Лекція 7. Сучасні наукові підходи до якості та безпеки м’яса

План

7.1. Сучасні проблеми моніторингу якості та безпеки виробництва м'яса.

7.1.Сучасні проблеми моніторингу якості та безпеки виробництва м'яса. Аналіз тенденцій розвитку світової науки про м’ясо свідчить про зростання інтересу переробної галузі до виробництва м’ясних виробів у вигляді сирих напівфабрикатів і страв, готових до вживання. При цьому найбільша увага приділяється можливості отримання від виробника м’ясної сировини за життєво визначеними характеристиками якості, що дозволяє виготовляти вироби, піддаючи їх мінімальній технологічній обробці.

Основні завдання цього напрямку – досягнення оптимального поєднання смакових характеристик, швидкості приготування та раціональної ціни. Наукові розробки спрямовані на одержання високих виходів, скорочення втрат під час кулінарної обробки, збереження органолептичних показників, насамперед аромату, упакованого продукту. При цьому продукт повинен зберігатися не тільки охолодженим, але і при кімнатній температурі.

Прижиттєве формування оптимальних якісних характеристик тварин може здійснюватися кількома шляхами, основними з яких є: селекція; генна модифікація; поліпшення годівлі та умов утримання; вдосконалення умов транспортування тварин до місця забою.

Якщо чотири напрямки добре відомі, то генна модифікація викликає неоднозначні думки фахівців. На сьогодні уже виявлено кілька генів, які відповідають за зміну характеристик, необхідних виробникам. Наприклад, виявлено ген, мутація якого призводить до збільшення маси м’язів, а це означає підвищення виходу м’язової маси. Цей ген присутній у великої рогатої худоби породи Бельгійська блакитна. Інший ген, відкрито зовсім недавно, згідно з припущеннями впливає на вміст внутрішньом’язового жиру в тушах свиней. Існує також ген, зміна чи видалення якого, за прогнозом учених, дозволяє контролювати поголів’я свиней і великої рогатої худоби. Виявлено гени, що можуть викликати таку ваду м’яса, як PSE (м’ясо блідо-рожевого кольору, м’яке і водянисте). Інший ген стимулює організм тварини до підвищеного утворення глікогену, що, у свою чергу, призводить до зниження pH м’яса і помітного зниження вологозатримуючої здатності.

Уже зараз очевидно, що модифікація генів несе у собі могутній потенціал спрямованої прижиттєвої зміни якісних характеристик тварин для забою. Однак єдиної думки про шкідливість чи нешкідливість модифікованих генів немає ні серед учених, ні серед виробників.

Деякі вчені вважають, що модифіковані гени, потрапляючи в організм, призводять до змін у ньому. Наприклад, одна з версій причин захворювання корів на губчату енцефалопатію полягає в тому, що жуйні тварини, які належать до травоїдних та історично не призвичаєні до вживання тваринного білка, впродовж кількох десятиліть утримувалися на кормах з додаванням м’ясо-кісткового борошна. Жуйні поїдали тваринний білок, що, ймовірно, спричинило переродження пріону і виникнення захворювання.

Автоматизація та механізація процесів первинної переробки худоби й обробки туш – важливий напрямок науково-дослідних робіт. Основна проблема конструювання приладів для розбирання туш у тому, що туші значно відрізняються одна від одної за морфологічною будовою. Нині створюється обладнання з використанням аналізу відеозображення або комп’ютерних моделей. Застосування комп’ютерного моделювання – найпрогресивніший шлях, оскільки автомати наділяються штучним інтелектом і можуть не тільки розпізнавати предмети різної конфігурації та розмірів, але й здатні до самонавчання.

Слід зазначити, що нині на перший план висувається проблема автоматизації процесів контролю. Необхідність у таких приладах спричинила впровадження в розвинених країнах світу системи аналізу ризиків і критичних контрольних точок виробництва – НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Point). Необхідність автоматизації контролю сприяла появі різних систем моніторингу, що здатні відстежити рух продукту від сировини до споживача. Це комплексна і багаторівнева система, яку неможливо забезпечити без застосування штучного інтелекту.

НАССР – це система управління, в якій безпека харчових продуктів досягається завдяки аналізу і контролю за біологічними, хімічними та фізичними небезпеками на всіх етапах виробництва продуктів харчування: від закупівлі та обробки сировини – до виробництва, продажу і споживання готової продукції.

На останньому Міжнародному конгресі у Кракові в серпні 2005 року вчені з Великобританії доповідали про розробку принципово нової системи моніторингу, що охоплює всі стадії технологічного процесу. Технічний бік процесу від моменту вирощування тварини на фермі до обробки туші зрозумілий. Однак моніторинг відрубів і частин туші, що направляються на виготовлення різних виробів, потребує особливої уваги та контролю. Простежити за ним  (оскільки в кутер потрапляє м’ясо від кількох туш тварин, вирощених на різних фермах) дуже важко. Потреба в оперативній та достовірній інформації про якість худоби, що надходить на забій, викликала необхідність розробки методів оцінки, де враховуються такі показники, як стать і вік тварини, вихід м’яса на  кістках, конфігурація туші, колір жирової та м’язової тканин тощо. При цьому, чим вища об’єктивність оцінки, тим раціональніше може бути використана сировина. Це спонукає вчених розробляти нові методи та вдосконалювати вже існуючі з метою підвищення точності класифікації туш. У світовій науці та практиці розроблені методи і способи об’єктивної оцінки туш, які ґрунтуються на використанні принципово нових приладів: ультразвукових датчиків, сенсорів випромінювань різної природи, комп’ютерного моделювання, дослідження електрофізичних властивостей м’яса (наприклад, електропровідності) тощо.

