со стороной 16 еж и сгибают их пополам в виде треугольника, загибая края примерно на 1,5 см. Два таких пакетика легко умещаются в приборе и таким образом представляется возможным производить одновременно параллельное определение.

Приготовленные пакетики перед употреблением сушат на приборе при температуре, установленной для высушивания материала (160° С), в течение 3 мин и затем после охлаждения в эксикаторе взвешивают. В подготовленный таким образом пакетик берут навеску муки 2—3 г, распределяя ее по возможности равномерно по всей площади.
В прибор (температура 160° С) помещают по два пакетика с мукой и производят обезвоживание в течение 5—6 мин. По окончании сушки пакетик с мукой охлаждают в течение 1— 2 мин в эксикаторе и взвешивают. Содержание влаги рассчитывают по следующей формуле:
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где а — вес пакетика с навеской до высушивания, г; b — то же, после высушивания, г; с — навеска, г.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ БЕЛКОВЫХ ВЕЩЕСТВ ПО ОБЩЕМУ АЗОТУ
МЕТОДОМ  КЬЕЛЬДАЛЯ

Обычно о содержании белковых веществ в продукте судят по количеству азота. При проведении производственных анализов содержание белковых веществ подсчитывают не по белковому, а по общему азоту, входящему в состав всех органических и неорганических веществ продукта. Такое отклонение в точности определения содержания белков допустимо для производства.

Под общим азотом подразумевают трехвалентный отрицательно заряженный азот всех органических и минеральных соединений, содержащихся в продукте.

Метод определения общего азота основан на минерализации органического азота до аммонийных соединений и определении азота в виде образовавшегося аммиака по количеству связанного с ним раствора серной кислоты 0,1 н. Количество 0,1 н. раствора серной кислоты, эквивалентное выделившемуся аммиаку, в свою очередь определяется по разности между общим количеством кислоты, введенным в реакцию и избытком ее, оттитрованным 0,1 н. раствором' 

Минерализацию (сжигание) производят нагреванием навески продукта с концентрированной серной кислотой в присутствии катализаторов (сернокислой меди и пр.), а также веществ, повышающих температуру кипения смеси (сульфата натрия или калия). Минерализация органических веществ протекает в несколько стадий.

Техника определения. Навеску испытуемого материала 0,5—1,5 г вносят в длинногорлую круглодонную колбу из тугоплавкого стекла емкостью около 300 мл (колба Кьельдаля). Величина навески тем больше, чем меньше в ней предполагаемое содержание азота. Взвешивание производят в бюксе по разности.

К навеске по стенкам колбы добавляют 10—15 мл концентрированной серной кислоты (плотность 1,84), смывая приставшие к горлышку частицы. Кислоту в колбе взбалтывают, чтобы не осталось комочков (для удобства рекомендуется вносить навеску в бумаге). В колбу вносят кристаллик медного купороса и 2—3 г сернокислого калия или обезвоженного сернокислого натрия. Смесь нагревают вначале на слабом огне во избежание вспенивания и выбрасывания жидкости затем нагревание усиливают и ведут до тех пор, пока жидкость не станет прозрачной голубоватого цвета.

После сжигания реакционную смесь охлаждают и разбавляют дистиллированной водой до половины емкости колбы, чтобы не произошло выбрасывания при последующей нейтрализации кислоты щелочью. Жидкость переливают в круглодонную колбу для отгонки аммиака, смывая туда же остатки дистиллированной водой. В отгонную колбу помещают несколько кусочков инертного материала (пемзу, толченый кирпич) для предотвращения толчков во время кипения.

Прежде чем приступить к отгонке аммиака, подготовляют приемную колбу конической формы емкостью 250—300 мл, в которую добавляют 30—50 мл 0,1 н. раствора серной кислоты и 2—3 капли индикатора метилрота или метилоранжа с точкой перехода в кислой среде. Индикатор позволяет следить за тем, чтобы в приемной колбе все время был избыток кислоты. Приемную колбу устанавливают в прибор (рис. 3) для отгонки аммиака так, чтобы конец холодильника был опущен в титрованный раствор серной кислоты.

После этого в отгонную колбу прибавляют по стенкам понемногу избыточное количество (80—90 мл) 30—40%-ного раствора щелочи. Избыток проверяют лакмусовой бумажкой. Колбу помещают в прибор для отгонки аммиака, закрывая пробкой с каплеуловителем, соединенным с холодильником  (см. рис. 3).
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Рис. 3. Прибор для отгонки аммиака при определении азота.

Жидкость в отгонной колбе нагревают до кипения. Отгон ведут до отрицательной реакции на аммиак на выходе из холодильника. Пробу на аммиак производят смоченной водой лакмусовой бумажкой, поднося ее к концу трубки, но не касаясь ее.

В случае недостатка титрованной кислоты в приемной колбе, что будет замечено по изменению окраски индикатора, добавляют небольшое, точно отмеренное количество кислоты.

По окончании отгонки приемную колбу вынимают из прибора и избыток кислоты оттитровывают 0,1 н. раствором едкого натра или едкого кали.

При определении азота рекомендуется применять смешанный индикатор, характеризующийся при рН 5,5 резким переходом от сине-фиолетового цвета в кислой среде к зеленому в щелочной. Его готовят растворением 0,12 г метилрота и 0,08 г метиленовой сини в 100 мл спирта и используют не ранее чем через 24 ч.

Количество азота в пересчете на белок определяют по формуле
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где 0,0014 — количество азота, эквивалентное количеству кислоты в 1 мл 0,1 н. раствора, г; а — объем 0,1 н. раствора кислоты в приемной колбе, мл;
b — объем 0,1 н. раствора щелочи, мл; с— навеска, г;
К1 — коэффициент поправки для раствора кислоты; К2 — то же, для раствора щелочи;
6,25 — коэффициент пересчета количества азота на белок из расчета, что в 100 г белка содержится 16 г азота.

Техника определения азота по микрометоду. Около 0,5 г исследуемого материала (в случае достаточно однородного материала — кормовая мука — навеску уменьшают до 0,1—0,3 г), взвешенного на аналитических весах в пакетике иа фильтровальной бумаги, вместе с пакетиком вносят для сжигания в колбу Кьельдаля емкостью 100 мл. Туда же добавляют 0,03 г сернокислой меди, 0,05 г сернистого калия или натрия и 5 мл концентрированной серной кислоты. Нагревание ведут да получения прозрачного раствора голубоватого цвета.

Если навеска была весом около 0,5 г, то следует производить разведение раствора после сжигания. Для этого раствор охлаждают и переносят количественно в мерную колбу емкостью 100 мл, объем которой доводят дистиллированной водой до метки. 25 мл разбавленного раствора переносят пипеткой через воронку 4 в отгонную колбу 2 (см. рис. 4) при открытом зажиме на пути к холодильнику 3. Остатки смывают с воронки водой.

Если же для сжигания брали навеску 0,1—0,3 г, то раствор после сжигания разбавлять не следует. В этом случае всю смесь количественно, небольшими порциями воды (по 10—15 мл) переносят в отгонную колбу. Общее количество раствора в отгонной колбе должно занимать менее половины объема расширенной части колбы для отгонки (во избежание переброса жидкости при отгонке аммиака с паром).
Приступая к отгонке, доводят до кипения воду в парообразователе  прибора при открытом зажиме внизу каплеуловителя и закрытом зажиме на пути между уловителем и отгонной колбой.

Подготовляют приемную колбу, в которую наливают 20 мл 0,1 н. H2SO4 и 2—3 капли индикатора. Приемную колбу помещают так, чтобы конец холодильника был погружен в кислоту-
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В отгонную колбу через воронку добавляют избыточное количество (около 20 мл) 30—40-ного раствора едкого натра. Снимают воронку, а в резиновую трубку вставляют стеклянную палочку, открывают зажим в верхней части каплеуловителя и закрывают зажим в нижней его части. Отгонку ведут 15 мин (пока объем жидкости в приемной колбе не увеличится в 2,5— 3 раза), затем проверяют полноту отгонки и, смыв остаток кислоты на кончике холодильника водой в приемную колбу, титруют избыток кислоты 0,1 н. раствором едкого натра.

Техника определения аммиачного азота в чашках Конвея. Из микробюретки с ценой деления 0,01 — 0,02 мл наливают во внутреннюю часть чашки Конвея 2 мл титрованного Vio н. раствора серной кислоты. Для того чтобы раствор не растекался по всей поверхности, чашку ставят наклонно, помещая противоположный от исследователя ее край на брусок толщиной около 5 мм. После этого смазывают медицинским вазелином внутреннюю сторону крышки и закрывают ею чашку, оставляя со стороны исследователя небольшое отверстие, через которое из пипетки на 1 или 2 мл (лучше с делениями до конца) в наружную часть чашки наливают 1—2 мл испытуемого минерализата. Затем крышка передвигается так, чтобы осталось небольшое отверстие (шириной около 5—8 мм) с противоположной от исследователя стороны, через которое из пипетки, имеющей расширенное (4—5 мм) выходное отверстие, быстро наливают 3—4 мл концентрированного раствора едкого натра с гипосульфитом. В момент окончания добавления щелочи чашку плотно закрывают крышкой и осторожными круговыми движениями перемешивают содержимое ее внешней части.

Чашку оставляют на 16—18 ч при комнатной температуре. В случае необходимости ускорения процесса чашку ставят на 2—3 ч в термостат при 37° С. По истечении указанного времени снимают с чашки крышку. Во внутреннюю часть крышки добавляют 1—2 капли индикатора Таширо и оттитровывают i/i0 н. раствором NaOH из микробюретки с ценой деления 0,01 — 0,02 мл избыток кислоты, не связавшейся с аммиаком. Титрование ведут до появления зеленой окраски.

Параллельно ставят контрольную пробу для учета количества аммиака в воде и реактивах. Для этого во внешнюю часть чашки вместо испытуемого минерализата берут дистиллированную воду.

Количество азота рассчитывают по формуле
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где 0,00035 — количество азота, эквивалентное 1 мл V« н. раствора щелочи, г;
К—коэффициент поправки  40 н.  раствора щелочи; а — количество  н. раствора щелочи, пошедшее на титрование контрольной пробы, мл; b — то же, пошедшее на титрование испытуемого раствора;
с — навеска, г; d — количество минерализата из мерной колбочки на
100 мл, мл; 100 — разведение, мл.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ЖИРА

Жир входит в состав многих пищевых продуктов. Большинство методов определения содержания жира основано на извлечении (экстрагировании) последнего растворителями и определении его количества в экстракте тем или иным способом. Поскольку одновременно с жиром экстрагируются и другие растворимые в органических растворителях вещества (липоиды, пигменты и т. д.), возможна большая или меньшая ошибка, однако, допустимая для производственных анализов.

Полнота экстрагирования жира зависит от ряда причин, определяемых свойствами испытуемого материала, растворителя и условиями экстрагирования.

В животных тканях жиры более или менее прочно связаны с остальными элементами тканей, образуя коллоидные системы, и заключены в оболочки. В продуктах переработки животных тканей естественная структура сырья может быть разрушена. В таких случаях извлечение жира облегчается, но все же зависит от структуры материала, размеров частиц и содержания воды, которая препятствует диффузии жира из материала в растворитель. Поэтому перед экстрагированием жира необходимо тщательно измельчать и обезвоживать испытуемый материал. Рекомендуется растирать его с нейтральными водоотнимающими веществами, нерастворимыми в воде (например, обезвоженный гипс).
Для извлечения жиров применяют растворители с низкой температурой кипения, удаление которых из жира не представляет затруднений. Чаще всего используют дихлорэтан или эфир.

Определение жира в аппарате Сокслета. Аппарат Сокслета (рис. 5) состоит из приемной колбы /, экстрактора 2 и обратного холодильника б.Во время работы нижнюю часть экстрактора соединяют с горлышком колбы, а верхнюю (горловину) — с холодильником.
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Навеску в бумажной гильзе помещают в экстрактор. В приемную колбу, высушенную до постоянного веса, наливают эфир в таком количестве, чтобы он мог заполнить экстрактор несколько выше верхнего колена сифонной трубки А (около 2/з объема колбы).

Колбу с растворителем нагревают на водяной бане, не допуская сильного кипения. Образующиеся при нагревании пары эфира по трубке Б поступают в экстрактор, а затем в холодильник, где конденсируются; капельножидкий эфир стекает в экстрактор, постепенно заполняя его и экстрагируя при этом жир из исследуемого материала. Как только в экстракторе уровень растворителя, насыщенного жиром, достигнет верхнего колена сифонной трубки и заполнит его, жидкость начнет стекать в приемную колбу. В приемной   колбе   растворитель сниьа испаряется, а навлеченный жир остается, цикл повторяется столько раз, сколько необходимо для обезжиривания навески. Охлажденная вода подается в холодильник через нижний ниппель, а сливается через верхний. 


Техника определения. Для анализа отбирают навеску около 5 г, а в случае большого содержания жира в материале — около 2—3 г. Так как влага замедляет экстракцию, рекомендуется брать навеску, оставшуюся после определения влажности. В бюксу, в которой высушивалась навеска, добавляют 5—6 г песка и помещают стеклянную палочку; содержимое бюксы перемешивают и количественно переносят в бумажную гильзу. Бюксу и палочку два-три раза протирают ваткой, смоченной эфиром, а затем сухой гигроскопической ватой. Вату также помещают в гильзу.

Чтобы изготовить гильзу, кусок фильтровальной бумаги свертывают в трубку на корпусе пробирки. Края бумажной трубки загибают, получают донышко. Чтобы из гильзы не высыпался материал, на дно ее кладут немного ваты. После заполнения гильзы края другого конца также загибают. Длина гильзы должна быть такой, чтобы верхний край ее в экстракторе оказался несколько  ниже   верхнего  колена h сифонной  трубки  А.

В приемную колбу, предварительно взвешенную, наливают эфир. Экстрактор соединяют с приемной колбой и холодильником, в который подается вода. Экстракцию ведут в течение 6 ч при 6—10 сливах в час. Полноту извлечения жира проверяют, нанося каплю стекающего из экстрактора растворителя на фильтровальную бумагу. Если после испарения эфира на бумаге не остается жирного пятна, экстрагирование закончено. В этом случае эфир из приемной колбы отгоняют в тот же экстрактор в два приема (сливая эфир из экстрактора в запасную колбу). Жир, оставшийся в приемной колбе, высушивают в сушильном шкафу до постоянного веса при 102—105° С. 

Количество жира подсчитывают по формуле
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где а— вес колбы с жиром, г; b — вес пустой колбы, г; с — навеска (до высушивания), г.

Упрощенный способ. Для увеличения пропускной способности аппарата Сокслета можно применять несколько упрощенный способ, по которому количество жира определяют по разности между весом гильзы с материалом до экстракции и весом ее после экстракции. Последний вес получают взвешиванием тильзы с материалом, высушенными до тех пор, пока не будет ощущаться запах эфира. При этом способе в экстрактор можно загружать сразу несколько гильз, количество которых зависит от их размера и объема экстрактора. Данный способ пригоден только для анализа предварительно обезвоженных материалов, так   как   многократная   обработка   растворителем   приводит   к уменьшению веса за счет удаления из навески части влаги. Этот способ несколько менее точен ввиду непостоянства веса бумажной гильзы, обладающей гигроскопичностью.
Содержание жира определяют по следующему выражению:
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ   СОДЕРЖАНИЯ   ЗОЛЫ

Золой называют минеральную часть органических продуктов, получающуюся после сжигания и прокаливания их при 600— 800° С. В процессе сжигания (озоления) минеральная часть исследуемого материала может переходить в состав летучих продуктов.

Если в продукте содержится много влаги, то навеску перед сжиганием рекомендуется высушивать в сушильном шкафу; для озоления можно использовать остаток, полученный после определения влажности.

Для установления содержания золы в жире навеску его предварительно сжигают в тигле, в который помещают фитиль из фильтровальной бумаги. С целью уменьшения потерь летучих минеральных веществ при озолении навеску иногда предварительно смачивают небольшим количеством концентрированной серной кислоты.

Техника определения. Озоление ведут в фарфоровом, а при необходимости и в платиновом тигле с крышкой. Предварительно тигель доводят до постоянного веса, прокаливая его в муфельной печи при красном калении. Прокаленный тигель перед взвешиванием на аналитических весах переносят металлическими тигельными щипцами в эксикатор для охлаждения. Первое взвешивание производят после часового прокаливания, последующие — после 30-минутного.

В подготовленный таким образом тигель помещают навеску (2—5 г) в зависимости от предполагаемого содержания золы: чем меньше золы в продукте, тем больше должна быть навеска. Точность взвешивания 0,0002 г. Сжигание вначале следует проводить при слабом нагреве в закрытом тигле.

После озоления в течение 1—2 ч тигель с золой охлаждают в эксикаторе, взвешивают и вновь прокаливают 20—30 мин. Эти операции повторяют до установления постоянного веса тигля с золой.
Содержание золы определяют так:
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где а — вес золы (вес тигля с золой минус вес пустого тигля), г; с — навеска   (вес тигля с навеской минус вес пустого тигля), г.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ   СОДЕРЖАНИЯ  ПОВАРЕННОЙ  СОЛИ

Поваренную соль применяют при посоле в производстве колбасных изделий и консервов как вкусовое и консервирующее средство. Содержание ее в продукте ограничивается стандартами.

Содержание соли в мясопродуктах обычно определяют титрованием иона хлора в водной вытяжке из продукта азотнокислым серебром, используя в качестве индикатора хромовокислый калий. При взаимодействии иона хлора с ионом серебра образуется труднорастворимый белый осадок хлористого серебра
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Когда осаждение ионов хлора закончится, избыток азотнокислого серебра вступает   во   взаимодействие   с   индикатором
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Образующийся осадок хромовокислого серебра красно-бурого цвета меняет окраску белого осадка хлористого серебра.

Однако начало изменения окраски осадка установить трудно. При титровании «старых» рассолов и вытяжки из мясопродуктов получается ошибка вследствие взаимодействия иона серебра в нейтральной среде с ионом фосфата.

Техника определения поваренной соли в соленых продуктах. Навеску измельченного продукта около 3 г отвешивают на технических весах в конической колбе (или стаканчике) емкостью 200—250 мл. В колбу наливают 100 мл дистиллированной воды и перемешивают в течение 15 мин стеклянной палочкой с резиновым наконечником. После этого вытяжку фильтруют, 10—20 мл профильтрованной вытяжки отбирают пипеткой, приливают 2—3 капли 5%-ного раствора хромовокислого калия и титруют 0,05 н. раствором азотнокислого серебра.
Содержание поваренной соли подсчитывают по выражению
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где 0,0029—количество хлористого натрия, эквивалентное титру 0,05 н. раствора азотнокислого серебра, г/мл;
К — коэффициент поправки к   нормальности   раствора AgNO3;
а — объем раствора азотнокислого серебра, мл; b — объем вытяжки, мл; с — навеска, г.

При определении этим методом содержания поваренной соли в рассоле следует предварительно разбавить его в мерной колбе до концентрации примерно 0,3%.
В остальном следует поступать так же, как указано выше.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ   СОДЕРЖАНИЯ  НИТРИТОВ   КОЛОРИМЕТРИЧЕСКИМ
МЕТОДОМ

Нитриты в больших количествах токсичны. Поэтому содержание их в готовой продукции строго регламентируется стандартом: оно не должно превышать 20 мг на 100 г продукта.

Нитриты в мясопродуктах определяют колориметрическим методом, основанным на зависимости интенсивности окраски раствора от концентрации содержащихся в нем окрашенных веществ. Так как растворы нитрита бесцветны, к ним добавляют такие вещества, которые способны образовывать с нитритами окрашенные продукты. Поскольку количество образующихся окрашенных продуктов эквивалентно количеству нитритов, то интенсивность окраски соответствует их концентрации.

Для оценки интенсивности окраски испытуемые растворы сравнивают или с заранее подготовленными эталонными растворами различной, но точно известной концентрации, или со стандартным раствором определенной концентрации. Для сравнения окрасок можно пользоваться колориметром, компаратором или фотоколориметром.

Колориметр. Принцип определения концентрации вещества в исследуемом растворе при пользовании колориметром основан на том, что для двух растворов одного и того же вещества с разной концентрацией, находящихся в одинаковых условиях, одинаковая интенсивность света будет достигнута, если
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где   с1 и с2 — концентрации растворов; h1 и h2 — высота столбов растворов.

Если концентрация раствора Ci известна и найдены высоты столбов, при которых интенсивность света, проходящего через оба столба, одинакова, можно определить концентрацию испытуемого раствора
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Устройство колориметра показано на рис. 6.

Исследуемый и эталонный растворы помещают в стаканчики 1, которые установлены на столиках 2, укрепленных на ползунах 3. Ползуны при помощи кремальерного устройства передвигаются вверх и вниз по стойкам с зубьями. Благодаря этому достигается  большая  или  меньшая  глубина  погружения  стеклянных погружателей 4 в растворы и различная толщина слоя жидкости, через который проходит луч света.
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Световые лучи, падающие на зеркало 5 с матовой поверхностью, отражаются и проходят через слой раствора и стеклянные погружатели. Лучи попадают в систему призм, укрепленных в держателе 6, и направляются ею на бипризму. При этом лучи, проходящие через правый стаканчик, падают на левую наклонную грань бипризмы, а проходящие через левый стаканчик—на правую. Благодаря этому рассматриваемый в окуляр 7 светлый круг кажется разделенным на два полукружия. Правое полукружие освещается светом, проходящим через левый стаканчик, а левое — через правый.

На каждом ползуне имеется указатель, который при движении ползуна скользит вдоль шкалы    с    делениями    для    отсчета    высоты    столба    жидкости.

Перед работой с колориметром проверяют положение нулей. Оба стаканчика ставят на подвижные столики и поднимают, вращая винты кремальерного устройства до тех пор, пока нижние плоскости стеклянных погружателей не соприкоснутся с донышками стаканчиков. Указатель должен быть против нулевых делений на шкалах. В противном случае его передвигают в нужном направлении, вращая винт. Установленные стаканчики местами менять нельзя.

После установки нулей в один из стаканчиков наливают эталонный раствор, а в другой — испытуемый. Стаканчики не следует переполнять, иначе при опускании стеклянных погружателей будет выливаться раствор. Стаканчик с более светлой жидкостью наливают полнее и устанавливают так, чтобы высота столба оказалась максимальной, а указатель находился  против целых делений (для удобства расчета). Перемещая второй стаканчик вверх и вниз, наблюдая в окуляр, устанавливают такое положение, когда оба полукружия будут одинаково освещены и окрашены. После этого находят высоту второго столба.

Деления на шкале нанесены с точностью до 1 мм. Доли миллиметра определяют нониусом.

Для получения более объективных результатов высоту столба рекомендуется определять несколько раз, а затем устанавливать среднее соотношение. При повторных определениях следует изменять высоту положения неподвижного стаканчика.

При работе с колориметром необходимо наблюдать за равномерностью освещения обоих полукружий. Колориметр устанавливают так, чтобы падающий на зеркало свет был достаточно сильным, но рассеянным. Перед колориметром не должно быть предметов, отбрасывающих тень на зеркало.

