1.Белки - это высокомолекулярные полимеры различных аминокислот.
  Аминокислоты подразделяются на 2 большие группы: заменимые и незаменимые. Большинство аминокислот образуется в организме животных и человека в результате гидролиза белков пищи и биосинтеза.
Аминокислоты, входящие в состав белка, соединяются между собой пептидными связями, образующимися между аминной группой одной аминокислоты и карбоксильной группой другой.
Образующиеся полипептиды являются основой всех белков, а заложенная в них определенная   последовательность аминокислот характеризует первичную структуру белка.

Полипептидные цепи в свою очередь могут соединяться, образуя вторичные структуры белка, главным образом за счет связей, возникающих между различными группами полипептидов.
Пространственное расположение полипептидных цепей молекулы белка определяет третичную структуру белковой молекулы.
Белки пищевого сырья находятся преимущественно в коллоидном состоянии – в виде гелей и золей, что предопределяет неустойчивость и изменчивость свойств (денатурацию) белковых веществ при изменении условий среды.

При подкислении белковых растворов до рН 4,5-5,0 (например, при мариновании) белки утрачивают растворимость и осаждаются (коагулируют). Многие белки утрачивают растворимость при насыщении растворов хлористым натрием (при посоле). В частности, основные мышечные белки, хорошо растворимые в растворах хлористого натрия концентрацией 7,5-10 %, при повышении его концентрации до 15 % осаждаются (высаливаются). При нагревании (во время варки, обжаривания, пропекания) белки свертываются (коагулируют). Термическая денатурация белков начинается с 28-35 оС. Денатурация белков имеет место и при обезвоживании (дегидратации) их систем (при сушке и замораживании).

При осаждении (высаливании, коагуляции) белков нарушается их связь с водой.
Все методы обработки, технологические режимы направлены на изменение воды в тканях сырья (насыщение ее солью, превращение в лед, нагрев до температуры, близкой к температуре кипения, испарение). Изменение внутренней энергии воды приводит к нарушению равновесного состояния между белком и водой, образующей гидратную оболочку. Белковая молекула реагирует на это перестройкой собственной структуры и соответственно изменением величины заряда. Когда эти изменения завершаются резким снижением или полным исчезновением заряда наступает денатурация белка.

В зависимости от интенсивности и продолжительности внешнего воздействия денатурация белка может быть или обратимой, иди частично обратимой, или необратимой.

Глубину денатурации можно определить по способности мышечной ткани восстанавливать полностью или частично связь с водой.

Применяемые в настоящее время методы обработки пищевого сырья с высоким содержанием белка приводят в основном к изменениям, которые можно охарактеризовать как частичную денатурацию.

Наиболее характерными изменениями белка при тепловой денатурации (температура 70-100°С) являются потеря им нативных свойств (способности растворяться в воде, растворах солей и спиртов), а также снижение способности к набуханию.

Изменения белка, связанные с тепловой денатурацией, тем значительнее, чем выше температура и продолжительность нагревания, действие давления, причем в водном растворе белок денатурирует быстрее, чем находясь в высушенном состоянии.

Денатурация белков играет важную роль в ряде технологических процессов: при выпечке хлеба, кондитерских изделий, при сушке мяса, рыбы, овощей, молока и яичного порошка, при изготовлении консервов и т.д
В условиях доведения продукта до полной готовности обычно при продолжительном воздействии температур близких к 100°С, белки подвергаются дальнейшим изменениям, связанным с разрушением их макромолекул, - гидролизу.

Гидролиз белков можно вызвать с помощью протеолитических ферментов, используемых для интенси​фикации некоторых технологических процессов (размяг​чение жесткого мяса, приготовление дрожжевого теста и др.
2. В группу липиды входят жиры и ряд более сложных соединений. Все они представляют собой эфиры высокомолекулярных спиртов и жирных кислот. Липиды из-за довольно малой устойчивости эфирной связи разрушаются на составляющие компоненты, основным из которых является жирная кислота
Разрушение эфирной связи происходит в присутствии воды, которой как в свежем, так и в обработанном сырье всегда достаточно. При этом образуются свободные жирные кислоты и существенно изменяются св-ва жиров. 

Наиболее распространенными насыщенными жирными кислотами являются пальмитиновая и стеариновая (твердообразные вещества).  Ненасыщенные жирные кислоты при обычной температуре находятся в жидком состоянии. Из числа ненасыщенных кислот в состав жиров входят олеиновая, линоленовая, линолевая и арахидоновая. Две последние не синтезируются в организме в достаточном количестве и относятся к незаменимым факторам питания, биологическое значение которых приравнивается к витаминам. Полагают, что недостаточность этих кислот в пище способствует развитию атеросклероза, затрудняет нормальное развитие растущего организма и отражается на здоровье взрослых.

Высокая степень непредельности  входящих в их состав жирных кислот является особенностью рыбных жиров и растительных масел. Чем больше степень непредельности молекулы, тем выше ее химическая активность. Эта химическая активность связана прежде всего с присоединением кислорода по месту разрыва двойной связи с образованием продуктов окисления. Большинство продуктов окисления жира имеют неприятные вкус и запах, а некоторые даже токсичны, поэтому принимаются меры к предотвращению окисления жиров.

