Лабораторна робота № 10  (до лекції 7)
Тема: Лабораторне дослідження ковбасних виробів.

Мета: дослідити фізико-хімічні показники якості ковбасних виробів.

Хід роботи

1. Відбір проб ковбас і  підготовка їх до лабораторного аналізу.

Від кожної однорідної партії відбирають для зовнішнього огляду 10% всієї кількості батонів. Для лабораторного аналізу із оглянутої кількості беруть 1%, але не менше двох батонів. Взяті для аналізу зразки 3 рази пропускають через м’ясорубку і ретельно перемішують. Із підготованого таким чином фаршу беруть наважки.

2.  Визначення органолептичних властивостей ковбаси.

Відібранні для аналізу зразки ретельно оглядають. При цьому відмічають усі дефекти оболонки, її стан, колір, щільність набивки фаршу. Відмітивши у протоколі результати огляду зовнішнього вигляду, ковбасу розрізають уздовж батона та розглядають стан фаршу в розрізі. Відмічають його колір, рівномірність забарвлення, стан шпигу, консистенцію фаршу. Запах і смак досліджуваних зразків визначають як зовні, так і всередині батона.

         3.Визначення вологи в ковбасі.

Обладнання та посуд: 1) м’ясорубка; 2)бюкс скляний з піском і скляною палицею; 3) сушильна шафа; 4) ваги технохімічні з важками; 5) ексикатор.

Бюкс з  прожареним піском та короткою скляною палицею висушують у сушильній шафі при температурі 130-140˚С на протязі 30хв, охолоджують в ексикаторі та зважують на технохімічних вагах. Потім наважку подрібненого у м’ясорубці фаршу (приблизно 3-5 г) вносять у бюкс і перемішують скляною палицею з піском. Бюкс з наважкою, піском і палицею ставлять у сушильну шафу у відкритому вигляді та висушують при температурі 150˚С протягом 20 хвилин. Після висушування бюкс закривають, охолоджують в ексикаторі та зважують.

Вміст вологи розраховують за формулою:
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 .100,
  де х – вміст вологи у відсотках; а – маса бюксу з піском, палицею та наважкою до висушування у грамах; б – те ж саме після висушування; е – наважка ковбаси у грамах; 100 – перерахунок на відсотки.