Опыт показал, что наиболее точные результаты получаются при сравнении не слишком сильно окрашенных, т. е. достаточно разбавленных растворов, мало отличающихся по интенсивности окраски (не более чем в 1,2 раза).

Колориметрический метод очень прост и позволяет вести определения с большой скоростью. Однако он уступает в точности другим методам анализа. Относительная ошибка даже при благоприятных условиях достигает 4—5%.

Техника определения нитритов. Наиболее удобным для определения нитрита в рассолах и мясопродуктах является метод Матрозовой, окрашивание растворов в котором происходит за счет образования азокраски. Азокраска образуется в результате двух реакций: реакции диазотирования диазосоставляющей сульфаниловой кислоты нитритом в солянокислой среде
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и реакции азосочетания продиазотированного продукта с азосо-ставляющей — калиевой солью 1,8-амино-нафтол-2,4-дисульфо-кислоты («Чикаго 2с» кислотой) в щелочной среде. Изменение реакции среды происходит в результате добавления раствора аммиака.
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Окраска образуется быстро; количество окрашенных продуктов . эквивалентно    количеству    нитрита.   Чувствительность    метода 0,000018 мг NaNO2 в 1 мл Н2О. Окраска   устойчива   в   течение длительного времени.

Необходимые реактивы и их приготовление. 

1. Стандартный раствор азотистокислого натрия: 0,15 г NaN02 (химически чистого) растворяют в мерной колбе емкостью 1 л дистиллированной водой непосредственно перед анализом; 25 мл полученного раствора разбавляют водой в мерной колбе на 500 мл; 1 мл этого раствора содержит 0,0075 мг NaNO2.

2.  Солянокислый раствор  сульфаниловой  кислоты   (реактив № 1): 0,120 г химически чистой сульфаниловой кислоты или чистой для анализа при нагревании растворяют в 100 мл дистиллированной воды. По окончании растворения  добавляют   100  мл 2 н. соляной кислоты и перемешивают.   Раствор   может  сохраняться в обычных условиях в течение нескольких месяцев.

3.   Водный  раствор   «Чикаго  2с»  кислоты   (реактив  №  2): 0,2137 г 100%-ного состава «Чикаго 2с» кислоты в порошке растворяют при комнатной температуре в мерной колбе на 250 мл дистиллированной водой, объем доводят до метки. Раствор следует хранить в банке   из   темного   стекла. Продолжительность хранения раствора — месяц.
Если «Чикаго 2с» не чистый продукт, следует сделать соответствующий пересчет.
Например, порошок «Чикаго 2с» содержит только 84% «Чикаго 2с». В этом случае количество порошка «Чикаго 2с» составит
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4. 10%-ный водный раствор аммиака.

Методика приготовления исходного окрашенного раствора и цветной стандартной шкалы эталонов. В мерную колбу на 100 мл из бюретки или пипетки наливают 11 мл стандартного раствора нитрита натрия, содержащего в 1 мл 0,0075 мг нитрита. Туда же пипетками вносят 4 мл реактива № 1 и 0,5 мл реактива №2. Раствор слегка взбалтывают. В полученный раствор (также при взбалтывании) добавляют 5 мл 10%-ного раствора аммиака и объем раствора доводят до метки дистиллированной водой.

Стандартную шкалу готовят разбавлением исходного окрашенного раствора дистиллированной водой. Соотношения приведены в табл. 1.

Стандартную шкалу рекомендуется готовить в пробирках из бесцветного стекла одинакового диаметра и хранить в темном месте. Цветной стандартной шкалой можно пользоваться в течение 1—2 месяцев.

Приготовление вытяжки. Для приготовления вытяжки из вареных продуктов (колбасных изделий, окороков, мясных консервов и пр.), измельченных на мясорубке, отвешивают навеску в 10 г. Из сырых соленых мясопродуктов (солонина, сырой окорок и пр.) следует брать навеску около 3 г во избежание предварительного осаждения белков и обесцвечивания вытяжки.

Навеску настаивают в стакане или конической колбе с 100 мл дистиллированной воды в течение 30 мин, периодически перемешивая стеклянной палочкой. После настаивания вытяжку фильтруют через четырехслойный марлевый фильтр или вату.

Приготовление окрашенного раствора. 10 мл фильтрата переносят пипеткой в мерную колбочку на 100 млг куда также пипетками приливают сначала 4 мл реактива № 1„ а затем 1 мл реактива № 2. После легкого взбалтывания раствора из бюретки или цилиндра в колбу приливают 5 мл 10%-ного раствора аммиака (избыток аммиака не влияет на окраску раствора), раствор перемешивают и доводят объем дистиллированной водой до метки. При появлении интенсивной фиолетово-малиновой или светло-коричневой окраски, что указывает на значительное содержание нитритов в продукте, следует приготовить новый испытуемый окрашенный раствор, соответственно уменьшая количество фильтрата. В случае непоявления окрашивания или получения очень слабой окраски раствор выдерживают 3—5 мин и затем уже доводят объем водой до метки.

Сравнение окраски растворов. Приготовленный испытуемый окрашенный раствор наливают в пробирку из бесцветного стекла в том же объеме, как и в стандартной шкале, и  сравнивают окраски.  Сравнивать  окраски  растворов  можно в отраженном свете на листе белой бумаги или в обычном компараторе.

При сравнении окрасок растворов отмечают номер стандартной пробирки, цвет раствора которой совпадает с окраской испытуемого раствора. Затем по табл. 1 находят значение Е для данного номера пробирки.
Количество нитритов выражают в мг на 100 г продукта
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где Е — концентрация NaNO2 в I мл стандартного окрашенного
раствора в соответствующей пробирке; с — навеска мясопродукта, г;
V—объем вытяжки для приготовления окрашенного  испытуемого раствора, мл.
При сравнении окрасок растворов в колориметре стандартным окрашенным раствором может служить любой подходящий окрашенный раствор из стандартной шкалы эталонов. Содержание нитрита натрия в мг на 100 г продукта в этом случае определяют по формуле-
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где Е—концентрация NaNO2 в 1 мл стандартного окрашенного раствора;
h1 — высота столба стандартного раствора; /г2 — высота столба испытуемого раствора; остальные обозначения те же, что и в предыдущей формуле. Ускоренный метод ориентировочного определения содержания нитритов в вареных колбасных изделиях. Для быстрого ориентировочного определения содержания нитритов в вареных колбасных изделиях в производственных условиях можно пользоваться ускоренным методом. Используют для опыта реактив № 3: смесь равных количеств реактива № 1 и разведенного в 8 раз реактива № 2 (см. метод Матрозовой).

Техника определения. На свежий срез предварительно охлажденной колбасы  (температура 8—10° С) плотно накладывают кружок фильтровальной бумаги, в центр которого предварительно   наносят    одну   каплю   дистиллированной   воды.   На фильтр  помещают  гладкую  пластинку  (стеклянную,  пластмассовую или из нержавеющей стали), а на нее — груз весом 0,5 кг для обеспечения быстрого впитывания влаги продукта в бумагу. Через 5 мин груз снимают и фильтр подсушивают в сушильном шкафу при температуре 90—100° С. Затем на несоприкасающуюся с колбасой сторону фильтра наносят   одну   каплю   реактива № 3, после чего одну каплю 10%-ного раствора аммиака. 

Фильтр слегка подсушивают в сушильном шкафу или в токе теплого воздуха (над электрической плиткой).

Ориентировочное соотношение между окраской на фильтровальной бумаге и содержанием нитрита приведено в справочниках.
МЕТОДЫ   ОПРЕДЕЛЕНИЯ  рН

Колориметрический метод. Колориметрический метод определения рН основан на сравнении окраски какого-либо индикатора в среде с известным рН с окраской этого же индикатора в среде с неизвестным рН. Для этой цели пользуются компаратором.
Большинство индикаторов, меняющих свою окраску в зависимости от изменения концентрации водородных ионов, являются или слабыми кислотами, или слабыми основаниями. Индикатор, представляющий собой слабое основание, в водной среде будет диссоциировать
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Недиссоциированная часть индикатора окрашена в один цвет, ионы — в другой.
Константа диссоциации индикатора
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При добавлении к раствору основания повышение концентрации ОН при этом вызовет увеличение числителя, а также знаменателя, так как отношение произведения концентраций ионов к концентрации недиссоциированной части индикатора — величина постоянная. Поэтому при добавлении к раствору какого-либо основания равновесие будет сдвинуто в сторону повышения концентрации недиссоциированной части. Этот сдвиг вызовет изменение окраски.

Увеличение концентрации [Н+] при добавлении к раствору кислоты сопровождается образованием малодиссоциированной воды
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что приведет к снижению концентрации ОН . Равновесие будет сдвинуто в обратную сторону и раствор индикатора примет окраску, соответствующую концентрации водородных ионов.

Величины рН, в пределах которых начинается и заканчивается изменение окраски индикатора, называются интервалом индикатора.

Поскольку данный индикатор может быть или слабой кислотой, или слабым основанием и может иметь свою константу диссоциации, отличную от константы диссоциации других индикаторов, то и интервал, в котором изменяется его окраска, будет отличаться от интервала других индикаторов. Поэтому в каждом случае следует пользоваться определенным индикатором, способным менять окраску в интересующей области величин рН.

Наиболее подходящими индикаторами для определения рН в мясопродуктах являются производные нитрофенолов.

Эти индикаторы пригодны для работы с забуференными жидкостями (содержащими вещества, которые препятствуют изменению рН), какими и являются вытяжки из мясопродуктов. Используемые индикаторы достаточно стойкие.

Производные нитрофенолов представляют собой слабые кислоты, окрашенные в ионизированном состоянии. Интенсивность окраски их возрастает с увеличением диссоциации, зависящей от рН раствора. В щелочной среде производные нитрофенола диссоциируют полностью и имеют наиболее интенсивную окраску.

Так как определенной концентрации ионов индикатора соответствует определенная окраска раствора, а концентрация ионов индикатора в испытуемой жидкости является функцией рН, то совпадение окраски испытуемой жидкости с окраской эталонного раствора позволит установить искомый рН.

Величину рН определяют, пользуясь стандартным прибором, состоящим из набора эталонов в виде стеклянных ампул. В каждом эталоне содержится раствор индикатора с определенным рН, обозначенным на этикетке.

Техника определения. В одну из пробирок стандартного прибора для определения рН наливают пипеткой 2 мл испытуемой вытяжки и добавляют 1 мл раствора индикатора и 4 мл дистиллированной воды из бюреток. Индикатор выбирают в соответствии с предполагаемой величиной рН.

Пробирку помещают в одно из средних гнезд шестигнездного компаратора (рис. 8). С двух сторон от нее вставляют пробирки,
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наполненные z мл вытяжки и о мл дистиллированной воды. В среднее гнездо второго ряда помещают пробирку с 7 мл дистиллированной воды, а по сторонам от нее — стандартные эталоны со смежными значениями рН. Такая расстановка пробирок с растворами необходима для того, чтобы создать одинаковую среду для светового луча, проходящего через содержимое каждой пары пробирок.

Эталоны подбирают так, чтобы при рассматривании пробирок через боковые отверстия компаратора окраска жидкости в испытуемой пробирке совпала с окраской жидкости в одной из эталонных пробирок или оказалась промежуточной. В первом случае величину рН вытяжки принимают равной величине рН эталона, во втором — принимают промежуточную величину рН.

Если отсутствуют данные, позволяющие судить о предполагаемом рН, производят приблизительное определение с помощью универсального индикатора, имеющегося в приборе. Несколько капель испытуемого раствора наносят на фарфоровую плитку и добавляют 3—5 капель универсального индикатора. Появившуюся окраску сравнивают с бумажной шкалой окрасок, приложенной к прибору. При помощи универсального индикатора можно определить рН с точностью до 0,5.

Ошибка в определении рН описанным методом составляет от 0,1  до 0,2 в зависимости от свойств исследуемой жидкости.

В темноте эталоны можно сохранять длительное время. Но все же с течением времени происходят изменения, которые могут привести к ошибкам в определениях. Поэтому периодически набор эталонов необходимо проверять.

Фотоколориметрический метод. Применение этого метода основано на способности растворов поглощать (абсорбировать) часть лучей светового потока, проходящего через слой раствора, и на способности фотоэлементов давать фототок при попадании на них света. Сила возникающего электрического тока, регистрируемая электроизмерительным прибором, характеризует свойства светового луча, проходящего через исследуемый раствор; кроме того, по силе тока судят о концентрации раствора. В качестве электроизмерительного прибора применяют чувствительный гальванометр.
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На рис. 9 представлен фотоколориметр ФЭК-2. В нем фотоэлементы подключены по дифференциальной схеме. При помощи этого колориметра измеряют интенсивность света, проходящего через испытуемый раствор, за вычетом интенсивности света, проходящего через эталонный раствор.

В фотоколориметре ФЭК-2 свет от матовой лампочки 1 проходит через светофильтры, вставляемые в случае необходимости в откидные оправы 2, через линзы 3, а затем отверстия диафрагмы 4. Размеры отверстий диафрагмы регулируют, вращая маховичок приводного механизма 5. После этого луч света падает в кюветы 6 с испытуемым и эталонным растворами. Непоглощенная часть света направляется на селеновые фотоэлементы 7. Левый фотоэлемент можно выключить заслонкой 8. Под действием света в фотоэлементах возникает электрический ток, отклоняющий стрелку гальванометра 9. Деления шкалы гальванометра соответствуют проценту поглощения света раствором.

Фотоколориметр питается переменным током от сети напряжением 127—220 в. Необходимое постоянное напряжение в 14 в достигается при помощи стабилизатора напряжения 10. Для настройки фотоколориметра служат потенциометр 11 и реостат 12.
Перед работой фотоколориметр настраивают. Для этого включают  источник тока,  устанавливают кюветы  с эталонной жидкостью (дистиллированной водой) и изменяют размеры отверстий диафрагм при помощи механизма привода до тех пор, пока стрелка гальванометра не станет на нулевое деление. Затем закрывают левый фотоэлемент заслонкой и устанавливают при помощи потенциометра и реостата стрелку гальванометра на деление 100. Указанное положение стрелки гальванометра соответствует 100%-ному поглощению света.

После настройки левую кювету с эталонной жидкостью заменяют кюветой с испытуемым раствором. Открывают заслонку и по положению стрелки гальванометра определяют процент поглощения света испытуемым раствором.

На основании полученной величины поглощения света по заранее составленным калибровочным кривым находят концентрацию раствора. Калибровочные кривые составляют по результатам измерений поглощения света стандартными растворами известной концентрации. Полученные данные наносят на график, откладывая по оси абсцисс концентрации, а по оси ординат — процент поглощения света.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ   ВЯЗКОСТИ   ПО  ЭНГЛЕРУ

Одним из показателей качества ряда продуктов, вырабатываемых из животных тканей (клей, желатин, пенообразователь ПО-6), является вязкость.
Различают абсолютную и относительную вязкость.

Абсолютная вязкость — это коэффициент внутреннего трения жидкости т), выражающий в динах силу трения, которая приходится на 1 см.2 площади соприкосновения двух скользящих друг по другу слоев жидкости при условии, что при переходе к слою, отстоящему на 1 см, скорость меняется на 1 см/сек.

Размерность коэффициента абсолютной вязкости т] — г/(см- сек), или пуаз. Величина абсолютной вязкости зависит от природы жидкости, температуры и других факторов.

Относительной вязкостью называют отношение абсолютной вязкости какой-либо жидкости к абсолютной вязкости воды при определенной температуре. Так как скорость истечения жидкости пропорциональна ее вязкости, относительная вязкость может быть определена сравнением скорости истечения испытуемой жидкости и воды при определенной температуре.
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где Т1 — продолжительность   истечения   определенного   объема "
жидкости;
Т — продолжительность истечения того же объема воды; P1 — плотность жидкости; 

Р — плотность воды.

Относительную вязкость желатина, клея, пенообразователя ПО-6 выражают в градусах Энглера. Градусами Энглера называют отношение времени истечения из вискозиметра Энглера 200 мл испытуемой жидкости при какой-либо температуре к времени истечения 200 мл дистиллированной воды при 20 С (обозначается знаком Е°).
Вискозиметр. Вискозиметр Энглера (рис. 10) состоит из внешнего  цилиндрического резервуара  /  и внутреннего  резервуара.
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Который расположен внутри на полой ножке, которая одновременно является капилляром для истечения испытуемой жидкости. Капилляр закрывается штифтом 3. Во внутреннем резервуаре находятся на одинаковой высоте три штифтика, указывающих уровень наливаемой жидкости, и термометр 4 для наблюдения за температурой испытуемой жидкости. Рубашка, образуемая внешним и внутренним резервуарами, выполняет роль водяной бани. Внутри рубашки укреплена мешалка 5 для перемешивания воды. К вискозиметру прилагается мерная колба 6 емкостью 200 мл для приема жидкости.
Определение водного числа вискозиметра Энглера. Если вискозиметр Энглера применяют впервые или если он был в работе в течение трех месяцев, перед определением вязкости испытуемых объектов следует проверять водное число вискозиметра Энглера, т. е. время истечения из него 200 мл дистиллированной воды ппи 20°С.

Техника определения. В сухой, предварительно тщательно промытый бензином, спиртом и эфиром внутренний сосуд вискозиметра Энглера вливают дистиллированную воду немного выше остриев штифтиков. Наливая во внешний сосуд воду, температура которой на несколько градусов больше необходимой, доводят температуру воды во внутреннем сосуде до 20° С, перемешивая ее термометром при осторожном вращении крышки штифта. При этой температуре воду выдерживают в течение 10—15 мин. Затем слегка приподнимают штифт и выпускают небольшое количество воды, чтобы поверхность воды в сосуде установилась точно на уровне остриев штифтиков. После этого под сточное отверстие вискозиметра ставят чистую сухую мерную колбу.

Установив прибор, закрывают его крышкой, слегка придерживая рукой штифт, запирающий сточное отверстие. Проверив еще раз температуру воды, приподнимают штифт и одновременно другой рукой пускают в ход секундомер. Как только уровень воды в мерной колбе достигнет отметки, секундомер останавливают.
Измерение повторяют не менее шести раз. За водное число данного прибора принимают среднее время из полученных данных. В стандартном приборе это время должно составлять не менее 50 и не более 52 сек. При определении водного числа вискозиметра Энглера расхождения между двумя параллельными определениями не должны превышать 0,5 сек.

Определение вязкости исследуемого вещества. Вязкость исследуемого вещества определяют вышеуказанным способом, только вместо воды во внутренний сосуд наливают исследуемую жидкость, нагревая ее до определенной температуры. Измерив время истечения 200 мл исследуемой жидкости, делают расчет по формуле
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где Е — относительная вязкость, °Е,
Т — время истечения испытуемой жидкости при определенной температуре; Т — время   истечения дистиллированной воды при 20° С.
Тема 2.  Контроль предубойного содержания, убоя скота и разделки туш
Контроль предубойного содержания скота производится на следующих этапах:

    1 этап - при приемке на мясокомбинат;

    2 этап - при приемке на скотобазу;

    3 этап - в цехе предубойного содержания.

При приемке на мясокомбинат скот независимо от способов доставки подвергают ветеринарному осмотру для установления его состояния здоровья и решения вопроса о дальнейшем направлении скота на скотобазу, в цех предубойной выдержки, в карантин или на санитарную бойню. При приемке скота ветеринарный врач контролирует  правильность составлений ветеринарных свидетельств, гуртовой  ведомости, путевого журнала, актов и других сопроводительных документов;  проводит поголовный осмотр скота, а при необходимости и термометрию (поголовную или выборочную), проверяя одновременно наличие ушных номеров животных и соответствие их сопроводительным документам;  выявляет причины недостачи, падежа и вынужденного убоя;  проверяет порядок выгрузки и размещения животных в сортировочных загонах с целью предупреждения травматических повреждений и смешивания партий.

В случаях доставки партии скота без ветеринарного свидетельства или несоответствия наличия животных данным, указанным в ветеринарном свидетельстве и гуртовой ведомости, а также при подозрении животных на заболевание, при падеже животных в пути следования или во время приемки на предприятии, отсутствии свидетельства о прививках или неправильности их оформления  всю партию животных по указанию ветеринарного врача ставят на карантин до установления диагноза заболевания или до выяснения причин несоответствия партии скота данным, указанным в ветеринарном свидетельстве и т.п., но не более чем на 3 суток. Всю партию скота направляют на карантин и в том случае, если в гуртовой ведомости или ветеринарном свидетельстве нет печати или в них имеются помарки, приписки, разные чернила.                    

После проверки документов и осмотра скота ветеринарный врач ставит визу на гуртовой ведомости на допуск животных на территорию скотобазы и дает направление мастеру скотобазы о приемке скота. В направлении  указывают вид скота, количество голов, из какого хозяйства и куда направляется: на скотобазу, в цех предубойной выдержки или в карантин.

При приемке на скотобазу ветеринарный врач в присутствии приемщика и сдатчика вторично осматривает поступившие партии скота, выявляет слабых, стельных и подозрительных на заболевание животных, а затем пересчитывает каждую партию с учетом количества голов, направленных в карантин или санитарную бойню. Здоровый скот сортируют: крупный рогатый скот по возрастным группам, свиней по способам переработки (в шкуре, со съемкой шкуры, со снятием крупона).

При сортировке скота определяют состояние кожного покрова животных. О наличии на шкурах прижизненных пороков и навала делают соответствующую отметку в приемных документах и гуртовой ведомости, там  же делают отметку о фактическом количестве принятых животных, а также времени начала и конца приемки. На каждую принятую партию скота составляют учетную карточку.

На скотобазах ветеринарный врач контролирует состояние здоровья животных (выявляет слабых и больных животных); правильность размещения животных в соответствии с вместимостью баз и правильность их обслуживания (кормление, поение);  своевременность уборки баз, станков и прогонов, их дезинфекцию, вывоз навоза и его обезвреживание; подготовку животных к переработке и очередность подачи   партий их на убой. Здоровых животных, доставленных из близких районов, сразу направляют в цех предубойного содержания.

В цехе предубойного содержания в день убоя животные подлежат ветеринарному осмотру и термометрии. Крупный рогатый скот термометрируют  поголовно, а мелкий рогатый скот, свиней и других животных – выборочно, по усмотрению ветеринарного врача. Ветеринарный врач подтверждает подготовленность скота к убою выдачей пропуска по установленной форме. Кроме этого проверяют правильность размещения животных, своевременность уборки и дезинфекции помещений, сроки предубойной выдержки и правильность поения животных, подготовленность партии к переработке.

На переработку скот подают по заявке цеха убоя скота и разделки туш партиями, оформленными при приемке, как правило, в порядке очередности  поступления скота на мясокомбинат. При этом должна быть обеспечена возможность определения принадлежности скота хозяйствам-поставщикам. Количество скота, подаваемого для переработки, определяют с учетом создания необходимого запаса его в накопительных загонах цеха убоя скота и разделки туш на двухчасовую работу.

 Целью производственно-ветеринарного контроля в цехе убоя скота  и  разделки туш является:

- предупреждение заражения людей, занятых убоем и переработкой больных животных;

- предотвращение использования на пищевые и кормовые цели мяса и других продуктов убоя больных животных;

- поддержание в производственных помещениях высокого санитарного состояния;

 - обеспечение высокого качества выполнения производственных операций по убою скота и разделке туш и правильной сортировки туш по категориям упитанности.

