Министерство образования и науки РФ 

Государственное образовательное учреждение высшего профессионального образования

НОВГОРОДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ имени Ярослава Мудрого

Институт сельского хозяйства и природных ресурсов

Кафедра «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» 

                                                                                                              УТВЕРЖДАЮ

Заведующий кафедрой ТПСП

____________Л.Ф. Глущенко

   «__»______________  2011 г.

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЧЕСТВЕННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

ПИЩЕВЫХ ЖИРОВ

Методические указания по выполнению лабораторных работ 

для специальности 110305.65 (311200 по ОКСО) – Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

	
	РАЗРАБОТАЛ

Доцент   кафедры     ТПСП

__________ Е.П.СУЧКОВА
Доцент   кафедры     ТПСП

 __________Н.Г.ЛАПТЕВА
 «__» _______________ 2011 г.



	
	Принято на заседании кафедры 

ТПСП «__» _________  2010 г.

(Протокол № ___ )

 Заведующий кафедрой ТПСП

  _________ Л.Ф. ГЛУЩЕНКО

«__» _______________   2011 г.




Цель занятия: изучить методы отбора образцов мяса, научиться определять органолептические показатели (согласно ГОСТ 7269-79), освоить методику биохимического исследования мяса.
Оборудование, материалы, реактивы: весы лабораторные, мясорубка бытовая, баня водяная, шкаф сушильный, ножницы, цилиндры мерные вместимостью 25 мл, палочки стеклянные, колбы конические, бумага фильтровальная, вода дистиллированная, компаратор, шкала для паранитрофенола, пипетки вместимостью 1-2 мл, пробирки, свинцовые бумажки, груз массой 1 кг, фильтровальная бумага, стеклянные пластинки, молочные жиромеры; 
индикатор паранитрофенол, 0,2 % спиртовой раствор бензидина, 1% раствор перекиси водорода, 5% раствор медного купороса, реактив Несслера, 1% раствор уксусной кислоты.
Задания:
1. Ознакомится с правилами отбора образцов мяса.
2. Провести определение органолептических показателей мяса в соответствии с методическими указаниями. 
3. Провести биохимическое исследование мяса в соответствии с методическими
указаниями.
4. Определить технологические свойства мяса: влагосвязывающую и влагоудерживающую способность.
5. На основании результатов органолептического и биохимического исследования сделать вывод о свежести мяса.
1 Отбор образцов мяса и подготовка их к исследованию
1.1 Образцы отбираются от каждой исследуемой мясной туши или её части целым куском
массой не менее 200 г из следующих мест:
· у зареза против 4 и 5-го шейных позвонков; 
· в области лопатки;
· в области бедра и толстых частей мышц.
1.2 Каждый отобранный образец упаковывают в пергамент, целлофановую плёнку или
пищевую полиэтиленовую плёнку. На пергаменте или подпергаментном ярлыке,
вложенным в пленку, простым карандашом обозначают наименование ткани и номер
туши, присвоенный при приёмке. Образцы, отобранные от одной туши, упаковывают
вместе в бумажный пакет и укладывают в металлический закрывающийся ящик.
Отобранные и подготовленные образцы сопровождают в лабораторию документами с
обозначением:
· даты и места отбора образцов; 
· вида скота;
· номера туши, присвоенного при приёмке; 
· причины и цели исследования;
1.3 При отправке образцов в лабораторию, находящуюся вне места отбора образцов, каждый образец упаковывают отдельно в пергамент, затем в оберточную бумагу, надписи на каждом образце и на сопроводительном документе наносят в соответствии с п. 1.2. Ящик с образцами опечатывают и пломбируют.
2 Определение органолептических показателей мяса
При оценке степени свежести мяса большое значение придаётся органолептическим показателям. При экспертизе говядины, бараньего, свиного мяса и мяса других видов убойного скота органолептическое исследование (ГОСТ 7269-79) включает определение внешнего вида и цвета мяса, поверхности туши, состояния мышц на разрезе, его консистенции, запаха, состояния жира и сухожилий, а также качества бульона при пробе варкой.
Мясо лучше исследовать при естественном освещении, если же работают при искусственном освещении, то подбирают светильники, которые не меняют цветовой окраски мяса при его осмотре.
Критерии оценки степени свежести мяса убойных животных по органолептической оценке представлены в приложении 1. Результаты исследований опытных образцов занести в таблицу 1.