3.Углеводы  — широко распространенные в природе органические вещества. Они составляют значительную часть тканей растительного происхождения (80— 90% сухого вещества) и содержатся в тканях животного происхождения (не более 2%).
Они являются основным источником необходимой организму энергии (при окислении в организме 1 г углеводов выделяется 3,75 ккал тепла). Кроме того, углеводы участвуют в построении липоидов, сложных белков-ферментов.
Простыми углеводами (моносахариды, монозы) называют углеводы, которые не способны гидролизоваться с образованием более простых соединений.
Сложные углеводы (полисахариды, полиозы) - углеводы, способные гидролизоваться на более простые. У них число атомов углерода не равно числу атомов кислорода. Их делят на две группы: низкомолекулярные (сахароподобные или олигосахариды) от греч. oligos - малый, немногочисленный и высокомолекулярные (несахароподобные полисахариды). Последние - соединения с большой молекулярной массой, в состав которых могут входить остатки сотен тысяч простых углеводов.

Представителями наиболее распространенных моносахаридов являются глюкоза, фруктоза, галактоза; олигосахаридов — дисахарид сахароза (свекловичный или тростниковый сахар), лактоза (молочный сахар) и трисахарид - рафиноза. К полисахаридам относятся крахмал, клетчатка, гликоген, пектиновые вещества.
Фурфурол - один из компонентов, который входит в состав веществ, создающих аромат хлеба.
Большое значение в пищевой технологии имеет взаимодействие моноз и других восстанавливающих Сахаров (в реакции могут участвовать и другие соединения, имеющие карбонильную группу, - альдегиды, кетоны и т. д.) с соединениями, содержащими аминогруппу - NH2: первичными аминами, аминокислотами, пептидами, белками.
Особое место в превращениях моносахаридов занимают два процесса: дыхание и брожение. Дыхание - это экзотермический процесс ферментативной окисления моноз до воды и углекислого газа.

На каждый моль израсходованной глюкозы (180 г) выделяется 2870 кДж (672 ккал) энергии. Различают аэробное (кислородное) дыхание - дыхание при достаточном количестве воздуха (схема этого процесса был; нами только что рассмотрена) и анаэробное (бескислородное дыхание, являющееся в сущности спиртовым брожением:

При этом на 1 моль израсходованной глюкозы выделяется  118,0 кДж (28,2 ккал) энергии. Спиртовое брожение, протекающее под влиянием микроорганизмов, играет исключительную роль в производстве спирта вина, хлебобулочных изделий. Наряду с главными продуктами спиртом и диоксидом углерода - при спиртовом брожении мона образуются разнообразные побочные продукты (глицерин, янтарная кислота, уксусная кислота, изоамиловый и изопропиловый спирты и др.), существенно влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов. Кроме спиртового брожения существует молочнокислое брожение моноз:

это основной процесс при получении простокваши, кефира и других молочнокислых продуктов, квашении капусты.
4. Ферменты - вещества белкового происхождения, биологические катализаторы, способствующие распаду белков и жиров. Ферменты, катализирующие распад белков, называют протеазами, распад жиров - липазами.

Протеазы условно делят на две группы - протеазы, содержащиеся в пищеварительных органах, и протеазы, содержащиеся в мышечной ткани. Активность протеаз мышечной ткани в 5-6 раз ниже активности протеаз пищеварительных органов. 

Активность протеаз зависит от следующих факторов:

- концентрации водородных ионов (рН); 

- присутствия растворов солей; поваренная соль при любых концентрациях замедляет деятельность протеаз;

- температуры; понижение температуры существенно тормозит активность протеаз. В зоне положительных температур понижение температуры на 10 °С замедляет протеолиз в два раза. При тем​пературе минус 18 °С ферментативный распад белка практически прекращается. Нагревание до 40 °С стимулирует ферментативный распад, дальнейшее повышение температуры приводит к инактивации фермента, и при температуре 65-70 °С ферментативный процесс прекращается.

- обезвоживания; ферментативный распад белка - процесс разрушения пептидной связи с присоединением воды, поэтому высушивание до влажности ниже 50% прекращает ферментативный процесс.

Во всех случаях, за исключением нагревания, после устранения фактора, тормозящего деятельность ферментов, их активность восстанавливается.

