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ЛЕКЦІЯ 6. М’ясопродукти

План

6.1. Хімічний склад і  харчова цінність м’яса.

6.2.Хімічний склад і  гігієнічні показники ковбасних виробів.

6.1. Хімічний склад та харчова цінність м’яса.  М’ясо являє собою високоцінний продукт, який має значну питому вагу в харчуванні населення.

М’ясо – джерело повноцінного білка , жиру, вітамінів (табл. 4.1 і 4. 2), мінеральних та екстактивних речовин. Свиняче м’ясо містить поліненасичені жирні кислоти, у тому числі арахідонову. Середній вміст білка у м’ясі 16-20%.    

Таблиця 6. 1

Хімічний склад (у відсотках) і  калорійність їстівної частини м’яса 

різних забійних тварин

	Продукт
	Білки
	Жири
	Калорійність, ккал

	Баранина 1-ї категорії
	13,9
	16,0
	206,0

	Баранина 2-ї
	17,6
	8,5
	151,0

	Яловичина 1-ї
	15,2
	9,9
	154,0

	Яловичина 2-ї
	17,7
	3,6
	106,0

	Свинина жирна
	12,2
	35,6
	381,0

	Свинина м’ясна
	13,9
	20,2
	245,0

	Телятина жирна
	16,1
	7,0
	131,0

	Телятина худа
	16,9
	0,5
	74,0

	Конина середньої вгодованості
	18,2
	9,4
	162,0

	Оленина середньої вгодованості
	16,0
	5,6
	118,0

	Крільчатина
	18,2
	7,5
	144,0


Таблиця 6.2

Вміст у м’ясі вітамінів і мінеральних речовин (у міліграмах) на 100 г продукту

	Біологічно необхідні речовини
	М’ясо
	Печінка
	Мінеральні речовини
	М’ясо

	Нікотинова кислота
	4-6
	160
	Фосфор
	160-230

	Холін
	144
	-
	Кальцій
	8-30

	Тіамін
	0,9-0,1
	0,3
	Залізо
	1,7-3

	Рибофлавін
	0,15-0,25
	-
	Калій
	250-370

	Фолієва кислота
	0-1
	-
	
	

	Вітамін А
	-
	12
	
	

	Аскорбінова кислота
	-
	20-40
	
	


Найбільш повноцінні білки (міоген, міозин, актин, міоглобін та ін.) містяться у м’язовій тканині. У сполучній тканині знаходяться колаген та еластин. Еластин не засвоюється організмом людини; колаген при тривалій варці перетворюється у доступну для травних ферментів речовину (глютин) та стає засвоюваним. Колаген та глютин не містять амінокислот триптофану та цистину, які мають  важливе біологічне значення. При охолодженні глютин згущується, перетворюючись у желатин. 

Харчова та біологічна цінність м’яса із різних частин туші: м’язова тканина містить більш повноцінні білки, ніж частини туші, які містять багато сполучної тканини. Харчова цінність м’яса залежить від вгодованості тварини,м’ясо виснажених тварин містить менше поживних речовин: повноцінного білка, поліненасичених жирних кислот та ін.

Первинна експертиза м’яса відбувається на м’ясокомбінаті (забійний пункт) під ветеринарно-санітарним наглядом. Залежно від вгодованості ставиться клеймо: 1-ї категорії – кругле, 2-ї – чотирикутне, 3-ї – трикутне. На м’ясо, яке потребує переробки, ставиться додаткове клеймо «ПП», на нестандартне – «НС», на свинину, яка потребує промислової обробки,- ромбовидне клеймо. На птицю ставиться клеймо залежно від категорії – цифрою 1 чи 2 або на ніжку наклеюється папірець зеленого або рожевого кольору з назвою птахофабрики. Клеймо м’яса, яке підлягає утилізації, - «Утиль».

Гігієнічна експертиза м’яса проводиться відповідно до ДСТУ 7269-54 за органолептичними властивостями, фізико-хімічними показниками, бактеріоскопією мазка, дослідженням на наявність гельмінтів (табл. 4.3).