Контроль технологического процесса убоя скота и разделки туш осуществляется на следующих операциях:

- оглушения  и обескровливания 

-отделение головы от туши крупного рогатого  скота

- забеловки и съемки шкуры 

- шпарки и опалки свиных туш
- разделки туш

-распиловки туш

Контроль на операциях оглушения  и обескровливания 

Существует несколько способов оглушения: поражение нервной системы электрическим током, поражение головного мозга механическим воздействием, анестезирование диоксидом углерода или другими химическими веществами.

При использовании оглушения электрическим током контролируют напряжение тока и продолжительность его действия на животных, которые  не должны превышать установленных норм,  иначе возможна смерть животного. В случае смертельного исхода обескровливание будет неполным, вследствие чего уменьшится выход крови, мясо будет быстро портиться. Напряжение электрического тока и продолжительность оглушения КРС зависят от возраста животных (табл.1).

Таблица 1 - Напряжение электрического тока и продолжительность оглушения КРС зависят от возраста животных

	Возраст

животных
	Напряжение

электрического тока, В
	Продолжительность 

оглушения, с

	До 1 года
	70-90
	6-7

	От 1года до 3 лет
	90-100
	8-10

	Свыше 3 лет
	100-120
	10-15

	Быки свыше 3 лет
	100-120
	до 30


Оглушение свиней производится током промышленной частоты, при этом напряжение тока 65-100 В, частота 50 Гц, продолжительность воздействия  6-8 с.

Воздействие электрического тока в отдельных случаях приводит к судорожным сокращениям мускулатуры и перелому позвоночника, а также кровоизлияниям в ткани  и органы животного. Для устранения этих недостатков используются специальные устройства для оглушения. 

При подвешивании оглушенных животных на путь обескровливания  контролируется правильность  накладывания пут. 

Полнота обескровливания зависит не только от правильного проведения операции оглушения, но и  от физиологического состояния животного перед убоем. Так, плохо обескровливаются животные с повышенной температурой, страдающие расстройством ЖКТ, с острыми поражениями сердца и легких, находящиеся в состоянии возбуждения.

Перед обескровливанием необходимо контролировать правильность наложения лигатуры.

При сборе пищевой крови необходимо следить за тем, чтобы перед употреблением полый нож и приемники крови были простерилизованы, номера на приемниках соответствовали номерам на тушах. Собранную кровь необходимо немедленно дефибринировать или стабилизировать. Кровь для пищевых целей нельзя перерабатывать до тех пор, пока соответствующая туша не пройдет точку окончательного ветеринарного осмотра. В случае нарушения этих требований кровь бракуется и направляется для переработки на технические или кормовые цели. На операции обескровливания контролируют продолжительность и полноту обескровливания животных.

Общая продолжительность обескровливания туш крупного рогатого скота 8-10 мин, свиней – 6-8 мин, мелкого рогатого скота – 5-6 мин. Критерием полноты обескровливания служит выход крови. Для крупного рогатого скота он должен составлять не менее 4,5% живой массы, для свиней и мелкого рогатого скота – не менее 3,5%.

Контроль на операции отделение головы от туши КРС

На данной операции следует проверять соответствие номера, накладываемого на голову, номеру на туше в связи с тем, что заключение о состоянии здоровья животного дают на основании ветеринарного осмотра как голов, так и туш.

Контроль на операциях забеловки и съемки шкуры 

Съемку шкуры следует производить, не повреждая шкуру и поверхность туши. Повреждения шкуры (дыры, порезы, выхваты) обесценивают ее, а повреждения поверхности туши (срезы мяса или подкожного жира) приводят к потерям пищевого сырья, снижают товарную оценку туши и делают поверхность более доступной для проникновения микроорганизмов.

Качество съемки шкур проверяют в шкуропосолочном цехе по пятибалльной системе: оценку в 5 баллов ставят, если шкуры не имеют подрезов, выхватов, дыр, прирезей мяса и жира и разрез шкур при забеловке сделан правильно; в 4 балла -  при незначительных дефектах, не снижающих сорта шкуры (неглубокие порезы и выхваты не глубже 1/3 толщины шкуры). Если шкура из-за наличия на ней производственных пороков отнесена ко II сорту, то операцию съемки оценивают в 3 балла; если к III сорту — в 2 балла; если к IV сорту — в 1 балл.  За сильное загрязнение шкур грязью, содержимым ЖКТ или за оставление на шкуре прирезей мяса и жира (на шкуре КРС более 250 г, на шкуре овцы более 150 г),  а на свиных шкурах полос шпика – оценку качества съемки шкур (независимо от прочих показателей) снижают на 1 балл.

Контроль на операции шпарки и опалки  свиных туш

При обработке свиных туш без съемки шкур необходимо контролировать режим шпарки: температуру (63-65(С) и продолжительность (3-5 мин). Нарушение режима шпарки приводит к неустранимым дефектам (недошпарка, лопнувшая кожа). Необходимо также следить за своевременностью замены воды в шпарильном чане, что имеет значение для поддержания надлежащего санитарного режима в процессе шпарки.

При выполнении операции опалки свиных туш в шкуре и со снятым крупоном контролируют температуру в зоне опаливания опалочной печи  (до 1000(С) и продолжительность нахождения в зоне опаливания (15-20 с).

Контроль на операции разделки туши

Внутренние органы нужно извлекать сразу после съемки шкуры, но  не позднее чем через 45 мин после обескровливания туш КРС и свиней  и через 30 мин из туш МРС. Задержка может привести к распространению патогенных микроорганизмов из кишечника в лимфатическую и кровеносную систему, а также к нежелательным изменениям некоторых внутренних органов (кишечника, эндокринных желез).

Брюшные мышцы следует разрезать точно по средней линии. При отделении и извлечении внутренних органов нельзя допускать повреждения их, а также прилегающих к ним тканей. 

Немедленно после извлечения из туши внутренние органы осматриваются ветеринарным врачом для выявления признаков заболеваний. Извлеченные внутренние органы после заключения ветеринарного врача необходимо сразу направлять на переработку. 

Контроль на операции распиловки туш

При распиловке туш КРС и свиней  контролируют точность разделения туш на две половины, целостность спинного мозга после выполнения этой операции. После распиловки от свиных туш отбирают пробу для проведения трихинеллоскопии, вырезая у ножки диафрагмы кусочки массой около 60 г. Трихинеллоскопическое исследование длится 10-15 мин, и до получения результата туши не обрабатываются.

 Балльная оценка боенской обработки туш

 Качество обработки туш оценивают по стобалльной системе. В зависимости от результатов обработки производят скидку баллов в соответствии с требованиями стандарта.

Балльную оценку проводят следующим образом. Из сменной (или дневной) выработки на контроль берут не менее 100 туш (или полутуш), а если забито меньшее количество животных, оценке подлежат все 100% туш. Тщательно проверяют каждую из 100 туш и, подсчитав количество туш с однородными дефектами, умножают скидку баллов за указанный дефект на число туш с данными дефектами. Затем складывают полученные произведения в пределах каждого показателя боенской обработки туш (разделка, зачистка, клеймение) и полученную таким образом сумму делят на количество туш или полутуш, подвергнутых проверке. Частное от деления представляет собой среднюю скидку в баллах по данному показателю. Вычитая полученную скидку, устанавливают среднюю для всей партии оценку этого показателя. Сумма средних балльных оценок всех показателей боенской обработки (разделка, зачистка, клеймение) и будет общей средней оценкой.

Тема 3.  Контроль предубойного содержания, убоя и обработки птицы
Приемку и ветеринарно-санитарный осмотр птицы, доставленной автотранспортом, производят в два этапа: предвари​тельный ветеринарный осмотр вне территории и детальный осмотр и окончательная их приемка на территории. 

Каждая поступающая партия птицы должна быть снабже​на ветеринарным свидетельством, гуртовой ведомостью о ко​личестве голов и массе (по видам птицы), а также путевым журналом с данными о маршруте и количестве выданных  кор​мов.

Доставленную в отделение приемки птицу взвешивают вме​сте с тарой. Затем, взвешивая освобожденную от птицы тару, определяют массу живой птицы с учетом скидки  на содержание ЖКТ. Скидка одинакова для всех ви​дов и возрастов и составляет при доставке птиц на расстояние до 50 км – 3%,  с 51 до 100 км – 1,5%,  при транспортировке свыше 100 км скидку не делают.

В процессе приемки птицу разделяют на группы по видам, возрасту и по состоянию упитанности. Упитанность птицы оп​ределяют внешним осмотром и прощупыванием. Птицу делят также на: здоровую, по упитанности соответствующую требованиям действующего стандарта; здоровую, по упитанности не соответствующую требованиям стандарта; больную с травматическими  повреждениями; птицу с кормовы​ми массами в зобе.

Здоровую птицу (первых двух групп) после приемки направ​ляют на откорм, передержку или на убой, а с травматически​ми повреждениями – на убой в санитарную бойню. Птицу с кормовыми массами в зобе выдерживают 24 ч, после чего ее принимают без скидки по фактической живой массе.

Контроль технологического процесса убоя и обработки птицы осуществляется на следующих операциях:

- оглушения, убоя и обескровливания 

- удаления оперения
- потрошения

- туалета и формовки тушек 

- охлаждения тушек птицы
- сортировки тушек птицы
Контроль на операциях оглушения, убоя и обескровливания

Напряжение тока и продолжительность его действия на птицу при электрооглушении не должно превышать предела, после которого возможен убой птицы (напряжение 550-950 В при силе тока 25 мА, продолжительность оглушения 15-30 сек – в автоматических аппаратах; напряжение 36 В, частота 50 Гц, продолжительность оглушения  от 6 до 12 сек – при ручном электрооглушении). 

Продолжительность обескровливания для кур и цыплят 1,5-2 мин, для  водоплавающей птицы, индеек и индюшат 2,5-3 мин.

Контроль на операции удаления оперения

Независимо от упи​танности при наличии на коже пеньков или повреждений кожи (порывы, царапины) тушку переводят в низший сорт. Во избежание повреждений тушки предварительно обрабатывают горячей водой или паровоздушной смесью: кур и цыплят при 53-54°С в течение 35-45 сек с подшпаркой крыльев, шеи и головы при 58-62°С в течение 30 сек. При более высокой температуре воды могут получиться ожоги, более низкая тем​пература затрудняет снятие оперения. 

Для водоплавающей птицы температура горячей воды при  шпарке должна быть выше, чем для птицы сухопутной, так как более плотное оперение, сильно развитый пухо​вой покров и жировая смазка, предохраняющая перовой по​кров от намокания, препятствуют проникновению горячей воды. Лучше ошпаривать водоплавающую птицу паровоздушной смесью. Продолжительность обработки тушек в паровой камере  должна составлять 2,5-3,0 мин, температура для гусей 76-83°С, уток 72-75°С, гусят и утят 66-72°С. При шпарке в воде  должны выдерживаться следующие режимы обработки: гусей и уток  при  68-70°С, утят и гусят 58-62°С в течение  40 - 45 сек. Птица должна поступать на шпарку с сухим оперением во избежание ожогов на поверхности кожи в ув​лажненных местах.

После доощипки вручную гусей и уток пеньки, остатки пера и пуха удаляют с помощью расплавленной воскообразной массы (50% канифоли светлых сортов,  50% белого парафина и 1 % к массе смеси извести пушонки) в ванне при 52- 54°С. Тушки перед воскованием должны иметь температуру 30-35°С. Продолжительность погружения в воскомассу 5-6 с, вы​держка для стекания 20 сек. Эту операцию повторяют дважды, чтобы толщина воскового покрова была 2-2,5 мм. При более высокой температуре массы возможны ожоги кожи. Воскованные тушки погружают в ванну с водой при температуре не выше 4°С и охлаждают в течение 1-1,5 мин до образования корочки. Затем восковой слой с остатками пуха, пера и пень​ков удаляют.

Контроль на операции  потрошения

В процессе потрошения (удаление всех внутренних органов, головы по 2-й шейный позвонок, ног по заплюсневой сустав, шеи без кожи) тушки птицы и внутренние органы осматривает ветеринарный врач. Качество полупотрошения и потрошения контролируют путем внешнего осмотра.

Контроль на операциях туалета и формовки тушек 

Качество туалета тушек определяют по степени очистки полости рта, клюва, прямой кишки и по чистоте ног. Тушки птиц с поражением ротовой полости откладывают в сторону для дополни​тельной ветеринарно-санитарной экспертизы. Контроль туалета тушек  периодически проводят технолог и ветеринарный врач визуально. 

При формовке сухопутной птицы крылья должны быть сложены и прижаты к бокам; голова с шеей подвернута к крылу; ноги, согнутые в заплюсневых су​ставах, прижаты к груди. У тушки водоплавающей птицы крылья должны быть  вывернуты в суставах предплечья; ноги -  в заплюсневых суставах и заложены за спину; голова с шеей подвернуты набок к спине.

Контроль на операции охлаждения тушек птицы
Интенсивное охлаждение проводят при температуре 2 -3°с и циркуляции воздуха 2-4 м/с. при охлаждении в ледяной воде (0,5- 2°с) время охлаж​дения  должно составлять от 30 - 45 мин до 2 ч в зависимости от способа охлажде​ния (орошением или погружением).
Контроль на операции сортировки тушек птицы

Тушки птицы подразделяют по виду и возрасту. Кроме того, их сортируют на остывшие - с температурой в толще грудной мышцы не выше 25°С; охлажденные -  с температурой в толще грудной мышцы  0 - 4°С и мороженые - с температурой в толще грудной мышцы  не выше  минус  6°С.

По упитанности и качеству обработки тушки всех видов птиц подразделяют на две категории  - I и II. В основу разделения птицы по категориям упитанности положены степень развития мышечной и жировой тканей.

По качеству обработки (внешнему виду) тушки всех видов птицы  должны соответствовать следующим основным требованиям: кожа чистая, без остатков перьев и пеньков, без ссадин, порывов, пятен и кровоподтеков.

В зависимости от категории допускаются следующие отклонения:

для тушек птицы I категории - единичные легкие ссадины, не более двух порывов кожи длиной не более 1 см каждый (только на филе); единичные пеньки, незначительные поверх​ностные слущивания кожи (легкие ожоги);

для тушек птицы II категории - незначительная пеньковатость, наличие ссадин, порывов кожи длиной не более 2 см каждый, поверхностное  слущивание кожи (легкие ожоги), не ухудшающее резко товарный вид.

Тушки, соответствующие по упитанности требованиям I категории, но не удовлетворяющие ей по качеству обработки, переводят во II категорию. Тушки, соответствующие по упитанности требованиям II категории, но не отвечающие требованиям этой категории по качеству обработки, к реализации в торговой  сети не допускают, а используют в сети общественного питания или для промышленной переработки по той же категории. Тушки птицы I и II категории с искривлениями спины или грудной кости, с царапинами на спине, с наличием кровоподтеков, а также тушки с изменившимся цветом и вторично замороженные для реализации в торговой сети и для общественно​го питания не допускают, а используют для промышленной переработки.

Тема 4. Контроль холодильной обработки и хранения
 мяса, субпродуктов и мяса птицы
В процессе холодильной обработки и во время хранения мясопродуктов в охлажденном и замороженном виде необходимо контролировать:

- температуру, относительную влажность и скорость циркуляции охлаждающего воздуха;

- температуру в толще продукта;

- состояние поверхности продукта.

Контроль на операции поступления мяса и субпродуктов на охлаждение в холодильник

При поступлении туш или полутуш необходимо следить за правильной сорти​ровкой их по категориям упитанности и назначению согласно клеймам. 

Туши с остатками щетины, прирезями шкуры, с остатками внутренних и половых органов,  плохой зачисткой мясных зарезов, загрязненные содержимым ЖКТ и машинным маслом, с неправильным клеймом нужно возвращать для доработки. Туши с неустранимыми дефектами разделки, из-за которых их нельзя выпустить в реализацию (неправильный распил по позвоночнику, большие выхваты жира и порезы мышечной ткани и др.), принимают на холодильнике (при наличии ясных клейм), складируют обособленно и направляют в порядке поступления на промышленную переработку на данном предприятии.

При поступлении субпродуктов проверяют правильность сортировки по видам и сортам, качество их обработки (обезжиривание, зачистка, промывка от загрязнения и крови) и свежесть (наличие ослизнения, загара, изменение цвета).

Необходимо следить за тем, чтобы субпродукты поступали не позднее чем через 4 ч после убоя скота. Несвежие, необработанные и нерассортированные по категориям субпродукты на холодильник не принимают.

Контроль на операции подготовки камер

Камеры, предназначенные для холодильной обработки и хранения охлажденного и мороженого мяса, субпродуктов и мяса птицы к моменту загрузки должны быть тщательно очищены и подготовлены: оборудование для охлаждения освобождено от инея и снега; термометры и психрометры исправны. Температура воздуха в камерах должна быть на 3-5°С ниже паспортной, воздух в камерах чистый, без постороннего запаха.

Контроль на операции размещения мяса, субпродуктов и мяса птицы 

Холодильную обработку (охлаждение и замораживание) говяжьих и свиных полутуш проводят в подвешенном состоянии на подвесных путях; бараньих – на рамах, подвешенных на подвесных путях. Расстояние между полутушами должно быть не менее 30-50 мм, чтобы воздух омывал всю поверхность полутуши; внутренняя сторона их должна быть обращена навстречу движению холодного воздуха.

Субпродукты укладывают на противни, которые размещают на стеллажах, подвесных рамах или передвижных этажерках. Такие субпродукты, как почки, сердце, мозги и языки, должны быть размещены при холодильной обработке поштучно в один ряд, чтобы они не соприкасались друг с другом. Если парные субпродукты разложить толстым слоем, то изменится их цвет, а также может произойти закисание продукта. 

Рубцы и книжки для охлаждения подвешивают на крючках, замораживают их в виде блоков в специальных формах на стеллажах.

Тушки кур и индеек укладывают на противни, а гусей и уток подвешивают на стеллажной тележке. Иногда птицу охлаждают и замораживают в ящиках, с крышек которых предварительно снимают средние доски, а с ящиков для гусей – и одну боковую доску (со стороны гузок птицы).

Контроль на операции охлаждения мяса, субпродуктов и мяса птицы 

Процесс охлаждения парного мяса осуществляют одно- или двухстадийным методами в специально оборудованных для этого камерах или туннелях.

При одностадийном методе мясо охлаждают до 4°С в центре мышц бедра непосредственно в камере охлаждения со скоростью 0,3-0,4 см/ч (медленный способ); 0,45 см/ч (ускоренный способ); 0,7-0,9 см/ч (быстрый способ).

При двухстадийном методе мясо вначале охлаждают до 10-20°С в толще и -1°С на поверхности бедра со скоростью 0,9-1,1 см/ч (быстрый способ) или 1,6-1,85 см/ч (сверхбыстрый способ). На второй стадии мясо доохлаждают до 4°С по всему объему полутуш со скоростью 0,8-1,4 см/ч в камере хранения с температурой -1,5°С и умеренной подвижностью воздуха.

Продолжительность процесса одно- и двухстадийного охлаждения мяса следующие:

- для одностадийного медленного способа 28-36 ч;

- для одностадийного ускоренного 20-24 ч;

- для двухстадийного быстрого (говядина) на первой стадии 10-12 ч, на второй стадии 8-10 ч;

- для двухстадийного быстрого (свинина) на первой стадии 6-8 ч, на второй стадии 6-8 ч. 

Субпродукты охлаждают в камерах при температуре воздуха -1°С, относительной влажности около 90% при искусственной циркуляции воздуха. Все виды субпродуктов следует охлаждать не более 24 ч с момента их поступления в камеры. Температура в толще субпродуктов после охлаждения должна быть не выше 4(С.

Мясо птицы охлаждают при температуре воздуха в камере -1°С (при загрузке – минус 3°С) и относительной влажности 90-92%. Продолжительность охлаждения 12 ч.

В процессе охлаждения мяса, субпродуктов и мяса птицы контролируют соблюдение режима охлаждения (температуру и относительную влажность) и санитарное состояние камер, производят ветеринарно-санитарную экспертизу охлажденных продуктов.

Контроль на операции замораживания мяса, субпродуктов и мяса птицы 

Мясо в тушах и полутушах замораживают одно- или двухфазным способом. На однофазное замораживание принимают парное мясо.

Продолжительность замораживания говяжьих полутуш до -8°С однофазным способом следующая: при температуре в заморозке -23(С – 36-44 ч (при естественной циркуляции воздуха), 29-35 ч (при принудительной циркуляции воздуха); при температуре в заморозке -35(С – 22-27 ч при естественной циркуляции воздуха, 19-23 ч при принудительной циркуляции воздуха.

Примечание. Продолжительность замораживания приведена для говяжьих полутуш массой от 70—80 до 100—110 кг.

Продолжительность замораживания свиных полутуш и бараньих туш составляет соответственно 80% и 60% от продолжительности для говяжьих полутуш.

Субпродукты замораживают в парном состоянии или после охлаждения до 4°С в камерных морозилках и скороморозильных аппаратах.

В камерных морозилках с температурой ниже -18°С штучные субпродукты замораживают в течение не более суток. В скороморозильных аппаратах и туннельных морозилках с интенсивным движением воздуха при температуре ниже -30°С замораживание штучных субпродуктов продолжается 4-8 ч.

Замораживание считается законченным по достижении температуры в толще продукта -8°С, а на поверхности – близкой к температуре воздуха в морозилке.

Мясо птицы замораживают также в морозильных камерах или скороморозильных аппаратах. Продолжительность замораживания в морозильных камерах изменяется в зависимости от массы и упитанности птицы, от температуры внутри камеры. 

Замораживание считается законченным, когда температура в толще мышц будет не выше -6°С.

В процессе замораживания контролируют режим замораживания и санитарное состояние камер. После замораживания проверяют качество замороженных продуктов.

Контроль на операции хранения охлажденного и замороженного мяса 

Мясо при хранении группируют по видам (говядина, свинина, баранина) и категориям упитанности. В процессе хранения 2 раза в сутки необходимо измерять температуру воздуха в камерах дистанционно или при помощи термометров. Данные измерений следует записывать в журнал. Ветеринарный врач холодильника должен систематически осматривать хранящееся мясо. Если обнаруживают, что мясо не подлежит дальнейшему хранению, его немедленно выпускают в реализацию или направляют на промышленную переработку.

Охлажденное мясо хранят в подвешенном состоянии в охлаждаемых камерах с умеренным (0,2-0,3 м/с) движением воздуха.

Замороженное мясо хранят в штабелях на деревянных рейках или решетках на расстоянии 30-40 см от стен камер. Верхний край штабелей должен отстоять от нижней поверхности коробов воздухоохладителей на 30 см.

Температура воздуха в камерах хранения замороженного мяса должна быть не выше -12°С (минус 18 – минус 20°С), относительная влажность воздуха 95-98%. Циркуляция воздуха умеренная (0,2-0,3 м/с).