Ферменты, катализирующие распад жиров, называются липазами. Они также чувствительны к воздействию условий среды, однако в этом отношении отличаются от протеаз. Так высушивание и просаливание не только не тормозят их активность, но даже несколько повышают ее; при понижении температуры ферментативный распад, жиров прекращается (при температуре не ниже минус 27 °С) ; при температуре выше 100 °С липаза инактивируется.
5. Основные методы консервирования пищевых продуктов следующие:

1) действие низкой температуры; Под охлаждением- понимают хранение продуктов при температуре, близкой к 0°С, под замораживанием - при температуре -25-40 °С и ниже. Охлаждение чаще применяется для хранения продуктов, содержащих большое количество влаги (фрукты, овощи, молоко). Замораживание используется для хранения скоропортящихся продуктов, богатых белком (мясо, рыба, яичный меланж). Большое значение для сохранения вкусовых качеств продукта и его питательной ценности имеют способ замораживании и правильное проведение дефростации - размораживании. Рекомендуется замораживание производить быстро, помещая продукт  в специальные камеры-морозилки, где температура воздуха -24°С и ниже. При быстром замораживании образуется много точек кристаллизации воды (образование льда), кристаллы получаются мелкие, не травмируют и не разрушают мышечную ткань. Размораживание, наоборот, целесообразно осуществлять медленно, чтобы жидкость, освободившаяся при таянии льда, впитывалась обратно в клетки тканей. Это важно, потому, что в жидкости содержатся водорастворимые питательные вещества, некоторые белки, соли, витамины.
2) действие высокой температуры; Высокая температура {00°С и выше) вызывает коагуляцию белка в протоплазме микробной клетки. Эти изменения необратимы, в результате чего микробная клетка становится нежизнеспособной. При температуре 60°С большинство вегетативных форм микробов (но не все) погибает в течение 1-10 мин, а при  100С – мгновенно. Пастерилизация -  уничтожение вегетативных форм микробов. Применяется длительная (низкотемпературная) пастеризация  -  нагревание пищевых продуктов при температуре 63-65°С в течение 30 мин и кратковременная  вы­сокотемпературная) - нагревание пищевого продукта при температуре выше 80 °С несколько минут. Более широко приме­няется высокотемпературная пастеризация как более эффективная и экономически выгодная. Моментальная пастеризация проводится при 90 °С в течение нескольких секунд.

Стерилизация - уничтожение вегетативных и споровых форм микробов. Споры С1.botulinum  например погибают  при   температуре  120 градусов  в  течение 10-20 мин, при 105 °С они выдерживают 2 ч, при 100 °С - 5 ч. Токсин С1. botulinum ме­нее термоустойчив: он разрушается при 100°С в течение нескольких .минут, при 80°С - через 30 мин, а при 58°С разру­шается только через 3 ч. Обезвреживающее действие высокой температуры повышается при добавлении к продукту пищевых кислот или повышении щелочности продукта, а также при больших концентрациях соли (8-10%); малые концентрации соли (1-2%), наоборот, повышают устойчивость микробов к

действию высокой температуры.

3) обезвоживание продукта; Метод консервирования обезвоживанием основан  на снижении    содержания влаги в продукте до 8-15%. Наиболее полное разрушение ферментов происходит при сочетании бланширования с обработкой сернистым газом. Обезвоживание применяется для консервирования молочных продуктов (сухое молоко, простокваша, сливки), овощей. (сушеные морковь, картофель, капуста, лук), фруктов (сухо-фрукты). Рыбы  и полуфабрикатов  и крупяных  и овощных продуктов (супы-концентраты, каши-концентраты, пудинги). Сублимация - особый метод высушивания замороженного продукта под вакуумом. Продукт помещают в специальный сублиматор, в котором создается вакуум до 5 мм рт. ст. Вначале продукт замораживают до -18-25 °С, затем нагревают до 30-40 °С, когда лед непосредственно переходит в пар, минуя жидкое состояние. Сублимационная сушка позволяет получить продукт с содержанием, влаги до 5%.Он позволяет хорошо сохранить первоначальные св-ва продукта. При помещении в воду продукта,он быстро восстанавливает органолитические св-ва.
4) повышение осмотического давления и концентрации водородных ионов в продукте; консервирования хлоридом натрия (поваренная соль). Действие хлорида натрия основано на создании гипертонической  среды   вокруг  микробной клетки, вследствие чего становится невозможным обмен веществ между микробом и продуктом. С гигиенической точки зрения  консервирование хлоридом натрия представляет собой наименее  желательный метод, так как содержание его в продукте достигает 7-17% что резко ухудшает вкусовые качества. Кроме того, перед употреблением  эти продукты приходится вымачивать в проточной воде  с  целью  освобождения от излишка хлорида натрия, но одно

временно   вымываются  из него растворимые в воде питательные вещества: минеральные соли витамины белок
5) введение в продукт бактерицидных и бактериостатических веществ (антисептики, антибиотики, фитонциды); В настоящее время применяются следующие антисептики.

