Практична  робота 2.

Тема: Визначення санітарно-хімічних показників доброякісності м’яса.

Мета: визначити вміст летких жирних кислот як показника свіжості м’яса.

Санітарно-хімічне дослідження м’яса проводиться для характеристики його свіжості. Свіжість м’яса, як вказано вище, оцінюється за вмістом у ньому летких жирних кислот та аміноамоніачного азоту, які утворюються у результаті розщеплення жиру та білка тканинними або мікробними ферментами. Так, під впливом гнилісних мікробів,  із складних білків (поліпептидів) спочатку утворюються прості (пептиди, пептони). При подальшому розкладанні білкової молекули з’являються амінокислоти, потім аміни та, нарешті, гази (сірководень, амонійні та ін.). Органолептика м’яса змінюється звичайно у результаті утворення кінцевих продуктів розщеплення білків і жиру. Процес неглибокого розщеплення цих речовин, що супроводжується утворення проміжних продуктів, не завжди змінює запах і смак м’яса, але за рівнем  їх накопичення можна робити висновок про ступінь розщеплення білків і жиру.

Обладнання, посуд, реактиви: 1) ваги технохімічні ; 2) електрична плитка; 3) колби на 200 та 1000мл; 4) циліндр мірний на 100 мл; 5) ложка чи виделка столова; 6) скляний холодильник; 7) краплеуловлювач; 8) трубки резинові та корок; 9) трубки скляні вигнуті; 10) сульфатна кислота 2%; 11) 0,1Н розчин гідроксиду натрію або гідроксиду калію; 12) 1% спиртовий розчин фенолфталеїну; 13) бюретки для титрування.

Хід  роботи

Визначення кількості летких жирних кислот ґрунтується на відгоні їх із наважки м’яса за допомогою пари, уловлюванні та наступному титруванні розчином лугу. На технохімічних вагах беруть наважку подрібненого на м’ясорубці м’яса вагою 25 г і поміщають його у круглодонну колбу на 750-100 мл. Наважку в колбі заливають 150 мл 2% розчину сульфатної кислоти та ретельно перемішують. Колбу закривають корком з двома отворами. В один із них вставляють вигнуту під прямим кутом скляну трубку, яка майже доходить  до дна колби, в інший – краплеуловлювач. Вигнуту трубку з’єднують із іншою колбою – пароутворювачем, а краплеуловлювач – з холодильником. Під холодильник ставлять конічну колбу на 300мл, на стінках  якої заздалегідь помічають рівень рідини, який відповідає 200мл. У колбу пароутворювача наливають дистильовану воду на ⅔  її об’єму, закривають корком і ставлять для кипіння на увімкнену плитку. Колбу з наважкою фаршу також ставлять на ввімкнену плитку.

Пара, що утворилась у колбі-пароутворювачі, проходячи через киплячу рідину з наважкою фаршу, відганяє леткі жирні кислоти. Потім цей пар, конденсуючись у холодильнику в рідину, разом з жирними кислотами збирається в колбі-приймачі. Відгін проводять до тих пір, доки у колбі-приймачі не набереться 200мл конденсату. У вказаний об’єм додають 3-5 крапель фенолфталеїну та титрують 0,1Н розчином гідроксиду натру чи калію до блідо-рожевого забарвлення. Паралельно рекомендуються поставити контрольний дослід, тобто зібрати та титрувати, використовуючи ті ж реактиви, 200мл конденсату при пропусканні пари через колбу із сульфатною кислотою, але без наважки м’яса (контроль).
Розрахунок проводять за формулою:
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де х – кількість летких жирних кислот у міліграмах точно 0,2Н розчину гідроксиду натрію чи калію, яка пішла на титрування 200 мл відгону із 25 г м’яса; 

В – кількість міліграм 0,1Н розчину гідроксиду натрію чи калію, яка пішла на титрування 200мл відгону із м’яса;

В1 – кількість мілілітрів 0,1Н розчину гідроксиду натрію чи калію, яка пішла на титрування 200мл відгону в контролі (без наважки м’яса);

К – коефіцієнт поправки на концентрацію 0,1Н розчину лугу;

2 – перерахунок з 0,1Н на 0,2Н розчин лугу.