Сроки хранения зависят от температуры воздуха в камерах и составляют:

	Мясо
	Температура воздуха в камере,(С
	Допустимый срок хранения, мес

	Говядина
	-15
	6-9

	Говядина
	-18 (-20)
	8-12

	Говядина
	-25
	13-18

	Баранина и козлятина
	18 (-20)
	6-10

	Баранина и козлятина
	-25
	10-12

	Свинина
	18 (-20)
	4-6

	Свинина
	-25
	8-12


В процессе хранения указанные сроки могут быть изменены в зависимости от общего состояния мяса.

Оценка качества мяса после холодильного хранения

Перед выпуском с холодильника мясо осматривают. Холодильную обработку и свежесть мяса оценивают по стобалльной системе в соответствии с приведенными ниже данными.

	Перечень дефектов
	Скидка баллов за дефекты

	Деформация туши или вырезы мяса и жира
	5

	Температура в толще мышц охлажденного мяса выше 4°С или мороженого мяса выше -8°С
	10

	Легкое изменение цвета поверхности мяса и жира (без ослизнения)
	5

	Отсутствие корочки подсыхания на охлажденной туше или наличие инея, снега, льда на мороженой
	10

	Наличие небольшого количества точечной белой плесени
	10

	Незначительное ослизнение поверхности туши
	10

	Загрязнение, поверхности туши
	15

	Повреждение и загрязнение туши грызунами 
	15

	Легкий кисловатый или затхлый запах
	20


Недопустимые пороки: запах загара; значительное развитие плесеней, проникших в мышечную ткань; резкое изменение цвета поверхности мяса и  жира; наличие ослизнения; сильно выраженный запах закисания или резкий затхлый запах.

Осматривают каждую тушу, полутушу или четвертину отдельно, а затем выводят среднюю оценку всей партии мяса. Для этого подсчитывают количество туш, полутуш или четвертин, имеющих однородные дефекты, и умножают на сумму баллов за этот дефект. Полученные произведения складывают и сумму делят на общее количество туш, полутуш или четвертин в партии как имеющих, так и не имеющих дефектов.

Результат от деления вычитают из 100 и получают среднюю оценку холодильной обработки и свежести всей партии мяса.

Контроль на операции хранения размороженного мяса 

Размороженное мясо, предназначенное для реализации хранят в подвешенном виде в камерах с температурой воздуха -1°С, относительной влажности 90%, скорости движения 0,2-0,3 м/с в течение 3-4 суток. Размороженное мясо, предназначенное для промышленной переработки, хранят подвесом на подвесных путях в камерах накопления сырьевых цехов колбасного завода при температуре 4°С не более суток. 

Контроль на операции хранения охлажденных и замороженных субпродуктов

Охлажденные субпродукты, уложенные на подвесные этажерки или в металлические ящики, хранят в камерах с температурой от 0 до -1°С и относительной влажностью 75-80% не более 2 суток; при температуре 0-4°С - не более суток.

Замороженные субпродукты хранят рассортированными по видам и наименованиям, а штучные (языки, почки, мозги, сердце) – обязательно в упакованном виде (картонных ящиках, выложенных пергаментом, мешках из ткани или бумаги). Тара должна быть сухой, чистой и прочной.

Замороженные субпродукты хранят при температуре воздуха в камерах не выше -12°С не более 6 месяцев.

В процессе хранения проводят осмотр субпродуктов и в зависимости от их состояния сроки хранения могут быть изменены. Мякотные субпродукты оттаявшие, вторично замороженные, потерявшие цвет на поверхности, имеющие порезы и разрывы, в реализацию не допускают, а направляют на промышленную переработку.

Перед выпуском каждую партию субпродуктов осматривают ветеринарный врач и товаровед (качество и сроки реализации подтверждают специальными штампами на накладных).

Контроль на операции хранения охлажденного и замороженного мяса птицы

Мясо птицы в охлажденном состоянии хранят при температуре 0-4°С и относительной влажности воздуха 80-85% в ящиках с плотно забитыми крышками. Ящики укладывают в штабеля в шахматном порядке для лучшей циркуляции воздуха. Срок хранения 4-5 суток.

Замороженное мясо птицы также хранят в плотно сбитых ящиках, установленных в штабеля (расстояние между ними 10 см), на расстоянии 30 см от стен. Температура хранения замороженного мяса птицы не выше -12°С; относительная влажность воздуха не ниже 85-90%. Срок хранения замороженного мяса птицы на производственных холодильниках 15 суток. 

Сроки хранения на распределительных холодильниках при относительной влажности воздуха в камерах хранения 85-90% зависят от температуры в камерах и составляют:

	Вид птицы
	Продолжительность хранения (в месяцах) при температуре, (С

	
	-12
	-15
	-18

	Куры
	6
	9
	12

	Гуси
	3
	6
	10


При хранении замороженного мяса птицы периодически (не реже одного раза в месяц) проверяют свежесть тушек, наличие на них плесени и т. п. Для этого вскрывают до 10% ящиков. Тушки с плесенью или поврежденные грызунами отбраковывают, а остальные перепаковывают в чистые ящики.

Контроль на операции размораживания мяса

Мясо, направляемое на размораживание, должно быть осмотрено ветеринарно-санитарным врачом для определения качества и дальнейшего использования. Мясо размораживают в тушах, полутушах и четвертинах в камерах. Размораживание мяса проводят медленно, ускоренно и быстро.

Медленное размораживание осуществляют ступенчато в течение 3-5 дней. В начале процесса поддерживают температуру воздуха в камере ниже 0°С (-5-0°С) в течение 8-10 ч. Затем температуру воздуха постепенно повышают и к концу размораживания она достигает 8°С. Относительная влажность воздуха в процессе размораживания 90-95%, скорость движения воздуха 0,2-0,3 м/с. После размораживания мясо подвергают зачистке и взвешиванию. Медленно размороженное мясо направляют в торговую сеть.

Ускоренное размораживание проводят при температуре воздуха 16-20°С, относительной влажности 90-95% и скорости движения воздуха в грузовом объеме 0,2-0,5 м/с. При этих условиях продолжительность размораживания составляет:

- для говяжьих туш 24-30 ч;

- для свиных – 19-24 ч;

- для бараньих – 14-18 ч.

По окончании размораживания мясо подвергают сухой зачистке, срезают клеймо, обмывают холодной водой, взвешивают и направляют на промышленную переработку.

Быстрое размораживание проводят воздушным душированием при температуре воздуха 20°С, относительной влажности 85-95% и скорости движения воздуха 1-2 м/с. Продолжительность размораживания составляет:

- для говяжьих полутуш 12-16 ч;

- для свиных – 10- 13 ч;

- для бараньих туш – 7-10 ч.

Дальнейшая обработка мяса такая же, как и при ускоренном размораживании.

Во время размораживания контролируют температурный режим, относительную влажность воздуха и санитарное состояние камер, относительную влажность воздуха и санитарное состояние камер. По окончании размораживания необходимо проверять цвет, запах и консистенцию мяса.

Тема 5. Контроль процесса обработки и качества
консервированных шкур
Требования к шкурам, поступающим в шкуроконсервировочный  цех

Шкуры крупного рогатого скота должны быть сняты по​средством продольного разреза по белой линии пластом с головной или без головной части с сохранением шкуры ног. Шкуру с передних ног снимают до середины путового сустава, у телят - с передних ног до середины запястного сустава, с задних - до середины скакательного сустава.  Шкуру с головы снимают в виде двух частей (щек) вместе с лобной частью при одной из них. Шкуру с хвоста снимают на расстоянии не более 8 см от его основания.

Шкуры овец и коз должны быть сняты пластом с сохране​нием шкуры с шеи и передних ног до середины запястного су​става, а с задних  - до середины скакательного сустава.

Свиные шкуры должны быть сняты без головной части двумя разрезами, проходящими по внешней стороне сосков на расстоянии 5-6 см от них. Шкуру с передних ног снимают до середины запястного сустава, а с задних - до середины ска​кательного.

Свиные шкуры (кроме хряков) на мясокомбинатах должны быть освобождены от подкожно-жировой клетчатки на чепраке до уровня луковиц щетины и иметь равномерную по всей пло​щади толщину  за счет слоя жира на полах. Срезание дермы и луковиц не допускается. Бахрому жира на краях шкуры уда​ляют. Свиные шкуры должны быть промыты. На шкурах не допускаются утяжелители: грязь, прирези мяса и жира.

        Контроль на операции  подготовки шкур к консервированию

Шкуры крупного рогатого скота перед консервированием освобождают от навала. Контролируют режим размягчения навала (орошение водой в течение 1 мин, выдержка увлажненных шкур в течение 20-40 мин); тщательность снятия навала на навалосгоночных машинах; режим промывки под душем (в течение 2 мин с шерстной стороны и 1 мин с мездряной) и стекания шкур на козлах-тележках (не более 1 ч). 

Шкуры свиные и мелкого рогатого окота перед консервированием не промывают.

Кожевенное сырье может быть законсервировано мокросоленым (сухим посолом или тузлукованием), сухосоленым или пресно-сухим способом.

Пресно-сухое консервирование свиных шкур и заморажива​ние кожевенного сырья не допускается.

Тузлукованное сырье должно быть освобождено от навала с шерстной и прирезей мышечной и жировой  тканей с  мездровой сторон, с усолом не менее 15,2%.  Шку​ры, не соответствующие этим требованиям, считают сырьем мокросоленым, законсервированным засолкой  врасстил. 

 Содержание влаги в шкурах, законсервированных различ​ными способами, должно составлять (в %): для мокросоленых 46- 48, для свиных мокросоленых 48-50,  для сухосоленых 20, для пресно-сухих  18.

Контроль на операции консервирования шкур 

При сухом посоле (посол врасстил) мездряную сторону шкур посыпают чистой сухой поваренной солью, укладывают шкуры одна на другую в штабель (одинарный, вразбежку,  укрупненный)  и выдерживают  определенное время.

Качество консервирования зависит от состава и свойств поваренной соли. Рекомендуется применять соли различных по​молов (для крупного сырья  - смесь помолов № 1, 2 и 3, для мелкого сырья  - № 0, 1 и 2). Наличие в смеси мелких кристал​лов обеспечивает быстрое образование рассола, необходимого для начала диффузионного обмена, наличие крупных  - дли​тельность воздействия соли на шкуру. Повышенное содержание в поваренной соли солей кальция и особенно солей железа не​допустимо, так как это одна из причин появления на консер​вированных шкурах пороков.

При сухом посоле контролируют расход соли (35 - 50% от массы шкур) и продолжительность посола, которая для  шкур крупного рогатого скота составляет до 7 суток, свиных - до 6 суток, овчин и козлин  - до 4 суток.

 При консервировании шкур тузлукованием контролируют жидкостный коэффициент (1: 3), плот​ность рассола  (1,2), температуру (от 0 до 20°С) и кратность использо​вания тузлука: без применения антисептиков   5 – для шкур КРС, 7-8 – для свиных шкур и 3 – для овчин; с применением антисептиков  - 10 для всех шкур;  перемешивание во время тузлукования (после загрузки  - 20 мин, каждый час  - по 16 мин  и  по 5 мин  - для ов​чин); продолжительность тузлукования (12 - 18 ч   и 4 - 6 ч для овчин) и продолжительность обтекания шкур после тузлукова​ния (1 ч).

 В связи с тем, что после тузлукования в шкурах остается повышенное содержание влаги (52 - 54%),  дополнительно об​рабатывают шкуры сухим посолом в штабелях в течение 2 су​ток (с момента закрытия штабеля). Расход соли - 15% к массе шкур. При этом проверяют правильность рас​кладки шкур в штабеля, равномерность посола, количество до​бавляемой соли, продолжительность подсолки.

Контроль на операции сортировки шкур

 Шкуры крупного рогатого скота сортируют по массе и порокам; свиные шкуры, овчины и козлины сортируют по площади, измеряемой в квадратных дециметрах, и порокам. Кроме прижизненных отмечают пороки, полученные в резуль​тате съемки. Сортировку шкур на большинстве предприятий производят после консервирования.

Шкуры делят на четыре сорта. В зависимости от количест​ва пороков и места их расположения (на краях или на середи​не) устанавливают сорт шкуры.

Меховые овчины, кроме сортировки по площади и порокам, сортируют по толщине (тонкие, полутонкие и полугрубые) и длине волоса (шерстные, полушерстные, голяк).

Контроль на операции хранения

Шкуры  консервированные тузлукованием, пересы​панные смесью соли с антисептиками, хранят в штабелях врасстил при температуре 5-20°С и относительной влажности 75 - 80%. 

Оптимальный режим хранения сухого сырья: относи​тельная влажность 65 -70%, температура 10°С. При высокой температуре и низкой относительной влаж​ности воздуха при хранении шкуры высыхают и становятся ломкими и жесткими. При повышенной относительной влажности воздуха шкуры при хранении увлажняются и на​чинают портиться.

Тема 6.  Контроль процесса производства и качества животных пищевых топленых жиров
Требования к сырью

Сырьем для производства животных топленых пищевых жиров является жировая ткань убойных животных (крупного рогатого скота, свиней, овец и др.), называемая жиром-сыр​цом, полученная в цехах убоя скота и разделки туш, субпродуктовом, кишечном, колбасном и консервном.

В зависимости от вида перерабатываемого скота жир-сы​рец подразделяют на говяжий, свиной, бараний, а каждый вид на две группы.

Первая группа - сальник, околопочечный, брыжеечный, околосердечный, жировая обрезь от зачистки туш, с калтыков, хвостов, щуповый, средостенный, с голов и вымени (у круп​ного рогатого окота), обрезь свежего шпика (у свиней), кур​док свежий и подкожный жир (у овец);

Вторая группа - жир с желудков, жировая обрезь, получаемая при ручной обрядке шкур в цехе убоя скота и разделки туш, от обезжиривания кишок, жировая обрезь из колбасного и консервного цехов.

 Для выработки пищевых топленых жиров пригоден только доброкачественный жир-сырец, полученный от животных, про​дукты убоя которых признаны ветеринарно-санитарной экспер​тизой пригодными в пищу. Жир-сырец, отнесенный к условно годному, можно использовать только с разрешения ветеринарно-санитарной экспертизы и с соблюдением специально уста​новленных режимов переработки.

Жир-сырец, получаемый при первичной переработки скота, должен по мере сбора, но не позднее чем через 2 ч, переда​ваться в жировой цех. Он должен быть освобожден от прире​зей посторонних тканей (мышечной, внутренних органов, ки​шок и т. п.), промыт от сгустков крови и остатков содержимо​го желудочно-кишечного тракта, рассортирован и взвешен по видам скота и группам.

Прирези мышечной ткани являются причиной темной ок​раски топленого жира. Прирези желудочно-кишечного тракта сообщают топленому жиру неприятный специфический запах и сероватый оттенок. Сгустки крови, оставшиеся в результате плохой промывки, и остатки прирезей мышечной ткани  могут привести не только к потемнению, но и окислению топленого жира за счет катализирующего дей​ствия гемовых пигментов, содержащихся в крови и мышечной ткани.

Жир-сырец, хранившийся в течение некоторого времени или доставленный со стороны, может подвергнуться следующим изменениям: жир - гидролитическому распаду и окислению, а белковые вещества соединительной ткани - гнилостному рас​паду под действием микроорганизмов. Поэтому такой жир-сы​рец подвергают органолептической оценке на свежесть, а в сомнительных случаях -  пробной вытопке (в лаборатории). Для этого его сортируют по видам и от каждой партии отбирают пробу.

Около 60- 100 г промытого и измельченного жир-сырца пе​ретапливают при помешивании в стаканчике на водяной бане при 60- 65°С. Вытопленный жир сливают и фильтруют в су​шильном шкафу или центрифугируют. В фильтрате определяют кислотное число и исследуют его на степень порчи по реакции с нейтральным красным и по перекисному числу.

КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА Пищевых топленых жиров
Контроль подготовки жиросырья

В связи с возможным развитием в жире-сырце ферментативных и микробиологических процессов необ​ходимо следить за своевременностью сбора и доставки сырья   в жировой цех. В случаях, когда жир-сырец нельзя направить на переработку, его консервируют сухой поваренной солью (30% массы) или замораживают при температуре не выше минус 18 (С. Срок хранения соленого жиросырья при температуре не выше 20(С  составляет 5-7 сут. Замороженный жир-сырец хранят при температуре не выше минус 12(С  и относительной влажности воздуха 85-90%. Срок хранения  околопочечного жира-сырца и сальника при минус 12(С не более 3 мес, при минус 18(С до 6 мес, хранение прочего сырца при минус 12(С не более 1 мес. 

Костное жировое сырье необходимо передавать на вытопку свежей, чистой, освобожденной от мясных остатков не позднее чем через 6 ч, а костный остаток – не позднее чем через 1 ч после обвалки. При необходимости кость хранят при 3-4(С  не более 24 ч.

Все поступившее сырье взвешивается. Даль​нейший процесс подготовки к вытопке зависит от состояния сырья, а также методов и техники извлечения жира.

Контроль на операциях оборки и промывки жиросырья

При необходимости поступившее в жи​ровой цех сырье подвергают дополнительной оборке от нежировых прирезей. Полученные прирези возвращают по массе цеху-поставщику. Загрязненный жир-сырец промывают в про​точной водопроводной воде температурой 10- 15°С. При более высокой температуре может повыситься кислотное число жира. Продолжительность промывки в чанах с проточной водой 20-30 мин, в чанах с периодически сменяемой водой 2,5-3 ч.

Кишечный жир-сырец промывают отдельно.

 Контроль на операции охлаждения жиросырья

 Жир-сырец, предназначенный для вытопки в открытых котлах, следует предварительно охлаждать до при​обретения им плотной структуры, что способствует устранению запаха и лучшему измельчению на волчке. При применении аг​регатов тонкого измельчения предварительно охлаждать сырье не требуется.

При накоплении жира-сырца перед вытопкой его охлажда​ют водопроводной водой и хранят в чанах в пищевой воде температурой 3-4°С не более 36 ч или в водопроводной воде, охлаждаемой пищевым льдом до температуры 8-10°С не бо​лее 24 ч. При резервировании свиного сальника и околопочеч​ного жира-сырца их охлаждают в камерах при температуре 2-4°С в течение 24 ч.

Повышение температуры воды и продолжительности охлаж​дения могут привести к увеличению кислотного числа жира-сырца в результате действия фермента липазы, содержащего​ся в сырье и стимулирующего гидролитический распад жира.

После охлаждения плавающее и тонущее сырье необходимо выгружать раздельно и раскладывать для стекания равномер​ным слоем толщиной не более 30 см. Продолжительность сте​кания до 30 мин.

Для переработки на установках непрерывного действия жир-сырец можно передавать на вытопку в парном, остывшем или охлажденном состояниях.

При поступлении небольшой партии мелкого рогатого ско​та разрешается при переработке говяжьего жира-сырца до​бавлять к нему до 10% бараньего.

Контроль на операции измельчения жиросырья

Для более быстрого и полного выделения жира при вытопке, а также улучшения качества готового продукта все виды жира-сырца измельчают с помощью волчков, дезинтеграторов, коллоидных мельниц. Степень измельчения влия​ет на продолжительность вытопки, качество и выход жира. Тонущий и кишечный жир-сырец, предназначенные для вытопки в горизонтальных вакуумных котлах, можно не измель​чать.

 Контроль на операции вытопки жира

 При вытопке мягкого жиросырья в открытых кот​лах с мешалкой необходимо следить за правильностью загруз​ки, температурой в котле, продолжительностью вытопки и от​стоя перед сливом из котла, тщательностью отсолки. 

Недостаточное перемешивание сырья во время загрузки не обеспечивает равномерного нагревания и может привести к повышению кислотного числа жира. Это объясняется тем, что при медленном нагреве отдельных частей сырья создаются благо​приятные условия для деятельности фермента липазы.

При переработке жира-сырца в горизонтальных вакуум​ных котлах под давлением для предупреждения подгорания необходимо добавлять к сырью до 10% свежей измельченной кости, желательно одного вида скота. В процессе вытопки сле​дят за давлением пара в рубашке и внутри котла, температу​рой, глубиной вакуума при предварительном обезвоживании жира-сырца и сушке шквары после вытопки, продолжительностью отдельных фаз тепловой обработки, правильностью рабо​ты контрольно-измерительной аппаратуры.

При чрезмерно продолжительной вытопке и повышенной температуре жир темнеет и приобретает поджаристый запах вследствие длительного соприкос-новения со шкварой.

При мокрой вытопке  температуру поддерживают на уровне 70-90(С, давление пара 0,13-0,15 МПа, температуру горячей воды –70-80(С.

При сухой вытопке  температуру поддерживают в зависимости от применяемого оборудования 42-120(С, давление пара 0,05-0,4 МПа.

Контроль на операции очистки жира

При вытопке в аппаратах периодического действия от воды и взвешенных частиц жир освобождают от​стаиванием в течение не менее 5- 6 ч при 60- 65°С и тщатель​ной отсолкой солью (в несколько приемов) или сепарирова​нием.

При вытопке и сливе жира создаются условия, способст​вующие образованию эмульсии воды в жире. Эмульгирующими свойствами обладают продукты гидролиза белковых ве​ществ, появляющиеся при выплавке жира.

Обезвоживанию жира отстаиванием должно предшество​вать разрушение образовавшейся эмульсии воды в жире. Раз​рушению способствует добавление электролита  - хлористого натрия в количестве 1-2% к массе жира. Если количество до​бавляемой соли недостаточно или если она неравномерно рас​пределена в жире, то разрушение эмульсии будет неполным, а количество влаги в готовом продукте повышенным. Соль до​бавляют в 2- 3 приема.

Соль, добавляемая при отсолке, растворяясь в воде, уве​личивает плотность водной фазы, благодаря чему увеличивает​ся скорость ее оседания.

Повышение или понижение температуры при отстаивании влияет на степень очистки жира от взвешенных частиц. При понижении температуры увеличивается вязкость жира и соот​ветственно уменьшается скорость оседания частиц. При повы​шении температуры (путем подогревания в отстойниках) воз​никают конвекционные токи, которые также препятствуют оседанию частиц. Поэтому температура жира в отстойнике не должна быть выше температуры жира при сливе из котла.

Более быстрая и полная очистка жира достигается сепари​рованием. Жир сепарируют при 85- 100°С. При этом в жир следует добавлять 10- 15% воды температурой 70- 80°С.

Контроль на операции охлаждения топленых жиров

Для получения однородной структуры, а также быстрого торможения окислительных про​цессов жиры охлаждают.

Свиные топленые жиры, предназначенные для упаковки в бочки, ящики и контейнеры, охлаждают до 26- 35°С, для фа​совки  - до 18 - 23°С.

Говяжьи и бараньи жиры охлаждают до 37 - 40°С, кост​ные  - до 30 -35°С.

Во избежание образования при медленном охлаждении твердой и жидкой фракций, которые могут расслаиваться, же​лательно охлаждение проводить быстро.

Контроль на операции хранения топленых жиров

Топленые жиры хранят до 12 месяцев при темпе​ратуре не выше минус 12°С или до 6 месяцев при температуре минус 5 – минус  8°С и относительной влажности 85- 90%. Хранение костных жиров свыше 6 месяцев не допускается.

Не более 30 суток со дня выработки допускается хранение жиров при температуре 5-6°С.