1. Сернистая кислота - для консервирования овощей, фруктов, ягод. В полуфабрикатах из ягод допускается до 300 мг томате-пюре-150 мг, варенье-10 мг, мармеладе - 2 мг.  2.Бензойная кислота применяется, для сохранения фруктовых соков, кетовой икры, кильки в количестве до 100 мг, мар­мелада, пастилы, меланжа, повидла - до 70 мг, Бензоат натрия - для маргарина - 100 мг.  3.Уротропин, бура допускаются ограниченно, только для сохранения кетовой икры и яичного меланжа - до 150 мг. 4.Сорбиновая кислота - наиболее благоприятный антисептик, не образует токсических веществ в организме. Применяется для консервирования ягод, соков в количестве 100 мг, безалкогольных напитков - до 30-50 мг, зернистой икры - 120 мг, сгущеного молока - 100 мг. Перспективным консервантом является антибиотик низин. Он применяется для удлинения сроков хранения овощных и фруктовых консервов.Благоприятное действие при консервировании оказывают фитонициды лука и чеснока, позволяя снижать температуру стерилизации.
6) действие на продукты физических факторов (ультрафиолетовые лучи, ультразвук, ионизирующее излучение и др). Особенно  благоприятное обезвреживающее действие он оказывает на молоко.  1 Ультразвук обезвреживает молоко при действии в течение 15-60 с; в 1 мл остается 8 микробных клеток, в то время  как после пастеризации в 1 мл находится до 30000 микробных клеток.  2 Токи высокой частоты рекомендуются при консервировании фруктов: достигается равномерное прогревание продукта, сокращение времени стерилизации, причем органолептические  свойства продукта не страдают.  3 Ионизирующее излучение применяется с целью стерилизации продуктов, пастеризации и удлинения сроков хранения. Надежный консервирующий эффект дают высокие дозы ионизирующего облучения, но они вызывают изменения в основных пищевых веществах, особенно липидах, причем образуются «радиотоксины» (эпоксиды, перекиси, лактоны.хиноны)
6. Питание микроорганизмов происходит при посредстве диффузии (самостоятельное проникновение) и осмоса (проникновение под влиянием чего-то) жидких питательных веществ сквозь полупроницаемую оболочку клетки и выделения наружу продуктов обмена. Быстрота процесса проникновения питательных веществ через оболочку зависит от строения клетки, в том числе от концентрации питательных веществ в ней и окружающей среде, и внешних условий. Большинство микроорганизмов живет в солевых растворах, приближающихся к 0,5%-ному раствору хлористого натрия, обеспечивающих осмотическое давление клеточного сока в пределах 3—6 атмосфер. Автотрофы, или прототрофы (протос — простой), усваивают углерод из углекислоты воздуха. Гетеротрофы — микроорганизмы, усваивающие углерод только из готовых органических соединений. К ним относятся микроорганизмы брожения, гнилостные и патогенные (болезнетворные) микроорганизмы.
7. Дыхание микроорганизмов. Питание микроорганизмов обеспечивает построение оболочки, цитоплазмы и ядерной субстанции, а также размножение. Питание, как правило, сопровождается эндотермическими реакциями (с поглощением тепла), а дыхание, наоборот, экзотермическими реакциями (с освобождением тепла). Эти процессы протекают одновременно и обеспечивают необходимый для жизни обмен веществ, выражающийся в ассимиляции (усвоении) нужных веществ и диссимиляции (выведении) отработанных вредных шлаков. Аэробы живут в присутствии кислорода воздуха и получают тепловую энергию при окислении и расщеплении углеводов, при этом углевод расщепляется до воды и углекислоты, выделяя большое количество энергии. Анаэробы могут жить и развиваться только при отсутствии кислорода воздуха, для анаэробов такой кислород является ядом. Эти микроорганизмы в процессе дыхания получают энергию и необходимый для построения клетки связанный кислород путем (расщепления органических соединений. Между облигатными (строгими) аэробами и анаэробами существует много переходных групп. Имеются микроорганизмы факультативные (необязательные) — аэробы и анаэробы, могущие развиваться в тех и других условиях.
8. Брожение - анаэробный ферментативный окислительно-восстановительный процесс превращения органических веществ, посредством которого многие организмы получают энергию, необходимую для их жизнедеятельности. Сбраживанию подвергаются различные вещества. Это углеводы, органические кислоты, спирты, аминокислоты и другие вещества. Продуктами брожения являются различные органические кислоты (молочная, масляная, уксусная, муравьиная), спирты (этиловый, бутиловый, амиловый), ацетон, также углекислый газ и вода. Широкое распространение природе имеет брожение молочнокислое, маслянокислое, уксуснокислое, спиртовое. При изготовлении молочных продуктов прежде всего используются бактерии родов Lactobacillus и Streptococcus. Образующиеся на первом этапе полупродукты доводятся до кондиции чаще всего только путем последующего брожения. Так, характерный вкус швейцарского твердого сыра достигается а результате последующего пропионовокислого брожения. При этом под действием бактерий рода Propionibacterium пируват в результате сложной последовательности реакций превращается в пропионат Алкогольные напитки производят, как правило, сбраживанием растительных продуктов с высоким содержанием углеводов. В этом процессе участвуют не сбраживающие бактерии, а дрожжи, являющиеся эукариотами и относящиеся к одноклеточным грибам. Дрожжи часто используются также при выпечке хлеба. Они продуцируют CO2 и спирт, которые разрыхляют тесто. Пивные, или пекарские, дрожжи (Saccharomyces cerevisiae) гаплоидны и размножаются простым делением. Они могут жить как аэробно так и анаэробно. Вина получают с помощью других видов дрожжей, некоторые из них живут на ягодах винограда. Чтобы содействовать образованию этанола, при спиртовом брожении необходимо исключить доступ кислорода: например, когда тесто "подходит", его покрывают платком или проводят брожение в бочках с затвором, не позволяющим поступать воздуху. ХИМИЗМ-химическая природа, сущность какого-либо вещества, явления или процесса
9. Химизм молочно-кислого брожения сходен со спиртовым. Сбраживанию могут подвергаться как простые моносахара, так и дисахара. Более сложные углеводы перерабатываться не могут, так как молочно-кислые бактерии не имеют ферментов для их расщепления. Молочно-кислый стрептококк — кокки встречаются в молоке и сквашивают его. Газа не образуют. Лучше всего развиваются при температуре 30— 35 °С; в этих условиях молоко свертывается через 10—12 ч, В среде накапливают до 1 % кислоты. Кокки соединены в короткие цепочки или попарно.

