1 Раскройте механизм формирования нитритной окраски

Естественная окраска мяса обусловлена наличием пигмента мышечной ткани миоглобина(Мв)-хромопротеина, состоящего из белкового ком-та (глобина) и простетической группы (гема), и составляющего около 90% общего кол-ва пигментов мяса .Небелков часть гем,сост из атома Fe и 4х гетероциклических пиррольных колец,связ  метиленовыми мостиками.Именно атом Fe ответственен за формирование разл оттенка мяса, т.к. легко окисляясь и отдавая 1 электрон он может образовывать 3 формы миоглобина-собственно миоглобин, оксимиоглобин и метмиоглобин. В присутствии кислорода миоглобин окисляется с образ оксимиоглобина-MbO2. Однако это соединение нестойко:под воздействием света, воздуха, времени выдержки, нагрева происходит более глубокое окисление, сопровождающееся переходом железа гемма из 2-х валентного в 3-х.Образ-ся метмиоглобин-MetMb коричнево-серого цвета.Нитр натрия прим-т в составе посолочных смесей д/формирования и стабилизации роз-кр цвета мяса. Он явл антиокислителем, участником реакции образ-я вкусоароматических в-тв, а также ингибитором развития ботулинуса и токсигенных плесеней.Учитывая его вредное физиолог-е действие на организм в фарш следует добавлять минимально необходимое кол-во нитр натрия, достаточное д/получ устойчивой окраски(5-6 мг% к массе сырья). При посоле Mb и MbO2 в присутствии нитритов и нитратов приобр-т розово-кр окраску, обусловленную образованием нитрозомиоглобина. Механизм образования цвета соленого фарша весьма сложен.Роз-кр окраску м/о получить лишь при равномерном введение окиси азота в виде нитр натрия. В пц термич-ой обработки  нитрозомиоглобин превращается в денатурированный глобин и нитрозомиохром,кот и обуславливает роз-кр цвет изделий.  В реакции цветообраз-я важную роль играет рН среды.При чрезмерном снижении рН яркость окраски падает, что объясняется развитием денатурационных пц белков. Кроме того, при рН ниже 5,0 азотистая к-та интенсивно разлагается, в рез-те чего не удается получить хорошую окраску м/прод. Лучшим усл д/получ интенсивного цвета мяса явл рН от 5,4 до 6,0.Нитрит в усл посола восстан-ся до окиси азота, молекулярного азота и даже аммиака и гидроксиламина.Температурный оптимум д/накопления 4-50С.При более низких t пц сильно замедляется и нитрита образ-ся слишком мало. Образ-ся нитрозоMb  под воздействием кослорода возд может также перейти в метформу, поэтому д/защиты пигментов мяса от окисления при посоле добав аскорбинаты и в рез-те изд после посола и терм обраб сохр яркий цвет.
2 Влияние копчения на физико-химические свойства мяса и мясопродуктов
Копчение-обработка мяса орган-ми комп-ми,образ-ся при неполном сгорании(пиролизе) древесины.Обрабатывающей сребой м/б древесный дым или коптильный препарат.При обработке коптильным дымом происх обезвоживание мяса в рез-те испарения влаги,что явл одним из усл получ прод с заданными св-ми.Осн эффекты копчения: образ цвета; формирование аромата и вкуса копчености; консервирующий эффект(антиокисл-ное, бактер-ное и антипротеолитическое действие); образ вторичной оболочки(упрочнение пов-ти).Отрицательное действие оказ токсич соед-я-ПАУ, метанол, некот фенолы,попадающ в прод и сниж-ие его пищ ценность.Цвет копченого мяса обусловлен осождением окрашенных ком-ов дыма на пов-ть прод за счет конденсации,сорбции,агдезии,реакциями ком-ов дыма с белковыми вещ-ми прод, фиксацией цвета кислотами.Цвет зав-т от вида древесины(бук,клен,липа придают зол-желтые тона; акация-лимонные;дуб,ольха-желтовато-кор;груша-кр).Аромат  копт-ого дыма зав-т от древесины, t тления, типа дымогенератора, хим состава дыма. На аромат и вкус копч изд влияют кислотные коптильные ком-ты, привносящие специфические вкусовые оттенки,а также вещ-ва с активными карбонильными группами,вступающие во взаимодействие с белковыми ком-ми прод.Бактерийидное действие явл рез-ом комбинированного влияния антисептических ком-ов дыма, обезвоживания, посола, снижения рН.Наиболее эффективное это действие проявляется только на пов-ти изделий.

Физ-хим и бх изменения, связаны с тепловым воздействием,влиянием посолочных вещ-тв и знач-ым обезвоживанием прод, а также насыщением тканей дисперсными ком-ми коптильной среды.Все это приводит к формированию хар-ых д/копченостей с-тв и стабилизации прод.

В пц копчения одни ком-ты коптильной среды осаждаются на пов-ти прод, др проникают внутрь.В ходе диффузии часть ком-ов не меняет своей хим природы,а часть вступает в разл взаимодействия с вещ-ми мяса.Кислоты,сод-ся в дыме,подкисляют под,снижая его рН до 5,7-5,2.Альдегиды и кетоны коптильного дыма активно взаимод-ют со свободными аминогруппами полипептидов. Бх изменения при копчении связаны с действием хлорида натрия,нитритов,тканевых и микробиологических ферментов, ком-ов дыма, t пц. Глубина изменений опред видом прод и способом копчения. На стадии копчения до 400с ускоряются р-ии,катализируемые ферментами мыш ткани и мо,-протеолиз, липолиз.По мере повышения t постепенно развивается денатурация белков и ускоряется инактивация ферментов.В рез-те денатурации освобождаются скрытые функциональные группы белков,в часности SH-группы,обладающ редуцирующими св-ми. Под влиянием мо,нитритов,образ оксиды азота,кот под действием высокой t при участии окраш вещ-тв дыма способствуют интенсификации окраски внутр слоем мяса.Под действием высокой t оксимиоглобин деструктурируется с образ ON-гемохромогена,придающего роз-кр окраску мясу.При хол копчении (18-230С) измен миоглобина способствует появлению вишнево-кр окраски,т.к. сод-ся в дыме СО способствует образ СО-миоглобина,окрашенного в вишневый цвет.продолжительное хол копчение сопровождается более глубокой,чем при горячем,ферментацией-протеолизом мыш ткани.Структура ткани разрыхляется, конс-ия становится мягче,нежнее.Жиры, сод-ся в мыш ткани, активно сорбируют коптильные ком-ты(карбонилы и фенолы).Концентрация фенолов в жировой ткини м/т достигать 20мг%.Прод взаимодействия фенолов с радикалами жиров имеют хар-ый привкус, что вносит специфический оттенок во вкусо-ароматические ощущения.В ходе копчения,особенно гор, прод теряют некот кол-во витаминов-до 15-20% тиамина,рибофловина,ниацина.

3 Представите технологические схемы пр-во яйцепродуктов

Промышленные п/п вырабатывают: меланж, белок, желток, сухой яичный порошок, сухой яичный белок, сухой  яичный желток. Эти яйцепродукты (яп) прим-ся в пищ, в кожевенной, в макаронных пром-ти.  Д/пр-ва испл  свежие и холодильные яйца. Техн пр-ва яп:приемка→мойка→сушка→овоскопирование→дезинфекция→втор овоскоп→ разбивание→ фильтрация,перемешивание→ пастеризация→охл→фасовка→замораж (сушка)→ хр.Приемка и сортировка. Принимают по качеству и категории (в зав-ти от массы). Яйца подлежат веет-сан экспертизе, д/б веет свид-во с места доставки прод о его благополучии в отнош болезни птицы.Д/опред кач-ва отбирают 10% от общ кол-ва партии, от одной кат с разн мест.Овоскопирование-просвечивание на спец оборуд(овоскопы) д/удал пищ и тех брака. Мойка и дезинфекция. Загрязненные яйца обраб-ся в ваннах с 0,2% р-ом NaOH при t=25-30°C  10 мин. Вынимают и промывают водой.Разбивание. осущ-т на яйцеразбивательной машине, на кот кроме разбивания м/о осущ-ть разд-е белка и желтка. Скорлупа транспортируется д/получ минеральной муки. На некоторых предприятиях яйца разбивают вручную.Фильтрация и перемешивание. Эти операции производят на цилиндрическом фильтре. При этом яичная масса освобождается от частиц скорлупы, пленок. Получается однородная масса.Пастеризация. Пастеризуют на автоматизированной пластинчатой пастеризационо-охладительной установке при t= 60 °C в теч 40 с с последующей выдержкой 20 мин. Затем охл.Фасование. В банки из белой жести массой 2, 4, 5, 8,10 кг или в коробки из гофрированного картона с вкладышами из полиэтилен. пленки массой 8,5 10 кг.также в пакеты из полиэтилена. Толщина пленки 80, 100 мкм, масса 6 кг.Замораж. В морозильных камерах с  t=-23 °C до достижения t в центре прод -6..-10 °C в течение 48 ч. Если замораживать в растворе CaCl (26%) при t= -20 °C , то скорость замораживания возрастает в 5 раз. Если замораживать в генераторах чешуйчатых продуктов, то продукт получается в гранулах. Гот прод хр до 15 мес. при t= -18 °C.Сухие яйцепродукты. При испл замор яп произ размораж при 200С, после чего прод подвергают органолептической оценке,а при необ физ-хим и мб пок-ям.После пастеризации идет сушка. Яичную массу сушат в сушилках с дисковым или форсунковым распылением.Яичный порошок подается на дно башни, а затем поступает в приемник.Режимы 45-500С.Упаковка. Маркировка. Хранение. Упаковывание происходит насыпью в фанерно- штампованные или в фанерные барабаны по 25кг, герметические банки из белой жести по 10кг, в картонные коробки по 250г, брикеты- 100-200г.Маркируют кажд. упаковку. Хр при t не > 20 °C , φ75% до 6 мес. При t < 2 °C, φ 60-70 % до 2 лет.

4 Опишите химический состав и строение костной ткани животных. Выберите и обоснуйте способ переработки кости с максимальной выработкой  продукции
Кост ткань составл около 20% туши жив.Разл губчатые,трубчатые и пластинчатые кости.Кость сост из надкостницы,внутри имеется костный мозг,кровеносные и лимфососуды,нервы.Кост ткань хар-ся больной твердостью,плотностью и упругостью.В ней сод-ся 20-25% воды,75-80% сухого отатка, в том числе 30% белков и 45% неорган соед.В состав костной ткани входят костные клетки — остеоциты и сильно развитое межклеточное вещ-во, состоящее из основного (амфорного) мат-ла и большого кол-ва коллагеновых волоконец. Коллагеновые волоконца состоят из пучков фибрилл. Внутри фибрилл,в промежутках м/у мол-ми коллагена и на пов-ти фибрилл нах-ся кристаллы минеральных солей.При обработке костной ткани кислотами (соляной, фосфорной и др.) мин вещ-ва растворяются. Деминерализованная органическая часть костной ткани становится гибкой, мягкой, она называется оссеином. Он построен в основном из белковых веществ, 93 % его составляет коллаген, кроме коллагена в оссеин входят оссеомукоид, альбумины, глобулины и другие белки.Из орган соед в составе костной ткани в небольшом кол-ве присутствуют липиды, в частности лецитин, соли лимонной кислоты и пр.С увеличением возраста животных наряду с повышением общего кол-ва мин вещ-тв в костной ткани возрастает сод-е карбонатов и уменьшается кол-во фосфатов. В рез-те такого изменения кости утрачивают упругость и становятся хрупкими. Изменение свойств кости м/б связано и с недостаточ поступлением определенных солей. Кости испол д/пищ целей, получения жира содержащегося особенно в большом кол-ве в костном мозге, желатина клея и костной муки.

Обезжиривание кости. Кость обезжиривают тепловым (мокрым и сухим) и холодным (экстракционным, гидромеханическим, электроимпульсным) способами.При тепловом обезжиривании кости мокрым методом жир вытапливают при атмосферном давлении и температуре 90— 100 "С или при избыточном давлении 0,3—0,4 МПа. Сухое тепловое обезжиривание производят в котлах три разрежении 0,09—0,08 МПа и температуре 600 С.

Экстракционное обезжиривание кости проводят летучими растворителями. При этом мд извлечение жира из сырья практически полное. Однако этот мд требует сложной аппаратуры, дорогостоящих и взрывоопасных растворителей.

Гидромеханический (импульсный) метод извлечения жира основан на испол кавитационных импульсов и мощных гидравлических ударов, возникающих при движении рабочего органа машины и обрабатываемого сырья в воде или другой жидкой среде. Под действием высокоскоростных импульсов и давления воды разрушаются связи, удерживающие жировые клетки в составе тканей, и жир из жировых клеток выделяется в водную среду. Этот метод наиболее целесообразно применять для извлечения жира из кости при дальнейшем ее использовании в производстве желатина и клея, так как белковые вещества в обезжиренной кости сохраняют свои свойства.

Электроимпульсный метод обезжиривания заключается в воздействии на кость гидравлических импульсов при электрических разрядах конденсаторов. В установке для электроимпульсного обезжиривания кости ток низкого напряжения (127—220 В) преобразуется в ток высокого напряжения (50— 90 кВ и выше), который накапливается в конденсаторах. При разряде электрическая энергия переходит в энергию взрыва, и в результате возникающих в жидкости импульсов из кости извлекается жир. Соотношение кости и воды (1:2)—(1:4). Полученный костный жир отличается высоким качеством.   Для увеличения выхода сырья проводят дообвалку – отделение мякотных тканей, остающихся на костях, после полной ручной обвалки.

Направление использования:произ-во жира; произ-во пищ бульонов; произ-во клея и желатина; кормовая продукция; изделия худ промысла.

Технология произ-ва прод первоначально предусм всегда извлечение жира.Это объясн произ-ом ценного прод, а также облегчение технол операции. Переработка кости с максимальной выработкой прод:
дообвалка (шейные, поясничнык позвонки, грудинка, спинореберная часть)-получаем мясную массу (до 15% в эмульгированные колбасы) и костный остаток(кормовая и техническая прод); 

произ-во клея и желатина(трубчатые кости)

5 Задачи и функции подразделений Госветнадзора на мясоперерабатывающих предприятиях
1) Организация и проведение госветнадзора за соблюд мпп, требований ветеринарных правил при производстве, переработке, хр, реализ прод жив-ва.

2) Осуществление ВСЭ мяса и м/прод обеспеч выпуска пищевой, кормовой, технологической прод из сырья животного происхождения безопасного в вет-санитарном отношении.

3) Организация и контроль за проведением мероприятий по охране людей, животных от болезней передающихся ч/з людей и животных,продуктов их переработки ,производств-х отходов.

4) Пропаганда веет-х знаний среди работников п/п.

Обязанности:

1)разработка плановых мероприятий по профилактике заноса и ликвидации карантийных заболеваний и контроль за их выполнением.

2)проверка правильности оформления ветеринарных документов при поступлении животных, мяса, вспомогательного материала на предприятие.

3 Доследование скота при приёмке и при убое

4)выявление причин падежа в пути, контроль за соблюдением правил карантинирования и изолирования.

5)контроль за соблюдением сроков предубойного содержания.

6)проведение ВСЭ в полном объеме.

7)проведение трихинеллоскопии.

8)проведение исследований при возникновении сомнений.

9)клеймение туш

10)контроль за обезвреживанием условно годного мяса

11)Осуществление местного контроля импортного мяса (за условиями переработки и хранения)

12)контроль за своевременным эффективным проведением утилизации и уничтожение трупов

13)проведение вет-сан контроля и выборочного лабораторного контроля при поступлении мяса в холодильник

14)регистрация в журналах ветеринарного учёта

15)выдача ветеринарных свидетельств или других документов гарантирующих ветеринарно-санитарное благополучие

16)составление актов на забракованное мясо, техническое сырьё

17)информирование главного ветеринарного инспектора города или района о зооантропозонозном заболевании

18)правильность проведения дезинфекций, дератизации и т.д.

19)контроль за использованием нитритов.