Таблица 1.

	Наименование показателя
	Характеристика мяса

	
	


2.1 Внешний вид и цвет туши 
Определяется внешним осмотром. Вид и цвет мышц на разрезе определяется в глубинных слоях мышечной ткани на свежем разрезе мяса. При этом устанавливают наличие липкости путём ощупывания и увлажнённость поверхности мяса на разрезе путём приложения к разрезу кусочка фильтровальной бумаги.
2.2 Определение консистенции
На свежем разрезе туши или испытуемого образца лёгким надавливанием пальца образуют ямку и следят за её выравниванием.
2.3 Определение запаха,
Органолептически устанавливают запах поверхностного слоя туши или испытуемого образца. Затем чистым ножом делают разрез и сразу определяют запах в глубинных слоях. При этом особое внимание обращают на запах мышечной ткани, прилегающей к кости.
2.4 Определение состояния жира.
Состояние жира определяют в туше в момент отбора образцов, устанавливая цвет, запах и консистенцию жира.
2.5 Определение состояния сухожилий.
Состояние сухожилий определяют в туше в момент отбора образцов. Ощупыванием сухожилий устанавливают их упругость, плотность и состояние суставных поверхностей.
2.6 Определение прозрачности и аромата бульона.
2.6.1 Подготовка к испытаниям.
Для получения однородной пробы каждый образец отдельно пропускают через мясорубку диаметром отверстий решётки 2 мм, и фарш тщательно перемешивают.
20 г полученного фарша взвешивают на лабораторных весах с погрешностью не более 0,2 г и помещают в коническую колбу вместимостью 100 мл, заливают 60 мл дистиллированной воды, тщательно перемешивают, закрывают стеклом и ставят в кипящую баню.
2.6.2. Исследование бульона.
Запах мясного бульона определяют в процессе нагревания до 80-85*С в момент появления паров, выходящих из приоткрытой колбы.
Для определения прозрачности 20 мл бульона наливают в мерный цилиндр вместимостью 25 мл, имеющий диаметр 20 мм, и устанавливают степень его прозрачности визуально.
2.7. По результатам испытаний делают заключение о свежести мяса в соответствии
с характерными признаками, предусмотренными в приложении 1.
3 Биохимическое исследование мяса
Предварительно готовят водный экстракт из мяса и используют его для дальнейших исследований.
Приготовление водного экстракта.
В колбу вместимостью 50мл кладут мелко нарезанное мясо без жира и соединительной ткани и прибавляют дистиллированной воды до метки. Содержимое колбы взбалтывают 3-5 раз в течение 5 минут, затем фильтруют через бумажный фильтр.
Экстракт из свежего мяса прозрачен и фильтруется быстро; экстракт из негодного в пищу мяса мутноват и фильтруется медленнее.
3.1 Определение рН мяса
Мышечная ткань только что убитого животного имеет рН 7,1-7,2, затем показатель рН быстро снижается (примерно через 24 ч) и в созревшем мясе доходит до 5,6-5,8. Величина рН зависит от содержания углеводов в мышцах в момент убоя животного.
При возникновении процесса гниения показатель рН постепенно возрастает. Таким образом, по концентрации водородных ионов можно определить степень свежести мяса.
Для определения рН мяса необходимо следующее:
· компаратор (чёрная деревянная колодка с двумя рядами гнёзд для пробирок, по 3 гнезда в каждом ряду. В три гнезда первого ряда и среднее гнездо второго ряда вставлены пробирки одинакового размера для проведения анализа. Два крайние гнезда второго ряда служат для ампул из шкалы с эталонными растворами. Для сравнения окраски экстракта с окраской эталонных растворов в компараторе имеется 3 круглых отверстия и пластинка из стекла молочного цвета;
· эталонная шкала для паранитрофенола (значение рН в пределах 5,4 - 7,0);
· индикатор паранитрофенола.
Техника определения