Сливочный стрептококк — кокки лучше растут при температуре 25—30 °С. Применяются в заквасках наряду, с предыдущими. Накапливают до 0,8% кислоты. Кокки образуют длинные цепочки.
11.Различают плодовую группу овощей, у которых в пищу используют плоды или семена, и вегетативную группу, съедобной частью которых являются стебель, корень, листья, клубни. Плоды. По своему строению плоды делятся на четыре группы: семечковые, косточковые, ягоды и орехи.

Семечковые имеют кожицу, мясистую мякоть и семенную камеру. Наиболее распространенные из семечковых плодов — яблоки, груши, айва, рябина. Различают физиологическую, потребительскую и техническую стадии зрелости плодов.

Физиологическая стадия характеризуется наличием в плодах семян.В потребительской стадии плоды пригодны для употребления в свежем виде.Техническая стадия определяет наилучшие качества плодов и овощей для приготовления консервов. В связи с различным назначением сырья, разным содержанием тех или иных веществ понятие технической стадии зрелости относительно.

Некоторые плоды и овощи консервируют недозрелыми (например, зеленый горошек, сахарная кукуруза, грецкие орехи, огурцы, кабачки и т. д.), при полной зрелости подвергаются консервированию томаты, некоторые виды косточковых и семечковых плодов.

Стадия технической зрелости определяется цветом плодов, их консистенцией, развитостью семян, содержанием Сахаров и кислотой (величиной сахарокислотного индекса).

12. В зависимости от места обитания и образа жизни рыбы делятся на следующие группы:

- пресноводные - рыбы, постоянно живущие и размножающиеся в пресных водах (семейства окуневых, щуковых, сомовых);

- проходные рыбы, живущие в море, но для размножения поднимающиеся вверх по рекам (осетровые, лососевые, белорыбица, волжская сельдь и др.);

- подупроходные - рыбы, обитающие в опресненных участках морей, а на нерест мигрирующие в дельты и низовья рек (тарань, сазан, лещ);

- морские, живущие и размножающиеся в морской воде, подразделяются на пелагических, живущих в поверхностных слоях воды (сельди, тунцы, скумбрия, сардины), донных, живущих в непосредственной близости от дна (тресковые, камбаловые, морской окунь, палтус и мезопелагических, которые живут на глубинах 1000 м и более (светящийся анчоус и др). В промышленности и торговле рыб подразделяют по размеру или массе (крупная, средняя, мелкая), по времени лова (весенняя, весенне-летняя, летняя, летне-осенняя, осенняя, зимняя), по физиологическому состоянию (питающаяся, жирующая или нагульная преднерестовая, отнерестившаяся), по упитанности, которая определяется по внешнему виду (тощая, средней упитанности, хорошо упитанная) или по содержанию в теле жира (тощая, маложирная, жирная).

Беспозвоночные. Промысловые беспозвоночные представлены ракообразными (креветки, крабы, речные раки), двухстворчатыми моллюсками (мидии, гребешки, устрицы, трубачи, пресноводные, ракушки), головоногими моллюсками (кальмары, осьминоги) и иглокожими (трепанг, голотурия, морской еж) Ракообразные. Из ракообразных наибольшее значение в промысле имеют крабы и креветки.
13. Сортировка туш по упитанности производится по степени развития мускулатуры и количеству отложенного жира в туше. Говядина. Мясные туши крупного рогатого скота делятся, согласно ГОСТ 779-55, на первую и вторую категории. I категория. Туши взрослого скота: мышцы развиты удовлетворительно; остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки выступают не резко; подкожный жир покрывает тушу от восьмого ребра до седалищных бугров, допускаются значительные просветы, шея, лопатки, передние ребра, бедра, тазовая полость и область паха имеют отложения жира в виде небольших участков. Возможно значительное отложение жира в тазовой и брюшной полости.