Говяжьи, бараньи и свиные жиры, расфасованные в жестя​ные герметически закатанные банки массой до 10 кг, можно хранить в холодильниках при температуре 0- 5°С до 18 меся​цев, в неохлаждаемых складах при температуре не выше 25°С до 12 месяцев.

Хранение жиров с антиокислителями допускается до 2 лет при минус 5 – минус 8°С и до 1 года в неохлаждаемых складах при температуре не выше 25°С и относительной влажности 85-90%.

Тема 7.  Контроль процесса производства и качества технических жиров и кормовой муки
Требования к сырью

Сырьем для производства технических жиров и кормовой муки являются:

- продукты убоя, забракованные ветеринарным врачом;

- продукты убоя низкой пищевой ценности;

- трупы животных, допущенных ветеринарно-санитарным над​зором для переработки на кормовые и технические продукты;

-отходы, полученные при выработке пищевых продуктов (мясная обрезь, мездра, концы кишок, кость, шквара, эмбрио​ны, шлям и др.).

Сырье можно перерабатывать только при наличии докумен​тов, подтверждающих возможность использования его для кормовых целей.

Непищевое сырье и отходы направляют в цех технических продуктов по мере их получения, но не реже 2 раз в смену. Поступившее сырье нельзя накапливать в цехе сверх сменной нормы переработки. В противном случае кормовая мука полу​чается с неприятным запахом, а жир  - с большим кислотным числом. 

До переработки сырье следует хранить в тележках, ковшах, бункерах или другой таре. Сырье не должно содер​жать шпагата, металлических предметов и свободно отделяю​щуюся воду. Бараньи головы и ножки, уши, лобаши и другое сырье с волосяным покровом поступает на переработку после удаления волоса в отделении переработки шерстных субпро​дуктов. Трупы животных доставляют после снятия шкуры в разрубленном виде.

Требования к готовой продукции

Технические жиры выпускают 1, 2, 3 сорта.

Технические жиры в основном используют для выработки мыла и глицерина. В них ГОСТом нормируются следующие показатели:  

содержание влаги – не более  0,5-1,5 %;

кислотное число -  не более  10-25, для 3-го сорта - не нормируется;

температура застывания жирных кислот -  не ниже 38-32(С;

содержание веществ нерастворимых в эфире - не более 0,5-2%.

КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ТЕХНИЧЕСКИХ ЖИРОВ И КОРМОВОЙ МУКИ

Контроль на операции подготовки сырья
Поступающее в цех смешанное сырье сортируют на жирсодержащее (кишки и обрезки кишок, части туши, сердце, гортань и книжка, зачистки с рубцов, желудков,  туш, срезки со шкур) и жировое (зачистки с консервирован​ных кишок, испорченный жир-сырец всех видов, остатки тонущего жира-сырца с неприятным запахом, жир из жироловок и  после жарения, шквара после выплавки пищевых жиров), используемое для производства технических жиров и кормовой  муки, и нежирсодержащее (печень, легкие, селезенка, эмбрио​ны, матка, обезжиренная кость, кишки телячьи и концы обра​ботанных кишок, различные зачистки, шлям, фибрин), которое идет только для производства кормовой муки. При совместной переработке этих видов сырья уменьшается выход жира.

Для сокращения продолжительности тепловой обработки и уменьшения расхода пара сырье необходимо измельчать.

Во избежание ухудшения органолептических показателей кормовой муки сырье промывают для удаления каныги, крови и др.

К подготовительным операциям также относят предвари​тельное обезвоживание сырья (кровь, шлям, фибрин) при по​мощи варки острым паром в отдельной емкости при 85-90°С в течение 16—20 мин.

 Контроль на операции тепловой обработки

 Целью тепловой обработки сырья яв​ляется разварка и стерилизация, вытопка жира и обезвожи​вание. В зависимости от свойств сырья и наличия в нем пато​генных микробов, в том числе спорообразующих, режим тепло​вой обработки различен. Тепловую обработку сырья с повы​шенной влажностью проводят в горизонтальных вакуумных котлах в три фазы:

- предварительное подсушивание под вакуумом;

- разварка и стерилизация под давлением;

- сушка под вакуумом.

Предварительное подсушивание предотвращает образова​ние большого количества клеевых веществ во второй фазе, на​личие которых может вызвать появление комков (затрудняется отпрессовывание жира) и заклеивание жира в шкваре.

В первой фазе вакуум  должен  быть  не слишком глубоким (20-26 кПа) во избежание перебрасывания содержимо​го котла в вакуумную линию,  в  третьей  фазе  (сушка)  -   воз​можно   более  глубоким  (53-66 кПа).

Во второй фазе (разварка и стерилизация) в зависимости от вида сырья необходимо соблюдать следующий режим : для жирового сырья температура 112-118(С , давление 200-250 кПа, продолжительность 1-1,5 час; для нежирсодержащего  соответственно 120-128(С, 250-300 кПа, 1,5-2 час.

Тепловая обработка считается законченной, если влажность массы в котле не превышает 7-9% (оптимальная для обезжиривания шквары прессованием,  определяется органолептически по состоянию шквары).

В процессе тепловой обработки необходимо контролировать соблюдение технологических параметров и систематически сле​дить за правильностью работы контрольно-измерительных при​боров (манометров, вакуумметров, термометров) на котлах и насосах.

Контроль на операции очистки жира 

После отцеживания отстаиванием следует контролировать температуру (60-80°С), продолжительность отстаивания (6-8 ч) и дозировку поваренной соли, расходуе​мой на отсолку жира (2-3% сухой соли к массе жира). В случае очистки жира, получаемого после прессования шквары, его необходимо промывать насыщенным горячим рассолом (60-65°С) в количестве 20% к массе жира, отделять рассол отстаиванием и затем промывать горячей водой (20-30% к массе жира).

Лучшим способом очистки технического жира является се​парирование.

Контроль на операции прессования шквары
Повышенное содержание жира в кор​мовой муке зависит от условий его прессования. Во время прессования под влиянием механического воздействия на прес​суемый материал жир перемещается в сторону меньшего дав​ления. Частицы шквары сближаются, а затем деформируются. Если сильная деформация частиц наступает преждевременно, жир запрессовывается и его выход уменьшается. Поэтому при прессовании на гидравлических прессах необходимо ступенчато повышать давление, а при прессовании на шнековом прессе следует соблюдать соответствие величины зазора между кону​сом и внутренней поверхностью цилиндра тому коли​честву муки, которое поступает в цилиндр. Повышение темпе​ратуры уменьшает вязкость жира, что способствует увеличению скорости движения его в капиллярах. Однако слишком высокая темпе​ратура увеличивает пластичность шквары. Вследствие этого чрезмерно уменьшаются сечения капилляров и выход жира. Оптимальная температура 80-85°С.      

Жир задерживается шкварой механически. Часть его удер​живается в капиллярах силами поверхностного натяжения, а часть адсорбирована внешней и внутренней поверхностью частиц. Давление прессования (35 мПа) достаточно для отделе​ния механически удерживаемого жира и большей части жира, находящегося в капиллярах. Но оно недостаточно для отделения жира, удерживаемого силами адсорбции. Такой жир в зна​чительной части может быть вытеснен более поверхностно-ак​тивной (лучше адсорбируемой белками) водой. Прессуемая шквара поэтому должна обладать определенной максимально необходимой влажностью (7-9%). Излишняя влажность силь​но увеличивает пластичность шквары, и она начинает прохо​дить вместе с жиром сквозь щели коробки пресса. Уменьшается выход шквары, жир загрязняется ею. Содержа​ние жира в готовом продукте может оказаться повышенным, если к мягкому сырью перед его термической обработкой не было добавлено необходимое количество кости.

Контроль на операциях дробления и просеивания

Кормовая мука для непосредст​венного употребления или для изготовления комбинированных кормов должна быть хорошо измельчена и содержать мини​мальное количество металлических примесей. В связи с этим высушенную кормовую массу дробят и просеивают через сито с ячейками 1-3 мм. Направляемые в дробилку остатки из-под пресса и масса, выгружаемая из котла, нагретая до 60-70°С, должны быть охлаждены, так как в горячем состоянии они пластичны, плохо измельчаются и забивают дробящий меха​низм. Необходимо также следить, чтобы ячейки сита не заби​вались шкварой.

Во избежание чрезмерно большого содержания металличе​ских примесей в готовом продукте необходимо систематически проверять состояние магнитов магнитного сепаратора и свое​временно их намагничивать.

Контроль на операциях упаковки и хранения

Кормовую муку можно упаковывать в любую тару, обеспечивающую сохранение качества и коли​чества продукта во время транспортировки и хранения. Наибо​лее удобны мешки из прочной бумаги. Кормовую муку в мешках нужно хранить в закрытом сухом помещении при темпера​туре не выше 18°С, относительной влажности 85%, без резких колебаний, чтобы предотвратить конденсацию водяных паров и появление сырости. В помещении допускается хранение кормовой муки в от​крытых емкостях. Срок хранения кормовой муки - 6 месяцев с момента изготовления.

Технический жир следует хранить в накопительных емкостях при температуре 18-23°С  не более 6 месяцев с момента изготовления.
Тема 8.  Контроль процесса производства и качества продуктов  из крови
Требования к сырью

    Кровь является сырьем для производства пищевых, лечеб​ных, кормовых и технических продуктов.

Применение крови для выработки пищевых продуктов и ле​чебных препаратов допускается только в том случае, если она признана пригодной для этих целей вет.-сан. надзором. Для пищевых и лечебных целей можно использовать толь​ко кровь, собранную полым ножом в надлежащих санитарных условиях.

Кровь, предназначенная для выработки кормовой и техни​ческой продукции, не должна иметь гнилостного запаха и по​сторонних примесей и должна содержать не менее 10% сухого остатка.

Требования к готовой продукции
Альбумин черный технический. Черный технический альбу​мин получают высушиванием в распылительных сушилках дефибринированной или стабилизированной крови от животных всех видов, перерабатываемых на мясокомбинатах. Его применяют для изготовления клея.

Черный технический альбумин должен удовлетворять следу​ющим требованиям:

- внешний вид  -  мелкий однородный порошок, без комков и посторонних примесей, полностью проходящий через сито со стороной ячейки в свету 2 мм;

- запах – специфический, без гнилостного;

- цвет – красновато-коричневый, разных оттенков;

- клееобразование – желеобразная однородная консистенция, образующаяся через 1,5 ч после введения извести и нагревания до 30(С;

- содержание влаги – не более 11%;

- содержание жировых веществ в пересчете на сухое вещество - не более 0,4-1%;

- содержание растворимых белковых веществ в пересчете на сухое вещество – не менее 85-75%.

Пенообразователь ПО-6. Пенообразователь ПО-6 является продуктом гидролиза крови, фибрина и отходов альбумина. Он представляет собой жидкость, способную образовывать воздуш​но-механическую пену. Применяется для тушения пожара и в производстве пенобетона.

Пенообразователь ПО-6 должен удовлетворять следующим требованиям:

- внешний вид - жидкость темного красно​вато-коричневого цвета, без осадка и включений;

- вязкость при 20°С - не более 5(Е;

- кратность пены 4%-ного водного раствора пенообразователя ПО-6 - не менее 5;

- стойкость пены, мин - не менее 60; 

- температура застывания - не выше 5°С;

- реакция среды - нейтральная или слабо​щелочная.

Гематоген жидкий. Это лечебно-питательный препарат, из​готовленный из дефибринированной крови КРС или свиней в смеси с сахарным сиропом, этиловым спиртом, глицерином и ванилином. Он должен удовлетворять сле​дующим требованиям:

- внешний вид - однородная сиропообразная жидкость;

- вкус - сладкий, с явно выраженным, но не резким запахом ванилина; 

- содержание сахара - не менее 23 %;

- содержание спирта - не менее 5-6 %.

В жидком гематогене не должно быть патогенных бакте​рий, плесневых грибов, кишечной палочки и протея. Количест​во сапрофитов в 1 мл жидкого гематогена не должно превы​шать 2000 колоний.

Контроль процесса производства черного

технического альбумина

При поступ​лении крови в альбуминный цех следует периодически прове​рять содержание сухого остатка в крови или ее плотность с целью контроля работы по сбору крови в цехе убоя скота и разделки туш.

Дефибрированная кровь, направляемая в сушилку, должна быть освобождена от остатков фибрина.

Важное значение для качества технического альбумина имеет режим сушки крови. В распылительных сушилках температура воздуха не долж​на быть ниже 135°С на  входе и 65-70°С на выходе при нор​мальной работе форсунок (в форсуночных сушилках), необхо​димой частоте вращения диска и равномерной подаче крови (в дисковых сушилках). В случае, если температура на входе в сушилку ниже 135°С, необходимо уменьшить количество пода​ваемой крови.

Плохое распыление или неравномерная подача могут быть причиной неполного высушивания крови или денатурации со​держащихся в ней белков. В последнем случае в альбумине уменьшается содержание растворимых белков. Плохое распыление крови вызывается износом или засоре​нием форсунок, недостаточным давлением нагнетания крови в форсунки, недостаточной частотой вращения распылительного диска.

Готовый альбумин следует упаковывать в трех-, четырех- и пятислойные бумажные и тканевые мешки или фанерные ба​рабаны. Тара должна быть прочной, плотной, сухой и чистой, без плесени и постороннего запаха. Масса единицы упаковки альбумина не должна превышать 30 кг.

Технический альбумин хранят в сухом, хорошо проветри​ваемом помещении при температуре не выше 20°С и относи​тельной влажности воздуха не более 70%. Срок хранения - 6 месяцев с момента изготовления.

Контроль процесса производства
пенообразователя ПО-6
Гидролиз крови сле​дует вести не более 2 ч при температуре не выше 85-95°С. При повышении температуры и продолжительности происходит бо​лее глубокий распад продуктов гидролиза, в результате чего снижается их способность к пенообразованию.

В процессе нейтрализации кислоту следует добавлять тон​кой струёй при тщательном перемешивании жидкости. В про​тивном случае может произойти образование осадка.

При избыточном количестве кислоты или ее недостатке рН среды сдвигается в кислую или щелочную сторону от его оптимального значения, и стойкость пены снижается.

Существенное влияние на качество пенообразователя ока​зывает правильная дозировка стабилизатора (закисного серно-калиевого железа). При недостаточном количестве стабилиза​тора снижается кратность пены, уменьшается ее прочность. Повышенное количество стабилизатора вызывает коагуляцию белковых частиц.

Контроль процесса производства 

жидкого гематогена
В процессе производства жидкого гематогена необходимо следить за правильностью дозировки всех компонентов, температурой и продолжительностью процесса пастеризации. При недостаточной температуре или продолжительности пастеризации готовый продукт быстро портится. Пастеризация при температуре выше 60°С приводит к денатурации белков, содержащихся в гематогене, и к образо​ванию осадка.

Посуду для упаковки гематогена необходимо тщательно стерилизовать. Укупорка должна быть герметичной. На этикет​ке должна быть указана дата изготовления.

Тема 9. Контроль качества и безопасности при изготовлении колбасных изделий, копченостей и полуфабрикатов
КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА И КАЧЕСТВА КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ
Требования к сырью и вспомогательным материалам

Мясо. В производстве КИ используют:

- говядину в парном, остывшем, охлажденном и размороженном состоянии;

- свинину - в парном, остывшем, охлажденном и разморожен​ном состоянии в шкурах, с частичным снятием шкуры и без шкуры;

- субпродукты - в парном, охлажденном и разморожен​ном виде.

Мясное сырье в парном состоянии используют  только для изготовления вареных колбас, сосисок и сарделек. Мясо должно быть доброкачественным, от здоровых животных и признано ветеринарно-санитарной службой пригодным на пищевые цели. В некоторых случаях по разрешению ветнадзора можно использовать условно годное мясо, полученное от больных животных, если дальнейшая технологическая обработка обеспечивает его полное обезвреживание.

Мясо замороженное блоками можно использовать как в заморожен​ном, так и в размороженном состоянии.

Мясо птицы (кур, индеек, уток, гусей) и кроликов применяют для производства всех видов   КИ, за исключением сырокопченых и сыровяленых колбас. Тушки должны быть хорошо обработаны, без внутренностей, тщательно промыты.

Субпродукты. Бескостные субпродукты используют в сыром виде, как и жилованное мясо, а мясокостные и слизистые предварительно варят и отделяют кости и хрящи. Вареные субпродукты используют для выработки зельцев, ливерных колбас, паштетов и студней.

Кровепродукты. Цельную кровь и форменные элементы используют в кровяных колбасах и зельцах, а также добавляют в вареные колбасы (препарат гемоглобина) для улучшения цвета. Кровь и форменные элементы могут быть осветлены пероксидом водорода, в этом случае они приобретают желто​ватый цвет. Плазму и сыворотку крови добавляют в вареные колбасы, мясные хлебы, сосиски и сардельки.

Белковые препараты животного и растительного происхож​дения. К белковым препаратам животного происхождения относятся: свиная шкурка, молочно-белковые концентраты (су​хие, жидкие или пастообразные), белковый стабилизатор из свиной шкурки, жилок или сухожилий, отпрессованная мясная масса после механической дообвалки или обвалки тушек птицы и их частей, тощих бараньих и козлиных туш, ручной обвалки костей, а также молочные продукты (цельное и обезжиренное молоко, сухие или жидкие сливки).

Белковые препараты растительного происхождения — это в основном продукты переработки сои: соевая мука (массовая доля белка в сухом веществе не менее 45 %), соевый концентрат (не менее 65 % белка), соевый изолят (не менее 91 % белка).

Пищевая ценность белковых препаратов животного проис​хождения выше, чем препаратов растительного происхождения.

Жиросодержащее сырье. При производстве колбас добавляют шпик, свиную грудинку, жир-сырец говяжий, свиной и бараний, пищевые топленые жиры, масло коровье, маргарин. В наибольшем количестве используют шпик (подкожный свиной жир со шкуркой или без нее). Минимальная толщина шпика, применяемого в колбасном производстве, 1,5 см. Шпик должен быть чистым, без остатков щетины.

Шпик подразделяют на хребтовый и боковой. Хребтовый шпик снимают с хребтовой части туши, с верхней части передних и задних окороков; его добавляют в основном в колбасы высших сортов. Боковой шпик более мягкий, его срезают с боковых частей туши и с грудины. К боковому шпику относятся также срезки шпика при разделке грудинки и бекона. Боковой шпик используют при изготовлении колбас 1-го и 2-го сортов.

Поступающие партии специй, пряностей и вспомогательных материалов (крахмал, пшеничная мука, соль, нитриты, фосфа​ты, сахар, лук, чеснок и др.) должны иметь качественные удо​стоверения. В случае отсутствия документа о качестве, нару​шения или испорченности упаковки от таких партий отбирают пробы для лабораторных исследований и установления соответствия данного продукта требованиям стандарта.

Кишечные обо​лочки и шпагат, применяемые в производстве колбас должны отвечать требованиям стандарта. При приемке кишечных оболочек проверяют правильность калибровки и сортности кишок. Нельзя применять кишечную оболочку, плохо очищенную от содержимого, с запахом разложения, с патологическими изме​нениями (кровоизлияниями, абсцессами, узелками), с личинками овода, содержащую много жира и остатков слизистой оболочки.

Принимая искусственные оболочки, проверяют их прочность и размеры в соответствии с техническими условиями.

Требования к готовой продукции

Готовые КИ должны быть доброкачествен​ными. КИ, не отвечающие требованиям ГОСТов или ТУ на эти изделия, в реализацию не допускаются.

В соответствии со стандартами к готовой продукции предъявляют следующие основные требования:

- внешний вид: поверхность батонов должна быть чистой, без повреждений, пятен, слипов, наплывов фарша, плесени и слизи. Оболочка должна плотно прилегать к фаршу;

- консистенция: вареные и полукопченые колбасы долж​ны иметь упругую консистенцию, варено-копченые, сырокопченые и сыровяленые колбасы – плотную, кровяные – от упругой до мажущейся, ливерные и паштеты – мажущуюся, зельцы – плотную упругую;

- вид на разрезе: фарш монолитный, кусочки шпика или грудинки равномерно распределены и имеют в зависимо​сти от рецептуры кубическую или призматическую форму и установленные размеры, края шпика не оплавлены, цвет его белый, допускается розоватый оттенок, окраска фарша равно​мерная, без пятен;

- запах и вкус: вареные колбасы должны иметь аро​матный запах пряностей, вкус приятный, в меру соленый; по​лукопченые и копченые колбасы - ароматный запах копчения, пряностей, вкус приятный, острый, солоноватый.

- содержание влаги: КИ различных видов и сортов в зависимости от рецептуры содержат неоди​наковое, но строго регламентированное  количество воды, приведенное ниже:

	Колбасные изделия
	Содержание влаги, %

	Вареные колбасы, сосиски, сардельки
	60-78

	Полукопченые колбасы
	35-55

	Сырокопченые колбасы
	25-30

	Варено-копченые колбасы
	38-43


- содержание соли: в зависимости от рецептуры раз​личные КИ должны содержать определенное ко​личество соли, приведенное ниже:

	Колбасные изделия
	Содержание соли, %

	Вареные колбасы, сосиски, сардельки
	2,2-2,5

	Полукопченые колбасы
	4,5

	Сырокопченые колбасы
	3-6

	Варено-копченые колбасы
	5


- содержание нитрита: в 100 г продукта должно быть не выше 3-5 мг нитрита;

- содержание крахмала: если крахмал допускается рецептурой, его количество не должно превышать 2-5%.

Во всех КИ не допускается присутствие БГКП, сальмонелл и сульфитредуцирующих клостридий.

Для каждого вида и сорта КИ предусмат​ривают определенные формы и размеры батонов, вид кишеч​ной оболочки и систему перевязки батонов шпагатом или клипсации.

Контроль процесса производства колбасных изделий

Для повышения качества выпускаемых КИ на каждом колбасном заводе разрабатывают балльную оцен​ку выполнения отдельных технологических операций, действительную для данного предприятия. Поэтому ниже при​ведены без указания количества баллов дефекты работы по отдельным операциям, за которые снижают балльную оценку.

Контроль на операции приемки сырья
При поступлении говядины, свинины и дру​гих продуктов убоя следует проверять сопроводительные вете​ринарные документы. При осмотре туш устанавливают нали​чие на них клейм, а также правильность сортировки туш по ка​тегориям упитанности.

 При внешнем осмотре ветеринарный врач обращает внима​ние на места, чаще всего подвергающиеся загрязнениям, ослизнению и плесневению – пашину, голяшки, зарезы, поверхности разрубов и серозные оболочки.

При явно недоброкачественной органолептической оценке (несвойственный свежему мясу запах, слизь, плесень, патоло​гические изменения, кровоизлияния, отеки) мясо направляют на технические цели, указывая в акте признаки и причины порчи. В сомнительных случаях мясо подвергают лаборатор​ным исследованиям.

Туши без запаха в глубине, но с поверхностным ослизнением, плесенью и побитостями подвергают санитарной обработке - зачистке, промывке горячей (50°С) и холодной водой.

Размороженное мясо, как правило, промывают водой.

