Лабораторна робота №6 (до лекції 6)
Тема: Визначення органолептичних властивостей м’яса.

Мета: вивчити правила відбору проб м’яса для аналізу; ознайомитися з основними показниками органолептичного контролю м’яса та провести визначення свіжості м’яса.
Хід роботи

1. Правила відбору проб м’яса для аналізу.

Для лабораторного дослідження від кожної туші або її частини відбирають зразки масою не менше 200 г кожний, цілим шматком. Зразки беруть: а) біля зрізу, навпроти 4-5 шийних хребців; б) біля м’язів в ділянці лопатки; в) із товстих частин м’язів стегна. Відбір проб проводить санітарний лікар або його помічник, але для цієї мети можуть залучатися й робітники лабораторії. На відібрані проби складають акт вилучення і супроводжувальний документ, в яких обов’язково вказують мету та обсяг дослідження, мотиви експертизи та результати огляду партії продуктів. Під партією розуміють будь-яку кількість продукту однієї категорії, яка оформлена одним посвідченням про якість і  пред’явлена до одночасної здачі та огляду. Якщо партія неоднорідна, треба її розсортувати та відбирати зразки м’яса окремо від кожної частини партії. Зразки, які надійшли до лабораторії, реєструються у спеціальному журналі. Після реєстрації проби м’яса треба негайно аналізувати
2. Визначення органолептичних властивостей м’яса.

Під час органолептичного дослідження м’яса звертають увагу на його зовнішній вигляд, консистенцію, запах, стан жиру, сухожиль, кісткового мозку. Стан поверхні м’яса визначається на дотик. Вологість м’яса визначають на свіжому розрізі, куди вкладають смужку фільтрувального паперу: свіже м’ясо трохи зволожує його. Запах визначають не тільки біля поверхнево розташованих тканин, але і в товщині м’яса пробою «на ніж» або «шпильку». З цією метою нагрітий ніж або гостро застругану дерев’яну палицю встромлюють всередину м’яса, а через деякий час дістають і нюхають.

М’ясо з явними ознаками гнилісного розкладання у їжу не допускається. При наявності ознак, які вказують на несвіжість м’яса, проводиться пробна його варка.

3. Проведення пробної варки.
Обладнання: 1) ваги технологічні з важками; 2) баня водяна; 3) циліндр мірний на 100-200мл; 4) ковбаса на 150-200мл; 5) скло годинникове.

Для отриманні однорідної середньої проби зразки м’яса, кожний окремо, тричі пропускають через м’ясорубку. Фарш ретельно перемішують і з нього беруть наважку  вагою 20 г, яку вносять у колбу на 150-200мл. Наважку в колбі заливають 60мл дистильованої води, колбу закривають годинниковим склом і ставлять на киплячу водяну баню (на 10хв).

Запах м’яса визначають у момент появи парів при відкриванні колби, в якій проводять пробну варку. Для визначення прозорості бульйону 20мл його наливають у мірний циліндр і розглядають у світлі, що проходить.

Бульйон із несвіжого і тим більше недоброякісного м’яса мутний, з неприємним гнилісним запахом. Смак несвіжого вареного м’яса також неприємний.

М’ясо, яке дає мутний бульйон  з неприємним запахом та неприємне на смак, визнається недоброякісним. Воно може бути використано тільки як корм для тварин (з дозволу представників санітарно-ветеринарного нагляду) або для технічних цілей.

4.Проведення реакції із сульфатом міді.
Обладнання, посуд, реактиви: 1) пробірки; 2) штатив для пробірок; 3) вата, фільтрувальний папір; 4) 5% розчин сульфату міді; 5)крапельниця; 6) хімічний стакан.

Хід визначення

Бульйон, отриманий у результаті пробної варки, фільтрують через шар вати у пробірку, поміщену у стакан з холодною водою. Якщо після фільтрації залишають пластівці білка в бульйоні, його фільтрують повторно через паперовий фільтр. Потім 2мл фільтрату наливають у пробірку та додають 3 краплі 5% розчину сульфату міді. Пробірку струшують 2-3 рази та ставлять у штатив. Через 5хв відмічають результати реакції.

При реакції із сульфатом міді продукти розщеплення білка утворюють з іонами міді  пластівці. При реакції із бульйоном із свіжого м’яса пластівці не з’являються. Бульйон залишається прозорим або трохи мутніє. Якщо досліджуване м’ясо недоброякісне, при додаванні у бульйон розчину сульфату міді спостерігається випадіння залізоподібного осаду синьо-блакитного або зеленуватого забарвлення.