6 Физико-хим и биохим процессы при термической обр-ке мяса и м/прод

Тепловая обр-ка явл одним из наиболее часто приме​няемых технол пц при пр-ве м/про​д. В зав-ти от конечной цели применяют разн способы тепл обр-ки, отличающиеся степенью, прод-тью, хар-ом и глубиной нагрева сырья. Прим пов-ная тепл обр-ка - шпарка, опалка, обжарка; нагревание на всю глубину - бланшировка, варка, запекание, жаренье; с це​лью предотвращения мб порчи прод - пастеризация, стерилизация.Глубина измен м/прод, вызываемых нагревом, опред его прод-тью и t.Теп​ловое воздействие разд на нагрев при умеренных t (до 100 °С) и  при повышенных t (выше 100 °С).При умеренных t. Наиболее характерные и важные изме - тепловая денатурация растворимых белковых в-тв; сваривание и гидротермический распад коллагена; измен экс​трактивных в-тв и витаминов; отмирание вегетативных форм мо. Тепловая денатурация белков. Денатурация-видоизменение упорядоченного пространственного располож полипептидных цепей, присущегонативному состоянию белка. В фибриллярных белках группы миозина, актомиозина, фибриногена денатурация при нагреве со​провождается переходом от изогнутой спиральной α-конфигурации полипептидных цепей к более растянутой складчатой β-конфи-гурации. При денатурации глобулярных белков (актина, глобулинов) происходит развертывание сложенных в складки полипептидных цепей, образ глобулу. В рез-те перегруппировок водо​родных связей освобождающиеся цепи агрегируют в β-форме, при​ближаясь по структуре к фибриллярным белкам.Д/развертывания полипептидных цепей необ наличие воды, проникающей в пространства м/у складками цепей. При отсутствии воды нагрев даже выше 100°С не вызывает денатурации.Постепенное повыш t приводит к измен полярных групп боковых цепей белковой мол-лы. При денат-ции рвутся не все водородные связи, удерж-щие полипептидные цепи в белковой глобуле, а какая-то их часть.Уменьш гидрофильных и увеличение гидрофобных св-тв сопровож уменьш их водосвязывания.Наиболее чувствителен к нагреву миозин.При нагреве до 450С резких изменений не обнаруж,однако растворимость уменш.Осн белки саркоплазмы начинают денат-ть при 50-540С. При 500С начин смещение показателя рН в нейтрал обл. Внутренняя перестройка белковых мол-л при денатурации сопровож-ся потерей ферментативной активности белков и повышением реакционной способности групп, входящих в структуру белковых мол-л. В рез-те денат-ии умен гидритация белковых в-тв и их раст-ть.Денатурир-ее действие тепла зав-т от усл,в кот проходит нагрев.Больш-во белков денатер при рН ниже 3 и выше 10.Нейтральные соли щелочных металлов повыш устойчивость белков к денатур. В рез-те денат-ии из мяса выдел жидкость,в кот сод-ся раст-мые в воде экстрактивные в-ва.Белок,лишенный этих в-тв безвкусен.В образ вкуса вар мяса важную роль играет глутаминовая к-та.Появление ее возможно в рез-те освобождения АК из белков и дезаминирования глитамина.Нагревание мяса сопровож выплавкой жира и частичным его эмульгированием.Длит-е воз-е высокой t и кислорода м/т вызвать гидролиз и окисление жиров. Тепловая обр-ка приводит к уменьш сод-я некот витаминов в рез-те их распада.Из водорастворимых наименее устойчивы В1 и С, из жирораствор-D. Большинство мо в вегетативной форме при нагревании до 60-700С погибает ч/з 5-10  мин.При высоких t. Осн измен имеют гидролитический х-р.Знач-но возрастает скорость гидролитических пц.Нагрев приводит к существ-му гидролизу растворимых белковых в-тв до пептидов.Нагрев в теч чрезмерного большого времени м/т приводить к снижению его пищ ценности в рез-те потерь АК, в том числе незамен.В пц  нагрева возрастает перекисное число жира,цвет темнеет, запах ухудшается.
7 Опишите виды холодильной обработки мяса и мясопродуктов. Способы охлаждения мяса. Факторы, влияющие на качество мяса при охлаждении и хранении
Цель холодил обраб-устранить возможность разв мо или свести их к минимуму и существенно замедлить физ-хим и бх превращения. Охл-самый распр способ обраб мясного сырья,особенного парного.Цель-отвод тепла и пониж t в толще до 0-40С.Охл обеспеч сохр высоких потрб-х св-тв прод.В рез-те охл за счет тепла и массообмена  и взаимод с внеш средой изм пов-ть мяса, наблюд усушка. Мясо охл в воздушной среде или в жидкостях (воде или рассолах).Производят в помещениях камерного или туннельного типа. Туши и п/туши подвешивают к троллеям подвесных путей, по кот их передвигают вручную или с помощью конвейеров. В камеру загружают мясо одного вида и кат упитанности.В наст время применяют одно- и двухстадийные мд охл. При одностадийном охл устанавивают t, близкую к криоскопическому знач.Ск-ти движ воздуха от 0,5 до 1 м/с и t в камере -1- 2 °С, φ=90%. Двухстадийное охл проводят при температуре на 1-м этапе -4-12°С, ск-ти движ возд 1—2 м/с, 6-10 ч; на 2-ом этапе (период доохлаждения) t до -10С, ск-ть возд0,1—0,2 м/с.Потери массы при двухстадийном способе охл мясных п/туш сокращаются на 20—30 %.Медл охле парного мяса имеет ряд недостатков. Прежде всего из-за знач-х потерь влаги пов-ть туш покрывается сплошной толстой корочкой подсыхания, кот в дальнейшем м/т набухать, что снижает устойчивость мяса к мб порче при хр.Быстрое охл обеспеч хор тов вид (цвет) за счет быстрого образования корочки подсыхания, позволяет уменьшить потери массы мяса и увеличить ср хр.Быстрое охл мяса выгодно и с сан-гигиен точки зрения, т.к. при быстром снижении t пов-ти до 0—1 "С замедляется или полностью прекращается  развитие микрофлоры.Но направленное измен автолитич пц, кот носят название холодового шока, при этом мясо отлич-ся жесткостью и пониженным ВСС.Охл мясо м/о хр до 10 сут при 00С, φ 85-90%. На кач-во мяса в период охл существ влияние оказ его взаимодействие с внеш средой и изм, вызываемые деятельностью тканевыми ферментами.Взаимодействие с внеш средой приводит к возникновению тепло- и влагообмена и окислению составных частей кислородом воздуха.

Подмораживание. Увеличение прод-ти хр мяса и улучшение усл транспортировки при уменьшении усушки без сущ-ных измен его св-тв м/бь достигнуты путем понижения t в пов-ом слое мяса до — 3...—5 °С на глубину 1см, а в самой глубине 0+20С.Замораживание.Пц понижения t мяса или прод ниже креоскопической, сопровож превращ-м в лед большей части содерж-ся в нем воды.Испл д/достиж след целей:д/более длит хр, с целью консервирования, д/стабилизации св-в парного мяса.Осущ-ют в камерах от -23-350С 18-36 ч до достиж t не выше -80С.Прод-ть хр мяса при -18-250С от 4 мес до 1,5 лет в зав-ти от t и вида сырья.Пц замораж технологически складывается из 3 этапов:охл прод до криоскопической t, собственно заморажив(вымерзание влаги), доведение t прод до заданной. Размораживание мяса. В пц размораж выделяется мясной сок в кол-ве от 0,5 до 3,0 %, что приводит к потере растворимых белков, витаминов, микро- и макроэлементов. Кол-во мясного сока зав-т от состояния мяса, поступающего на замораживание, усл замораж и последующего хр, способа размораж.Наиболее распространен способ размораж мяса в воздушной среде. Прод-ть пц зав-т от t и ск-ти движ воздуха и вида мяса. Ускоренное размораживание проводят при t 16-20 °С, φ 90-96 % и ск-ти его движения 0,5 м/с. Прод-сть пц от 14 до 30 ч.Важным правилом явл то,что быстро замор прод необходимо также быстро размор.

Факторы,влияющие на кач-во мяса: 

1Вид и сост-е сырья: масса,размер, кол-во жира, сост-е пов-ти, наличие вакуума, наличие газов среды. 2 Параметры пц охл: t, φ, τ выдержки, скорость возд. 3 Степень развития автолиза-зн-е рН. 4 Исходная мб обсемененность: мезофиллы, психрофилы. Все это оказывает влияние наразвитие автолит-х пц, микрофлору, окислит-е и гидролит-е пц. 

8 Опишите факторы, влияющие на водосвязывающую способность колбасного фарша. Перечислите пищевые добавки, повышающие водосвязывающую способность 

ВСС явл-ся одним из важн-х пок-лей сырого фарша колб.изд-й(КИ), особенно важно д/вар изделий. К факторам, кот обеспеч взаимодействие белок-вода относятся:

1. Вид и состав белка(наличие полярных свободных пептид).

Белки, растворимые в воде(б. саркоплазмы)- составляют 25% всех б. мышеч. ткани.Отн:миоген, миоальбумин, глобулин Х, миоглобин.Миоген- сложный б, предст-т собой комплекс миогенов А,В,С. Составляет до 20% от всех б мышечных волокон. tº денатурации 55-65 ºС. ИЭТ лежит в пределах 6.0-6.5.Миоальбумин- ИЭТ при рН = 3.0-3.5. tº денатурации 45-47ºС.

Глобулин Х-ИЭТ при рН = 5.0-5.2. tº денатурации 50ºС.Составляет до 25% от общей массы белков.Белки, растворимые в солевых растворах( белки миофибрилл):актин, миозин, актомиозин, тропомиозин, тропонин.Около 80% белков миофибрилл составляет миозин. Мол-ла миозина представ собой мол-лу из 4-х полипептидных цепей(2 из них маленькие).Имеет фибриллярный хвост и глобулярную головку. Миозин явл-ся полноценным белком.ИЭТ при рН=5.4.Выполняет пластическую функцию, обладает  ферментативными свойствами.Актин составляет 12- 15 % всех мышечных белков и существует в 2-х формах: глобулярный(Г-актин) и фибриллярный(Ф- актин).Первый м/т полимеризоваться с образованием Ф- актина, что зав-т от изм в солевом составе среды и рН. Полимеризация ускоряется в присутствии АТФ. При удалении солей происходит обратное явление,т.е. Г – актин превращ-ся в Ф – актин( состоит из 2-х Г-актиновых цепей,образующих двойную спираль).Актомиозин- НР в воде, но хорошо растворяется в солевых растворах. Чем больше концентрация актина, тем больше вязкость раствора.Белки стромы входят в состав сарколеммы мыш. вололкна и рыхлой соединительной тк. Эти белки обладают растворимостью только в щелочных растворах. К ним относятся соединительно -тканные белки: коллаген, эластин, ретикулин и гликопротеиды( муцины и мукоиды)

2. рН системы(PSE, DFD, стадия автолиза). Н-р, при понижении значений рН белка, находящегося в изоэлектрическом состоянии( когда суммарный белковый заряд = 0), уменьшается число гидрофильных центров. Оптимальное значение рН для вареных колбас 5.8 – 6.3.

3. Степень измельчения. Благоприятными усл д/улучшения ВСС явл-ся интенсивное измельч-е, причем решающим фактором явл-ся высокая степень измельч-е сырья за возможно короткий срок без существенного повышения tº( самую главную роль играет миозин). При измельч-ии повышается дисперсность частиц мяса, что приводит к увеличению кол-ва воды, кот. мясо удерживает.

4. Термическое состояние мяса ( парное, остывшее, охл, заморож, размор. При  использ-ии размор-го м. часть белков вымывается).

5. Наличие и концентрация солей. Соль повышает растворимость актина и миозина. А также препятствует образованию их комплекса, идет повышение ВСС.

6. tº среды. Увеличение tº от 40-45 ºС приводит к денатурации белков( солерастворимые, водорастворимые, потом щелочерастворимые). Денатурация белков приводит к уменьшению гидрофильных групп.

Направленное увеличение величины ВСС мяс изд-й  можно осуществить за счет использования добавок, кот усл подразделяют на 3 гр.

- вещества, кот. не влияют на степень гидратации мышечных белков, но хорошо связывают воду( как правило это происходит после термообработки-пшенич. мука, крахмал, белковый стабилизатор  из шкурки св, желатин).

- вещества белкового происхождения – соевые изоляты, концентраты, казеинат натрия, сухое молоко, кровь и ее фракции. Все они обеспечивают повышенные концентрации белков, растворимых в мясной системе. Они дополнительно повышают  пищ.ценность.

- вещества, повышающие гидратацию мышечных белков за счет сдвига значений рН(фосфаты).

Фосфатные добавки эффективно увелич-т связующие способности б.Они предст собой натриевые и калиевые соли ортофосфорной, пирофосфорной и др. к-т. По хим природе их делят на ортофосфаты и полифосфаты. Фосфатные добавки повышают спос-ть мыш белков связывать воду и жир, улучшают органолеп пок-ли гот прод,увел выход и окислительную устойчивость липидов. Кислые фосфаты испол д/размягчения и набухания соединительнотканных б, н-р, свиной шкурки. Щелочные исп-т как компоненты рассолов, кот обеспеч рН на уровне 6.3-6.4. Они особ-о эффект-ы при перераб-е заморож-го нежирного м, м  с признаками PSE. Нейтральные д/удерж рН среды на одном уровне.

Крахмал – смесь полисахаридов, содержащий 70-90% амилопектина и 10-30% амилозы. Его применяют при произ-ве КИ для увеличения ВСС и адгезионных свойств. В последнее вр широкое распространение получили модифицированные крахмалы- увеличивают вязкость растворов, улучшают связывание мясных систем, увеличивает их стабильность, придает блеск, направленно улучшает вкус и цвет. 

9 Дайте характеристику процессам сваривания и дезагрегации коллагена

Коллаген нагретый во влажном состоянии до t0=58-620C сварив-ся. При этом происходит ослабление и разрыв части водородных связей,удержив-х полипептидные цепи в трехмерной структуреколлагена.В следствие разрыва водородных связейИЭТ коллагена смещается в сторону более высокого рН. Сваривание влечет за собой изм его некот важных св-тв.реакционная способность возрастает,он становится более доступным действию протеаз,в частности пепсина и трипсина.перевариваемость сварен коллагена тем выше, чем выше t и продол-ее тепловая обработка.Длина волокон умен примерно на 60% от первоночальной, толщина заметно возрастает.Структкра волокон при этом как бы разрыхляется.ВCC несколько повышается.Структура коллагеновых пучков становится более однородной, приобретает стекловидность.Сваренный коллаген становится эластичным, его прочность знач-но уменьшается,особенно при длительном (5-6ч) нагревании. T, при кот происход мнгновенное и наибольшее укорочение коллогеновых волокон, наз t сваривания, зав-тот природы коллагена, в частности от сод-я в нем оксипролина,с увелеч кот t сваривания повышается.При длит нагреве сваренный коллаген дезагрегирует,образуя глютин.Дезагрегация выраж в разрыве солевых и водородных поперечных связей, удерживающих полипептидные цепочки в структуре коллагена.Способность к студнеобраз, или желатинизации, зав-т от соотношения высокомолек-х и низкомолек-х соед в прод распада.Чем больше высокомолек-х соед, тем быстрее идет студнеобразование и тем выше t,при кот оно происходит,а образ при этом студни наиболее прочны.Продукт гидротермической дезагрегации коллагена-желатин способен давать быстрозастудневающие растворы с образ-м достаточно прочных студней, не плавящихся при 23-270С.Изм коллагена в рез-те теплов обр-ки м/прод играют полож роль.Сваривание повышает его усвояемость и ослабляет прочность соед ткани,вследствие этого повыш усвояемость мяса.Глютин, переходя в водный р-р,вместе с др составными частями мяса образ питательный бульон.В клеежелатиновом пре-ве и в пр-ве студней сваривание и последующая за этим его гидротермическая дезагрегация явл гл технологическим пц при получ желатинирующих и клеющих в-тв из коллагена.
10  Раскройте сущность созревания мяса как биохимического процесса

Автолиз – это саморастворение ткани под действием ферментов самих тканей, при этом происходит распад белков, жиров и углеводов. Изменение свойств мяса происходит по 4 основным стадиям: 1) парное мясо, 2) развитие посмертного окоченения, 3) разрешение посмертного окоченения, 4) созревание ( глубокий автолиз).1 стадия. Парное мясо отличается высокой ВСС,имеет пластичную консистенцию, но не имеет выраженного вкуса и аромата. К парному мясу относят мясо после убоя. После убоя ЦНС и доступ кислорода отключены. АТФ находится в клетках в виде резерва, благодаря чему миозин взаимодействует с АТФ и поддерживает расслабленное состояние мышечной системы. Актин находится в глобулярной форме и не связан с миозином.