Шпик проверяют на наличие постороннего запаха и запаха прогорклости. Он должен быть белого цвета с нормальным запахом, без загрязнений. В сомнитель​ных случаях делают пробную варку.

При проверке, специи и пряности должны иметь присущие им специфический аромат и вкус и не содержать посторонних примесей.

Контроль на операциях обвалки и жиловки

Во время обвалки и жиловки могут быть выявлены скрытые патологические изменения в глубоких слоях мышц. Рабочие, выполняющие эти операции, должны немедленно сообщить об этом ветеринарному врачу. До заключения врача обвалка сомнительной туши или жиловка подозрительной партии мяса запрещается.

Тщательность обвалки контролируют внешним осмотром и по выходам костей и мяса. Допустимое содержание мякотных тканей на костях после обвалки без дифференцирования по видам кости до 8%.

При жиловке контролируют соответствие жиловки и последующей сортировки мяса требованиям стандарта.

При обвалке и жиловке - операциях, при которых резко возрастает микробиальная загрязненность мяса, должны строго со​блюдаться санитарно-гигиенические условия. На этих стадиях производственного процесса снижают баллы за: нетщательную очистку мягких тканей от кости (плохо зачищенные кости возвращают для дополнительной зачистки), неполное удаление хрящей, сухожи​лий, жира и неправильную сортировку мяса при жиловке говядины; излишнее или наоборот недостаточное удаление жира в полужирной или жирной свинине, наличие в мясе хрящей и сухожилий при жиловке свинины, несоблюдение массы кусков свинины.

Контроль на операции посола мяса 

При посоле мяса необходимо следить за правильно​стью дозировки поваренной соли и нитритов, тщательностью перемешивания их в мешалке. 

Нитрит следует вводить только в виде раствора, иначе он будет неравномерно распределяться в мясе. Раствор нитрита (1,8 - 2,5%) готовит и выдает со​трудник лаборатории.

В процессе посола очень важно контролировать продолжи​тельность выдержки (созревания) мяса, которая зависит от степени измельчения мяса, температуры окружающего возду​ха и вида колбас.

Мясо, измельченное на волчке с диаметром отверстий решетки 2—6 мм, при посоле концентрированным рассолом выдержи​вают 6—24 ч, при посоле сухой солью — 12—24 ч. При степени измельчения мяса 8—12 мм выдержка длится 12—24 ч. Мясо в виде шрота для вареных, варено-копченых колбас выдерживают в посоле 24—48 ч. Мясо в кусках массой до 1 кг, предназначенное для вареных КИ, выдерживают 48—72 ч, для полукопченых и варено-копченых колбас — 48—96 ч. Мясо в кусках массой 300—600 г для сырокопченых и сыровяленых колбас засаливается 120—168 ч. Эмульсию, полученную из парной и охлажденной говядины для вареных колбас, раскладывают в тазики слоем не более 15 см и выдерживают 12—48 ч при 0—4 °С.

Мясо выдерживают в посоле для приобрете​ния им необходимых технологических свойств (вязкости, лип​кости, повышения влагоудерживающей способности) и, кроме того, для бесперебойной работы. Температура в помещении выдержки соленого мяса не дол​жна превышать 4°С. При более высокой температуре может происходить разложение нитрита, а при продолжительной вы​держке - и закисание фарша.

Каждая партия соленого мяса в тазиках или ковшах должна снаб​жаться паспортом, в котором указывают вид и сорт мяса, дату посола. Перед обработкой соленого мяса его необходимо проверить на нали​чие признаков порчи, загрязнений и т.д.

Тазики, ковши, тележки, этажерки и стеллажи после осво​бождения из-под мяса должны быть очищены от остатков фар​ша, промыты горячей водой и периодически простерилизованы паром или продезинфицированы. Укладывать мясо в грязную тару запрещается.
Контроль на операции измельчения 

Целью измельчения является достиже​ние такой структуры мяса, которая обеспечивала бы не только однородность продукта, но и способствовала бы получению продукта лучшего качества.

При измельчении на волчке сырье не только разрезается, но и подвергается смятию и перетиранию. Вследствие этого температура повышается, что может ухудшить качество фарша (температура фарша не должна быть выше 8-10(С).

Тонкое измельчение мяса производят в куттерах. Температура измельченного в куттере мяса не должна быть выше 12-15°С. Перегрев снижает способность мяса удерживать влагу, вследствие чего в готовом продукте могут появиться отеки бульона. Во избежание этого в куттер добавляют в зави​симости от вида колбасы от 10 до 40% льда к массе мяса или холодной (со льдом) воды. Количество воды или льда зависит от вида куттеруемого сырья: чем выше содержание жировой ткани, тем меньше надо воды или льда. Излишнее количество влаги в фарше приводит к образованию бульонно-жировых отеков в процессе термообработки, недостаточное количество – к получению готового продукта с грубой «песочной» консистенцией. Конец куттерования устанавлива​ют по состоянию измельченного мяса: оно должно быть одно​родным и прилипать к поверхности, не увлажняя ее. Увлажне​ние поверхности указывает на наличие в фарше несвязанной влаги, что также может привести к образованию отеков буль​она в колбасе.

Недостаточная продолжительность куттерования приводит к плохой разработке фарша, излишняя продолжительность – к образованию крошливого фарша в готовой продукции. По​этому этот показатель строго контролируется. Обычно куттерование длится 8-12 мин в зависимости от конструктивных особенностей куттера, формы ножей, скорости их вращения.

При измельчении разных видов сырья контролируют порядок его закладки: вначале загружают говядину или нежирную свинину, затем – полужирную и жирную свинину, шпик загружают у конце куттерования. Воду добавляют при куттеровании говядины и нежирной свинины.

Снижение баллов при измельчении мяса на волчке произ​водят: за измельчение мяса через решетку несоответствующего размера, за неправильную сборку режущего механизма, за пе​регрев мяса на волчке; при работе на куттере - за несоблюдение дозировки воды и льда, за перегрев мяса, за работу с плохо заточенными ножами.

При попадании в волчок или куттер вместе с мясом костей или других посторонних предметов работу оценивают как брак.

 Контроль на операции подготовки шпика 

 В колбасных изделиях кусочки шпика заданной рецептурой формой и размером в большинстве слу​чаев образуют отчетливый рисунок, определяющий товарный вид готового продукта. Чтобы избежать деформации и раздавливания шпика при измельчении и оплавления при термиче​ской обработке, его предварительно охлаждают до -1°С.

Снижение баллов на данной операции производят за несоблюдение размера кусочков шпика, нетщательную зачистку шпика от пожелтения, непра​вильную подготовку шпика для резки на машине.

Контроль на операции составления фарша 

Фарш следует составлять в строгом со​ответствии с рецептурой. При загрузке составных частей фар​ша в куттер или мешалку контролируют соблюдение определенной последовательности. Жирная свинину и шпик должны закладываться в мешалку в последнюю оче​редь во избежание деформации кусочков. После добавления шпика фарш перемешивают 2-3 мин. Недостаточная продолжительность перемешивания в ме​шалке может вызвать неравномерное распределение шпика и других составных частей фарша.

Продолжительность перемешивания зависит от конструкции мешалки и свойств фарша. Так, фарш вареных колбас перемешивают 20 мин.

Контроль на операции формования батонов
При шприцевании необходимо контролировать соответствие вида и размеров оболочки данному виду и сорту изделий, требуемую плотность набивки оболочки фаршем, аккуратность вязки и правильность навешивания батонов на палки. Слишком тугое шприцевание фарша приводит к разрыву оболочки во время варки, недостаточно плотное – к появлению морщинистости. Наличие пузырьков воздуха в фарше может оказаться причиной скопления в нем бульона и появления такого дефекта, как пористость фарша.

Воздух удаляют при вязке колбас, накалывая батоны особой вилочкой (штриковкой).

Если батоны, навешенные на палки, соприкасаются друг с другом, то в местах соприкосновения появляются «слипы», т.е. участки поверхности, плохо обрабатываемые дымовыми газами при последующей обжарке.

При выполнении данной операции баллы снижают: при шприцевании – за шприцевание через цевку несоответствующего диаметра, попадание воздуха в колбасу, слабое шприцевание сырокопченых колбас, разрыв оболочки и образование ощипок; при вязке колбас – за неправильную вязку, оставление концов шпагата, оставление удлиненных концов оболочки, неправильную штриковку; при навешивании на палки – за навешивание сосисок на толстые палки (диаметром свыше 3 см), слишком плотное навешивание колбас на палки (интервалы между батонами на рамках должны быть 10 - 12 см).

Контроль на операции осадки колбасных батонов
Осадку КИ, если она продолжается более 2 ч, необходимо производить в охлаждаемых помещени​ях при следующих контролируемых параметрах: температуре не выше 4°С и относительной влажности воздуха 85 - 95%. 

При более высокой температуре во время осадки возможно ухудшение окраски, а иногда и порча фар​ша, а при более высокой относительной влажности не дости​гается необходимой степени подсушивания поверхности бато​нов. Продолжительность осадки для различных видов колбас должна соответствовать требованиям технологических инст​рукций.

Контроль на операции обжарки колбасных батонов
Контролируемые продолжительность и температура обжарки кол​бас определяются размерами батонов и толщиной слоя оболочки. Если температура обжарки ниже, а ее продолжительность в связи с этим выше установленных для данного вида и сорта изделий, в фарше могут появиться серые неокрашенные участки вследствие разложения нитрита. При слишком продолжительной обжарке колбас возможно закисание фарша.

При температуре обжарки выше 110°С в нижнем ярусе подгорает оболочка батона, появляется дефект — «прихваченные жаром» концы.

В одну камеру следует загружать батоны только одного вида изделий и одинаковых размеров, иначе обжарка будет неравномерной.

При загрузке в камеру батонов с влажной поверхностью необходимо вначале произвести подсушку и лишь затем обрабатывать их дымовыми газами. Обжарка влажных батонов не только может привести к налипанию на них частиц сажи и золы, но и к замедлению процесса обжарки.

Для обжарки нельзя использовать смолистые породы дерева или березовые дрова с берестой. Смолистые вещества придают изделиям неприятный привкус и запах и вызывают потемнение оболочки.

Обжарку следует считать законченной, когда колбаса приобретет розово-красный цвет на разрезе и с поверхности, а температура внутри батона достигнет 40°С. 

Контроль на операции варки колбас

После обжарки КИ необходимо немедленно подвергать варке. В противном случае возможно не только ухудшение окраски фарша, но и его закисание вследствие развития микробов в толще батона.

Продолжительность между обжаркой и варкой при необходимости не должна превышать 30 мин.

Контролируется продолжительность варки, которая определяется толщиной батонов. При слишком продолжительной варке колбас может произойти разрыв оболочки и оплавление шпика; при недостаточно продолжительной варке фарш в толще батонов может не провариться. Варка считается законченной, когда температура в толще батонов достигнет 68°С, а для ливерной колбасы 75°С.

Контролируется температура греющей среды (воды, пара): перед варкой температуру следует довести примерно до 95°С, а во время варки поддерживать на уровне около 85°С. Отклонение температуры греющей среды в сторону повышения или понижения приводит к появлению тех же дефектов, что и изменение продолжительности.

Колбасу необходимо варить отдельно по сортам; толщина батонов, загружаемых в котел или варочную камеру, должна быть одинаковой. При совместной варке батонов различных размеров более толстые не довариваются. Цвет центральных частей таких батанов темнее, чем поверхностных (сваренных) слоев. Недоваренный фарш при резании прилипает к ножу.

Контроль на операции охлаждения колбас

После варки колбасу следует быстро охладить под душем до 30 - 35°С. Контролируется продолжительность этого процесса и температура колбасы после охлаждения. Продолжительность охлаждения зависит от толщины батонов. Охлаждать до температуры ниже 30°С не следует, так как остающаяся на поверхности влага не испаряется и колбаса во время последующего охлаждения в камере может покрыться плесенью. 

После охлаждения под душем колбасу необходимо дополнительно охладить в камере во избежание бактериальной порчи. Если колбасные изделия предназначаются для кратковременного хранения, их охлаждают до 4°С, если они направляются в реализацию – до 8°С, так как при более глубоком охлаждении может произойти конденсация влаги на поверхности. Ливерные колбасы охлаждают до 6°С.

Если не производить охлаждения водой или охлаждать ею недостаточно, наблюдаются большие потери в массе, поверхность батонов становится морщинистой вследствие испарения влаги. 

Полукопченые колбасы охлаждают на воздухе при температуре не выше 20°С в течение 2-3ч.

Контроль на операциях копчения и сушки

В процессе копчения КИ не только обрабатываются дымовыми газами, но и обезвоживаются в результате испарения влаги. Поэтому контролируют температуру и скорость движения воздуха при копчении. При слишком интенсивном испарении влаги колбаса, подвергнутая копчению в сыром виде, может иметь дефекты, обусловленные неравномерным ее высыханием — «закал», «фонари». Закалом называют пересушенный и уплотненный поверхностный слой батона. Вследствие уплотнения поверхностного слоя уменьшается скорость диффузии влаги к поверхности во время сушки и, кроме того, могут образовываться пустоты внутри батана – фонари. В пустотах накапливается влага, что может привести к развитию микрофлоры.

Большое значение для цвета и внешнего вида копченых колбас имеет густота дыма во время копчения. При слабом дыме получается слишком бледный цвет, при густом — чрезмерно темный. Густоту дыма устанавливают по видимости го​рящей электрической лампочки. При чрезмерной густоте дыма свет лампочки 40 Вт не различим на расстоянии 0,5 м.

Температура копчения сырокопченых колбас не должна превышать 18-20°С при скорости движения воздуха в коптильной камере 8-15 м/мин. Сушку таких колбас следует вести при температуре около 12°С и относительной влажности воздуха около 75%. Повышение температуры и относительной влажности во время сушки может привести к плесневению колбас.

Варено-копченые колбасы коптят при более высокой температуре (35-50°С). Во избежание плесневения варено-копченых колбас сушить их следует при тех же условиях, что и сырокопченые изделия. 

Контроль процесса хранения колбасных изделий

Вареные колбасы следует хранить в помещениях с температурой 5-8°С до 2-х суток (колбасы высшего сорта – до 3-х суток); полукопченые – при температуре не выше 12°С и относительной влажности воздуха 75-78% до 10 суток; копченые – при температуре 12-15°С и относительной влажности воздуха 75-78% до 15 суток, сырокопченые – при температуре не выше 12-15°С и относительной влажности воздуха 75-78% до 4 месяцев.

В период хранения контролируют температуру и относительную влажность воздуха, систематически следует проверять состояние продуктов. При обнаружении признаков порчи необходимо немедленно провести химическое исследование продукции.

КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА И КАЧЕСТВА продуктов из свинины, говядины, баранины и других видов мяса

Требования к сырью для копченостей из свинины 

Для всех продуктов из свинины используют охлажденное сырье. Продолжительность охлаждения и созревания свинины в полутушах и подсвинков в тушах должна быть не менее 48 ч. Температура в толще бедра и лопатки не должна превышать 4°С.

Не допускается к использованию мясо хряков и свинина с наличием шпика мажущейся консистенции, а для производства сырокопченых продуктов – свинину 4- категории.

Требования к сырью для копченостей из других видов мяса

Изделия из других видов мяса вырабатывают из туш, полутуш и четвертин 1-й и 2-й категорий в охлажденном состоянии. Для изготовления бескостных вареных, копчено-вареных, копчено-запеченных и жареных продуктов рекомендуется использовать парное мяса. Температура парного мяса в толще бедра должна быть 30-35 °С, после разделки – не менее 30°С, после шприцевания рассолом температурой 1-5°С – не выше 18°С.

Требования к посолочным материалам

Поваренная соль. Для посола используют пищевую соль не ниже 1 сорта, с содержанием хлористого натрия (к сухому веществу) не менее 97,5 %; влаги – не более 0,6 %. В соли не должно содержаться механических примесей и постороннего запаха.

Сахар. Для посола употребляют сахар-песок белого цвета, сыпучий и сухой, без комков и посторонних примесей, в составе которого чистой сахарозы не менее 99,75 %, влаги - не более 0,15 %.

Нитрит натрия. К нитриту натрия предъявляют следующие требования: нитрит натрия (в пересчете на сухое вещество) не менее 96 %, влага не более 3 %, селитра (в пересчете на сухое вещество) не более 2,5 %, нерастворимый в воде осадок не более 0,1 %.

При поступлении нитрита натрия на склад предприятия проверяют товарную накладную поставщика и удостоверение о качестве. Прием без такого удостоверения не разрешается. Каждую фасовочную единицу (ящик, банку, фанерный бочо​нок и т. п.) осматривают. 

Требования к готовой продукции

Поверхность изделий должна быть сухой, чистой без пятен и бахромок, без остатков волоса и щетины, без слизи и плесени. Консистенция мышц упругая или плотная (для сырокопченых изделий). 

Цвет продукта на разрезе - равномерный, розово-красный без серых пятен; цвет шпика - белый или с розовым оттенком, без желтизны; вкус - в меру соленый для вареных изделий, солоноватый для сырокопченых, без посто​роннего привкуса; запах вареных изделий – приятный вет​чинный, копченых - ароматный (запах копчения).

Содержание соли в сырокопченых изделиях (в мускульной ткани) должно быть не выше 5%, в копчено-вареных и вареных изделиях – не более 2,5-3%; содержание нитритов не более 5 мг на 100 г продукта.

Контроль на операции приемки сырья

Все сырье, направляемое на переработку, под​вергается ветеринарному осмотру. При необходимости произво​дят дополнительную зачистку сырья. При сухой зачистке полутуш или туш ножом соскабливают или срезают с наружных и внутренних сторон возможные загрязнения, кровяные сгустки, кровоподтеки, остатки щетины, кровоизлияния, остатки диаф​рагмы, бахрому. Клейма ВСЭ с указанием категории упитанности не удаляют.

В случае необходимости полутуши моют водой с темпера​турой 35-50°С.

Контроль на операции разделки 

Полутуши раз​делывают по стандартной схеме с учетом состава и свойств готовой продукции. Полуфабрикатам  для изготовления штучных изделий (окороков, кореек, грудинок и др.) придают определенную форму в соответствии со стандартом. Для изготовления бескостных изделий обвалку костных отрубов выполняют по технологическим регламентам колбасного производства.

Контроль на операции приготовления рассолов и посолочньгх смесей 

Контролиру​ют правильность составления посолочных смесей и  рассолов. В связи с тем,  что мясопродукты с большим содержанием свободных нитритов вызывают отравления, особенно тщательно следует проверять дозировку нитрита. Нитрит отпускают со склада только сотрудникам лаборатории для приготовления шприцовочного рассола с содержанием нитрита 0,075% и зали​вочного рассола с содержанием нитрита 0,05%. Эти растворы выдают засольщику цеха. Расход нитрита на складе, в лабора​тории и в цехах строго учитывают в специальных журналах. Хранить раствор нитрита более одной смены не разрешается. Правильность хранения и расходования нитрита на складе и в цехе проверяют сотрудники лаборатории, а периодически – контрольный мастер.

Вода, используемая для приготовления рассолов, должна быть чистой, прозрачной без запаха и удовлетворять требова​ниям ГОСТа и СанПиНа на воду питьевую.

Все инструменты и оборудование, применяемое при посоле, рекомендуется перед работой и после окончания ее промывать горячей водой (60-65°С) и дезинфицировать 0,25%-ным ра​створом КМnО4 или раствором хлорамина, содержащим 0,6% активного хлора, или кипятить.

Контроль на операции посола 

В посолочном отделении контролируют санитарное состояние цеха и оборудования; температуру воздуха (2 - 4°С); температуру сырья и рассолов, охлажденных перед посолом до 4°С; плотность рассолов (1,087). При шприцевании окороков периодически проверяют правильность дозировки шприцовоч​ного рассола (10% к массе окорока) взвешиванием окороков до и после шприцевания. 

В процессе посола следят за продол​жительностью посола, своевременностью и правильностью пе​рекладки окороков, состоянием рассолов. Рассолы считают свежими, если они имеют желтовато-красный цвет, отсутствует пена, поверхностная пленка и посторонний запах; величина рН колеблется в пределах 6,0 - 6,3. В подозрительных случаях рассолы и окорока направляют в лабораторию.

В посолочном цехе в контрольный журнал записывают дату посола каждой партии, наименование продукта, массу окороков, температуру сырья и помещения, даты шприцевания, натирки и заливки, рецептуру и плотность рассола, время выпу​ска продукта и заключение ОПВК о его выпуске. Контрольный журнал должен ежедневно подписывать мастер цеха.

Контроль на операции вымачивания
Окорока вымачивают проточной водой из расчета 3 мин на 1 сутки посола. После вымачивания окорока  выдерживают вне рассола 1 - 2 суток. 

Контроль на операции термической обработки

Копчено-вареные окорока, рулеты из свинины коптят в обжарочных камерах при 80 - 100°С в течение 1 - 4 ч или 2 - 6 ч в коптильных камерах при 30 - 50°С, корейки и грудинки коптят 3-4 ч при 30 - 35°С.

Копчено-вареные и вареные окорока, рулеты, корейки и грудинки варят при температуре воды 95 - 100°С в момент загрузки и 80-82°С в процессе варки из расчета 55 мин на 1 кг массы. Через 30 мин после загрузки уровень воды в котле следует понизить на 7 - 10 см на длину голяшки или рульки (для окороков). Изделия считают готовыми, когда температура в толще продукта достигнет 70 - 72°С. После термической обработки око​рока охлаждают при 1°С до температуры в толще продукта 8°С и производят их зачистку.

Сырокопченые окорока и рулеты коптят при температуре 30 - 35°С 12-48 ч или при температуре  18-22°С – 72 ч. Сырокопченые корейки и грудинки коптят при температуре 30 - 35°С 16-24 ч.

Во время термической обработки следят за правильностью навешивания, температурой и продолжительностью обработки, интенсивностью дымообразования в обжарочных и коптильных камерах и санитарным состоянием оборудования и помещений.

Для копчения нельзя использовать смолистые по​роды деревьев и березовые дрова с берестой.

Контроль на операции сушки сырокопченых изделий

Сушку осуществляют при температуре 11-12(С и относительной влажности воздуха 75% в течение 3-5 суток.

Контроль на операции хранения

Готовые изделия хранят при температуре воздуха в камере от 0 до 8° С и относи​тельной влажности 75 - 80%  на предприятии изготовителе до 24 ч.

Во время хранения проверяют порядок размеще​ния изделий в помещениях для хранения, температу​ру и относительную влажность воздуха, соблюдение установленных инструкцией сроков хранения. Перио​дически контролируют качество хранимой продук​ции.

Тема 10. Контроль процесса производства и качества мясных консервов
Требования к сырью

Мясо. Для производства мясных консервов используют говядину 1-й и 2-й категорий упитанности, свинину беконную, мясную и жирную, а также обрезную, мясо поросят, баранину, конину и оленину, мясо кроликов, потрошеных или полупотрошеных кур, цыплят и уток, индеек, гусей (2-й категории). Мясо должно быть свежим, доброкачественным, от здоровых животных. Не допускается использовать мясо некастрированных и старых животных (старше 10 лет), дважды размороженное мясо и свинину с желтеющим при варке шпиком. Мясо применяют в остывшем, охлажденном и размороженном виде. Консервы повышенного качества получают из охлажденного и выдержанного 2-3 сут сырья.

