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Bashtova N.K. Technological and chemical control of meat production. Organoleptichni and
chemical researches of meat raw material were conducted.
Timely laboratory researches will enable to save meat resources from putrid spoilage, on the early
stages, finding out the signs of spoilage.

Сокращение поголовья животных в сельском хозяйстве требует от мясной отрасли
применения технологии полной переработки сырья и максимального сохранения продукта.

Решение этой проблемы зависит не только от использования прогрессивных
технологий переработки мясного сырья, но и от того, как мы сможем своевременно
предупредить порчу мяса.

Также следует учитывать, что разнообразные свойства мяса при созревании
формируются не одновременно, о пригодности мяса к употреблению судят по свойствам и
показателям, которые имеют для данного продукта решающее значение.

Вопрос направленного использования мяса с учетом специфики его автолиза особенно
важен  в связи с увеличением количества животных, после забоя которых есть отклонение от
обычного развития автолитических процессов. Такое мясо не подлежит хранению в не
замороженном виде и должно поддаваться быстрому (шоковому) замораживанию при
температуре -35°С или переработке с термическим обеззараживанием в первых 1-3 дня после
забоя. Выдержка туш с признаками РSE и DFD-дистрофии в камерах послеубойного
охлаждения в течение 20-24 ч является нецелесообразной, потому что в первые часы после
убоя в мясе происходят все стадии созревания.

Мясо с признаками РSE через низкое значение рН (5,0-5,5) и водосвязывающую
способность непригодное для производства вареных колбас, вареных и сырокопченых
окороков, потому что ухудшаются органолептические характеристики готовых изделий
(кисловатый привкус, твердая консистенция, сниженная сочность, светлый цвет), снижается
выход. Однако в соединении с мясом хорошего качества или белковых добавок оно пригодно
для переработки в эмульгированные и сырокопченые колбасы, рубленые полуфабрикаты и
другие виды мясных изделий.

Мясо DFD, которое имеет высокую водосвязывающую способность, целесообразно
использовать при производстве вареных колбас, соленых изделий. Водосвязывающая
способность этого мяса не падает при задубении, потому его можно вводить в технологический
процесс на всех стадиях автолиза. При замораживании DFD-мяса не происходит денатурации
белков и потерь мясного сока, жировая фракция стойкая при окислении. Благодаря этим
свойствам DFD-мясо желательно использовать при производстве замороженных
полуфабрикатов и быстрозаморожених блюд.

Пригодность мяса с загаром для переработки зависит от степени его развития. При слабо
выраженном загаре мясо можно использовать в качестве добавки к эмульгированным колбасам.
Для производства других видов изделий, в частности, длительного хранения, ветчины, в торговую
сеть оно не допускается[5].

Одним  из важнейших факторов, который коренным образом изменяет  все свойства мяса,
является деятельность микроорганизмов. Наиболее распространенным видом порчи мяса
является гниение, которое происходит под действием определенных микроорганизмов.
Обычно гниение начинается с поверхности мяса под действием аэробных микроорганизмов.
При гниении мяса проходит распад белковых веществ и жиров, какие входят в его состав.
Зависит распад белков также и от состава мяса, внешних влияний и вида микроорганизмов,
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которыми оно поражено. Процессы распада белков и липидов приводят к снижению
пищевой ценности мяса, а также может привести к пищевому отравлению.

Поэтому так важно вовремя предупредить и обнаружить первые симптомы порчи
мясного сырья.

Нами были проведены исследования качества мяса разной степени свежести с целью
определить этапы контроля производства.

Для химических исследований использовали бульон от проваривания мускульной
ткани мяса. Определяли: количество летучих жирных кислот, реакцию с сернокислой медью,
содержание аминоаммиачного азота и определения величины рН.

Жирные, ароматические и другие кислоты, в том числе и летучие, образуются в мясе в
результате дезаминирования аминокислот (прямого, восстановительного, окислительного и
гидролитичного) при гниении мяса.

Кроме того, жирные кислоты могут образовываться и под воздействием некоторых
анаэробных микроорганизмов.

Установлено, что на ранних стадиях гнилостного разложения в наибольшем
количестве образуется уксусная кислота, за ней идет масляная, на более поздних стадиях
появляются муравьиная и пропионовая кислоты. Таким образом, общее количество этих
кислот может служить одним из показателей свежести мяса. Но она не может быть принята в
качестве единственного и достаточного признака, потому что неодинаковая для разных
условий гниения и зависит не только от уровня развития гнилостного распада мяса.

Количество летучих жирных кислот определяют путем отгона их острым паром из
вытяжки мяса после вытиснення их серной кислотой и титрование отгона раствором щелочи.
Его выражают числом миллилитров точно 0,2 н. раствора едкого натра или едкого калия, что
пошли на титрование 200 мл отгона из 25 грамма мяса.

Присутствие в бульоне продуктов распада белков мяса устанавливают качественной
реакцией с сернокислой медью.

Метод определения аминоаммиачного азота основан на связывании аминогрупп и
аммиака формальдегидом и титровании лугом карбоксильных групп, количество которых
эквивалентно азоту аминогрупп, и кислых валентностей, количество которых эквивалентно
азоту аммиака. Общее количество щелочи, потраченное на титрование, эквивалентно
суммарному количеству азота аминных групп и аммиака.

Для анализа брали образцы говяжьего мяса разной степени свежести: свежее мясо,
условно свежее, и не свежее.

С помощью органолептической оценки определяли такие показатели, как внешний
вид, цвет, консистенция, запах, состояние подкожного жира, качество бульона после варки
образцов.