Туши молодых животных: мышцы развиты удовлетворительно; остистые отростки спинных и поясничных позвонков слегка выступают, лопатки без впадин, бедра не подтянутые; подкожные жировые отложения видны отчетливо у основания хвоста и на верхней части внутренней стороны бедер. С внутренней стороны отчетливо видны прослойки жира на разрубе грудной части (челышка) и прослойки жира на разрубе между остистыми отростками первых 4-5 спинных позвонков.

II категория. Туши взрослого скота: мышцы развиты менее удовлетворительно (бедра имеют впадины), остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки выступают отчетливо; подкожный жир имеется в виде небольших участков в области седалищных бугров, поясницы и последних ребер.

Туши молодых животных: мышцы развиты менее удовлетворительно (бедра имеют впадины); остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки выступают отчетливо; жировые отложения могут отсутствовать.

Мясо быков (бугаев) делится также на две категории.

I категория: мускулатура развита хорошо; формы туловища округлые; грудь, спина, поясница и крестец, широкие и мясистые; маклоки и остистые отростки спинные позвонков не выступают; бедра и лопатки выполнены.

II категория: мускулатура развита удовлетворительно; формы туловища несколько угловатые; маклоки и остистые отростки спинных позвонков слегка выступают; грудь, спина, поясница и крестец достаточно мясистые; бедра и лопатки слегка подтянуты. Жировых отложений нет. Мясо бугаев ценно для колбасного производства.

Телятина: мускулатура развита удовлетворительно; остистые отростки спинных и поясничных позвонков слегка выступают; слизистые оболочки век и десен белого цвета с легким розоватым оттенком; губы и нёбо белого или желтоватого цвета. Эти оттенки сохраняются только в период молочного рациона без добавок и подкормки сеном.

Говядина выпускается в реализацию в виде продольных полутуш или четвертин. На мясокомбинатах и крупных бойнях вырезают как «мясо высшего сорта» поясничные мышцы (вырезки). Разделение полутуш на четвертины производят между 11 и 12 ребрами.

По упитанности баранину подразделяют на I и II категории. К баранине I категории относят мясо от скота высшей и средней упитанности, ко II категории – от скота ниже средней упитанности. Баранину, имеющую показатели упитанности ниже требований, установленных для II категории, относят к тощей.

Мясо свиней подразделяют на пять категорий в зависимости от массы туши, толщины шпика, возраста и характера первичной обработки: I - беконная, II - мясо молодняка, III – жирная, IV - промышленная переработка, V - мясо поросят.

Свинина - жирная (шпик от 4 см и более), беконная специального откорма (шпик от 2 до 4 см), мясная (шпик от 1,5 до 4 см) и обрезная, у которой снят подкожный слой жира; конина - высшей, средней и ниже средней упитанности.

На тушах и полутушах ставят санитарно-ветеринарное клеймо, которое удостоверяет, что мясо прошло ветеринарный осмотр и определена его упитанность. Так, на говядине, баранине, козлятине I категории ставят круглое клеймо, II категории - квадратное, тощей - треугольное; на молодняке ставят букву М; на свинине жирной - круглое клеймо, на беконной - справа рядом букву Б, а на свинине обрезной - квадратное клеймо.
14. На переработку используют мясо крупного и мелкого рогатого скота, мясо свиней, лошадей и других животных. Допускается мясо остывшее, охлажденное и замороженное, если оно хранилось не более 6 мес и не подвергалось повторному замораживанию. Мясо должно быть свежим, от здоровых животных. Лучшим мясом является мясо, полученное от животных зрелого возраста, не старше 10 лет. Допускается использование мяса молодняка.

Мясо крупного рогатого скота на переработку поступает в виде полутуш или четвертин (при равном соотношении передних и задних частей туш), мясо мелкого скота - целыми тушами, мясо свиней - тушами и полутушами.

Для промышленной переработки и розничной торговли говяжий и свиные полутуши и туши баранины разделяются на части, соотношение тканей в которых существенно меняется в зависимости от анатомического расположения отруба.

Зачистка туш. С туш или полутуш срезают санитарно-ветеринарное клеймо, кровяные сгустки, кровоподтеки, остатки диафрагмы, влажной тканью удаляют возможные загрязнения с поверхности. При наличии волос от шерсти их сжигают с помощью паяльной лампы, быстро проводя пламенем по поверхности туши или полутуши.

Разделка туш или полутуш. Туши и полутуши разделяют на анатомические части: лопатки, окорока, грудную клетку, поясничную часть (крестец) и шею. Разделку проводят на подвесных путях, вешалах или на столах. У свинины снимают шпик.

Обвалка. Обвалкой называется отделение мяса от костей. Каждый обвальщик специализируется на снятии мяса с какой-либо одной части чуши. Такая работа называется дифференцированной обвалкой.

Обвалку мяса производят вручную ножами различной формы и размеров. Для облегчения этого трудоемкого процесса предложены механизмы с ножами различных типов: плоскими, дисковыми, а также с фрезами и ножами с пневматическим вибрационным устройством, которое сообщает лезвию колебания, что облегчает и ускоряет снятие мяса.