Парное мясо в консервном производстве используют ограниченно, так как в первые часы после убоя в процессе посмертного окоченения накапливается молочная кислота и разрушает бикарбонатную буферную систему, что способствует выделению свободного диоксида углерода. Образование в банке этого газа вызывает вздутие крышек и донышек (бомбаж), т.е. имитирует микробиологическую порчу. Парное мясо используют в основном при изготовлении ветчинных, фаршевых и других консервов, технология которых предусматривает выдержку сырья в посоле.

В банки закладывают мясо без костей (за исключением случаев, предусмотренных рецептурой), хрящей, грубых сухо​жилий, кровеносных сосудов, нервных сплетений и желез.

При производстве некоторых видов консервов с разрешения ветеринарно-санитарной экспертизы можно использовать условно годное мясо. Во избежание обезличивания условно годного мяса, нуждающегося в специальной переработке, на туше кроме клейма, удостоверяющего прохождение ветеринарно-санитарной экспертизы и обозначающего категорию упитанности, должен быть прямоугольный штамп «На консервы». При переработке условно годного мяса на консервы разделку, обвалку, жиловку и другие технологические операции производят на отдельных столах в обособленных помещениях или в отдельную смену при обязательном контроле со стороны ветеринарной службы. Консервы, изготовленные из условно годного мяса, стерилизуют при особых режимах.

Жир. В зависимости от вида консервов используют говяжий, бараний, свиной жир как в виде сырца (подкожный, околопочечный и сальник, содержащие не менее 85% жира), так и топленый. При добавлении в консервы жира-сырца его тщательно отжиловывают. Топленый жир должен быть не ниже I сорта.

Субпродукты. В консервном производстве используют суб​продукты 1-й и 2-й категорий остывшие, охлажденные и размороженные. Субпродукты должны быть свежими, доброкачественными, без повреждений и кровоподтеков, от здоровых животных.

Растительное сырье. В консервном производстве применяют бобовые (горох, фасоль, соя), крупы (гречневая, перловая, овсяная, рисовая, пшено), мучные изделия (мука, крахмал, вермишель, макароны), картофель и овощи (морковь, капуста, томат-паста).

Бобовые и крупы должны быть без посторонних запахов, прогорклого привкуса, склеенных зерен, насекомых, инородных примесей. Пшеничная мука для выработки фаршевых консервов и приготовления соусов и панировки должна быть 1-го сорта с массовой долей влаги не более 15 % и клейковины не менее 28 %, без посторонних запаха, вкуса и примесей. 

При получении мясных консервов применяют картофельный и пшеничный крахмал, массовая доля влаги в картофельном крахмале 20 %, в пшеничном, кукурузном и рисовом - 13 %.

Столовый картофель должен быть свежим, доброкачествен​ным, с массовой долей крахмала 11-22 %. Свежая, квашеная и сушеная капуста, свежая и сушеная морковь по качествен​ным показателям должны быть без примесей и пораженных участков. Томат-паста и томат-пюре, применяемые при изго​товлении соусов и заливок, по химическому составу и органолептическим показателям должны соответствовать нормам технических условий, быть без признаков порчи.

Растительные жиры. Допускается при обжаривании исполь​зовать рафинированные подсолнечное и оливковое масла. Они должны быть прозрачными, в масле более низких сортов допускается наличие осадка.

Желатин. Пищевой желатин, применя​емый в консервном производстве, должен быть без посторонних запаха и вкуса, иметь светло-желтый цвет. Температура плавления 10 %-ного студня должна быть 27-32 °С, массовая доля влаги — не более 16 %. Общая микробиальная обсемененность не должна превышать 2·10 бактерий в 1 г; присутствие патогенной микрофлоры не допускается.

Прочее сырье. Помимо перечисленного сырья при изготов​лении некоторых консервов применяют кровь и ее фракции, жировое животное сырье (жир-сырец, топленый жир, шпик), молоко и молочные продукты, яйца и яйцепродукты. Эти виды сырья, а также посолочные ингредиенты и специи должны отвечать таким же требованиям, что и при производстве колбас. Однако следует учитывать, что в некоторых специях содержится большое количество сапрофитных и спорогенных микроорганизмов, поэтому перед введением в консервы специи рекомендуется дополнительно стерилизовать.

Вода. Для приготовления консервов и их охлаждения употребляется во​да, отвечающая требованиям ГОСТа на воду питьевую. В 100 см3 воды не должны содержаться споры анаэробов.

Консервная тара должна обеспечивать длительное сохранение доброкачественности продукта. Она должна быть герметичной, коррозиестойкой, гигиеничной, обладать высокими теплопровод​ностью и теплостойкостью, прочностью при минимальной массе. Ее стоимость должна быть низкой.

Требования к качеству готовых консервов

Качество мясных консервов определяют путем внешнего осмотра банок, а также по органолептическим, химическим и микробиологическим показателям содержимого.

При внешнем осмотре проверяют наличие и состояние этикетки, содержание надписи на ней и состояние самой банки. При осмотре банки могут быть обнаружены видимые наруше​ние герметичности, подтеки и вздутие донышек, деформация корпуса и донышек, ржавчина, дефекты швов и закатки банок.

При условии герметичности допускается реализация консер​вов, имеющих деформацию корпуса в виде нескольких вмятин с неострыми гранями, возникающих вследствие образования вакуума, незначительные зубцы или зазубрины, небольшие наплывы припоя по шву банки и наружные повреждения лака в виде царапин.

Стеклянные банки должны быть прозрачными, чистыми, без пузырей внутри и на поверхности стекла, без заусенцев и щербин.

Не допускаются к реализации консервы в металлических банках бомбажные, пробитые, с «птичками», с черными пятнами, имеющие острые изгибы жести, помятость фальцев, банки со вздутыми «хло​пающими» донышками и крышками. Консервы в стеклянной таре со значительными складками и волнистостью, с цветными полосами, искажающими внешний вид содержимого, также отбраковывают.

Органолептические показатели содержимого различны и зависят от вида консервов. Вкус и запах должны быть характерными для консервированного продукта, без посторонних запаха и вкуса, консистенция — упругой, но не жесткой, для паштетов — однородной, мажущейся. Мясо должно быть хорошо обваленным и отжилованным, куски — целыми, определенной массы, при извлечении они не должны распадаться. Продукты не должны быть переваренными или пережаренными. Бульон в нагретом состоянии должен иметь цвет от желтого до светло-коричневого, возможен незначительный осадок. Соус томатный должен быть однородным, без комков муки, оранжево-красного цвета, желе — плотным, с температурой плавления не ниже 20 ºС. Соотношение составных частей (мяса, субпродуктов, жира, соуса, бульона, желе, растительных продуктов) должно быть определенным для каждого наимено​вания  консервов.

Массовая доля поваренной соли должна быть 1-2,2 %, олова – не более 100 мг на 1 кг продукта, наличие свинца не допускается. В консервах, изготовленных из соленого мяса и колбасного фарша, массовая доля нитрита натрия не должна превышать 0,003 %.

КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА консервов
Контроль на операции приемки сырья

При поступлении мясных туш и субпродуктов с других предприятий необходимо проверять на​личие ветеринарного свидетельства, качественного удо​стоверения, характеризующего категорию упитанности туш и производить вторичную ветеринарно-санитарную экспертизу.

При приемке мяса в консервный цех технолог и контролер отдела производственно-ветеринарного контроля проводят внешний осмотр сырья: санитарное состояние, тщательность боенской и холодильной обработки и наличие клейм.

В случае необходимости производят зачистку туш.

Контроль на операции разделки, обвалки и жиловки

Для облегчения работы и лучшей организации труда полутуши (туши) расчленяют на окорока, грудинку, лопаточную, спиннореберную, поясничную и шейную части. Зарез отделяют и в консервном производстве не используют. При разделке туши следует особое внимание обращать на то, чтобы не дробились кости.

При жиловке говядины и баранины отделяют подкожный жир и крупные скопления мышечного жира, удаляют грубые соединительнотканные образования (оболочки, сухожилия), крупные сосудистые и нервные сплетения, крупные железы, хрящи и кости. При жиловке свинины отделяют шпик.

Контроль при подготовке субпродуктов

В процессе промывания и зама​чивания субпродуктов контролируют температуру воды и про​должительность замачивания. Проверяют также качество про​мывания и зачистки мозгов и печени, вымачивания почек и со​леных мясопродуктов.

Контроль на операции бланшировки мясного сырья

Периодически проверяют температуру и про​должительность процесса. Пониженная температура воды и недостаточная продолжительность бланшировки могут привести к повышенному содержанию бульона в консервах после стерилизации и к его помутнению. При слишком продолжительной бланшировке продукт после стерилизации разваривается. Если бланшировка проведена нормально, мясо на разрезе приобретает серый цвет, прекращается вытекание кро​вяного сока.

Контроль на операции обжаривания мясного сырья 

Мясо, печень и другие мясопродукты следует обжаривать до появления легкой румяной корочки. Оптималь​ная температура обжаривания 150-160°С.

Контроль на операциях заполнения тары и закатки банок

При расфасовке сырья в тару в обязанности мастера цеха входит контроль за чистотой банок, подаваемых для заполнения (они должны промываться горячей водой и стерилизоваться острым паром), за процессом заполнения (соблюдение рецептуры) и укупоркой банок, за взятием проб консервов (немедленно после закатки банок) для бактериологического анализа на обсемененность.

После заполнения банки взвешивают.

Контроль на операции стерилизации

Перед загрузкой консервных банок проверя​ют исправность автоклавов и регулирующих вентилей на них, а также правильность зарядки контрольно-регистрирующих самопишущих приборов (термографов) и их пломбирование.

В процессе стерилизации (пастеризации) необходимо строго соблюдать режим стерилизации (пастеризации): температура, давление, продолжитель​ность. В цеховом журнале записывают фактические данные о времени подъема температуры, продолжительности стерилиза​ции (пастеризации) и охлаждения консервов, о минимальной температуре и давлении во время стерилизации (пастеризации). 

Периодически (не реже одного раза в месяц) проверяют температуру внутри банки во время стерилизации, закатывая в контрольную банку максимальный термометр или посредст​вом термопары. Максимальная температура в банке должна быть не более чем на 2-3°С ниже температуры в автоклаве.

Контроль на операциях сортировки и упаковки

После стерилизации и охлаждения все банки осматривают, отбраковывая при этом легковесные, негерметичные и сильно деформированные. О негерметичности судят по прямым (разрывы, трещины) и по косвенным (под​теки, невспученные донышки) признакам. Банки с пассивными подтеками моют, протирают и проверяют на герметичность.

После сортировки банки маркируют и упаковывают. При этом следует контролировать правильность маркировки, со​стояние смазки и литографированной или бумажной этикетки, правильность укладки и упаковки.

Тема 11.  Контроль процесса производства и качества пищевого желатина и костного клея
Требования к сырью

Для производства пищевого желатина используют кости КРС без кулаков: лопаточную и плечевую, ребра без позвонков, кости тазового пояса и головы, роговой стержень, решетку и дробленую поделочную кость.

Для производства клея используют кости всех видов убой​ного скота, не идущие на производство желатина и товары ши​рокого потребления, а также столовую и сборные кости.

Поступающие партии кости и мягкого сырья должны быть снабжены ветеринарным свидетельством и удостоверением о назначении.

Не допускается обработка кости химическими веществами за исключением 3%-ного водного раствора гидрата окиси кальция.

К мягкому сырью, используемому для производства жела​тина, относятся: мездра (второго мездрения), получаемая при выработке кож; спилковая обрезь шкур КРС; шкура с голов; обрезь пергаментной кожи; лапки и лобаши; сухожилия КРС, очищенные от слизи​стых сумок; жилки; уши и др.

Все виды мягкого сырья могут использоваться как в парном состоянии, так и высушенными, замороженными в виде блоков, консервиро​ванными известью или поваренной солью.

КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВОГО ЖЕЛАТИНА

Контроль на операциях приемки и хранения сырья

Сырье для производства желатина должно быть допущено ветеринарно-санитарным надзором и сопровождаться ветеринарным свидетельством.
Хранить костное сырье следует в специальных, хорошо про​ветриваемых складских помещениях или под навесом с водонепроницаемы​ми полами.

Мягкое сырье необходимо хранить в консервированном ви​де. Незаконсервированное сырье, поступающее в зимнее время, необходимо хранить в ледяных бунтах. Незаконсервированное кожевенное сырье, поступающее в весенне-летний период, сле​дует немедленно направлять на переработку; избыток посту​пающего сырья консервируют, высушивают в естественных ус​ловиях и хранят, как и поступающее в сухом виде сырье, шта​белями в сухих складских хорошо проветриваемых помещени​ях.

Незаконсервированное сырье, поступающее с мясокомбина​тов, консервируют поваренной солью и хранят в закрытых бочках.

Контроль на операции сортировки сырья 

При сортировке кости удаляют все при​меси, понижающие качество сырья (лежалое, с признаками гнилостной порчи), позвонки, кости других видов животных. Кость следует укладывать в насыпи отдельно по анатомиче​ским видам или группам:

первая - лопаточная, тазовая, че​люстная;

вторая - ребра без позвонков, кости головы;

тре​тья - поделочная, непригодная для изделий ширпотреба.

Не допускается смешивание вываренной кости с сырой.

Мездру, сухожилия и другие виды мягкого сырья необходи​мо сортировать по степени свежести и способам консервирования. При сортировке удаляют посторонние примеси и сырье с признаками гнилостной порчи.

Контроль на операции первичного измельчения кости

При дроблении не следует допускать смешивания кости различных видов. Размеры кусков дробленой кости не должны превышать 30-40 мм. Дробле​ние кости осуществляют в замкнутом цикле с калибровкой. Периодически следует проверять состояние магнитного сепаратора, установленного для удаления железных примесей из ко​сти, подаваемой на дробление.

Контроль на операциях обезжиривания и промывки обезжиренной кости, обработки жира

При обезжиривании кости в аппаратах для водной экст​ракции во избежание потерь коллагена необходимо контролировать температуру (90-95°С), продолжительность обезжиривания (не более 6 ч) и уровень воды над костью в течение всего процесса обезжиривания. Выгрузка обезжиренной кости долж​на производиться не позднее чем через 2 ч после спуска бульона. Обезжиренную кость промывают в перфорированных вра​щающихся барабанах горячей водой (70-85°С) до тех пор, пока промывные воды не будут чистыми.

Жир очищают в жиросборниках, обрабатывая его острым паром с применением серной кислоты, которую вводят в коли​честве 1-3% от массы жира. Очистка считается законченной, когда жир полностью и быстро отслаивается от воды. По окон​чании этого процесса жир очищают от примесей отстаиванием течение 5-6 ч или на сепараторах, после грубой очистки жиромассы — на ленточном капроновом фильтре.

Контроль на операциях калибровки и повторного дробления кости

Обезжиренную и промытую кость вместе с дробленой, не подвергавшейся обез​жириванию (стержень рога, решетка и кость, обезжиренная на мясокомбинатах), калибруют. Кость длиной более 25-30 мм необходимо повторно дробить и калибровать.

Контроль на операции мацерации (деминерализации) кости

Мацерацией называ​ют обработку кости кислотой с целью ее деминерализации. 

При мацерации кости необходимо контролировать концентрацию соляной кислоты и температуру. При температуре 14-16°С и 5%-ном растворе соляной кислоты (плотность 1,025) в голов​ном аппарате процесс продолжается в течение 8-10 суток. Повышение температуры и концентрации кислоты приводят к разрушению коллагена (оссеина) и потерям его. Понижение температуры и концентрации кислоты увеличивают продолжи​тельность мацерации. В связи с этим в зимнее время воду, применяемую для разбавления кислоты, следует подогревать, а в летнее – охлаждать.

По окончании мацерации толстые и плотные части оссеина должны легко разрезаться ножом, при сгибании оссеин должен оставаться упругим, нарастание плотности жидкости в головном мацераторе должно прекращаться.

Контроль на операциях промывки и нейтрализации оссеина

После промывки оссеи​на в мацераторах настаиванием холодной водой (3-4 раза по 30-40 мин) необходимо промыть его водой в промывных механизмах, нейтрализовать известковым молоком с содержа​нием окиси кальция не менее 1,6% (плотность 1,014-3,02) в течение 6-8 ч и вторично промывать холодной водой до тех пор, пока на разрезе оссеина перестанет появляться ярко-розо​вое окрашивание (проба с метиловым оранжевым).

Контроль на операциях подготовки и золки мягкого сырья

Мягкое сырье, поступа​ющее в высушенном виде, необходимо размачивать в известко​вом молоке (плотность 1,014-1,022, содержание окиси каль​ция 1,6-2,5%) при соотношении жидкости и сухого сырья 4:1 и температуре 15-18°С в течение 24-26 ч. Замороженное сырье размораживают в проточ​ной воде в теплом помещении при 20°С. Сырье, законсервированное поваренной солью, промывают проточной водой в барабанах 4-6 ч до удаления соли в про​мывных водах.

Все виды мягкого сырья следует измельчать на мездрорезке с диаметром отверстий решетки не более 40 мм.

Контроль на операции золки

Золку (обработку коллагена кости и мягкого сырья известью) производят для разрушения сложных морфологиче​ских структурных элементов этих тканей и удаления из них балластных и вредных составных частей.

Золку следует проводить известковым молоком с содержа​нием окиси кальция не менее 1,6%  при температуре содержимого зольника 15-18°С и периодиче​ском перемешивании не реже одного раза в течение суток. Уровень зольной жидкости в зольниках всегда должен быть выше уровня сырья. В процессе золки необходи​мо следить за правильностью загрузки зольников сырьем и известковым молоком, за температурой в зольниках, количеством перезолок и их продолжительностью (первую перезолку проводят через 1 сутки после загрузки сырья; вторую – через 3-4 суток после пер​вой, последующие – через каждые 5-7 суток).

Величину рН зольной жидкости (11-13) необ​ходимо определять ежедневно. При рН ниже 11 немедленно производят перезолку, так как микрофлора, развивающаяся при пониженном рН, будет разрушать белковую часть сырья.

Окончание золки устанавливают по внешнему виду сырья. Сырье приобретает белизну, на разрезе становится стекловид​ным с синеватым оттенком, набухает, волос легко сходит.

Контроль на операциях промывки и обеззоливания

После золки сырье промывают в течение 22-24 ч водой (рН 8,5).

Промытое сырье нейтрализуют 5-7%-ным раствором соля​ной кислоты, которую добавляют порциями так, чтобы величи​на рН нейтрализующей жидкости была около 4,5-5. Соот​ношение сырья и нейтрализующей жидкости должно составлять от 1:4 до 1:6. При увеличении концентрации соляной кис​лоты набухаемость коллагена снижается.

Нейтрализация длится 4-6 ч и заканчивается, когда наибо​лее толстые куски сырья на разрезе дают слабо-розовое окра​шивание с фенолфталеином.

Нейтрализованное сырье промывают в холодной воде в те​чение 3-5 ч до рН 5,8-6,2, определяемого в бульоне при пробной варке сырья (измельченное сырье разваривают в 1,5-3-кратном количестве воды при кипячении в течение 1 мин).

Контроль на операции варки

В процессе варки контролируют рН бульона (5,8-6,2), температуру, продолжительность варки и количество сливов. Повышение кислотности бульона, температуры и продолжительности варки вызывает чрезмерный гидролиз глютина, в результате снижается качество готового продукта.

Готовность бульонов к сливу устанавливают по их концент​рации, определяемой клеемером или рефрактометром. Все же​латиновые бульоны после варки должны немедленно консервироваться сернистой кислотой и фильтроваться. Прозрач​ность бульонов проверяют при помощи специального прибора и оценивают по десятибалльной шкале.

Контроль на операции желатинизации 

Профильтрованный бульон подают на лен​ту желатинизационно-раскладочного агрегата с температурой 40-45°С, толщиной слоя 5-10 мм и желатинизируется при тем​пературе 2-8°С в течение 5-8 мин. Окончание желатинизации определяют органолептически по упругости студня.

Контроль на операции сушки студня

Сушку студня производят в многозональных барабанных и многоленточных сушилках и в очень незначительных количествах в противоточных канальных сушилках. Пищевой и технический желатин сушат отдельно.

КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА КОСТНОГО КЛЕЯ

Контроль на операциях сортировки и дробления кости

Взвешенную кость, прошед​шую предварительную очистку, сортируют, удаляя при этом посторонние примеси. Железные примеси удаляют на магнитном сепараторе перед дроблением. Кость дробят до размера частиц 2,5-6,0 см. Мелкую кость размером не более 5 мм направляют на производство кормо​вой муки.

Контроль на операции обезжиривания кости

Кость обезжиривают бензином БР-1, БР-2 наливным или газовым способом. Процесс обезжирива​ния заканчивают при следующих условиях: температура паров растворителя, измеряемая термометром в трубопроводе, соеди​няющем экстрактор с конденсатором, в зависимости от марки бензина достигает 80-86°С; резко сокращается выделение ам​миачной воды из кости, наблюдаемое в водоотделительной ко​лонке; в последней мисцелле незначительное содержание жира (устанавливают по отсутствию окраски растворителя в водо​мерном стекле экстрактора); плотность отводимой мисцеллы практически равна плотности бензина.

После обезжиривания растворитель из кости отгоняют па​ром, температура которого не должна превышать 120-130°С. Продолжительность отгонки бензина из кости при атмосфер​ном давлении составляет 60-70 мин, под вакуумом – 30-45 мин.

В обез​жиренной кости (шроте) содержание жира должно быть не более 2,2%, влаги 8-10%.

Из мисцеллы, собранной в дистилляторе, удаляют бензин. Полное удаление бензина из жира контролируют по темпе​ратуре паров, отходящих из дистиллятора в конденсатор (100-105°С), отсутствию бензина при открывании пробного крана, анализом пробы жира на вспышку.

Отгонка бензина из костного жира не должна длиться более 6 ч.

Контроль на операциях очистки и обводнения шрота

Шрот следует подвергать сухой очистке в непрерывно действующих барабанах с диаметром отверстий на по​верхности 5 мм, а затем мокрой полировке в моечных барабанах с диаметром отверстий до 3 мм с использованием теплой (40-50°С) воды.

Очищенный шрот обводняют холодной водой в течение 20-24 ч, меняя ее через 2-3 ч для поддержания температуры не выше 20°С.

Шрот рекомендуется обводнять 0,5-1%-ным раствором сернистой кислоты. По окончании обводнения в присутствии сернистой кислоты шрот необходимо промывать холодной водой до полно​го удаления.

Контроль на операциях обесклеивания костного шрота, очистки и упаривания буль​онов

Обводненный шрот обесклеивают в диффузорах воздейст​вием попеременно насыщенным паром и горячей во​дой. Общая продолжитель​ность обесклеивания 18-22 ч. Количество остаточного азота в обесклеенном шроте (паренке) в пересчете на сухое вещество не должно превышать 0,9%.

Для получения клея повышенного качества необходимо ис​пользовать первые два бульона, полученные отдельно от цир​куляционных бульонов обработкой шрота паром давлением 0,15-0,2 МПа в течение 40-50 мин и свежей горячей водой температурой 95°С в течение 50-60 мин.