Наливают во все пробирки первого ряда компаратора по 0,2 мл экстракта из мяса. Затем наливают дистиллированную воду: в 2 крайние пробирки первого ряда по 0,5 мл, в среднюю пробирку первого ряда - 0,4 мл и среднюю пробирку второго ряда - 0,7 мл. Затем наливают в среднюю пробирку первого ряда 0,1 мл индикатора паранитрофенола. В два крайние гнезда второго ряда вставляют запасные ампулы с эталонными растворами паранитрофенола, величина рН которого может совпасть с испытуемым экстрактом.
После этого через круглые отверстия в компараторе сравнивают цвет содержимого средней пробирки с цветом ампул эталонных растворов. Значение рН на ампуле с эталонным раствором, совпадающим по окраске с экстрактом в средней пробирке, укажет величину рН мяса.
Если экстракт по окраске не совпадает с окраской эталонных растворов, а занимает промежуточное значение, то величину рН мяса берут как среднее арифметическое значение рН эталонных растворов.
Пример: рН эталонных растворов равны 6,2 и 6,4, отсюда рН экстракта будет 6,3.
РН свежего мяса — 5,9 — 6,5
РН сомнительного по свежести мяса   6,6
РН негодного в пищу мяса - 6,7и выше
3.2 Определение содержания пероксидазы в мясе 
В присутствии фермента пероксидазы, находящегося в тканях, происходит взаимодействие его с перекисью водорода с образованием комплекса «пероксидаза-перекись водорода». В этом комплексе перекись водорода под влиянием пероксидазы окисляет бензидин с образованием окрашенных продуктов (голубовато-зелёный цвет переходит в коричневый).
Активность пероксидазы обусловлена активной реакцией мяса.
Наибольшая её активность проявляется при рН до 6,3, менее активной она оказывается при рН в пределах 6,3-6,5 и теряет свою активность при рН 6,5 и выше.
Техника определения
Наливают в пробирку 2 мл экстракта из мяса, прибавляют 5 капель 0,2%-ного спиртового раствора бензидина и взбалтывают. Затем прибавляют 2 капли 1%-ного раствора перекиси водорода и жидкость снова взбалтывают.
Экстракт свежего мяса окрашивается в сине-зеленый цвет через 0,5-1 минуты с последующим побурением жидкости.
Экстракт сомнительного и негодного мяса дает слабое посинение через 2-3 минуты с последующим переходом окраски в бурый цвет или не даёт посинения совсем.
3.3 Определение сероводорода в мясе
Колбу вместимостью 50 мл на ¾ её объёма заполняют кусочками исследуемого мяса, после чего между горлышком колбы и пробкой вкладывают свинцовую бумажку. Расстояние между бумагой и мясом должно быть около 1 см. Через 15 минут проверяют окраску бумажки.
Свежее мясо не даёт изменения цвета.
Сомнительное по свежести мясо даёт окрашивание бумажки в бледно-коричневый цвет. 
Негодное в пищу мясо даёт темно-коричневое или бурое окрашивание бумажки.
3.4 Определение свежести мяса
В пробирку наливают 2 мл экстракта из мяса и прибавляют 2-3 капли 1%-ного раствора уксусной кислоты, затем пробирку ставят в горячую воду, температура которой 75-80°С, на 2-3 минуты.
Экстракт из свежего мяса не даёт помутнения.
Экстракт из сомнительного по свежести мяса даёт слабо выраженное помутнение, выпадает в осадок.
3.5 Определение содержания аммиака в мясе
Накопление в мясе аммиака в виде его солей сверх определённого уровня является следствием процесса дезаминирования, происходящего при гниении.
Определение аммиака реактивом Несслера основано на образовании осадка при взаимодействии иона аммония с ртутно-йодистым калием в щелочной среде.
Техника определения
К 1 мл экстракта добавляют по каплям реактив Несслера в количестве от 1 до 10 капель. После добавления каждой капли содержимое пробирки взбалтывают и при этом наблюдают изменение цвета и прозрачности экстракта. Доброкачественность мяса оценивают по таблице (Приложение 2).