2 стадия. Из-за прекращения доступа кислорода аэробная фаза энергетического обмена затухает и начинает преобладать анаэробная. В начальный период автолиза распад гликогена идет в 2 направлениях: 1) фосфоролиз, при этом последовательно образуются глюкозофосфат, пировиноградная и молочная кислоты. По пути фосфоролиза разрушается 90% гликогена. 2) путь амилолиза, который стимулируется ферментами (амилаза, мальтоза), образуются полисахариды. Результатом распада гликогена и накопления молочной кислоты является сдвиг рН в кислую сторону от 7,2-7,4 до 5,4-5,8, в рез-те чего:увеличивается уст-ть мяса к действию гнилостных мо; снижается растворимость мыш белков,уровень их гидратации, ВСС; происходит набухание коллагена соед ткани; повышается активность катепсинов (оптимум на рН 5,3), вызыв-х гидролиз белков на более поздних стадиях автолиза; созд-ся усл д/интенсификации р-ий цветообраз-я вследствие перехода в миоглобине 2-х вален-о железа в 3-х; формируются предшественники вкуса и аромата мяса. Сущность дальнейших изм-й связана с пц обаз-я актомиозинового комплекса, ск-ть нарастания кот зав-т от наличия в с/с энергии и ионов кальция. Сдвиг рН в кислую сторону запускает мех-зм превращений миофибриллярных белков: измен проницаемость мембран миофибрилл;  ионы кальция выдел-ся из каналов саркоплазматического ретикулума, концентрация их возрастает, под их действием повыш-ся АТФ-азная активность миозина; глобулярный Г-актин переходит в фибриллярный, способный вступать во взаимод-е с миозином в присутствии энергии распада АТФ.3 стадия. При разрешении окоченения агрегационные пц тормозятся, и набл-ся перераспределение катионов и анионов электролитов клетки и межклеточной жид-ти, что приводит к повыш-ю ВУС, эластичности и гибкости мыш ткани. Кислая реакция среды вызывает нарушение целостности оболочки лизосом, вследствии чего находящиеся в них кислые гидролазы освобождаются, в основном катепсины.Катепсины-гетерогенный комплекс, разделяющийся на фракции, кот отлич специфичностью к гидролизу белковых субстратов, молекулярной массой,рН-оптимумом действия и др св-ми. Катепсины разрушают перемычки между актином и миозином. Но полной диссоциации на актин и миозин не происходит. Освобождение полярных группировок актина и миозина приводит к увеличению числа гидрофильных центров и в результате ВСС повышается, но никогда не достигает значения ВСС парного мяса.4 стадия. На данной стадии происходит накопление химических предшественников вкуса и аромата. К ним относятся изменения белков, жиров и углеводов. Под действием ферментов белки гидролизуются до пептидов и аминокислот, которые придают сладкий, горький привкусы мясу. Жиры под действием фермента липазы расщепляются до глицерина и жирных кислот. Углеводы: образуется глюкоза (сладкий вкус) и карбоновые кислоты, которые придают сладкий, горьковатый и нейтральный привкусы.
Как, правило, в мясе с нормальным развитием автолиза его нежность и ВСС достигают оптимума ч/з 5-7 сут хр при 0-20С, органолептич пок-ли к 10-14 сут. Сырье с 13-15 сут периодом созревания пригодно д/изгот-я практически всех видов колбас, п/ф и соленых изделий.

11 Дайте характеристику белков и ферментов мышечной ткани

Из белков(Б) мыш ткани построены структурные ком-ты клеток (саркоплазма, сарколемма, миофибриллы, органеллы) и межклеточного вещества.Б мыш ткани делятся на растворимые в воде (саркоплазмы), растворимые в солевых р-рах (миофибрилл) и нерастворимые в водно-солевых р-рах (стромы,). Б саркоплазмы составляют 20—25 % мыш Б. К ним относятся миоген, миоальбумин, глобулин X и миоглобин. За исключением миоглобина, это слож смеси белковых в-тв со схожими физ-хим и биологич св-ми. Миоген-это гр белковых в-тв,выпол-их глав образом ферментные ф-ии.Фракция миогена сост около 20% всех Б мыш ткани.Мол-лы имеют глобулярную форму. ИЭТ в интервале рН6,0-6,57, а t свертывания Б-55-660С.Во фракции миогена сод-ся все жизненно необход АК, он явл полноценным белком. Миоглобин – растворимые в воде белок-окраш мышцы в кр цвет.Пред собой пигмент-хромопротеид.Мол-ла  состоит из одной полипептидной цепи. Он легко соедин-ся с кислородом,оксидами азота и углерода.Миоглобин отвечает за передачу кислорода,достовляемого кровью ферментными с/с клеток.Он облегчает проникновение кислорода внутрь клетки.Глобулин Х-сост около 20% всего кол-ва белков в-тв клетки.ИЭТ при рН 5,2, при 500С белок в растворе коагулирует.
 Б миофйбрилл - миозин, актин, актомиозин, тропомио-зин и др. - составляют около 80 % мышечных белков. Они участвуют в сокращении мышц.На долю миозина приходится около 40 % белков мышечной ткани; он относится к фибриллярным Б, имеет вытянутую форму. Мол-ла миозина предст собой длинную фибриллярную нить с глобулярной головкой и построена из двух больших и двух малых полипептидных цепей. Большие полипептидные цепи, свернутые в а-спираль, закручены относительно одна другой и образуют двойную спираль. ИЭТ при рН 5,4. Большое количество полярных групп и фибриллярная форма мол-л обусловливают знач-ю гидратацию миозина (способность удерживать бол кол-во воды). Мол-лы миозина легко соединяются м/у собой и с др Б, в частности, с актином они образуют соединение актомиозин. Он обладает св-ми фермента, каталитически воздействуя на отщипление концевой гр фосфорной к-ты от АТФ, при этомвыдел энергия,трб-ся д/сокращения мышцы. Актин составляет 12—15 % мышх Б. Сущ-ют две формы актина: глобулярная (Г-актин) и фибриллярная (Ф-актйн), переходящие одна в другую. Их физ-хим св-ва резко разл. Мол-лы Г-актина шаровидные; Г-актин может полимеризоваться с образ Ф-актина. Такая агрегация происходит при небольшом изм солевого состава среды и рН. Полимеризация ускоряется в присутствии АТФ. Актомиозин - комплексный белок. При его образовании мол-лы миозина прикрепляются головками к бусинкам актина ч/з SН-группы миозина и ОН-грушш актина. Поскольку цепь Ф-актина сод-т много мол-л Г-актина, каждая нить Ф-актина может связывать большое кол-во миозина. Важным свойством актомиозинового комплекса явл его спос-ть диссоциировать в присутствии АТФ и ионов магния. Актомиозин нерастворим в воде, его р-р отличается выс вязкостью, кот зав-т от соотношения актина и миозина: чем больше сод-ся актина, тем выше вязкость. Миозин и актин относ к сократительным белкам.

Тропомиозин - фибриллярный белок сильно вытянутой формы. Он сост из двух сходных полипептидных цепей, кот образ двойную спираль.Он взаим-ет с Ф-актином и уч-ет в сокращении мышц. Б неполноценный, т.к. не сод-т триптофана. Его ИЭТ при рН 5,1.

Белки стромы входят в состав сарколеммы и рыхлой соед ткани, объединяющей мыш волокна в пучки и белки ядер. Эти белки не растворяются в водно-солевых растворах. К ним относятся белки соед ткани: коллаген, эластин и ретикулин;  муцины и мукоиды (предст собой слизистые белки, выполняющие защитные функции и облегчающие скольжение мыш пучков).Коллаген –относится к гр фибриллярных белков и имеет спиральную конформацию.С соед-ой ткани он образует прочные пучки волокон.Он не ратворив в холл воде, орган раст-х, р-х солей, слб щелочей и кислот.При длит нагрев он расшепляется. Белки ядер мыш клеток построены в осн из нуклеопротеидов.Форма разнообразна:сферическая,эллипсоидная,цилиндрическая. Ферменты мыш ткани. В состав мыш волокна входят разнообраз ферменты, в том числе гидролазы,фосфорилазы, окислит-восстан ферменты, катализирующие внутремолекулярные перестройки.После прекращения жизни жив в связи с отсутствием поступ кислорода в клетки на первый план выступает разрушительная деят-ть ферментов, преим-но гидролаз и фосфорилаз,кот приводит к сущ-ым изменениям белковой, липидной и УВ с/с, а также многих экстрактивных в-тв.Эффек-ть их действия зав-т от t и рН среды.Гл хар-ми св-ми ферментов как биологических катализаторов явл специфичность, неустойчивочть к действию повышенной t, чувствительность к концентрации ионов водорода. Специфическими св-ми обл. протеазы мышечных волокон, кот. называют катепсинами. Проявляют максимальную активность при pH=5. Разл. 4 гр катепсинов, кот по действию близки к пепсину, трипсину, амино- и карбоксипептидазе. С проявлением активности этих ферментов связаны пц созревания в послеубойный период.В саркоплазме, митохондриях и рибосомах выделены протеиназы с макс активностью при рН=7.0-8.0 (в присутствии Са). Их называют кальпаины. Ферментативной активностью обл  миозин и миоген, кот явл фруктозо-дифосфотазой.
12 Укажите способы интенсификации технологических процессов мясной отрасли (физические, биологические, химические)
Д/ускорения gw посола и созревания мяса, д/повыш нежности, сочности, уровня ВСС на практике мясн пр-ва испл разл способы интепсификации: физические, биологические, химические.

Физические:1)Влияние повышения температур: ускоряются пц созревания мяса: t=0-40С τ=10-14 сут; t=100С τ=4-5 сут; t=200С τ2-3 сут. При этом след помнить, что выс t способствует мб порче сырья.Поэтому повыш t сопров испл лимонной к-ты.2)Влияние высоких давлений позвол разруш актомиозин комплекс по мех-му аналог-му пц разрешения посмертного окоченения. 3) электростимуляция м/т испл при охл сырья д/снижениявероят-ти образ-я холодового шока.Позволяет ускорить пц созревания, повысить нежность мяса,его сортность.4)воздействие ультрозвуковой вибрации способ наруш целостности мыш волокон. Химические:осн на введении в мяо под давлением разл жидкостей и газов. 1) введение в парное мясо воды и р-ра пов соли.При введении воды повыш активность тканевых ферментов,разрыв мыш волокона, повыш нежность и сочность мяса. При испл р-ов соли тормозятся развития окоченения и образ-е актомиозинов ком-са.2) испл фосфатов.3)повыш нежности мяса достигается при испл смеси газов,улучш цвет мяса.Биологические:В последние годы широко прим мд биотехнологии д/обраб сырья с повыш сод-м соед ткани, с целью умен жесткости, а также д/повыш сортности мяса.К этим мд относ:испл ферм препаратов, обеспеч-е анал-но автолит-им превращ-ем измен белк в-тв, при это созревание происходит в 2-3 р быстрее.Ферм препаратов отлич спецификой воздействия на белки мыш ткани.Интен-ть превращ в мыш ткани зав от вида ферм преперата, его дозировки и прод-ти, его дозировки и прод-ти обработки. Под воздейст фер препарата в мясе формир опред фтс и смс. Ферм препараты классиф: жив (получ на мпп из слиз оболоч желуд и поджел жел); раст (папаин-дынное дерево, бромеланин-из ананаса); мб происхожд(получ путем микроб синтеза. Стартовые культуры прим в осн при пр-ве колб изд долгого хр.При их испл сниж зн-е рН, что способствует переходу белков в изоэлектрическое состояние и с/с перестает удерж влагу.Тем самым ускор-ся пц созревания и сушки колбас, а так же сниж рН способствует образ нитрозомиоглобина. 
13 Перечислите предъявляемые требования к оснащению производственных лаборатории. Порядок отбора проб для определения качества готовой продукции
Произ-ные лабор размещ в спец помещ с изолированным входом, ближе к цехам. В ее состав входят хим и мб лабор, а также отделение д/органолеп оценки кач-ва гот прод.Помещ д/б просторным, хорошо освещ, стены-окрашены светлой масляной краской или облицованы кафелем, пол-покрыт легкоочищаемым мат-ом. Оснащают приточно-вытяжной вентиляцией, водопроводом с подачей гор и холл воды. T=18-200С, φ=70-75%. Хим и мб лабор. Здесь размещ лабор столы 2 видов: пристенные и островные. Также размещаются шкафы и полки д/размещения и хранения аппаратуры, посуды и реактивов. Искусственное освещение осуществляется лампами дневного света или настольными. М/б выделены специальные комнаты, оборудованные пристенными вытяжными шкафами. Лабор д/б оснащены приборами д/взвешивания, измельчения, перемешивания, нагрева, экстракции, фильтрации, центрифугирования и перегонки. Аппаратура должна обеспечивать точность результатов. Д/опред без-ти прод необходимы современные приборы д/анализов разл вида. Лабор должны располагать набором посуды, фильтровальной и индикаторной бумагой. Из стеклянной посуды д/б пробирки, бюретки, цилиндры, колбы и др. Из фарфоровой посуды - тигель, ступка с пестиком и др. Мб лабор, в отл от хим д/б оснащена холод-м д/хр бакпрепаратов, термостатами д/инкубации мо и отдельными комнатами д/отбора проб, посева и снятия рез-ов и хар-ра роста микрофлоры. Необходимо обеспечивать периодические санитарные обработки помещений моющими препаратами.В лабор храниться нитрит натрия в виде сухого порошка. Нахадотся под замком в отдельном помещении.Учет ведется в журнале, выд-ся в виде гот р-ра под запись. Лабор органолеп анализа-предназнач д/провед органолеп анализов гот прод и пф. Дегес-ый зал рекомендуют распологать с сев стороны здания, т.к. необходимо избегать прямых солнычных лучей. Требования: отсутствие постороннего шума; наличие с/с кондициониров-я воздуха; хорошее освещениерраб мест; стены, потолок и мебель д/б окрашены в светлые тона; соблюд-е необходимых сан-гигиен треб к чистоте помещения, отсутствие постор запахов.Раб-е место д/б обеспечено: бланками дегустац-х листов, карандашами, ручками; неободимой сервировкой, исходя из специфики дегустируемого прод; нейтрализующими средствами д/восстановления чувствительности(некрепкий чай, минерводу, белый хлеб); посудой д/отходов.

Отбор проб для органолептических и химических анализов.

1. От колбас для органолеп анализов отбирают точечные пробы по 400-500г, для хим– по  200-250г, отрезая от прод в поперечном направлении на расстоянии 5см от края. Затем составляют объединенные пробы по 800-1000г д/органолеп и по 400-500г д/ хим испытаний. От сосисок и сарделек составляют объединенные пробы массой по 400-500г. От зельцев и изделий в пузырях пробы отбирают в виде сегментов по 200-250 г. От изделий без оболочки составляют 2 объединенные пробы по 600-750г из нескольких точечных проб, но не менее чем из 3, массами 200-250 г.От продуктов из свинины, говядины и др видов мяса, из мяса птицы точечные проды отрезают в продольном направлении продукта на расстоянии 5 см от края массой 200-250г д/хим испыт и по 400-500г орган. Составляют объединенные пробы по 400-500 г и 800-1000 г соответственно.От заднего окорока срез делают по всей толщине окорока в месте сочленения берцовой и бедренной костей и отрезают точечную пробу массой 400-500 г каждая. Составляют две объединенные пробы по 800-1000 г д/органолеп и хим испыт.От соленого бекона объединенные пробы составляют из 4 точечных проб от грудинки, корейки, лопатки и окорока по 200-250 г. От корейки и грудинки срез делают между 6 и 7 ребрами по всей длине п/туши, после чего ее разделяют на 2 пробы. От лопатки срез делают по всей ширине в направлении от лопатки к шее, и затем разделяют на 2 части. От заднего окорока срез делают в направлении от позвоночного столба к головке бедренной кости.

Отбор проб для бактериологических испытаний.

От колбас отбирают не менее 2 точечных проб длиной 15 см. Составляют объединенные пробы.От с/с и с/д отбирают пробы не нарушая целостности продукта. От продуктов из св, бар, гов и др отрезают точечные пробы по всей длине (толщине) длиной не менее 10см от двух единиц прод составляют объединенные пробы. От заднего окорока срез делают по всей толщине с окорока в месте сочленения бедренной кости и отбирают пробу шириной 10 см.От переднего окорока срез делают по всей толщине окорова в месте сочленения лопатки и плечевой кости и отбирают пробу шириной 10 см.От изделий без оболочки точечные пробы отбирают не менее, чем от 3 единиц изделий массой 200-250 г.