Для очистки клеевые бульоны фильтруют при 80-90°С че​рез стеклянную ткань, перемешивают в тече​ние 5 мин и очищают от жира и примесей на сепараторах.

Клеевые бульоны 6-14%-ной концентрации необходимо упаривать до концентрации 42-49%.

Контроль на операции консервирования упаренного клея

Упаренный клеевой буль​он (клей) должен быть законсервирован сернистым газом или сернокислым цинком. Консервируют сернистым газом в течение 2-3 ч до рН 5,5-5,7 в летнее время и рН 5,6-5,9 в зимнее время.

По окончании консервирования клей отстаивают 10-12 ч.

Контроль на операциях застудневания, формования и сушки клея

При получении плиточного клея необходимо контролировать: температуру, при которой происходит застудневание (4-8°С); правильность формования плиток студня (толщина до 16 мм, прямоугольная форма, без пены на поверхности); режим сушки в канальных сушилках (температура поступающего воздуха на выходе 27-28°С, скорость движения воздуха в канале сушилки 2-3 м/с, относительная влажность воздуха на выходе 70-80%).

При получении гранулированного клея необходимо контро​лировать: температуру, до которой должен быть охлажден клей (40-45°С); тщательность удаления из клея пузырьков воздуха в сепараторе-пеноотделителе; охлаждение бензина, ис​пользуемого для грануляции клея, до температуры 0-4°С в зависимости от концентрации и вязкости костного клея; режим сушки в многоленточной двухзональной сушилке (температура кондиционированного воздуха в первой зоне сушилки 27-28СС, относительная влажность 35-65%, температура воздуха во второй зоне 40-48°С в зависимости от качества костного клея).

При получении чешуйчатого клея необходимо контролиро​вать: подачу клеевой галерты в поддон сушильного агрегата (уровень клеевой галерты должен постоянно обеспечивать погружение барабана на глубину 1,5-2,5 см); температуру на поверхности сушильного барабана (должна поддерживаться давлением пара 0,25-0,3 мПа до 135-140(С); частоту враще​ния сушильного барабана (4-5 мин-1).

Высушенный клей охлаждают до температуры окружающе​го воздуха и упаковывают.
Тема 12.  Контроль процесса производства и качества яичного меланжа и порошка
Требования к сырью

Сырьем для производства яичного меланжа и яичного по​рошка являются куриные яйца. В зависимости от срока хране​ния, качества и массы куриные яйца подразделяют на диети​ческие и столовые. Диетические яйца – это яйца массой не менее 44 г, хранившиеся в течение не более 7 суток после снесения (не считая дня снесения). Столовые – яйца массой не менее 43 г независимо от срока снесения, а также массой 44 г и более по истечении 7 суток после снесения.

Столовые яйца в зависимости от способа и срока хранения разделяют на: свежие, хранившиеся в окладах или холодиль​никах при температуре 1-2°С не более 30 суток после дня снесения; холодильниковые, хранившиеся при такой же температуре более 30 суток после дня снесения, и известкованные, хранившиеся в известкованном растворе независимо от срока хранения. Диетические яйца в зависимости от массы, а столовые – от качества и массы подразделяют на I и II кате​гории.

Для выработки меланжа и порошка нельзя использовать утиные, гусиные и куриные яйца, хранившиеся в известковом растворе, а также яйца с затхлым и посторонним запахом, с пятнами под скорлупой, «присушкой» (желток присыхает к скорлупе), «выливкой» (у места присушки желточная оболоч​ка надрывается и желток просачивается в белок или при силь​ном повреждении оболочки желтка он смешивается с белком) и бой всех видов (насечка – трещина на скорлупе; мятый бок – скорлупа частично помята, но подскорлупная оболочка не повреждена; тек – повреждена скорлупа, а также подскорлупная оболочка, и содержимое яйца вытекает).

Требования к готовой продукции

Яичный меланж является смесью яичных белков и желтков в естественной пропорции, освобожденных от скорлу​пы, профильтрованных, тщательно перемешанных и заморо​женных в специальной таре.

При выработке меланжа можно добавлять в него 0,8% по​варенной соли или 5% сахарного песка.

Вкус меланжа, с добавлением соли должен быть слегка соленый; цвет более яркий и консистенция более жидкая по сравнению с меланжем без соли. В меланже, вырабатываемом с сахаром, вкус меланжа сладковатый, цвет более яркий и консистенция более жидкая, чем в меланже без сахара. 

КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА

Контроль на операциях приемки, мойки и дезинфекции

В приемном и сортировочном отделениях качество поступающего сырья (яиц куриных) контролируют на:

- благополучие хозяйств, из которых получены яйца, по инфекционным заболеваниям птицы путем проверки вет. врачом сопроводительных документов по каждой поступающей партии;

- доброкачественность – овоскопированием яиц. При этом отделяют и удаляют неполноценные яйца и технический брак. 

Контроль на операциях разбивания яиц и фильтрации

Яйца разбивают на специаль​ном приборе из нержавеющей стали. При ударе об острие но​жа прибора должна разбиваться скорлупа, но при этом сохра​няться оболочка желтка.

При выявлении недоброкачественного яйца массу необходи​мо сливать в емкость для сбора технического меланжа, нож и чашечку немедленно менять на стерилизованные, а руки дезинфицировать. При переработке доброкачественных яиц при​бор для их разбивания следует менять каждый час на чистый, а работница обязана мыть и дезинфицировать руки.

Чистоту профильтрованной массы (отсутствие частичек от скорлупы, пленок и градинок) устанавливают в лаборатории путем пробной фильтрации.

Однородность яичной массы после ее перемешивания про​веряют органолептически.

В помещениях для разбивания яиц и розлива меланжа в банки перед началом работы воздух очищают от пыли пульверизацией. Все оборудование к началу работы промывают и стерилизуют. Полы и панели стен ежедневно после работы мо​ют и дезинфицируют 2%-ным растворам хлорной извести.

Раз в неделю в яйцеразбивальном отделении производят бактериологическое исследование смывов с оборудования, инвентаря и рук рабочих на бактериологическую обсемененность.

Контроль на операции замораживания

Перед замораживанием яичную массу необходимо исследовать на влажность, кислотность, бактериальную обсемененность. Пробу для анализа отбирают от каждой  партии.

При заполнении банок яичной массой надо оставлять свободное пространство (около 7%) в связи с расширением массы при замораживании. После заполнения банок яичной массой наполнительное отверстие закрывают колпачком и запаивают.

Банки с яичной массой помещают в морозильную камеру (температура не выше -18°С) на этажерки или стеллажи.

По достижении в центре яичной массы температуры -6°С, их немедленно переносят из морозилки к камеру хранения. Мороженый меланж хранят в ящиках, установленных в штабеля на деревянных рейках, при минус 8 –минус 9°С. Срок хране​ния до 8 месяцев.

Контроль на операции сушки

Мороженый меланж перед сушкой размораживают при температуре не выше 40°С.

При сушке яичной массы на дисковых сушилках темпера​тура воздуха, поступающего в сушилку, должна достигать 150-158°С при частоте вращения диска 7000-7500 мин –1. При сушке на форсуночной сушилке температура поступающего воздуха 130-135°С; давление, создаваемое насосом, подающим меланж в форсунки, 10-12 МПа. Влияние условий сушки на качество яичного порошка аналогично их влиянию на качество крови.

Контроль на операции хранения готовой продукции

Яичный порошок хранят в жестяных банках, кар​тонных или фанерных барабанах, внутренняя поверхность ко​торых выстлана полиэтиленом или пергаментом. Тара должна быть чистой, сухой, без постороннего запаха. Барабаны, банки, коробки с яичным порошком размещают на чистых сухих ре​шетках отдельно от других консервов. Укладка упакованной готовой продукции на пол не допускается. Температура поме​щения должна быть в пределах ±2°С, относительная влаж​ность воздуха 50-60%.

Режим хранения  следует контролировать ежедневно.

Тема 13. Радиометрический и дозиметрический контроль

Радиометрический контроль - это определение зараженности радиоактивными веществами предметов и объектов окружающей среды: оборонительных сооружений, вооружения, техники, транспорта, снаряжения, обуви, одежды, кожных покровов, а также воды, продовольствия, т. е. всего, что может стать источником заражения личного состава. 

Цель радиометрических исследований - не допустить поражения личного состава войск, раненых и больных радиоактивными веществами или максимально ослабить их воздействие. 

Задачи радиометрического контроля:

- своевременно выявить опасные загрязнения личного состава и материальных средств радиоактивными веществами; 

- контроль полноты санитарной обработки и дезактивации; 

- организация и проведение контроля радиоактивного заражения. 

Для измерения заражения людей, поверхностей различных объектов РВ по уровням гамма-радиации используются ДП-5А, ДП-5Б, ДП-5В, ДП-5М. Определяется гамма-фон в местах, где будет проводиться измерение. Датчик (экран головки датчика в положении <Г>) помещают на высоте 70-100 см от земли и в 15-20 см от измерительного объекта. Внешний гамма-фон не должен превышать более чем в 4 раза измеряемую мощность дозы. При большем фоне измерение нужно производить в укрытиях. 

Измерение степени зараженности РВ людей производится сначала со стороны груди, затем со стороны спины. Затем определяется радиоактивное заражение лица, шеи, рук, стоп. С помощью головных телефонов ориентируются по щелчкам о степени заражения, снимая показания микроамперметра в МР/ч. Из полученной величины вычитают значение гамма-фона и получают величину заражения измеряемой поверхности.

Дозиметрическим контролем называются мероприятия по определению, оценке и учету степени облучения личного состава войск, в том числе раненых и больных и личного состава медицинской службы. 

Цель дозиметрического контроля сводится к профилактике лучевых поражений путей проведения определенных организационно-тактических и ограничительных мероприятий. Если же не удается предупредить развитие заболевания, то дозиметрический контроль предусматривает своевременную диагностику заболевания лучевой болезнью и проведение лечебно-эвакуационных мероприятий. 

Задачи дозиметрического контроля: 

- обеспечение командиров и начальников сведениями о боеспособности подразделений и частей;

- обеспечение медицинской службы объективными данными для ранней диагностики лучевой болезни.

Примеры решения задач

Задача 1

В холодильной камере хранилось: Х1- туш говядины;Х2- полутуш свиней; Х3- четвертин говядины. Вывести (рассчитать) среднюю оценку всей партии мяса, если известно количество туш с дефектами: У1- туш говядины; У2- полутуш свиней и У3- четвертин говядины. Скидка баллов за дефект составляет: для туш говядины- а1=5, для полутуш свиней- а2=15, для четвертин говядины- а3=20.
Решение:

	Х1=50 туш
Х2=100 полутуш
Х3=200 четвертин
У1=10 туш

У2=20 полутуш

У3=35 четвертин
	Рассчитаем среднюю оценку всей партии мяса:
   СО= (У1* а1+У2* а2+ У3* а3)/( Х1+ Х2+ Х3)

                  СО=(10*5+20*15+35*20)/(50+100+200)=3


100%-3=97%

	СО - ?
	


Ответ: 97%
Задача 2

Определить влажность продукта, если в ходе лабораторных исследований установлено, что М1- масса навески с бюксам до высушивания, г; М2- масса навески с бюксам после высушивания, г; М- масса  бюкса,г.
Решение:

	М1=27,4г
М2=20,55г

М= 17,4г
	Найдем влажность по формуле:
Х=( М1- М2)/( М1- М)*100%

	Х-?
	



Тогда  Х= (27,4-20,55)/(27,4-14,4)*100=69%
Ответ: 69%
Варианты заданий для контрольной работы
	Шифр обучающегося
	Задание
1
	Задание
2
	Задание
3
	Задача 1
	Задача 2

	18з-1
	12з-2
	21
	46
	35
	8
	7

	18з-2
	12з-4
	8
	43
	61
	1
	15

	18з-3
	12з-9 
	59
	40
	11
	6
	10

	18з-4
	12з-11
	53
	14
	47
	15
	2

	18з-5
	12з-3
	'36
	32
	60
	2
	14

	18з-6
	12з-7
	71
	1
	42
	10
	4

	18з-8
	12з-13
	57
	66
	22
	14
	6

	18з-9
	12з-18
	10
	50
	39
	4
	22

	18з-10
	12з-14
	68
	26
	17
	12
	21

	18з-11
	12з-16
	19
	70
	34
	17
	13

	18з-12
	12з-5
	63
	5
	49
	18
	8

	18з-13
	12з-8
	38
	56
	81
	21
	18

	18з-14
	12з-17
	74
	12
	30
	9
	24

	18з-15
	
	23
	41
	67
	13
	16

	18з-16
	
	69
	29
	6
	5
	12

	18з-17
	
	4
	64
	24
	11
	5

	18з-18
	
	51
	15
	72
	3
	20

	
	
	2
	72
	33
	25
	9

	
	
	28
	7
	74
	20
	17

	
	
	78
	17
	56
	24
	1

	
	
	22
	73
	9
	22
	19

	
	
	37
	3
	77
	7
	23

	
	
	75
	14
	62
	23
	11

	
	
	47
	25
	79
	19
	3

	
	
	20
	80
	60
	16
	25


Варианты контрольных задач

	№
варианта
	Задача 1
	Задача 2

	
	Х1
	Х2
	Х3
	У1
	У2
	У3
	а1
	а2
	а3
	М1
	М2
	М

	18-1
	70
	105
	200
	10
	15
	20
	5
	10
	15
	30,5
	25,9
	 22,8

	18-2
	80
	110
	210
	13
	17
	22
	10
	15
	5
	30,8
	24,3
	21,5

	18-3
	90
	130
	220
	16
	19
	25
	15
	10
	5
	31,0
	26,1
	23,7

	18-4
	100
	135
	230
	20
	22
	29
	20
	5
	10
	31,4
	23,8
	20,1

	18-5
	105
	140
	240
	22
	24
	32
	5
	5
	10
	31,8
	23,5
	19,7

	18-6
	110
	150
	250
	25
	26
	37
	10
	20
	15
	32,1
	25,5
	21,1

	18-7
	120
	160
	260
	27
	28
	39
	15
	10
	5
	32,3
	26,3
	22,2

	18-8
	125
	170
	270
	29
	30
	41
	20
	5
	10
	32,7
	26,6
	22,7

	18-9
	130
	175
	280
	31
	32
	49
	5
	15
	10
	34,6
	27,2
	23,3

	18-10
	135
	180
	290
	33
	35
	54
	10
	5
	15
	34,9
	27,4
	23,5

	18-11
	140
	185
	300
	36
	37
	58
	15
	20
	5
	35,0
	27,6
	23,7

	18-12
	145
	190
	310
	38
	40
	63
	15
	10
	5
	35,4
	27,9
	24,0

	18-13
	150
	195
	320
	40
	45
	68
	10
	5
	20
	35,8
	28,7
	24,2

	18-14
	155
	200
	330
	44
	48
	65
	5
	10
	15
	35,1
	28,3
	24,6

	18-15
	160
	210
	340
	47
	50
	75
	10
	15
	5
	36,2
	29,5
	24,9

	16
	170
	125
	350
	49
	58
	46
	10
	20
	5
	36,5
	29,9
	25,6

	17
	180
	220
	360
	50
	63
	70
	5
	10
	15
	37,9
	30,2
	25,8

	18
	185
	225
	370
	51
	69
	76
	5
	10
	15
	38,8
	30,5
	27,1

	19
	190
	227
	372
	53
	70
	64
	15
	5
	5
	39,5
	32,6
	27,8

	20
	195
	230
	373
	55
	71
	77
	10
	10
	10
	40,1
	32,9
	28,0

	21
	200
	233
	377
	57
	73
	79
	20
	5
	5
	40,3
	33,3
	28,4

	22
	205
	238
	380
	56
	72
	82
	15
	10
	10
	40,9
	33,7
	28,8

	23
	207
	240
	382
	59
	75
	80
	10
	5
	5
	42,6
	34,6
	28,9

	24
	209
	241
	384
	61
	80
	81
	15
	15
	15
	42,7
	34,8
	30,7

	25
	211
	242
	385
	63
	85
	84
	5
	10
	20
	43,0
	35,5
	31,4


Вопросы для самоконтроля
1.Опишите сущность метода определения содержания влаги
2.Опишите сущность метода определения содержания жира

3.Опишите сущность метода определения содержания соли

4.Опишите сущность метода определения содержания нитритов

5.Опишите сущность метода определения рН мяса, фарша

6.Опишите сущность метода определения плотности и вязкости

7.Опишите сущность метода определения содержания белков

8.Орарактеризуйте контроль приемки, сортировки, содержания и кормления скота на скотобазах и в цехе предубойного содержания

9.Расскажите о контроле  приемки и сортировки птицы

10.Поясните контроль операций убоя и разделки туш скота: оглушения, обескровливания, забеловки и съемки шкуры, извлечения внутренних органов, распиловки туш, сухой и мокрой зачистки полутуш.
11.Орарактеризуйте бальную оценку боенской обработки туш скота.

12.Опишите контроль операций убоя и обработки птицы: оглушения, убоя и обескровливания, удаления оперения, потрошения тушек птицы, промывки и маркировки.

13.Поясните контроль на операции поступления мяса и субпродуктов на охлаждение в холодильник. 

14.Расскажите о контроле на операции подготовки камер

15.Опишите контроль на операции размещения мяса, субпродуктов и мяса птицы

16.Обоснуйте контроль на операции охлаждения мяса, субпродуктов и птицы

17.Обоснуйте контроль на операции замораживания мяса, субпродуктов и птицы

18.Опишите контроль на операции хранения охлажденного и замороженного мяса

19.Охарактеризуйте оценку качества мяса после холодильного хранения

20.Расскажите о контроле на операции хранения размороженного мяса

21.Опишите контроль на операции хранения охлажденных и замороженных субпродуктов

22.Охарактеризуйте контроль на операции хранения охлажденного и замороженного мяса птицы

23.Расскажите о контроле на операции размораживания мяса

24.Раскройте требования предъявляемые к шкурам поступающим в шкуроконсервирующий  цех
25.Расскажите о контроле на операции подготовки шкур к консервированию

26.Расскажите о контроле на операции консервирования шкур

27.Обоснуйте контроль на операции сортировки шкур и хранения

28.Раскройте требования предъявляемые к сырью при производстве пищевых топленых жиров

29.Опишите контроль подготовки жиросырья. Контроль на операциях оборки и промывки жиросырья.

30.Опишите контроль на операциях охлаждения жиросырья и его измельчения

31.Орарактеризуйте контроль на операции вытопки жира

32.Орарактеризуйте контроль на операции очистки жира

33.Поясните контроль на операциях охлаждения и хранения топленых жиров.

34.Поясните требования предъявляемые к сырью при производстве технических жиров и кормовой муки

35.Охарактеризуйте контроль на операции подготовки сырья при производстве технических жиров и кормовой муки

36.Расскажите о контроле на операции тепловой обработки при производстве технических жиров и кормовой муки
37.Опишите контроль на операциях очистки жира и прессования шквары при производстве технических жиров и кормовой муки

38.Опишите контроль на операциях дробления и просеивания при производстве технических жиров и кормовой муки

39.Раскройте требования предъявляемые к качеству крови для пищевых и технических целей

40.Обоснуйте требования к качеству черного пищевого альбумина

41.Поясните требования предъявляемые к качеству жидкого гематогена

42.Охарактеризуйте контроль процесса производства черного технического альбумина

43.Расскажите о контроле процесса производства пенообразователя ПО-6

44.Расскажите о контроле процесса производства жидкого гематогена

45.Раскройте требования  предъявляемые к сырью и вспомогательным материалам, применяемым для изготовления колбасных изделий, копченостей и полуфабрикатов
46.Поясните требования предъявляемые к готовой продукции (колбасные изделия, копчености и полуфабрикаты)

47.Опишите контроль на операции приемки сырья при производстве колбасных изделий (КИ)

48.Опишите контроль на операциях обвалки и жиловки при  производстве колбасных изделий (КИ)

49.Охарактеризуйте контроль на операции посола мяса при  производстве колбасных изделий (КИ)

50.Охарактеризуйте контроль  на операции измельчения при  производстве колбасных изделий (КИ)

51.Обоснуйте контроль на операциях подготовки шпика и составления фарша при  производстве колбасных изделий (КИ)

52.Опишите контроль на операции формования батонов (при  производстве колбасных изделий (КИ))

53.Обоснуйте контроль на операциях осадки и обжарки колбасных батонов (при  производстве колбасных изделий (КИ))

54.Поясните контроль на операции варки колбас

55.Охарактеризуйте контроль на операции охлаждения колбас

56.Опишите контроль на операциях копчения и сушки (при  производстве колбасных изделий (КИ))

57.Поясните контроль процесса хранения колбасных изделий

58.Обоснуйте требования к сырью, таре для выработки мясных консервов

59.Поясните требования предъявляемые  к качеству готовых консервов

60.Опишите контроль на операциях приемки сырья, разделки, обвалки и жиловки при производстве мясных консервов

61.Обоснуйте контроль на операциях бланшировки и обжаривания мясного сырья при производстве мясных консервов

62.Охарактеризуйте контроль на операциях заполнения тары и закладки банок при производстве мясных консервов

63.Расскажите о контроле на операции стерилизации при производстве мясных консервов

64.Опишите контроль на операциях сортировки и упаковки при производстве мясных консервов

65.Назовите дефекты, возникающие на различных этапах производства консервов

66.Обоснуйте требования предъявляемые к сырью для производства клея и желатина.

67.Охарактеризуйте контроль на операциях приемки, хранения и сортировки сырья при производстве пищевого желатина

68.Опишите контроль на операциях первичного измельчения кости, ее обезжиривания, промывки обезжиренной кости, обработка жира при производстве пищевого желатина 
69.Обоснуйте контроль на операциях калибровки, повторного дробления и мацерации кости при производстве пищевого желатина 

70.Охарактеризуйте контроль на операциях промывки и нейтрализации оссеина при производстве пищевого желатина 

71.Опишите контроль на операциях подготовки и золки мягкого сырья при производстве пищевого желатина 

72.Расскажите о контроле на операциях промывки и обеззоливания при производстве пищевого желатина 

73.Расскажите о контроле на операциях варки, желатинизации и сушки студня при производстве пищевого желатина 

74.Опишите контроль на операциях сортировки, дробления и обезжиривания кости при производстве костного клея
75.Обоснуйте контроль на операциях очистки, обводнения, обесклеивания костного шрота, очистка и упаривание бульонов при производстве костного клея 

76.Поясните контроль на операциях консервирования упаренного клея, застудневания, формования и сушки клея

77.Назовите требования, предъявляемые к качеству яиц, яичного меланжа и яичного порошка

78.Охарактеризуйте контроль на операциях приемки, мойки и дезинфекции при производстве яичного меланжа и порошка
79.Опишите контроль на операциях разбивания яиц и фильтрации при производстве яичного меланжа и порошка

80.Обоснуйте контроль на операции замораживания при производстве яичного меланжа и порошка

81.Расскажите о контроле на операциях сушки и хранения готовой продукции при производстве яичного меланжа и порошка

82. Раскройте понятия радиометрический и дозиметрический контроль
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