Жиловка мяса. При жиловке говядины и баранины с помощью ножа отделяют сухожилия, хрящи, крупные кровеносные сосуды и нервные сплетения, соединительнотканные пленки, подкожный жир и крупные скопления межмышечного жира. При жиловке свинины межмышечный жир не удаляют.

Обвалку и жиловку мяса проводят на столах, покрытых нержавеющей сталью или плитами из мраморной крошки. Для обвалки и жиловки мяса применяют также конвейерные линии, состоящие из ленточных транспортеров с приставными столами для обвальщиков и жиловщиков.

По транспортеру к обвальщикам подаются отрубы мяса, от них обваленное мясо направляется к жиловщикам, а от жиловщиков жилованное мясо поступает на мясорезку.

С помощью обратных транспортеров от обвальщиков удаляются отходы.

Выход мяса (в % к первоначальной массе) при обвалке и жиловке в зависимости от категории упитанности составляет: говядины—65—74,5; баранины—56,5—74,0; свинины жирной—88, мясной — 84,5.

15. При подаче сырья на переработку после хранения при пониженных температурах рекомендуется его отеплить. Отепление проводят в этой же камере, постепенно повышая температуру воздуха таким образом, чтобы она не превышала температуру сырья более чем на 2-3,5°С. Температуру сырья повышают до тех пор, пока она не станет на 4-5°С ниже температуры воздуха, где будет осуществляться переработка. Процесс отепления проводится с целью предупреждения отогревания сырья, вызывающего его порчу. При отеплении относительная влажность воздуха поддерживается в пределах 75 - 80 %.

После краткосрочного или длительного хранения сырье пода​ется в технологические цехи на переработку. С сырьевой площадки сырье с твердой структурой подается в цех гидротранспортером, который представляет собой металлический или бетонированный желоб, расположенный с уклоном 1 : 100 или 1,2 : 10С. Скорость движения воды и сырья должна быть 0,5-0,8 м/с при их соотношении 3 : 1 или 4 : 1. Для улавливания тяжелых примесей по длине гидротранспортера устраиваются карманы-ловушки. В конце гидротранспортера плоды попадают на сетчатый элеватор, где происходит отцеживание воды.

При подаче сырья на переработку в транспортной таре с целью сокращения затрат ручного труда применяют ящичные или контейнерные опрокидыватели. 

Сортировка

Растительное сырье, поступающее от сельскохозяйственных предприятий на переработку, имеет различную степень зрелости, разные размеры плодов. Определенная часть сырья не удовлетворяет требованиям, предъявляемым технологическими инструкциями и стандартами. В связи с этим до переработки сырье сортируют, инспектируют и калибруют.

Процесс, при котором отбираются гнилые, битые, неправильной формы плоды и посторонние примеси, называется инспекцией. Инспекция может быть отдельным процессом, иногда совмеща​ется с сортировкой, при которой плоды разделяются на фракции по цвету, степени зрелости. Процесс сортировки по размерам называется колибровкой.

Мойка

Поступающие на переработку плоды и овощи на консервных заводах подвергаются мойке с целью удаления остатков земли, следов ядохимикатов. 

Очистка сырья

На этой операции удаляются несъедобные части плода (кожура, плодоножка, косточки, семенные гнезда и т. д.).

16. Требования к качеству живой рыбы определяется ГОСТами и ТУ. Рыбу разделывают для отделения съедобных частей тела от несъедобных, а также для удаления скоропортящихся частей (внутренностей, жабр). Иногда при разделке рыбы ей придаются форма и размеры, удобные для упаковки получаемых из нее продуктов.

Так, разделка рыбы на филе предусматривает отделение съедобных частей тела от несъедобных. Потрошение рыбы перед посолом позволяет удалить скоропортящиеся части тела рыбы. Разделка рыбы для придания ей формы, удобной для упаковки, используется при приготовлении консервов.

Рыбу, обрабатываемую без разделки, называют «круглой» или «колодкой», рыбу без головы и внутренностей — тушкой, с отрезанными брюшными мышцами — балычком или спинкой, разрезанную перпендикулярно продольной оси — куском.

Для разделки рыбы используют машины различных конструкций, выполняющие одну или несколько операций. В первом случае в цехе устанавливаются несколько машин, последовательно выполняющих разные операции разделки, во втором — универсальную машину, выполняющую сразу несколько операций.
17. Рыбу солят, как правило, для достижения двух целей: во-первых, как самостоятельный способ обработки с целью получения соленой продукции; а во-вторых, как предварительная операция перед копчением, вялением, сушкой, маринованием и др. с целью придания готовому продукту определенных вкусовых свойств и сохранение его от порчи как в период обработки, так и в процессе хранения готового продукта.

Во время посола продукт уплотняется в результате потери влаги, уменьшается его масса, мясо приобретает соленый вкус.

При производстве соленой рыбы как самостоятельного пищевого продукта огромную роль играет период созревания.

Период созревания соленой рыбы, связанный с формированием аромата, вкуса и консистенции продукта, является длительным биохимическим процессом. В процессе созревания происходит частичный ферментативный гидролиз белков, липидов, реакция комплексообразования между продуктами гидролиза и окисления липидов. Консистенция созревшего продукта становится размягченной, нежной и сочной, приобретает характерный для него аромат.