14 Дайте классификацию мяса по термическому состоянию. Цель и способы охлаждения. Понятия об усушке, подмораживании, размораживании. Замораживание мясного сырья (способы, условия, параметры)
Различают следующие виды мяса по термическому состоянию: парное  в течение не >1,5 ч после убоя скота; t в толще мышц тазобедренной части (на глубине не < 6 см) д/гов  36—38 °С, д/ св— 35—36°С. Остывшим считают мясо после разделки туш, охлажденное до tне выше 12 °С, на его пов-ти появляется корочка подсыхания. Охлажденным явл мясо после разделки туш, t кот доведена до 0—4°С, оно хар-ся упругостью мышц, неувлажненной пов-ю и покрыто корочкой подсыхания. Подмороженным наз мясо после холодильной обработки, t в толще бедра на глубине 1 см   —3- 5 °С, на глубине 6 см 0—2 °С. В пц хр t подмороженного мяса (туши, полутуши, четвертины) по всему объему д/б —2 -—3°С. Замороженное мясо имеет t в толще мышц не выше -8°С. У размороженного мяса t в толще мышц повыш до 1°С и более в зав-ти от усл размораж и предполагаемого испол.

Охл-самый распр способ обраб мясного сырья,особенного парного.Цель-отвод тепла и пониж t в толще до 0-40С.Охл обеспеч сохр высоких потрб-х св-тв прод.В рез-те охл за счет тепла и массообмена  и взаимод с внеш средой изм пов-ть мяса, наблюд усушка. Мясо охл в воздушной среде или в жидкостях (воде или рассолах).Производят в помещениях камерного или туннельного типа. Туши и п/туши подвешивают к троллеям подвесных путей, по кот их передвигают вручную или с помощью конвейеров. В камеру загружают мясо одного вида и кат упитанности.В наст время применяют одно- и двухстадийные мд охл. При одностадийном(медлен) охл устанавивают t, близкую к криоскопическому знач.Ск-ти движ воздуха от 0,5 до 1 м/с и t в камере -1- 2 °С, φ=90%. Двухстадийное охл проводят при температуре на 1-м этапе -4-12°С, ск-ти движ возд 1—2 м/с, 6-10 ч; на 2-ом этапе (период доохлаждения) t до -10С, ск-ть возд0,1—0,2 м/с.Потери массы при двухстадийном способе охл мясных п/туш сокращаются на 20—30 %.Медл охл парного мяса имеет ряд недостатков. Прежде всего из-за знач-х потерь влаги пов-ть туш покрывается сплошной толстой корочкой подсыхания, кот в дальнейшем м/т набухать, что снижает устойчивость мяса к мб порче при хр.Быстрое охл обеспеч хор тов вид (цвет) за счет быстрого образования корочки подсыхания, позволяет уменьшить потери массы мяса и увеличить ср хр.Быстрое охл мяса выгодно и с сан-гигиен точки зрения, т.к. при быстром снижении t пов-ти до 0—1 "С замедляется или полностью прекращается  развитие микрофлоры.Но направленное измен автолитич пц, кот носят название холодового шока, при этом мясо отлич-ся жесткостью и пониженным ВСС.Охл мясо м/о хр до 10 сут при 00С, φ 85-90%. На кач-во мяса в период охл существ влияние оказ его взаимодействие с внеш средой и изм, вызываемые деятельностью тканевыми ферментами.Взаимодействие с внеш средой приводит к возникновению тепло- и влагообмена и окислению составных частей кислородом воздуха. 

Замораживание мяса- это сложный теплофизический процесс при более или менее полном превращении в лед содержащейся в мясе влаги в рез-те отвода тепла при t ниже криоскопической д/мясного сока. Замораж мяса испол с целью длит хр, с целью консервирования, с целью стаб-ции св-тв парного мяса. Измен в мясе при замораж связаны с превращением осн кол-ва влаги в лед и перераспределение ее в тканях. Заморож мясо вследствие образ льда твердеет, меняет окраску, жир становится зернистым и легко крошится. Замораж осуществляют при t воздуха в камере -23…-350С τ=18-36 ч до достижения t в центре -80С. Прод-ть последующего хр мяса составляет 4-18 мес при -18…-250С. При замораж происходит отмирание микробов кроме споровых форм, измен состояние микроструктуры мяса и его коллоидных с/с, замедляются бх пц. При вымерзании влаги наруш целостность мыш волокон, снижается растворимость белков, разрыхляются соединительно-тканные образования, что приводит к уменьшению ВСС, ухудшению вкуса и консистенции, потере мясного сока. Наиболее распространенный способ замораживания – это замораживание воздухом.

15 Раскройте основные стадии и механизм автолитических изменений в мясном сырье

Автолиз – это саморастворение ткани под действием ферментов самих тканей, при этом происходит распад белков, жиров и углеводов. Изменение свойств мяса происходит по 4 основным стадиям: 1) парное мясо, 2) развитие посмертного окоченения, 3) разрешение посмертного окоченения, 4) созревание ( глубокий автолиз).1 стадия. Парное мясо отличается высокой ВСС,имеет пластичную консистенцию, но не имеет выраженного вкуса и аромата. К парному мясу относят мясо после убоя. После убоя ЦНС и доступ кислорода отключены. АТФ находится в клетках в виде резерва, благодаря чему миозин взаимодействует с АТФ и поддерживает расслабленное состояние мышечной системы. Актин находится в глобулярной форме и не связан с миозином.

2 стадия. Из-за прекращения доступа кислорода аэробная фаза энергетического обмена затухает и начинает преобладать анаэробная. В начальный период автолиза распад гликогена идет в 2 направлениях: 1) фосфоролиз, при этом последовательно образуются глюкозофосфат, пировиноградная и молочная кислоты. По пути фосфоролиза разрушается 90% гликогена. 2) путь амилолиза, который стимулируется ферментами (амилаза, мальтоза), образуются полисахариды. Результатом распада гликогена и накопления молочной кислоты является сдвиг рН в кислую сторону от 7,2-7,4 до 5,4-5,8, в рез-те чего:увеличивается уст-ть мяса к действию гнилостных мо; снижается растворимость мыш белков,уровень их гидратации, ВСС; происходит набухание коллагена соед ткани; повышается активность катепсинов (оптимум на рН 5,3), вызыв-х гидролиз белков на более поздних стадиях автолиза; созд-ся усл д/интенсификации р-ий цветообраз-я вследствие перехода в миоглобине 2-х вален-о железа в 3-х; формируются предшественники вкуса и аромата мяса. Сущность дальнейших изм-й связана с пц обаз-я актомиозинового комплекса, ск-ть нарастания кот зав-т от наличия в с/с энергии и ионов кальция. Сдвиг рН в кислую сторону запускает мех-зм превращений миофибриллярных белков: измен проницаемость мембран миофибрилл;  ионы кальция выдел-ся из каналов саркоплазматического ретикулума, концентрация их возрастает, под их действием повыш-ся АТФ-азная активность миозина; глобулярный Г-актин переходит в фибриллярный, способный вступать во взаимод-е с миозином в присутствии энергии распада АТФ.3 стадия. При разрешении окоченения агрегационные пц тормозятся, и набл-ся перераспределение катионов и анионов электролитов клетки и межклеточной жид-ти, что приводит к повыш-ю ВУС, эластичности и гибкости мыш ткани. Кислая реакция среды вызывает нарушение целостности оболочки лизосом, вследствии чего находящиеся в них кислые гидролазы освобождаются, в основном катепсины.Катепсины-гетерогенный комплекс, разделяющийся на фракции, кот отлич специфичностью к гидролизу белковых субстратов, молекулярной массой,рН-оптимумом действия и др св-ми. Катепсины разрушают перемычки между актином и миозином. Но полной диссоциации на актин и миозин не происходит. Освобождение полярных группировок актина и миозина приводит к увеличению числа гидрофильных центров и в результате ВСС повышается, но никогда не достигает значения ВСС парного мяса.4 стадия. На данной стадии происходит накопление химических предшественников вкуса и аромата. К ним относятся изменения белков, жиров и углеводов. Под действием ферментов белки гидролизуются до пептидов и аминокислот, которые придают сладкий, горький привкусы мясу. Жиры под действием фермента липазы расщепляются до глицерина и жирных кислот. Углеводы: образуется глюкоза (сладкий вкус) и карбоновые кислоты, которые придают сладкий, горьковатый и нейтральный привкусы.
Как, правило, в мясе с нормальным развитием автолиза его нежность и ВСС достигают оптимума ч/з 5-7 сут хр при 0-20С, органолептич пок-ли к 10-14 сут. Сырье с 13-15 сут периодом созревания пригодно д/изгот-я практически всех видов колбас, п/ф и соленых изделий.

16 Пигменты мяса. Изменение пигментов в свежем мясе
Окраска мяса обусловлена наличием пигмента мыш ткани-миоглобина.Др пигменты мышц-цитохромы и флавины-сод-ся в минимальном кол-ве и не оказ заметного влияния на цвет.

Кол-во миоглобина меняется в зав-ти от вида, породы,возраста и локализации в мыш ткани. Миоглобин-хомопротеид.Его мол-ла состоит из белка глобина и простетической группы-гема.Он обладает большоц способностью соединяться с кислородом, в рез-те чего образ оксимиоглобин-пигмент ярко-кр цвета.Оксимиоглоб легко диссоциирует, в рез-те чего снова образ миоглобин.При длит возд кислопрода происходит окисление миоглобина в метмиоглобин-пигмент кор цвета. При взаимод миоглобина  с H2S в присут кислорода образ сульфмиоглобин, пигмент зеленого цвета-необратимое соединение.

Красная окраска пов-ти свежего мяса на глубину до 4 см в осн обусловлена наличием оксимиоглобина.Более глубокие слои окрашены в пурпурно-красный цвет миоглобином.Во время измельчения мяса увелич доступ кислорода к пигментам, в рез-те чего постипенно оксимиог и миоглоб превращ в метмиоглобин.На измен цвета мяса влияют многие факторы.Высокое парциальное давление кислорода приводит к превращению миоглобина в оксимиоглобин.По мере снижения давления увелич-ся скорость окисления пигментов.При сниж рН скорость окисления пигментов увел.Свет не оказывае сильного влияния на окраску св мяса, хотя в присутствии кислорода под действием света окислительные изменения нес-ко усиливаются.Измен окраски ускоряется при обсеменение его бактериями.Два рода мо-кислотообраз и бак,продуцирующие H2S вызывают измен мяса. При нагреве до t, при кот происход денатурация пигментов мяса, цвет измен от кр до серо-кор в рез-те образ емохромов и гематинов. 

17 Охарактеризуйте роль мясопродуктов в питании человека. Ассортимент и технология производства вторых замороженных готовых блюд

Мясо - пищ прод убоя в виде туши или части туши, представ-й совокупность мыш, жир, соед-и костной ткани или без костной ткани. Пищ ценность каждой ткани опред-ся биолог-м знач-м его ком-ов.Наиболее ценны в этом отношении мыш и жировая ткани. Пищевая ценность мяса в первую очередь сод-м биологически полноценныз и легко усвояемых белков и ненасыщенных жирных кислот.Кроме того, мясо явл источником вит-в гр В и некот-х мин-х в-тв(железо,цинк, калий,фтор,нартий).Сод-ся также вкусовые и ароматические в-ва.Хим состав мяса: ов-белки 16,2-19,5%, вода 55-69%, жир 11-28%, мин в-ва 0,8-1%, калор-ть 180-320 ккал/100г: св- белки 13,5-16,4%, вода 49-58%, жир 25-37%, мин в-ва 0,7-0,9%, калор-ть 300-390 ккал/100г.Белки выпол осн ф-ии:осн источ незам АК, кот служат строительныи мат-ом; явл предшеств гормонов, ферментов; окисление АК-х радикалов вносит достаточно бол вклад в ежедневный суммарный расход энергии.Животные белки усваиваются чел полнее, чем растительные.При длит отсутствии в рационе м/т развиваться белковая недостаточность, кот отрицательно влияет на зд, наруш ф-я кроветворения, обмен жиров и вит-в, снижается сопротивляемость к инфекцион и простудным заб-ям; у детей м/т наблюдаться задержка роста и развития. Практика показ, что 90-95% населеня земного шара испыт дефицит белка, особенно жив происхождения.Биол ценность жиров зав-т от сод-я в них ненасыщенных жирных к-т,кот организмом чел-а не синтез-ся, в том числе линоленовой, линолевой, арахидоновой. Мсо может полностью обеспечить потребности орг-ма чел-ка в фосфоре.Более трети всего поступающего в наш организ железа мы получаем из мяса и м/прод в виде легкоусвояемого гемового железа.Из м/прол оно усваивается в 3р лучше, чем из растительных.

БЗВГБ имеют высокую степень готовности, д/употребления их в пищу необходимо разморозить и разогреть.Ассор: гов тушенная с соус и гарниром, гов тушенная с соус, тефтели с соус, котлеты с соус и гарниром, биточки с соус, бифштекс с бульоном, сардельки с гарниром, колб вар с гарниром, курица жаренная с рисом, крокеты с бульоном и гарниром. Приготовление мясной ч: Порц и м/к пф (гов туш,гуляш,бефстроганов)посыпают солью и перцем, перемеш, опрыскивают расти​т маслом и обваривают до образ румяной короч​ки.Обжар мясо тушат с бульоном,пассер томатом-пастой и лавр листом при медл кипении.Гуляш тушат 25—35 мин,бефстроганов и порц мясо — 30— 40 мин.Для выраб мяса по-домашнему испол к/к пф из говядины — покромку и грудинку, кот нарезают на кусочки массой 20—30г.Нарез куски тушат с добав воды,лука,соли,перца и лавр листа в теч 1—1,5ч.После туш мясо отд от бульона, охл до 500С и передают на фасование.Формов котлеты обжар во фритюре или неболь​шом кол-ве жира на сковородах при t 130— 140°С.Бифштексы обжар без жира или в небол ко​л-ве жира.Отформованные тефтели массой 18+2г жарят во фритюре при t 110—120 0С или в небол кол-ве жира или варят на пару при t 100±5°С  8—10 мин. Крокеты жарят в небол кол-ве жира или варят на пару  12 мин.Тепл обработку бифштексов,тефтелей,крокет и биточ​ков проводят до темп в толще продукта 75 °С, котлет всех видов — до темп 78±2 0С. Готовые изделия из рубленого мяса охлаж до темп 50 °С и передают на фасо​вание.Тушки кур и цыплят после их предварит обраб подверг посолу в чанах.Чаны заливают рассолом в количе​стве 100 % массы тушек. Длит-ть посола сост 12— 15 ч при темп 2—4 0С.После посола тушки птицы вынимают из чанов,оставляют на 40—60 мин д/стекания рассола.Тушки разделывают на куски с помощью дисковой пилы или вручную.При подготовке жар цыплят куски мяса уклад на лотки из алюм фольги и смазывают пов-ть ку​сочков птицы растопл сливоч маслом. Лотки с птицей помещают в жарочный автомат, где жарят при t 250-270 °С в теч 20—25 мин. t в толще кусков мяса птицы после тепловой обра​ботки д/б 80±2°С. Затем мясо цыплят подают на фасо​вание.Колб освоб от обол.Приготовление гарниров: Гот блюда выпуск со след гарнирами: каша гречн рассыпчатая,рис припущенный с маслом,рис припу​щенный с томатом,капуста тушеная св,капуста туш кваш, зел горошек,морковь отварная,картофель отварной.Измел св капусту,пас​сер морк и лук,жир,сахар,соль, томат-пасту закла​д в котел, перемеш и тушат до готовности 30 мин.За 10-15 мин до оконч тушения добав пассеров муку,перец,лавровый лист и др комп.Капусту туш охлаж до t не выше 50°С и в транс​п тележках подают на фасование.Морковь, нарез куб, варят в бланширователе в кип воде до гот-ти в 15-20 мин. Охл, t моркови, поступающей на фасование, д/б не выше 50 0С.Нарез куб картоф варят в бланширователе или опрокид-ся   котлах  в   кип  подсол  воде  до п/готовности 25 мин.Промытые гречн и рис крупы засыпают в опроки​д-ся котлы и варят,периодически перемешивая, в кип подсоленной воде до п/готовности.Соотн-е гречне крупы и воды 1:1,65, риса и воды 1:1,9. Каши выгружают в транспортные тележки,охлаж до t 50 °С и пода​ют на фасов.Приготовление соусов: Д/приг соусов испол бульоны и пас-ые овощи.Сырьем д/бульона служат гов пищ кости.После промывки и измел на костедробильной машине их подают в сетчатых корзинах в варочные котлы. Соотношение кости и воды 1:1. Продолжительность варки 5—6 ч при 100 °С. Овощи добавляют за 1 ч до окончания варки бульона. После варки бульон очищают на щеточном грохоте и сепараторе. Очищенный бульон подают в котлы для составления соуса.После предварительной обработки овощей лук, морковь, томат-пасту и муку раздельно пассеруют в жире в специальных жарочных котлах при температуре 135±5 °С в течение 15—20 мин при непрерывном помешивании. Томат-пасту перед пассерова​нием разводят бульоном в соотношении 1:1. В пассерованную муку температурой 70—80 0С по​степенно добавляют горячий бульон (температура не выше 50 °С), непрерывно помешивая до образования однородной массы. Затем в соответствии с рецептурой закладывают пассеро​ванные овощи, томат-пасту, сметану и варят при слабом кипе​нии в течение 40 мин. В конце варки в котел кладут соль, перец, сахар, лавровый лист. Пригот соус протирают (в проти​рочных котлах с мешалкой), гомогенизируют и по трубопроводу подают д/б не ниже 80 °С.Фасуют в формочки.Замор в толще -17-190С при t-30-400С  2ч.