Таблиця 6.3

Показники гігієнічної експертизи м’яса

	Показники
	Свіже
	Сумнівної якості
	Недоброякісне

	Органолептичні:

зовнішній вигляд, 

консистенція,

запах

стан жиру

стан кісткового мозку
	Червоний

Еластична

Без стороннього

Блискучий

Щільний
	Сіруватий

М’яка

Трохи кислуватий

Тьмяний

Сіруватий
	Сірий

В’яла

Кислий, гнильний

Мажеться

М’який, сірий

	Пробна варка:

Бульйон

Реакція бульйону з сульфатом міді

Амоніачний азот (у мг на 100 г м’яса)

Леткі жирні кислоти (у мл)

Бактеріоскопія мазка
	Прозорий

Прозорий

До 80

До 0,35

Одиничні коки у полі зору
	Мутнуватий

Поява пластівців

Від 80 до 130

0,36 – 1,0

20 – 30 коків і паличок у полі зору
	Мутний, пластівці

Залізоподібний

 осад

Більше 130

Більше 1,0

Майже все поле всіяне паличками, велика кількість тканин, які розпалися

	Дослідження на наявність: трихінел, фін
	Не допускається

Не більше 3 на 40 см2
(потребує знешкодження)
	


6.2. Хімічний склад  і гігієнічні показники ковбасних виробів.

6.2.1.Хімічний склад ковбасних виробів. За хімічним складом ковбасні вироби являють собою  цінний харчовий продукт, який є одним із суттєвих джерел білка у харчуванні людини. Хімічний склад різних ковбасних виробів визначається рецептурою та способами технологічної обробки. Залежно від способу приготування ковбаси підрозділяють на сирокопчені, напівкопчені та варені. В окрему групу виділяють паштетні вироби, ліверні ковбаси та сальтисони. Сирокопчені ковбаси не піддаються варці, а тільки копченню та висушуванню. Їх спочатку протягом декількох днів витримують (для ущільнення фаршу в оболонці) у спеціальних приміщення – осадових, після чого коптять 5-7 днів при 18-22 ˚С або 2 дні при 32-43 ˚С  і потім піддають тривалому висушуванню (до 9 днів). У результаті вказаних етапів проходить значне зневоднення ковбасних виробів: вміст вологи знижується до 25-35%, що збільшує концентрацію речовин в одиниці об’єму продукту. У зв’язку з цим сирокопчені ковбаси мають найбільш високий вміст харчових речовин та найбільш високу калорійність.

Вологість у варених ковбасах досягає 75%. У зв’язку з цим вміст поживних речовин у них і калорійність відносно невисокі. Варені ковбаси містять білка 12-13%, жиру 1-27,4%; їх калорійність 160-310 ккал.

Якісний склад білків, жирів, вуглеводів у ковбасних виробах аналогічний м’ясу тварин, із якого виготовлені ковбаси.

Ковбасні вироби, окрім сосисок і сардельок, являють собою продукт, який вживається в їжу без будь-якої додаткової обробки, тому до якості їх ставлять особливо високі вимоги.

6.2.2.1. Органолептичні властивості. Доброякісні ковбасні вироби мають суху, чисту зовні оболонку, котра щільно прилягає до фаршу. Консистенція їх щільна, у варених ковбас соковита, однакова як на периферії, так і в товщі батона. Забарвлення фаршу в розрізі рівномірне, рожеве. Шпиг, який додають до деяких сортів ковбас, білий, консистенція його пружна. Він не має прогірклого, рибного чи іншого, не властивого йому запаху. Запах і смак ковбасних виробів специфічні для кожного їх виду.

Ковбасні вироби – продукт, що швидко псується. Найбільш нестійкими для зберігання є варені сорти ковбас, особливо ліверні та субпродуктові, які внаслідок високо вмісту вологи та білка, а також гомогенності структури фаршу, є виключно сприятливим середовищем для мікробів. Після термічної обробки у ковбасному фарші зберігається значна частина спорових мікроорганізмів і деяка кількість мікробів, стійких до нагрівання. Ці мікроби у сприятливих умовах (при зволоженні ковбас, зберіганні їх у погано вентильованих теплих приміщеннях) активуються та викликають інтенсивне розщеплення білка з утворенням неприємних на запах газів (сірководень, аміак) та інших продуктів розпаду (індол, скатол). Вказані продукти розпаду білку можуть бути легко визначені органолептично навіть при незначній їх концентрації.