 В рыбной промышленности применяют три классических способа посола: 

-сухой; 

-мокрый (тузлучный);

-смешанный.

Теплым посолом называют посол рыбы без охлаждения ее льдом в неохлаждаемых помещениях. 

Охлажденным посолом называют такой, при котором рыбу охлаждают перед его началом или в течение всего процесса. Данный способ может быть выполнен только при смешанном посоле. Холодным посолом называют посол предварительно подмороженной рыбы в охлажденном помещении. Он применяется для обработки рыб с плотными кожей и чешуей (сом, крупный лещ) и для рыб с повышенным содержанием жира, соленость которых по технологическим требованиям должна быть невысокой (белуга, семга, осетр, нельма, крупная сельдь, чавыча).
В зависимости от содержания соли в мясе рыбы ее подразделяют на:

-слабосоленую (от 6 до 9 %);

-среднесоленую (от 10 до 14 %);

-крепкосоленую (свыше 14 %).
19. Посолу подвергаются клубни, корнеплоды, луковицы, кочаны, т.е. вегетативные органы. 

Квашение (засол, мочение) овощей и плодов основано на молочнокислом брожении сахаров сырья. В овощах, подвергаемых посолу (квашению) сахара в основном представлены сахарозой, глюкозой и фруктозой. Для квашения и засола подбирают такие сорта сырья, которые отличаются достаточной сахаристостью. Накапливающаяся в результате этого процесса молочная кислота придает продукту специфические вкусовые качества. Помимо этого, молочная кислота является антисептиком и подавляет деятельность многих видов микроорганизмов, препятствуя порче продукта.

В зависимости от вида консервируемого сырья готовый продукт называют квашеным (капуста), соленым (огурцы, томаты и др.), моченым (яблоки и другие плоды и ягоды). Принципиальной разницы между засолом, мочением и квашением нет.

Поваренная соль, массовая доля которой составляет 2,5-3 % придает продукту определенные вкусовые качества и, кроме того, обладает некоторым консервирующим действием, хотя развитие большинства микроорганизмов задерживается лишь при сравнительно высоких концентрациях (5 - 7 %) поваренной соли. Главное же значение соли заключается в том, что она, вызывая плазмолиз растительных клеток, извлекает содержащийся в клетках сок, который богат сахаром. Благодаря этому создаются условия, способствующие молочнокислому брожению.

Молочнокислое брожение, протекающее при квашении, засоле и мочении растительного сырья - результат действия молочнокислых бактерий, к которым относятся B.cucumeris fermentati, преобладающие в засоленных огурцах, B.brassical acidi, B. brassical fermentati и Sacch. brassical fermentati, обеспечивающие высокое качество квашеной капусты и т.д.

При квашении и засоле могут развиваться не только молочнокислые бактерии, но и другая посторонняя микрофлора. В частности, разложение сахаров может идти под действием маслянокислых и уксуснокислых бактерий, сапрофитных форм, дрожжей и др. Плесени разрушают молочную кислоту.

При этих процессах образуются различные нежелательные вещества, которые значительно ухудшают качество засоленных продуктов и могут привести их в негодность.

Процессы засола и квашения должны проводится в условиях, стимулирующих действие молочнокислых микроорганизмов и подавляющих деятельность посторонней микрофлоры.

Поваренная соль в количестве 2 % в значительной степени ослабляет развитие маслянокислых бактерий и бактерий группы кишечной палочки. На деятельность молочнокислых бактерий соль в такой концентрации влияет мало. Повышение концентрации соли до 5 - 6 % совершенно приостанавливает деятельность маслянокислых бактерий и кишечной палочки,  но вместе с тем снижает активность молочнокислых - примерно на 30 %.

20. Для интенсификации процесса накапливания посолочных веществ диффузионным путем можно эффективно использовать ряд факторов: предварительное разрыхление сырья (механическое воздействие, ферментирование, электростимуляция и т.д.), многоточечная инъекция, увеличение удельной поверхности и повышение температуры процесса. 

22. По энергетическому признаку можно выделить два основных принципа удаления жидкости из материала:

1) удаление воды из материала без изменения ее агрегатного состояния, т.е. в виде жидкости;

2) удаление воды с изменением ее агрегатного состояния, т.е. при фазовом превращении жидкости (льда) в пар. Сушка считается законченной, когда наступает динамическое равновесие, т.е. парциальное давление у поверхности материала становится равно парциальному давлению пара в воздухе. Влажность материала соответствующая этому периоду называется равновесной, т.е. зависит только от относительной влажности воздуха
23.Кондуктивная сушка может быть только горячая и используется в основном для сушки агаровых растворов и рыбных концентратов. 

Радиационная и электроконтактная сушка в рыбной промышленности применяется крайне редко.

Сублимированнные продукты из рыб и беспозвоночных представляют собой высококалорийные белковые концентраты.