18 Изложите влияние термической обработки на микрофлору. Тепловая денатурация белков
При тепловой обработке подавляющее большинство м/о в продукте погибает. Нагрев мяса до 134град. в течение 5 мин. обеспечивает 100% уничтожение спор м/о в продукте. Скорость отмирания спор зависит от t нагрева, св-тв мо и св-ва продукта. Мезофиллы погибают при нагреве до 700. Самыми устойчивыми спорогенными м/о яв. Кластридия ботулизм, споры кот способны выдерживать нагрев при 1100 30мин,а при 1150 12мин. Неравномерное проваривание продукта и чередование высоких и низких температур способствуют приспосабливаемости термофильных м/о и частично мезофильных. Споры различных м/о обладают различной устойчивостью к действию повышенных t. Споры анаэробов отмирают медленнее, чем споры аэробов. Устойчивость спор с возрастом мо увелич. Термоустойчивость спор, выросших на стерилизованном мясе, с трое веше,чем выращенных на сыром.Мо попавшие из земли более устойчивы к нагреванию. На устойчивость к нагреву влияет жир, кот способен образовывать на пов-ти спор жировые пленки в рез-те полярно-молекулярной конденсации.Такого рада пленка изолирует спору от окружающей влаги.

Денатурация-видоизменение упорядоченного пространственного располож полипептидных цепей, присущегонативному состоянию белка. В фибриллярных белках группы миозина, актомиозина, фибриногена денатурация при нагреве со​провождается переходом от изогнутой спиральной α-конфигурации полипептидных цепей к более растянутой складчатой β-конфи-гурации. При денатурации глобулярных белков (актина, глобулинов) происходит развертывание сложенных в складки полипептидных цепей, образ глобулу. В рез-те перегруппировок водо​родных связей освобождающиеся цепи агрегируют в β-форме, при​ближаясь по структуре к фибриллярным белкам.Д/развертывания полипептидных цепей необ наличие воды, проникающей в пространства м/у складками цепей. При отсутствии воды нагрев даже выше 100°С не вызывает денатурации.Постепенное повыш t приводит к измен полярных групп боковых цепей белковой мол-лы. При денат-ции рвутся не все водородные связи, удерж-щие полипептидные цепи в белковой глобуле, а какая-то их часть.Уменьш гидрофильных и увеличение гидрофобных св-тв сопровож уменьш их водосвязывания.Наиболее чувствителен к нагреву миозин.При нагреве до 450С резких изменений не обнаруж,однако растворимость уменш.Осн белки саркоплазмы начинают денат-ть при 50-540С. При 500С начин смещение показателя рН в нейтрал обл. Внутренняя перестройка белковых мол-л при денатурации сопровож-ся потерей ферментативной активности белков и повышением реакционной способности групп, входящих в структуру белковых мол-л. В рез-те денат-ии умен гидритация белковых в-тв и их раст-ть.Денатурир-ее действие тепла зав-т от усл,в кот проходит нагрев.Больш-во белков денатер при рН ниже 3 и выше 10.Нейтральные соли щелочных металлов повыш устойчивость белков к денатур. В рез-те денат-ии из мяса выдел жидкость,в кот сод-ся раст-мые в воде экстрактивные в-ва.Белок,лишенный этих в-тв безвкусен.В образ вкуса вар мяса важную роль играет глутаминовая к-та.Появление ее возможно в рез-те освобождения АК из белков и дезаминирования глитамина.Нагревание мяса сопровож выплавкой жира и частичным его эмульгированием.Длит-е воз-е высокой t и кислорода м/т вызвать гидролиз и окисление жиров. Тепловая обр-ка приводит к уменьш сод-я некот витаминов в рез-те их распада.Из водорастворимых наименее устойчивы В1 и С, из жирораствор-D. Большинство мо в вегетативной форме при нагревании до 60-700С погибает ч/з 5-10  мин.
19 Перечислите новые виды комбинированных продуктов на основе сочетания мясного сырья с белками животного и растительногопроисхождения. Влияние на функционально-технологические и пищевые свойства

Одной из задач мясной про-ти явл комплексное и рац-е испол сырья, получ при убое скота,переработки мяса, улучшение кач-ва прод. Перед специал-ми стоит также задача увелич новых видов прод, кот отвечает современным треб-м о питании. К таким видам м/о отнести комбинир-ые м/прод:колбасы разл ассортиментных групп, паштеты, р п/ф, п/ф в тестовой оболочке и консервы. В рецептуры таких изделий м/т входить белки жив, раст происхождения и с/прод. Бобовые культуры явл самым дешевым раст белком, кроме того они способны накапливать больше высококач белка, чем др раст калтуры.Белок зерна бобовых богат незам АК, особенно лизином. Кроме того перевариваем намного выше.В нашей стране роль отводится фасоле, чечевице, при пр-ве испл соя довольно часто.Белок сои отл сод-м незам АК:лизин, триптофан,трионин.Все это  приближает белок сои к белку мяса,рыбы и яиц.Хар-ся выс влагосвяз и эмульгир-ми спос-ми, св-ми образ устойч гели и эмульсии.Гели явл гомогенными стр-ми, кот сост из сетки белковых молекул, удерж воду и образ-т п/жесткую стр-ру.Соевые белков препараты позвол улучшить консистенцию, сочность и тов вид, снизить риск образ бжо.Но прим-е в больших кол-х ухудшают органол-е пок-ли прод, измен окраска прод. Показ перспектива исл белков молока,крови, и плазмы крови.Кровь-высокоценный источник белка.По сод-ю белка она праки не отлич от мяса и на 5-10% сод-т больше воды, облад  хорошим ФТС, что особенно важно при произ-ве колбас.Белок плазмы облад хорош эмульгир св-ом и образ стабильн эмульсии.Кровь добавл от 25-50% в кров колб.Введение плазмы в фарш вместо воды до 10% повышает органолепт и смс cв-ва и увелич выход прод. Молочно-белковые препараты (сух молоко, казеинат натрия, сух молоч сыворотка) сод-т водорастворимые белки, кот имеют выс ВСС,ЭС,пенообр спос-ть.Знач ресурсы жив белка содерж в с/прод.Осн недостат явл  быстрая мб порча, поэтому при их переработке и испл необход выпол сан-гигиен усл.Напр испол: произ-во белков стабилизаторов(шкурка, жилки); произ-во очищен коллагеновых белков(испол вместо соев добавок д/повыш пц и бц); д/изгот лив колб, зельцев, студней.Белк стаб-р –прод, прим в произ-ве вар и лив колбас в кол-ве до 10% от массы осн сырья д/повыш ВУС и выхода прод.В основе лежит спос-ть коллагена и прод гидротерм распада к набуханию,что компенсирует резкое снижение ВУС белков тканей к тепл обраб.

Принципы комбинирования сырья:

1.Замещение-введение белковых источников в рецептуру пищ прод на основе балансирования АК состава путем соответс-х расчетов АК скора(с учетом потребностей организма в АК)

2.Испол мд математич-ой статистики и моделирование, но при этом не н/о забывать, что успех применения комбинированных белков зависит во многом и от ФТС, поэтому разработку рецептурного состава осуществляют в 4 этапа:

1)выбор основного вида сырья и его соотношение.

2)проведение технологич-го моделирования

3)корректировка первичной рецептуры и предлагаемой технологий.

4)апробация новой рецептуры в произв-ых условиях

В разработке рецептуры комбиниров м/прод белковые препараты испл:в кач-ве осн сырья; корректирующего ком-та,кот испл взамен высококач-го мясного сырья; д/улучшения ФТС сырья пониженной сортности; д/повыш стабильности мясных эмульсий; д/регулиров состава и св-тв гот прод.

Пути испол белков из нетрадиц и новых источников

	Технологические формы белка

	Концентраты
	           изоляты
	текстураты

	Продукты питания

	Общ питание                  
	профилак питание                   
	лечебное 



	Замещ высокоценных жив белков, регулир хим сост прод пит и созд аналогов пищ прод; созд прод д/детского пит


	Разработ низкокал прод, прод с пониж ур-м холестерина; специализ пит-е, геродиетическое; д/ спотра и работ в экстремал усл.
	Прод д/коррекции каких-либо нарушений в орган-ме


20 Охарактеризуйте белки и ферменты мышечной ткани. Строение мышечного волокна
Мыш ткань составл свыше 40% массы тела и выполняет рыд важных физиолог ф-ий: движ, кровообращ,  дых. Осн структурный эл-т  мыш ткани-мыш волокно.Мыш волокна сое​динены в пучки, образующие отдельные мускулы. Мускулы покрыты плотными пленками из соед ткани – фасциями. Длина клеток мыш волокна м/т достигать 15см, а толщина – 10-100 мкм. Пов-ть мыш волокна покрыта эластичной оболочкой – сарколеммой. Большую часть объема мышечных клеток (60-65 %) занимают миофибриллы - длинные тонкие нити, собранные в пучки и расположенные параллельно оси волокна. Миофибриллы поперечнополосатой мускулатуры состоят из чередующихся темных и светлых участков (дисков). Диски разных миофибрилл расположены в строгом порядке (темные против темных, светлые против светлых), что в целом придает волокну поперечную исчерченность. Каждое мышечное волокно содержит много ядер вытянутой формы. Ядра расположены на периферии клеток, вблизи сарколеммы. Кроме ядер мышечная клетка содержит митохондрии, рибосомы, лизосомы и другие органеллы. Пространство м/у миофибриллами и органеллами заполнено саркоплазмой – неоднородной массой, состоящей из п/жидкого белкового азота, в кот сод-ся капельки жира и глыбки гликогена, и эндоплазматической сети – сложной с/с мельчайших трубочек, проходящих вдоль миофибрилл. Эти трубочки и особые пузырьки (цистерны) контактируют и соединяют отдельные уч-ки миофибрилл м/у собой и с сарколеммой.Б саркоплазмы составляют 20—25 % мыш Б. К ним относятся миоген, миоальбумин, глобулин X и миоглобин. За исключением миоглобина, это слож смеси белковых в-тв со схожими физ-хим и биологич св-ми. Миоген-это гр белковых в-тв,выпол-их глав образом ферментные ф-ии.Фракция миогена сост около 20% всех Б мыш ткани.Мол-лы имеют глобулярную форму. ИЭТ в интервале рН6,0-6,57, а t свертывания Б-55-660С.Во фракции миогена сод-ся все жизненно необход АК, он явл полноценным белком. Миоглобин – растворимые в воде белок-окраш мышцы в кр цвет.Пред собой пигмент-хромопротеид.Мол-ла  состоит из одной полипептидной цепи. Он легко соедин-ся с кислородом,оксидами азота и углерода.Миоглобин отвечает за передачу кислорода,достовляемого кровью ферментными с/с клеток.Он облегчает проникновение кислорода внутрь клетки. Б миофйбрилл - миозин, актин, актомиозин, тропомио-зин и др. - составляют около 80 % мышечных белков. Они участвуют в сокращении мышц.На долю миозина приходится около 40 % белков мышечной ткани; он относится к фибриллярным Б, имеет вытянутую форму. Мол-ла миозина предст собой длинную фибриллярную нить с глобулярной головкой и построена из двух больших и двух малых полипептидных цепей. Большие полипептидные цепи, свернутые в а-спираль, закручены относительно одна другой и образуют двойную спираль. ИЭТ при рН 5,4. Большое кол-во полярных групп и фибриллярная форма мол-л обусловливают знач-ю гидратацию миозина (способность удерживать бол кол-во воды). Мол-лы миозина легко соединяются м/у собой и с др Б, в частности, с актином они образуют соединение актомиозин. Он обладает св-ми фермента, каталитически воздействуя на отщипление концевой гр фосфорной к-ты от АТФ, при этомвыдел энергия,трб-ся д/сокращения мышцы. Актин составляет 12—15 % мышх Б. Сущ-ют две формы актина: глобулярная (Г-актин) и фибриллярная (Ф-актйн), переходящие одна в другую. Их физ-хим св-ва резко разл. Мол-лы Г-актина шаровидные; Г-актин может полимеризоваться с образ Ф-актина. Такая агрегация происходит при небольшом изм солевого состава среды и рН. Полимеризация ускоряется в присутствии АТФ. Ферменты мыш ткани. В состав мыш волокна входят разнообраз ферменты, в т.ч. гидролазы,фосфорилазы, окислит-восстан ферм, катализирующие внутремолекулярные перестройки.После прекращения жизни жив в связи с отсутствием поступ кислорода в клетки на первый план выступает разрушительная деят-ть ферментов, преим-но гидролаз и фосфорилаз,кот приводит к сущ-ым изменениям белковой, липидной и УВ с/с, а также многих экстрактивных в-тв.Эффек-ть их действия зав-т от t и рН среды.Гл хар-ми смв-ми  ферментов как биологических катализаторов явл специфичность, неустойчивочть к действию повышенной t, чувствительность к концентрации ионов водорода. Специфическими св-ми обл. протеазы мышечных волокон, кот. называют катепсинами. Проявляют максимальную активность при pH=5. Разл. 4 гр катепсинов, кот по действию близки к пепсину, трипсину, амино- и карбоксипептидазе. С проявлением активности этих ферментов связаны пц созревания в послеубойный период.В саркоплазме, митохондриях и рибосомах выделены протеиназы с макс активностью при рН=7.0-8.0 (в присутствии Са). Их называют кальпаины. Ферментативной активностью обл  миозин и миоген, кот явл фруктозо-дифосфотазой.

21 Характеристика, строение и химический состав плотной соединительной ткани

Соед ткань включает клетки и межклеточное в-во, причем д/нее хар-ны сильно развитое межклеточное вещество и относительно небольшое число клеток. Межклеточное вещество состоит из однородного аморфного основного в-ва и тончайших волоконец. В зав-ти от вида соед ткани основное вещество может быть полужидкое, слизеподоб-ное. В результате хим изменений основное вещество уплотняется, сохраняя некоторую эластичность, и превращается в хрящевую ткань. Дальнейшее уплотнение основного вещества в , результате накопления минеральных солей приводит к образованию прочной костной ткани.В зависимости от соотношения основного вещества и волокон различают рыхлую и плотную соединительную ткань.

Строение плотной соединительной ткани: коллагеновые волокна, ядро, клетка, эластиновые волокна. Плотная соединительная ткань входит в состав сухожилий (неэластичные, негибкие тяжи, прикрепляющие мышцы к костям), связок (соединяют между собой кости), фасций и кожи. Плотная ткань выполняет опорную и механическую функции. В межклеточном веществе плотной соединительной ткани мало основного вещества и много волокон. Волоконца могут располагаться параллельно друг другу (в сухожилиях) или в виде толстых пучков, которые переплетаются и образуют сетку (в дерме кожи). В этих тканях так много волокнистого материала, что клетки оказываются сильно зажатыми между волокнами. В зависимости от строения и функций в различных образованиях из плотной соединительной ткани количественное соотношение основных химических веществ различно. Так, в сухожилиях, фасциях и дерме кожи высокое содержание коллагена (31…33%), а в выйной (затылочной) связке быка коллагена всего 7,5%, за то содержание эластина 31,7%.Различают три вида волоконец; коллагеновые, эластиновые и ретикулиновые. 