Зміни у ковбасних виробах починаються зазвичай з поверхні. Ковбасна оболонка зволожується і під впливом мікрофлори ослизнюється. На ній з’являються нальоти плісняви. Ослизнення та пліснявіння виникають перш за все у складках оболонки та у місцях обв’язки ковбасних батонів мотузками, де утворюються найкращі умови для зволоження. Якщо цей процес обмежується тільки поверхнею оболонки і не розповсюджується вглиб, ковбасні вироби ще можуть бути використані в їжу після видалення нальоту слизу та плісняви при неодмінній умові повторної термічної обробки.
При незадовільному зберіганні гнилісні зміни починають відбуватися і в самому фарші. Під впливом гнилісної та денітрифікуючої мікрофлори, яка викликає розщеплення білка та нітритів, змінюється колір фаршу. Спочатку він стає сірим під оболонкою, потім у середині батона. На розрізі у товщі батона виявляються осередки розм’якшення у вигляді сіро-зелених плям. Консистенція фаршу стає пухкою. Шпиг чи жир набувають також брудно-зеленого кольору. Внаслідок гнилісного розщеплення білка та прогіркання жиру різко змінюється смак і запах ковбасного фаршу: він набуває кислувато-гіркого , гнилісного смаку та затхлого запаху.

Наявність гнилісних змін у ковбасних виробах, які погіршують їх органолептичні властивості, є основою для безумовної браковки. Такі ковбаси неможна вживати в їжу навіть після термічної обробки.

При гігієнічній експертизі варених ковбасних виробів слід враховувати і те, що сіре забарвлення ковбасного фаршу залежить не тільки від кількості введених у ковбасний фарш нітритів. При недостатній їх кількості фарш може мати сіре забарвлення. Ця ознака при задовільних органолептичних властивостях ковбас не є показником до відбракування. Вміст нітритів у ковбасних виробах допускається не вище 5 мг на 100 г продукту.

Сирокопчені та напівкопчені ковбаси завдяки значному висушуванню, високому вмісту кухонної солі (до 8%) та дезінфікуючому впливу диму при копченні є відносно стійкими до зберігання продуктами. Гнилісні зміни у них спостерігають рідше, ніж у варених ковбасах. Значно частіше на них при тривалому зберіганні спостерігаються сухі борошнисті нальоти білого кольору. Ці нальоти обумовлені, як правило, розвитком дріжджів, коків та інших мікроорганізмів, які володіють властивістю жити та рости  у відносно сухих середовищах. Білі нальоти на сирокопчених ковбасах можуть виникати також у результати кристалізації на поверхні кухонної солі. Мікроби, які утворюють наліт на сирокопчених ковбасах, не мають великого санітарного значення, не є небезпечними для людини та, як правило, не проникають під оболонку. Після видалення подібного роду нальотів ковбаси можуть бути допущені для вживання в їжу, якщо представником санітарного нагляду не встановлені якісь додаткові ознаки, які вказують на його недоброякісність.

6.3. Фізико-хімічні показники. Поряд з органолептичними властивостями ковбасні вироби характеризуються певними фізико-хімічними показниками: вмістом вологи, нітритів, кухонної солі.

Іноді ставлять якісну реакцію на крохмаль, який вводять у деякі сорти ковбас із технологічних міркувань. Визначення крохмалю проводиться в тих продуктах,  у які додавання крохмалю не передбачене.

Кухонна сіль, введена в ковбасні вироби, надає їм певного смаку та підвищує стійкість до зберігання. Вміст її у варених, ліверних і кров’яних ковбасах складає 1,5-4%, у сирокопчених – приблизно 3-8%. Підвищена кількість кухонної солі погіршує органолептичні властивості продукту та  снижує його харчову цінність.

Нітрити додають у ковбасні вироби для надання їм стійкого рожевого забарвлення; так, при термічній обробці м’язовий пігмент руйнується та м’ясні продукти набувають сірого кольору. Нітрити володіють токсичністю та при введенні у організм можуть обумовлювати отруєння. Кількість нітритів у варених ковбасах (у міліграмах на 100 г продуктів) допускається,  крім ліверної та кров’яних ковбас не більше 5,  у варено-копчених – не більше 10, у сирокопчених – не більше 3.