4 Определение технологических свойств мяса
4.1 Определение влагосвязывающей способности (ВСС) мяса

Влагосвязывающая способность мяса определяет его свойства на различных стадиях технологической обработки и влияет на водоудерживающую способность готовых мясопродуктов, их качество и выход. Её определяют по содержанию связанной воды, используя метод Грау-Гамм в модификации ВНИИМПа.

Метод основан на определении количества воды, выделяемой из мяса при легком прессовании, которая впитывается фильтровальной бумагой, образуя влажное пятно. Размер пятна зависит от способности мяса удерживать воду. 
Ход определения:
4.1.1 Определение общей влаги в мясе

Измельченный образец мяса в количестве 3 г кладут в заранее высушенную и взвешенную бюксу, помещают в сушильный шкаф при температуре 130°С на 60 мин. Затем производят повторное взвешивание. Общая влага в мясе определяется по формуле:
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где    W – содержание общей влаги в мясе, %; 
m – масса бюксы, г;

т0 – масса бюксы с мясом до высушивания, г; 
m1 – масса бюксы с мясом после высушивания, г.

4.1.2 Образец мясного фарша (0,3 г) взвешивают на кружке из полиэтилена диаметром 15...20 мм, после чего его переносят на фильтровальную бумагу так, чтобы образец фарша оказался под кружком полиэтилена. Сверху образец фарша закрывают пластинкой такого же размера, как и нижняя, и устанавливают на него груз массой 1 кг на 10 мин. После этого снимают груз, освобождают фильтровальную бумагу с образцом фарша и карандашом на фильтре очерчивают контур спрессованного мяса. Контур влажного пятна четко фиксируется при высыхании фильтровальной бумаги на воздухе.

По среднему диаметру определяют площади пятен, образованных спрессованным мясом и выделившейся влагой, впитанной фильтровальной бумагой.

Размер влажного пятна вычисляют по разности между общей площадью пятна и площадью пятна, образованного спрессованным мясом. Экспериментально установлено, что 1 см2 площади влажного пятна фильтра соответствует 8,4 мг воды.

Массовую долю связанной воды в мясе находят по формулам:
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где    В – массовая доля связанной влаги, % к мясу;

В1 – массовая доля связанной влаги, % к общей влаге;

А – содержание воды в образце, мг;

8,4 – содержание воды в 1 см влажного пятна, мг;

Б – площадь влажного пятна, см2;

М – масса образца фарша, мг.

4.2 Определение влагоудерживающей способности (ВУС) мяса

Навеску тщательно измельченного мяса массой 4 – 6 г равномерно наносят стеклянной палочкой на внутреннюю поверхность широкой части молочного жиромера. Его плотно закрывают пробкой и помещают узкой частью вниз на водяную баню при температуре кипения на 15 мин, после чего определяют массу выделившейся влаги по числу делений на шкале жиромера. Влагоудерживающую и влаговыделяющую способность (ВВС) определяют по формулам:
ВУС = В – ВВС;
ВВС=а•п•m-1•100,
где В – общая массовая доля влаги в навеске, %; 
а – цена деления жиромера (а = 0,01 см3); 
п – число делений на шкале жиромера; 
m – масса навески.

Отчет должен содержать:

1. Цель работы.

2. Порядок проведения работы.

3. Опытные данные и их объяснение.

4. Выводы.

Контрольные вопросы
1. Методика отбора образцов мяса и подготовка их к анализам.

2. По каким органолептическим показателям определяют свежесть мяса?

3. От чего зависит активная кислотность мяса?

4. Чему равно значение рН мяса в зависимости от степени его свежести?

5. В чем сущность реакции на пероксидазу?

6. Методика определения сероводорода в мясе.

7. Какой процесс происходит при гниении мяса? Присутствие какого
вещества об этом свидетельствует?
8. Дайте характеристику технологических свойств мяса. Методика их определения.
Список литературы.

ГОСТ 7269-79 Методы отбора образцов и органолептические методы определения свежести

ГОСТ 23392-78 Мясо. Методы химического и микроскопического анализа свежести

ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Органолептические свойства мяса

	Наименоване
	Характерный признак мяса или субпродуктов

	Показателей
	Свежих
	Сомнительной
	Несвежих

	
	
	свежести
	

	Внешний вид 
	Имеет корочку подсыхания
	Местами увлажнена.
	Сильно подсохшая, пок-

	и цвет
	бледно-розового или бледно-
	слегка липкая,
	рытая слизью серовато-

	поверхности
	красного цвета; у разморожен-
	потемневшая.
	коричневого цвета или

	туши.
	ных туш красного цвета, жир
	
	плесенью.

	
	мягкий, частично окрашен в
	
	

	
	ярко-красный цвет.
	