Химический состав плотной соединительной ткани: в нее входят вода, белки, липиды, минеральные вещества, мукополисахариды, экстрактивные вещества, гликоген и витамины. В плотной соединительной ткани (например, сухожилиях) очень много коллагена.Наиболее характерны для соединительной ткани любого вида структурные белки, или склеропротеины (коллаген, эластин, ретикулин), входящие в состав волоконец. В состав основного вещества соединительной ткани входят белки мукопротеиды. В небольших количествах в составе основного вещества и клеток имеются белки типа альбуминов и глобулинов, нуклеопротеиды и некоторые другие.

22 Барьерные технологии при пр-ве мяса и м/прод
Барьерные технологии прндохраняют прод от мб порчи. Без-ть прод достигается за счет консер факторов-барьера.Барьерный эффект имеет бол значение д/регулирования кач-ва прод, сохр св-тв прод.Защита обеспеч за счет расчитаных и продуманных комбинаций.особено хорошо испл в развитых странах,н0р,Гер,Фр,Анг.Принципы барьерных мд хр: 1)нагрев:погтбают мо и прод дольше хр; 2)охл:дольше хр, 0-40С; 3)замораж:при  -80С и ниже мо остан свою жд; 4)сублимационная сушка: сохр объем прод, форма прод,стойкость к мо,сохр внеш вида; 5)тепловая сушка:сохр кач-ва, измен объема, транспонтабельность, долгие сроки хранения; 6)посол:сохр кач-ва,длит хр; 7)копчение:изм цвета, коптил в-ваимеют антиокисл и антибакт св-ми;8)рН среды:кислые прод хр дольше;12)активность воды; 13)t хр;14)конкур микрофлора:мо,кот добавл д/длит хр.

Натуральные оболочки. Осн часть  нат оболочек сост-т кишки; испол при произ-ве практически всех видов колбас.Киш оболочки мал диаметров м/т испол д/произ-ва с/с и с/д.Преим-ва: естест вид изд; возм-ть испол в пищу;не происх отслоения оболочки от колб, за счет сродства соед-тканного белка оболочки и фарша;выс прониц-ть д/дыма;меньшая вер-ть образ бжо.Недостатки:нестабильность кач-ва и калибра; низкие прочностные хар-ки; подверженноть мб порчи; нельзя наносить маркировку; срав выс цена. Искусственные оболочки (ИО) делятся на: белковые (съедобные, несъедобные),  полиамидные (однослойные, многослойные), фиброузные, целлюлозные, текстильные. Белковые-по своим св-м пракч равноценны натур, а по микробиальной чистоте и прочности дажепревосход.Белков оболоч сост практич из 98% жив белка, кот изгот из спилка(внутр сторона кожи крс), жилок, испол хрящи, т.е. коллаген-содер сырья. Белк оболочки испол при произ-ве всех видов колбас, при этом большое распр получили при произ-ве гр копч изд. Преим-во: хор водо-, паро- и газопроницаемость, удоб в испол, широкий ассортимент, привлек внеш вид, т.е. преим-во этих оболочек схожа с натур.Недостатки должны соблюдаться треб к хранению (t,φ), выс цена.Полиамидные-амидная гр, вход в состав полиамидов присут также и в блках, что обеспеч прилип оболоч к прод. В посл годы налажен выпуск д/произ-ва копч изд, кот облад хор проницаемостью д/дыма.В наст время щирокое распр-е получили многослойные полиамидные оболочки и оболочки, имеющ на внеш пов-ти бактерицидное покрытие, на внутр-покрытие, кот оказ-ет антиоксидантное децствие. Многослойные оболочки(5,7 и >) стабильно сохр устойчивость проникнов мо, хим агентов и влаги при повыш мех уст-ти.Ср хр вар колб в этих оболочках м/т достигать 60сут, против 72ч в нат оболоч и 5-7сут в обычных. Преим-ва: прочность, паро-,газо- водопрониц-ть, нейтральность во вкусе и запахе, отлич барьерные св-ва, простота в испол.Недостаток:оболочка явл непрочной д/дыма. Целлюлозные-испол целлюлоза.Они выпускаются как мал так и больш d.Преим-ва:выс дымопроницаемость, невыс риск образ бжо.Нед-ки: усл хр, огранч прочность, потери при термообработке. Фиброузные-на сегод день самые распраст. М/т испол д/произ-ва всех гр колбас.Преим-ва: м/о испол на высокоскоростном оборуд, выс прочностные хар-ки, легкость нанесения маркировки и меньшая бактер-я воспр-ть.Нед-ок меньший ср хр по сравнению с полиамидной. Текстильные оболочки-предназ д/гр с/к изд.Изгот-ся из вискозы и хлопка.Масса продукции м/б от 300г до 3000г. К полимерным матер м/о отнести полиэтилен, целлофан, полипропилен, со-полимер, выбор конкр типа упак-ки зав от вида м/прод.При этом, при выборе технологии и оборуд-я ориен-ся на вид, форму, массу изд, на хар-р уп-ки(вакуумирование, испол среды инертных газов,  герметизация). Полиэтиленовые или полипропиленовые пленки – испол д/упак заморож прод(р п/ф, п/ф в тесте).Полиусадочная пленка-изгот из поливенилхлорида (ПВХ) или др полимеров, вкл след операции: укладка прод на лоток, обертывание пленкой, усадка, охл.Как правило, испол д/упак п/ф.Уп-ка в растягивающуюся пленку- цельномыш прод. Испол такой уп-ки увел ср хр в 2-3раза.Пищевые покрытия. Цель:сохр кач-во прод; увел ср хр; предотвращение потерь при хр.Осн пленкообраз-и ком-ми могут служить:коллаген, желатин, парофин, козеин, целлофан.Д/м/прод чаще всего испол коллагеновые пленки.Они испол при пр-ве цельномыш-й прод.Такие пленки в пц тепл обработ образ «вторую кожу» и становяться частью прод.Такая пленка обладает хор дымопроницаемостью, улучш тов вид и снижает потери при тепловой обр-ке; она обеспеч защиту прод от окисл и мб порчи;выводит соли тяж Ме, прод радиоактивного распада.

23 Изменения, происходящие в мясе при высокотемпературном нагреве
Тепловая обработка (ТО)- один из наиболее часто применяемых технологических процессов в производстве м/прод. При ТО t° определяет хар-р изменений, а прод-ть- степень этих изменений. Нагрев до 100 °С-нагрев при умеренных t°, а >100 °С- нагрев при повышенных t °. Изменения: 1)влияние на микрофлору;2)гидролиз вьсокомолекулярных азотистых соединений; 3)изм-я липидов;4)изм-я
экстрак-ых
в-в;5)изм-я итаминов,6)структурные изм-я,7)изм-я углеводов;8)изм-я пц и бц;9)изм-я органолептики.

При нагреве при t° >100 °С в закрытых емкостях возрастает гидролиз белков и др ком-ов мяса, кот мало заметен при нагреве при умеренных t°. Нагрев в контакте с атмосферой сопровожд-ся обезвоживанием пов-ти мяса.

Консервирование осушеств-ся стерилизациями 2-х видов: 1)полная (полное уничтожение наиболее устойчивых форм микроорганизмов);2)промышленная (достигается только инактивация спор). Но применение очень высоких t°  ведет к снижению пц. Скорость отмирания спор зав-т от биолог-х св-в мо, t° нагрева и от св-в прод. Неравномерное проваривание и чередование выс и низ t°  способствует приспособлению термофилов и частично мезофиллов к повыш t°. Cпоры анаэробов отмирают медленнее, чем споры аэробов. Споры взрослых мо устойчивее. Устойчивость зависит от св-в среды (рН, кислоты, фитонциды, жир, соль).

Изменения органолептики связаны с распадом белков и др высокомолекулярных соед и никомолекулярных соед и образованием экстракт в-в. Соед с выраженным мясным ароматом: глютаминовая кислота, глютамин, инозиновая кислота, креатин, креатинин, меркаптаны, H 2S и др.

При длит нагреве сырья с повыш-ым содерж-ем соед ткани происходит глубокий гидролиз глютина с образованием низкомолекулярных соед. Снижается способность бульона к студнеобразованию.Кипячение кератина с водой вызывает изменение белка с образованием Н2S.При 150°С кератин полностью распадается , образуя темную гомогенную массу, состоящую из кератоз, выделяется много H 2S.

Сначала плавление жира затем образование в клетке гомогенной фазы в виде капли. При нагреве в воде часть жира с водой образует эмульсию. При длит нагреве увеличивается кислотное число жира (гидролиз жира), уменьшается йодное число,увеличивается ацетильное число(присоединение -ОН групп к жирнокислотным радикалам, образование оксикислот).При сухом нагреве жира ускоряется гидролиз жира, а при обжаривании жир окисляется. Число омыления увелич-ется(накопление низкомолекулярных жирных кислот).

Экстракт в-ва накапливаются в результате распада высокомолекулярных соединений и уменьшаются в результате их собственного распада. Наименее устойчивы к нагреву цистин и дикарбоновые аминокислоты.При длит-ой обработке происходит выделение NH3, H2S, СО2. Источником NH3 являются амидные группы глютамина H2S - результат распада глютатиона СО2 -изменение бикарбоновой буферной системы. С увеличением температуры NH3 и СО2 образуются в результате дезаминирования и декарбоксилирования аминокислот, а H2S в результате распада серосодержащих аминокислот.

При нагреве мяса до 113°С происходит разрушение многих витаминов в той или иной степени. Степень разрушения зависит от природы витамина, от t° и длите-ти нагрева. Наиболее устойчивые: жирорастворимые кислоты, вит-н D, тиаминовая и аскорбиновая к-та. Другие вит-ны при контакте с воздухом легко окисляются.

Углеводы. Уменьшается кол-во гликогена и увели-ется кол-во глюкозы. Содержание молочной кислоты не изменяется.

24 Опишите физико-химические изменения мяса, происходящие при посоле
Посол является сложной совокупностью различных по своей природе процессов: массообмена; изменения белковых и других веществ мяса; изменения влажности и ВСС мяса; изменения массы; изменения микроструктуры продукта в связи со специфичным развитием ферментативных процессов в присутствии посолочных веществ и из-за механических воздействий; вкусоароматообразования в результате развития ферментативных и микробиологических процессов и использования вкусовых веществ и ароматизаторов в составе посолочных смесей; стабилизации окраски продукта$bpv массы. Наряду с перемещением ионов соли и воды вследствие диффузионно-осмотических процессов в сторону рассола передвигаются химические соединения ткани, растворимые в солевых растворах: белки, экстрактивные вещества и т.п.

Кол-ва поваренной соли, кот добавляют в сырье при его посоле (2,0-2,5 % к массе сырья) соответствуют концентрации, близкой к растворяющей для белков актомиозиновой фракции, и они частично переходят в раствор. При этом для реализации этого процесса необходим интервал времени в пределах 8-10 ч при t 0-4°С.При этом посолочные в-ва взаимодействуют с белками, рез-ом чего явл изменение физ-хим состояния протеинов, обусловливающее основные свойства соленого мяса (набухание, консистенцию, вязкость, пластичность фарша из мяса и др.), т.е. преобразуются ФТС. Физ-хим изменения белков в свою очередь связаны с изменением биохимических и функциональных свойств ферментов. При невысокой концентрации соли (2-5 %) в результате электростатических свойств функциональных групп белков ионы соли окружают эти группы и, притягивая диполи воды, несколько увеличивают гидратацию и растворимость белков. Указанные изменения влияют на увеличение содержания в мясе адсорбционно связанной воды.

Более высокие концентрации соли вначале могут либо растворять некоторые белковые вещества мяса (при наличии влаги -рассол), либо высаливать (другие из них).

Часть белков саркоплазмы (главным образом миоген, миоальбумин, миоглобин и при посоле парного мяса, кроме того, миозин) переходит в рассол. У охлажденного и размороженного мяса растворимость миозина понижена, так как он удерживается в структуре ткани в комплексе с актином.

При непродолжительном посоле белки мяса претерпевают частичные денатурационные изменения в результате фрагментарного разрыва внутримолекулярных связей между пептидными цепями белков.

Продолжительное воздействие соли (30 сут и выше) при мокром и сухом посоле мяса вызывает более глубокую денатурацию некоторых белков, главным образом глобулинов, и снижение их растворимости. Волокна коллагена при длительном посоле (на 20-е сутки) набухают в результате диффузии, кроме ионов соли, молекул воды, которые встраиваются между пептидными цепочками белковых молекул, и структура их в значительной степени изменяется.

Удержание актомиозина в структуре миофибрилл ослабляется также за счет внедрения ионов соли и молекул воды. Поэтому при измельчении такого мяса в присутствии воды актомиозин выделяется из структуры мышечных волокон.

Молекулы актомиозина в растворе легко ассоциируют, образуя непрочные тиксотропные структуры. Подобного рода структура возникает в измельченном посоленном мясе (хотя при измельчении далеко не все мышечные волокна разрушаются) в результате частичного перехода актомиозина в растворенное состояние. При этом образуется пластичная студнеобразная масса с большой вязкостью, адгезией и влагоемкостью. Эти качества весьма важны для формирования структуры мясных фаршей при изготовлении колбасных изделий. После варки такое мясо удерживает больше влаги. Вязкость и пластичность увеличиваются при измельчении мяса до определенного предела, после чего они снижаются в результате денатурационных изменений белков. Во время посола мяса в рассол диффундируют азотистые и безазотистые экстрактивные в-ва мыш. ткани, а также минеральные соед-я и витамины.