Внешний вид и цвет определяли визуально, смотрели на поверхностный слой и
свежий разрез мускульной ткани; липкость и ослизнение определяли прикасаниями пальцев
к поверхностному слою [1].

Влажность устанавливали фильтровальной бумагой. Консистенцию определяли
таким образом: на разрезе нажимали пальцем на мускульную ткань и следили за ее
выравниванием в течение 1 минуты[1].

Запах определяли в глубинных слоях  мускульной ткани после ее разреза ножом.
Нужно обращать внимание на запах мяса, которое находится около костей.

Состояние жира определяли по цвету, запаху и консистенции.
Состояние сухожилия определяли в момент отбора образцов, путем прощупывания

устанавливали их упругость и плотность.
А также части мускульной ткани проваривали и определяли качество бульона.
Для оценки прозрачности и аромата бульона готовили образец однородной пробы,

путем пропускания мяса через мясорубку с отверстиями решетки диаметром 2 мм и
перемешивания полученного фарша. Потом около 20 грамма фарша помещали в колбу



объемом 100 см3, добавляли 60 см3 дистиллированной воды, перемешивали, накрывали
часовым стеклом и помещали на водяную баню. Аромат бульона определяли в момент
появления паров ( 80 – 85 0С), что выходили из полуоткрытой колбы.[3].

Прозрачность устанавливали визуально, наливая около 20 см3 бульона в мерный
цилиндр объемом 25 см3 диаметром 20 мм.[3].

Результаты исследований представлены в таблице 1.

Таблица1
Показатели Образец 1 Образец 2 Образец 3

Внешний вид и
цвет

Имеет корочку
подсыхания бледно
красного цвета, жир
мягок

Поверхность влажная,
кое-где липкая,
потемневшая

Поверхность сильно
подсохла, покрытая
слизью сероватого
цвета

Мышцы на разрезе Немножко влажные, не
оставляют влажный след
на фильтровальной
бумаге

Влажные, на
фильтровальной
бумаге остается след

Влажные, оставляют
влажный след на
фильтровальной
бумаге, липкие

Консистенция На разрезе мясо тугое,
упругое, ямка от
надавливания пальцем
быстро выравнивается

На разрезе мясо менее
тугое и менее упругое.
Ямка от надавливания
пальцем
выравнивается
медленно (до 1 мин)

На разрезе мясо
дряблое, ямка не
выравнивается

Запах Специфический,
свойственный
свежему мясу

Кое-где кисловатый Затхлый

Состояние жира Желтоватый цвет,
консистенция твердая

Сероватый оттенок,
немного липнет к
пальцам

Серый цвет, мажется,
запах неприятен

Прозрачность и
аромат бульона

Прозрачный,
ароматический

Легкая муть, с запахом
не свойственным
свежему бульону

Мутный, с большим
количеством хлопьев,
с резким неприятным
запахом

Как видим, образец 3, по показателям соответствует - несвежему мясу; образец 2,
отвечает по показателям мясу сомнительной свежести; и только образец 1 имеет показатели,
которые предъявляются к показателям свежего мяса.

Результаты химических исследований приведены в таблице 2.
Таблица 2

Показатели Образец 1 Образец 2 Образец 3

Определение
продуктов

распада белков

При добавлении 5%
раствора сернокислой

меди не произошло

Появились в
незначительном

количестве хлопья

Появился желеобразный
осадок зеленого цвета



никаких изменений

Определение
количества

летучих жирных
кислот, мл

0,33 0,55 0,98

Определение
содержания

амино-
амиачного
азота, мг на

100г

63 112 135

Анализируя полученные данные видим, что в бульоне, полученном из свежего мяса,
при добавлении 5%-ного раствора меди не наблюдается никаких изменений или образуется
лишь слабая муть. При внесении в бульон из несвежего мяса раствора меди появляются
хлопья или студневидний осадок голубуватого или зеленоватого цвета. Появление в бульоне
хлопьев обусловлено взаимодействием между медью и первичными продуктами распада
белков; образование окрашенного осадка - взаимодействием с продуктами более глубокого
распада.

Процесс гнилостного разложения белков мяса сопровождается преимущественно
разрушением пептидных связей белковых молекул (--СО-NН-). В результате этого
увеличивается количество свободных аминних и карбоксильных групп. Одновременно
происходит дезаминирование аминокислот, которое сопровождается накапливанием аммиака
в виде его соединений. Соответственно в мясе растет количество азота аминогрупп и азота
аммиака (аминоаммиачного азота), который может служить одним из показателей глубины
развития гнилостного разложения мяса.

По полученным результатам химического анализа, видно, что требованиям
предъявляемым к свежему мясу отвечает образец 1, образец 2 – отвечает мясу сомнительной
свежести и не свежее мясо - образец 3.

Также были проведены определения величины рН в водной вытяжке из говяжьего
мяса разной степени свежести. Исследования показали, что величина рН в свежем мясе то
есть в образце 1 равняется 5,6; в образце 2 - 6,7, что отвечает мясу сомнительной свежести; и
в образце 3 – рН=7,11, что отвечает несвежему мясу.

Проведенные исследования свидетельствуют, что сохранение мясного сырья в
значительной степени зависит от своевременного контроля на разных этапах производства.

Лабораторные исследования дадут возможность сохранить от гнилостной порчи
мясные ресурсы, на ранних этапах, обнаружив признаки порчи, а регулярное определение
величины рН мяса при его хранении позволит контролировать ферментативные процессы,
которые протекают в сырье. Так как сдвиг рН в щелочную сторону негативно отразится на
качестве мяса.

Следовательно, лабораторный контроль – это залог высокого качества, как сырья, так
и готового продукта.
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