	

	
	
	
	

	
	Слегка влажные, не оставляют
	Влажные, оставляют
	Влажные, оставляют

	Мышцы на
	Влажного пятна на фильтрова-
	влажное пятно на филь-
	влажное пятно на фильт-

	разрезе.
	льной бумаге; цвет свойствен-
	тровальной бумаге,
	ровальной бумаге, лип-

	
	ный данному виду мяса: для го-
	слегка липкие, темно -
	кие, красно-коричнево- >

	
	вядины - от светло-красного до
	красного цвета. Для раз
	го цвета. Для разморо-

	
	гёмно-красного, для свинины от
	мороженного мяса - с
	женного мяса-с поверх-

	
	светло-розового до красного,для
	поверхности разреза
	ности разреза стекает

	
	баранины от красного до крас-
	стекает мясной сок,
	мутный сок.

	
	но-вишнёвого, для ягнятины розовый.-
	слегка мутноватый.
	

	
	
	
	

	
	На разрезе мясо плотное, упру-
	На разрезе мясо менее
	На разрезе мясо дряб-

	Консистенция.
	гое, образующаяся при надавли-
	плотное и менее упру-
	лое; образующаяся при

	
	вании пальцем ямка быстро вы-
	гое, образующаяся при
	надавливании пальцем

	
	равнивается.
	надавливании пальцем
	ямка не выравнивается,

	
	
	ямка выравнивается
	жир мягкий, у разморо-

	
	
	медленно (в течение 1
	женного мяса рыхлый,

	
	
	мин), жир мягкий, у раз-
	осадившийся.

	
	
	мороженного мяса слег-
	

	
	
	ка разрыхлен.
	

	
	Специфический, свойственный
	Слегка кисловатый или
	Кислый или затхлый,

	Запах.
	каждому виду свежего мяса.
	с оттенком затхлости.
	или слабо-гнилостный.

	
	Говяжьего - имеет белый, желто-
	Имеет серовато - мато-
	Имеет серовато - мато-

	Состояние
	ватый или желтый цвет; консис-
	вый оттенок, слегка
	вый оттенок, при раз-

	жира.
	тенция твердая, при раздавлива-
	липнет к пальцам;
	давливании мажется.

	
	нии крошится; свиного - имеет
	может иметь легкий
	Свиной жир может

	
	белый или бледно-розовый цвет,
	запах осаливания.
	быть покрыт небольшим

	
	мягкий, эластичный; бараньего
	
	количеством плесени.

	
	-имеет белый цвет, консистен-
	
	Запах прогорклый.

	
	ция плотная. Жир не должен
	
	

	
	иметь запаха осаливания или
	
	

	
	прогоркания.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Сухожилия упругие, плотные,

поверхность суставов гладкая.
	Сухожилия менее плотные, матово - белого
	Сухожилия размягчены, сероватого цвета.

	Состояние сухо-
	блестящая. У размороженного
	цвета. Суставные по -
	Суставные поверхности

	жилий.
	мяса сухожилия мягкие, рых-
	верхности слегка пок -
	покрыты слизью.

	
	лые, окрашены в ярко-красный
	рыты слизью.
	

	
	цвет.
	
	

	
	.
	
	

	
	
	
	

	Прозрачность и
	Прозрачный, ароматный
	Прозрачный или мут -
	Мутный с большим ко -

	аромат бульона.
	
	ный, с запахом не
	личеством хлопьев, с резким неприятным запахом

	
	
	
	


Приложение 2
Определение доброкачественности мяса

	Кол-во

реактива

Несслера
	Цвет, состояние экстракта
	Количество аммиака, мг
	Оценка    мяса

	10 капель
	Не изменяется
	Меньше 16
	Доброкачественное мясо

	10 капель
	Прозрачный, желтоватый или слабо выраженное жел​товатое помутнение.
	16-30
	Мясо выпускается для не​медленного употребления.

	6

капель
	Ясно видимое желтоватое

помутнение.
	16-30
	Мясо допускается в пищу после предварительной обра​ботки (зачистки, обмывки).

	10 капель
	Небольшой осадок желтова​того цвета, опускающийся на дно пробирки через 30 минут.
	31-45
	Мясо допускается в пищу после предварительной обработки.

	1-5 капель
	Большой осадок желтоватого или оранжевого цвета.
	46 и более
	Мясо в пищу непригодно
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