25 Биологический способ интенсификации сырья.Оборудование д/интенсификации посола и созревания мяса.Краткая хар-ка, принцип действия

В последние годы широко прим мд биотехнологии д/обраб сырья с повыш сод-м соед ткани, с целью умен жесткости, а также д/повыш сортности мяса.К этим мд относ:испл ферм препаратов, обеспеч-е анал-но автолит-им превращ-ем измен белк в-тв, при это созревание происходит в 2-3 р быстрее.Ферм препаратов отлич спецификой воздействия на белки мыш ткани.Интен-ть превращ в мыш ткани зав от вида ферм преперата, его дозировки и прод-ти, его дозировки и прод-ти обработки. Под воздейст фер препарата в мясе формир опред фтс и смс. Ферм препараты классиф: жив (получ на мпп из слиз оболоч желуд и поджел жел); раст-е (папаин-дынное дерево, бромеланин-из ананаса); мб происхожд(получ путем микроб синтеза. Стартовые культуры прим в осн при пр-ве колб изд долгого хр.При их испл сниж зн-е рН, что способствует переходу белков в изоэлектрическое состояние и с/с перестает удерж влагу.Тем самым ускор-ся пц созревания и сушки колбас, а так же сниж рН способствует образ нитрозомиоглобина. 
Д/ускорения пц посола рекоменд прим акт мех воздействия: массирование, тумблирование, тендоризация, инъектирование, вибрация, электромассирование. Переменное мех воздействие вызыв наряду диффуз обменом и акт мех перемеш рассола и посол в-тв и более равномерные их распределения. Инъектирование(шприцывание)- игольчатый, ч/з кровеносную с/с, струйный.Игольчатое-прим полая игла,кот помогает доставлять рассол вглубь прод.При инъек уколами нач зона накопления рассола наз около отверстия иглы и имеет форму эллипсоида вращ.масса переноса в пределах этой зоныпроисх преи-но по прост-ву м/у волокнами.проникновение посол в-тв в мыш волокна идет путем диффузии во время выдержки в посоле.Ч/з кровеносную с/с –при этом иглу вводят в крупные кровеносные сосуды распол у пов-ти отруба.рассол проникает по кров с/с в те обл мыш ткани,кот способны снабж кровью от этих сосудов.Струйный-при этом способе струя рассола под выс давлением 10-30МПа пробивает ткань и в толще прод образ нач зона накопления  в виде канала.По мере снижения энергии струи, канал переходит в эллипсовидное тело.При этом способе м/о вводить многокомпонентные рассолы,кот вкл в себя крупные частицы(белки,жиры,ферменты).Струйные шприц обеспеч более равномерное распред рассола,чем игольчатое.Мех тендер мяса закл в накапливании с отбив сырья с повыш сод-м соед ткани на разл уств-х с валиками,кот имеют рефленную пов-ть, клиновидную и с дисковыми ножами.В рез-те мех обработки происх част разруш структур, а также разрыхл мяса,вследствии чего улучш конст,сочность,повыш прониц посолоч в-тв.Осн недостаток-огранич  испл толщины мяснх кусков.Кроме того, разрыхл сырья происх только на пов-ти,а не по всему объему.Поэтому тендоризация реком совмещать с массиров.Массирование-мех обраб-ка сырья основ на интенс перемеш при кот происх трение кусков мяса др о др и о стенки аппарата.Протекает в более мягких усл и этот gw более продол.Т.о. при массиров:1)разрыхл морфол ср-ры сырья;2)повыш проницаемость д/расп посол в-тв;3)улучш смс;4)активиз тканевые ферменты, т.е. ускор gw созревания.Прод-ть зав-т от разн факторов:от хар-ки исход сырья; от периода автолиза; типа массирования; от коэф загрузки;от размеров самих кусков.Оборудование-прим массажеры с вертик и горизон корпусами,атмосферные и вакуумные. Массожер ДК-82 открытого типа с верт корпусом,чаном и 2 верт лопастями.Сверху на фланце чана закреплена рама на кот установлен привод лопастей, от кот приводится во вращ корпус передачи.Его загружают посоленным на игольчатых шприцах мясом, заливают посолочной смесью.Приводы лопастей присоед к пульту с программ управ с/с.Общая прод-ть до 18ч. Тумблирование-мех обраб испл энергия падения кусков с опред высоты и трения др о др.Прод-ть зав-т от типа уст-тв.Эту обраб рекомен проводить в циклических режимах, н-р: шприцевание→тумблирование→выдержка→тумбл→выдержка. Такое черед позв ускорять проник посолочных в-тв и образ нитрозоамина.Улучш органол и выход прод. Тумбл производ во вращ емкости,в кот загружают предварител посоленное на игольчатое инъекторе мясо и рассол.За счет центробежных сил и сил трения куски поднимаются с обечайкой емкости и затем падают вниз.Установки м/о разд на 2 гр:в кот вращ-ся ескости и стенд с приводом разл(в кач-ве емкости испл стандарт прямоугол тележку); в кот емкость закреплена на приводном стенде.

Т.о. в целом мех обработка способ образ на пов-ти кусочков мяса пов-тисост из водо- и солераств белков, кот в последующ послужит связ эл-м при послед термич обр-ке.В массожерах рекоменд обраб болеемягкое, в тумблерах-более жесткое.

26 Опишите механизмы свертывания и стабилизации крови и факторы влияющие на них
Кровь явл жидкой тканью,кот объединяет м/у собой органы и ткини, выполняет дых, пит, выделител, регулятор и защит ф-ии.

Свертывание крови. После вытекания из кровеносной с/с короткое время сохраняет св-ва жидкости, но вскоре свертывается, образуя желеобразный сгусток. У различных животных кровь свертывается неодинаково: у КРС ч/з 6,5-10 мин, у МРС ч/з 4-8, у свиней ч-з 3,5-5, лошадей ч-з 11,5-15, у птицы менее чем ч/з 1 мин.

Свертывание крови связано с превращением растворимого белка плазмы фибриногена в нерастворимый белок фибрин, который полимеризуется в виде длинных тонких нитей. Нити фибрина образуют сетчатую структуру, в которой застревают клетки крови.

Свертывание крови – процесс ферментативный. При вытека​нии крови из кровеносных сосудов тромбоциты разрушаются и из них выделяется фермент тромбокиназа (тромбопластин), который активизирует находящийся в плазме тромбоген (протромбин). На пц активизации тромбогена влияют также ионы кальция, сод-ся в плазме. Из протромбона образуется тромбин, в присутствии которого растворенный в плазме фибриноген превращается в фибрин.

Стабилизация крови. Д/предотвращения свертывания крови проводят ее стабилизацию, что дает возможность сохранить полноценный белок    крови фибриноген, увеличить выход гот прод, а также механизировать технол пц. Стабилизируют кровь, предназначенную на пищ и техн цели. В качестве стабилизаторов испол водные растворы солей фосфорной кислоты (триполифосфат натрия, пирофосфат натрия, тринатрийфосфат девятиводный) и цитрата натрия. Кровь, испол в колб пр-ве в цельном виде, стабилизируют поваренной солью, а кровь, предназначенную д/сепарирования, стабилизировать поваренной солью не допускается, так как при этом наблюдается  сильный гемолиз(гемогдобин переходит в плазму,окрашивая ее в красный цв).Кровь стабилизируют очень быстро, в момент ее извлечения

Кровь стабилизируют следующим образом. В чистый при​емный сборник крови вливают определенное кол-во р-ра стабилизатора, а затем сборник с помощью полого ножа ч/з резиновый шланг наполняют кровью. После слива крови от каждого жив сод-мое сборника тщательно перемешивают.

В настоящее время на предприятиях эксплуатируются с/с д/ сбора крови, в кот стабилизация осуществ​ляется в пц обескровливания, что позволяет значительно увеличить выход крови и улучшить сан усл. При испол таких с/с стабилизаторы вводят в виде растворов в сонную артерию оглушенных животных в процессе их обескровливания. Кровь после введения стабилизатора отбирается через полый нож под вакуумом.

Стабилизацию крови, предназначенной для технических целей, проводить труднее, поскольку эту кровь собирают в приемные желоба, где невозможно обеспечить постоянный контакт стабилизатора с кровью.

В основном на эти пц – хим состав крови, время и вид стабилизатора.

27 Раскройте сущность диффузионно-осмотического перераспределения посолочных веществ в процессе посола и созревания мяса. Эффективность механического воздействия
Посол мяса рассатр как фильтрационно-диффузионный пц  накопления и распределения посолочных в-тв. Основние мд посла: мокрый, сухой, смешанный.Мокрый посол осуществ-ся путем погружения продукта или сырья в р-р посолочных в-в(рассол).Сухой посол нанесение посол смесей, соли на поверх-ть сырья. Смешаный посол –сочетание мокрого и сух посола .При любом из них массобмен м/у посолочными в-ми и растворимыми составными частями мяса происходит в с/с рассол-мясо.При сух мд вначале образ рассол за счет гидроскопичности соли и присут влаги в сырье. При посоле в с/с рассол-мясо посолоч в-ва перемещ-ся в ткани диффузионным путем, и этот gw описыв 2-м з-м диффузии Фика:
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C-конц-ция диффузных в-в,%; τ-время пц посола, с;D-коэф-т диффузии в-ва в воде, м2•с-1; d²C/dx²-градиет конц-ии направ-я диффузии,%м-1.

Движущей силой пц посола явл разность концентра​ций хлорида натрия в рассоле и продукте. В услх перемешивания основное сопротивление диффузионному потоку в рассоле оказывает диффузионный пограничный слой, рас​полож на границе раздела системы рассол - продукт. Концентрация хлорида натрия вблизи пов-ти мяса будет знач-но ниже средней д/всего объема рассола. В связи с этим хло​рид натрия из рассола в мясо переходит с наименьшей скоростью, когда отсутствует конвекция (движение рассола). Уменьшение тол​щины пограничного слоя и увеличение скорости пц посола возможно за счет перемешивания рассола. В этом случае диффузи​онный перенос хлорида натрия в рассоле будет иметь место только в пределах пограничного слоя, толщина кот зав-т от скорости движ рассола. Ускорить пц посола м/о за счет уменьше​ния толщины диффузионного пограничного слоя путем воздействия мех колебаний звуковых и ультразвуковых частот, а также повыш t рассола. Распределение посолочных в-тв м/у рассолом и мясом обусловливается в основном сопротивлением, оказываемым диффу​зионному потоку тканями мяса. Со​отношение м/у проницаемостью мыш, соед и жировой тканей составляет примерно 8: 3: 1. Т.о. присут​ствие жировых тканей в мясе замедляет накопление и перераспреде​ление в нем посолочных веществ.
Величина коэффициента проникновения посолочных веществ существенно зависит от t рассола и мяса. Повышение t рассола способствует сокращ прод-ти посола и ускоряет др пц, направленные на улучшение свойств мяса. Так, при посоле охл прод в теплом рас​соле вследствие совпадения направлений теплового потока с направлением диффузионного потока ускоряется пц посола. Од​нако это может привести к развитию нежелательных микробиальных пц. Но такая вероятность может быть практически исключе​на сокращением длительности посола за счет использования интен​сифицирующих его факторов (массирование, тумблирование), а также различных методов обработки, способствующих подавлению жизнедеятельности мо. При любой концентрации смеси в начале посола происходит обезвоживание мяса, вызываемое более высоким осмотическим дав​лением рассола, окружающего мясо, в сравнении с осмотическим давлением тканевой жидкости. Степень обезвоживания будет тем больше, чем выше концентрация солей. Она достигает максимума при посоле мяса примерно на пятые-седьмые сутки. После этого на​чинается обводнение мяса, обусловленное увеличением в нем кон​центрации соли. Обводнение продолжается в течение всего времени посола с убывающей интенсивностью. Максимальное количество воды поглощается мясом, когда содержание хлорида натрия в нем достигает 4—5% массы, взятой для посола.Д/ускорения пц посола рекоменд примен акт мех воздействия: массирование, тумблирование, тендеризация, инъектирование, вибриция, электромассирование.Переменное мех возд-е вызывает наряду диффуз обменом и акт мех перемещение рассола и посолоч в-тв и более равномерное их распределение. Инъектирование(шприцевание)-игольчатый, ч/з кровеносную с/с, струйный.Тумблирование- обработ мясн сырья во вращ емкостях с располож на внутр пов-ти емкости-лопастями.При вращ емкости куски мяса трутся др о др, удар о пов-ть и лопасти.В рез-те соударений сырье подвергается мех деформации, что вызывает сжатие и расширение мыш ткани, кот обеспеч фильтрационное перемеш рассола. Массирование- происх перемеш кусков мяса и рассола без ударного воздействия.Происх циклически.В период мех возд происх фильтрационно-дифуз пц переноса посол в-тв, в период покоя-диффузионный.Тендеризация-пц накалывания или отбивания сырья, в рез-те происх разрушение соед ткани, разрыхление мяса, что увелич сочность и мягкость м/прод.Вибрация-при этом частицы мяса непосред-но соприкос-ся к источникам колебаний получ ударный импульс, кот передает сосед слоям.Таким образом в с/с мясо-рассол возн мех колеб, вызыв-ие фильтрацию рассола под действием град переем напряжений.
28 Укажите роль сушки в технологии мясных продуктов. Изменение свойств мясопродуктов при сушке

Сушка-эта операция завершает технологический цикл пр-тва с/к, с/в, в/к и п/к. В рез-те понижения массовой доли влаги и увеличения массовой доли поваренной соли и коптильных веществ повышается устойчивость м/прод к действию гнилостной микрофлоры. Кроме того, увеличивается концентрация сухих пит в-тв в гот продукте, улучшаются усл его хр и транспортирования. Если при обезвоживании в/к колбас наблюдается лишь некоторая потеря коптильных веществ во внешнюю среду, то при кажущейся простоте сушка сырых (сырокопченых, сыровяленых) колбас относится к числу наиболее сложных технологических процессов. На протяжении почти всего периода сушки в продукте происходят сложные физ-хим и бх измен (созревание колбас), вызываемые тканевыми и микробными ферментами. При этом разрушается клеточная структура мыш ткани и образуется однородная, монолитная структура, присущая готовому изделию.

Активность ферментов и развитие микрофлоры тесно связаны с наличием достаточного количества влаги и с концентрацией электролитов (хлорида натрия). В связи с этим деструкция, структурообразование и общее состояние микрофлоры (в частности, степень отмирания нежелательных бактерий) главным образом зависят от хода обезвоживания продукта, т. е. его интенсивности и распределения влажности внутри батона.

В свою очередь, структурообразование и связанные с ним величина усадки и изменение влагопроводности материала существенно влияют на интенсивность внутреннего влагопереноса. При относительно большой толщине колбасных изделий это влияние приобретает решающее значение и обусловливает возможность интенсификации процесса сушки.

Структура готового продукта начинает формироваться с момента наполнения оболочки фаршем и продолжается в период осадки, копчения и сушки. Условия, изменяющиеся на протяжении этих стадий, существенным образом влияют на формирование структуры. При обезвоживании на основе конденсационных связей образуется пространственный структурный каркас вследствие агрегирования белков, которые выходят из структуры волокон во внешнюю среду в результате механического и ферментативного разрушения.

Скорость сушки обратно пропорциональна уровню водосвязывающей способности продукта и зависит от рН среды, наличия концентрации и определенных свойств электролитов непрерывной фазы, степени разрушения первоначальной  структуры белков - количества и активности гидрофильных центров. Одним из основных технологических условий производства является снижение рН до величины, близкой к изоэлектрической точке белков мяса (т.е. 5,1-5,5). В таком диапазоне рН снижается водосвязывающая способность фарша, создаются лучшие условия для взаимодействия белков, формирования монолитной структуры и окраски сырых видов колбас. Величина рН фарша определяет развитие мо и накопление   прод их метаболизма.

В свою очередь, снижение величины рН фарша во время созревания является следствием автолитических процессов, а также активного развития молочнокислых микроорганизмов, жизнедеятельность которых приводит к накоплению молочной кислоты.

29 Укажите причины возникновения признаков в мясе PSE, DFD – пороков и пути использования

В последнее годы существенно возросла доля жив,поступающих на п/п, у кот наблюд после убоя отклонения от нормального разв автолиза.Мясо с норм ходом автолиза NOR, с высоким знач рн DFD, с низким PSE. Появл признаков обусловл след факторами:рацион кормления(перед убоем); погрузка и разгрузка жив; прод-ть транспортировки; соблюд прудубойной выдыржки.

DFD(сухое, жесткое, темное).DFD мяса после 24ч имеет повышенное значение рН 6,2 это мясо отличается повышенной ВСС. Имеет темную окраску,груб волокнистость,жест консист,низкая стабильность при хр, характеризуется повышенной липкостью, такое мясо получают после убоя молодых особей КРС, эти животные при жизни подвергались длительному стрессу. Такое мясо рекомендуют использовать в сочетании с нормальным мясом, с мясом РSE, рекомендуют для пр-ва вареных колбас, соленых изделий, рпф, не рекомендуется д/пр-ва п/к.

РSE светлой окраски, мягкая, рыхлая консистенция. Низкая ВСС и присутствует кислый вкус. Данный порог характерен д/св полученный от жив, которые содержались в крупных комплексах и были ограничены в движениях. Кроме того данный порог может быть обусловлен генетическими последствиями и чрезмерной возбужденности животных или кратковременными стрессами. Данный порог мяса очень часто встречается в летнее время и подвергается наиболее ценную часть туши(окорок, длиннейшая мышца спины).После убоя таких животных в мышечной ткани происходит интенсивный распад гликогена. Поэтому уже ч/з 1ч. рН такого мяса уменьшается до уровня 5,2-5,5.Такое мясо из-за низкой рН и ВСС не испол в варенных,  соленых изделиях, а рекомендуют испол его с норм-м мясом, с DFD, при пр-тве групп копченостей, в комплексе с белковыми препаратами, фосфатами.

30 Укажите роль обжарки и варки в формировании кач-ва вар колбас.Режим организации пц .Биохимические пц.

Варка.Варят все виды колбасных изделий, за искл с/к и с/в. В рез-те варки прод достигает кулин гот. Варку проводят до достиж в ц.б. 71 +1°С. Такая t обесп гибель до 99 % клеток вегетативной микрофлоры и нагрев до такой t  достаточен д/денатурации большей части мыш белков, достеточен также д/перехода знач-ой части коллагена в глютин. Составные части м/прод претерпевают знач измен: растворимые белки мыш ткани денатурирую; происходит изм их структуры и физ-хим с-тв; переход вязко-пластичной структуры сырого фарша в упруго-эластичную-пластичную, хар-ю д/гот прод. Как мышечные белки, так и белки соед ткани после варки лучше расщепляются ферментами пищ с/с. Изм претерпевают экстрактивные в-ва мяса, формирующие запах и вкус колб изд. Жировая фракция плавится и образует с водой эмульсии, улучш консистенция и вкус гот изд; завершается формиро​в цвета, они становятся роз-кр. Однако при варке разрушается некоторое к-о витаминов, сод-ся в сыром мясе.

Колбасные изделия варят в универсальных и паровых камерах, а также в водяных котлах при температуре 75-800 С.Прод-ть варки зав-т от вида и диаметра колб. Сокращ длит-ти варки или снижение t могут привести к недоварке и порче прод в рез-те закисания. Недоваренный фарш более темный, при разрезании он прилипает к ножу. Более длительная варка также нежелательна, а при повышенной t м/т лопнуть оболочка, особенно белковая, образ отеки жира и бульона, фарш становится сухим и рыхлым.

Д/ускор варки прод обрабатывают токами высокой и сверхвысокой частоты (ТВЧ- и СВЧ-нагрев), а также токами переменной частоты и инфракрасными лучами. При использовании ТВЧ- и СВЧ-нагрева продолжительность варки сокращ до 1-5 мин. СВЧ-нагрев сопровождается меньшими потерями витаминов и белков. М/продукты, обработанные в поле СВЧ, обладают более высокой пищ ценностью, чем при традиционном нагреве. Сущ-щее совр оборуд позволяет совместить осадку, обжарку и варку.

Обжарка- вид горячего копчения. При этом виде обрабатываются вареные, сосиски и сардельки, п/к горячими дымовыми газами с т t от 90±10˚С в течение от 30мин до 2,5ч. В зависимости от диаметра батоно и вида продукта. Процесс обжарки состоит из 2-х фаз:1-подсушка оболочки при t 50-60˚С и собственно обжарка при максимальной t. В конце обжарки t В центре батона д. б. 40-50˚С. Несоблюдение указанных параметров термообработки колб изд м/т привести к ухудшению цвета, образ бледно серого оттенка и появлению пористости. Под действием горячей воздушной смеси на колбасы широкого диаметра в них протекают важные физ-хим пц.При этом действующими факторами яв-ся t, коптильные в-ва, φ, скорость движения среды.

При t обжарки начинают денатурировать мышечные белки(миозин -45-55˚С, миоглобин-60-70˚С). В рез-те денатурации белков фиксируется форма продуктов. Увеличение t И прогрев фарша способствует гибели вегетативных форм мо, что в дальнейшем оказывает положительное влияние на санитарное состояние изделия. При t обжарки развиваются реакции цветообразования. Также t обжарки способствует испарению слабо связанной влаги, что приводит к снижению образования бульонно – жировых отеков, сокращается прод-ть последующей варки и подсушивается оболочка. При обжарке коптильные в-ва осаждаются на поверхности, дубиться оболочка (истончается, становится более прозрачной и приобретает золотистый оттенок). В зав-ти от рецептуры и диаметра оболочки масса уменьшается на 7-12%.

31 Опишите образование коагуляционной структуры сырого колбасного фарша. Физико-химические и коллоидно-химические процессы

Приготовление мясных эмульсии (вода- белковой-жировой) представляет более тонкое измель-ие к-роя сопров-ся форми-нием эмульсии с опр-ми ФТС и реологии (липкость (адгезия)и пластичностью)и органолеп (однород. и нежность)При тонком изм-ии кроме разруш стр-ры мыш волокна происх разволокнение, экстракция водо- и солераствор белков, их растворение, связ жира, десперг жира и образ в конечном итоге водо-белково-жировой эмульсии или вязкопластичного фарша.В целом, пц образ мясной эмульсии м/о выдел 3 фазы:1) длится в теч 1-2мин, на этой стадии преоблад мех разрушение клеточной стр-ры, сод-е мыш волокон вытекает и происходит экстракция белков в водную фазу; 2)мыш белки набухают, связ воду и идет таким образом, втор ст-ра образ белков м/у собой. ВСС повыш; 3) происх частичное дисперг жира, преим-но за счет повыш t при куттеровании, а это в свою очередь спос-т связыванию мелких жировых шариков с белками. При слишком сильном измельчении кол-во раст белка м/б недостаточным, а часть жир шариков м/б оставаться своб, что может привести к браку(рыхлость, бжо). Поэтому контроль за t сырья при куттеровании явл важн усл д/получ стаб мясных эмульсий и предотвращ дефектов колб изд.С целью предотвращ  перегрева фарша необход контр: прод-ть, в среднем 7-9мин; t не выше 120С; кач-во заточки режущего органа.Снижение t достиг введением в эмульсию холл воды, снега или чешуйчатого льда.

32 Рскройте антиокислительный и бактерицидный эффект копчения

АО действие коптильных в-в обусловлено фенольными компонентами дыма. Скорость протекания процессов окисления жиров пропорциональна кол-ву возникающих свободных радикалов.Из фенолов наиб. АО свойствами обладает высококипящая фракция, с высокой молекулярн. Массы. В целом АО эффект копчения обусловлено суммарным действием фенольных компонентов дыма, среди которых большую роль играет соединения типа алкильных производных пирогаллола, пирокатеин, диметиловые эфиры пирогаллола.

   Бактерицидный эффект – является результатом комбинированного воздействия высоких  t0 дыма, обезвоживания прод-а, антисептического действия коптильных компонентов дыма и др. факторов. Орган к-ты наиболее эффективно подавляют спорообразующую микрофлору,фенолы-базальную и усл-патогенную, а УВ,наоборот,стимулирубт рост мо.Осн бактерицид ком-ты дыма-высокипящие фракции фенолов и кислот.Формальдегид – активн бактерицид дыма, лучше подавляет микрофлору, чем карболов кислота и крезол. Но эти свойства теряются в результате взаимод-ия с белком продукта и они дейст-ет только на поверхности прод-а. Бактерицидн эф-т м/о ожидать от криазота, ксилинола, мурав кислоты, резорцин, фурфурол, бутиловый спирт, уксус кислота. Содерж-ие мо зависит от прод-ти копчения. После копчения микрофлора продолжает погибать. Это наз-ся остаточным бактерицидн эф-ом. Этот эф-т связан с медленной диффузией компонентов дыма к центру. Удаление влаги при копчении повышает концентрацию соли, соль также дейс-т на микрофлору, особ-но на молочнокислые бактерии.

33 Опишите морфологические и химические особенности хрящевой ткани

Хрящ ткань входит в состав скелета жив.Она выпол опорную и мех-ю ф-ую.Хрящ  обладает упругостью и тв структурой.Стр-ра хрящ тк:она обладает сильноразвитым межклет в-вом, вкл-щим плотное осн в-во и волоконца. Хрящ клетки распол-ся в межклет в-ве по одиночке или группами.

В зав-ти от вып-мых ф-ций различ-ся и строение хрящей.

Выделяют 3 разновидности хрящей:

1.Гиалиновый(стекловидный)хрящ.Встреч-ся на суставных пов-тях костей, на концах ребер, в носовой перегородке и в трахеи.Такой хрящ полупрозрачный с голубоватым оттенком.С возрастом жив в  таких хрящах откладыв-ся соли Са.

2. Эластический хрящ.П/прозрачный кремого цвета.Входит в состав глотки и ушной раковины, гортани.Данный хрящ не подверг-ся остинвествлению.В его межклет. в-ве обнаруж-ют преобладающее кол-во эластических волокон.

3. Волокнистый хрящ.Встреч-ся в местах перехода сухожилий в гиалиновый хрящ, в его межклет в-ве сод-ся коллагеновые волоконца, объединенные в параллельные пучки.

Межклет в-во хрящ ткани состоит из мукопротеида-хондромукоида-и мукополисахарида-хондроитинсерной к-ты.Важным св-ом этой к-ты явл ее способность образовывать солеобразные соединения с разн белками:коллагеном,альбумином и др протеинами.Знач-ое сод-е мукополисахаридов и мукопротеидов в хряще затрудняет его переработку при получ желатина.Они не коагулируют при нагревании и в случае неполного удаления из ткани они м/т перейти в р-р вместе с желатином.Присутствие их в р-ре снижает его вязкость и прочность студня.Поэтому из хрящей трудно получить желатин и клей высокого кач-ва.

Хим состав хрящ ткани: вода-40-70%;белок-17-20%;зола-1,5-2,2%;жир-3-5%;углевод-1%.

34 Опишите морфологические и химические особенности жировой ткани
Морфологические. Подразделяют на гов, св и бар, а с учетом особенностей подготовки - на 2 гр. К 1-й, гр относятся: сальник, выстилающий брюшную полость, а также околопочечный, брыжеечный; жировая обрезь, направленная из колбасного и консервного цехов от всех видов сырья; жировая ткань говяжья - щуповая, подкожная (получаемая при зачистке туш), с ливера, хвоста, вымени, головы (с заушных и височных впадин), жирное вымя молодняка; свиная обрезь свежего шпика, от зачистки туш, с калтыка и ливера; бараний околосердечный жир, жировая обрезь от зачистки туш, с ливера, калтыка, хвоста, курдюк свежий. Ко 2-й гр относятся жир-сырец с желудка, обрезь при ручной обрядке шкур, кишечный жир, получаемый при обезжиривании кишок вручную, соленый и мездровый шпик, получаемый при машинном мездрении свиных шкур.

Из птичьих жиров используют сальник, жир кишечный и жир с желудков. Органол св-ва жирового сырья зав от вида жив и анатомического происхождения. Так, говяжья свежая жировая ткань в парном состоянии имеет приятный запах, за исключением сырья, снимаемого с кишок (кроме брыжеечного) и желудков, которое приобретает слабый запах, свойственный содержимому желудка и кишечника. Говяжий жир-сырец имеет плотную консистенцию и светло-желтый цвет, обусловленный содержанием в нем пигмента каротина. Свиной жир-сырец молочно-белого цвета, он мягче говяжьего жира-сырца, а соединительная ткань значительно нежнее. Хребтовый шпик и околопочечный жир-сырец наиболее твердые, из них получается  высококачественный свиной жир.

Химические. Жир ткань явл разновидностью рыхлой соед ткани.выполняет в основном роль «запасного депо» для накопления пит мат-лаКроме того она выпол и мех-ие ф-ии: защищает внутр органы от травмирующих воз-ий(ударов,сотрясений),предохраняет организм от переохлаждения.Осн составной частью явл жиры,составл иногда до 98% массы ткани; сод-ся мало воды и белков;в небольших кол-х сод-ся липоиды, витамины.Содержание хим эл-ов зависит от вида,породы, пола и упитанности.Животные жиры предс собой смесь однокислотных и разнокислотных триглицеридов в разных соотнош.В зав-ти от t плавления:твердые(гов,бар), мазеобразные(птичий,св) и жидкие(раст масла). T плавления тем выше, чем больше в нем насыщенных жирных кислот и выше их молекулярная масса.  Хим св-ва жиров определяются главным образом наличием эфирной связи между радикалом глицерина и радикалами жирных кислот, наличием или отсутствием двойных связей в структуре радикалов жирных кислот и подвижностью водородных атомов радикалов жирных кислот. Наличие эфирной связи делает возможной реакцию омыления (гидролиза) глицеридов. Наличие двойных связей и подвижных атомов водорода обусловливает способность глицеридов к реакциям присоединения и замещения (в частном случае способность окисляться кислородом воздуха). Поэтому жиры как в процессе их производства, так и в процессе хранения легко подвергаются химическим изменениям. Скорость, глубина и характер этих изменений существенным образом зависят от свойств жиросырья и жира, от условий переработки жиросырья и от условий хранения готового жира.

35 Биохимические и физико-химические изменения в мясном сырье при холодильной обработке

На мпп хол обраб подверг всё обраб сырьё-мясо, жир, с/прод,кровь,эндокр-ферм сырьё.Понятие хол обраб включ пц охл, подмор, замор и размор.

Хол обр-ка-это важн способ консервир-я Цель хол обр-ки:
1) регулир в мясе физ-хим  и биол пц;

2) замедл развитие микрофлоры.

При охлаждении в мясе происходит разл пц:

1)окислит пц- при охл и последующем хр происх обесцвеч мяса и м/прод в рез-те ок-я пигментов мыш ткани-миоглобина и крови-гемоглобина.Миоглобин с кислородом в-ха образует оксимиоглобин,придающий мясу яркую окраску.

2)мб пц-при поступлении на хол обраб и хр на м/прод нах психрофил и многие мезофилл мо.В услов хол хр они постеп отмир-т, но даже после длит хр какое-то кол-во остают жизнеспос.При охл в аэроб усл бак размн быстрее и признаки бак порчи проявл раньше.Чем ниже φ и t,тем хуже развив мо.Развитие гнилост мо вызыв глубокий распад б-ков,при кот образ в-ва,резко ухудшающие орган св-ва прод и облад-щие токсичностью.

Взаимод с внеш средой приводит к возн-ю тепло- и влагообмена и окислению составных частей тканей кислородом воздуха.Наиболее глубокие  изм мяса связаны с развитием автолит пц  в тканях.На сост мыш былков знач влияет темп понижения t на 1-й стадии охл.Быстрое охл  гов,бар и птицы вызывает холодовое сокращ, приводящее к значительному вовышению жесткости мяса, практ неустронимой при его длит хр.Чтобы этого избежать после убоя туши надо выдержать без принудительного понижения t.При охл мяса происходит сокращение длины саркомеров, увеличив жесткость мяса и понижается его гидратация.

Замораживание : 

1) органолепт изм-ния:цвет,конс-ция(происх-т превращ основн кол-ва влаги в лёд=>замор мясо твердеет,меняет окраску из-за оптического эф-та светопреломл-я кристаллами льда.При медл замор пов-ть мяса тёмно-кр цвета,а при быстром получ мелкие равномерно распредел кристаллы льда;отражение света от пов-ти мяса придают ему бледно-кр окраску.Быстрое замораж.мяса сопровожд-ся подсушиванием поверхн-го слоя(холодовой ожог));

2) усушка-измен-е массы(испарение влаги с пов-ти);

3) автолити изменения (существенно замедляются,но не приостанавливаются.скорость умен соответственно понижению t.Не приостанавливает гидролитич изменений белковой с/с.В мороженном мясе происходит увел сод-я гликогена при уменьшении кол-ва редуцирующих в-тв.Чем ниже t хр, тем больше накапливается гликогена);

4)гистологич измен-я-кристалы льда разруш мышеч волокно (кристаллы расширяют межклеточное простр-во и разрушают соединительнотканные прослойки своими острыми гранями,ткань разрыхляется, мыш волокна деформир-ся.Оно тем > чем крупнее кристаллы. Т.к. глубина автол и коллоид измен-й зав-т от интенс-ти замор-я=>чем>ск-ть теплоотвода и ниже t замор-я мяса тем<потери мясн сока,выше ВСС после размор-я. Размеры и хар-р кристаллов определяют потери мясного сока при размор и послед мех-ой обр-ке.);

5) измен-е при разв микрофлоры - развитие останавливается, (при замор полностью не уничт-ся,а тем более споровые формы.Часть мо сохран спос-ть развив после размор-я;трихинеллы погиб ч/з вторые сутки приt =-18 ч/з 6ч. Мо м/т приспосабливаться к низким t.)

Подмораживание-один из спос увел ср хр  мяса –умен усушка и улуч сан-гиг усл трансп-я. В подмор мясе автолит пц замедл,но не остан-ся. В первые сутки хр при t=-2* в мясе интенсив протекают биохим пц вследствии измен-я конц-ций солей,вызванного частичным вымораживанием воды.При хр мяса в подмор сост сниж его мб порча.При хр в подмор мясе происх накоплен свобод а/к,также образ летучие ароматич в-ва

Размораживание.Цель:достижение наибольшей обратимости замор-я с наимен измен-мив прод. Степень обратимости тем больше,чем вышн ск-ть замораж, ниже t и меньше прод-ть хр.Скорость автолитич изм в тканях размор мяса нес-ко выше, чем в тканях охл. Сод-е молочной к-ты в мясе увеличивается, причем д/быстро замороженного мяса больше, чем д/медл. рН при размор возрастает. На пов-ти мяса развиваются мо.Интенсивность их разв-я зав-т от t и φ окружающего возд. Если φ высока, то на пов-ти м/т появиться слизь или плесень, и она обесцвечивается. Показатели кач-ва – потери мясного сока и убыль массы мяса.С мясным соком теряется некоторое  кол-во белковых и экстрактивных в-тв.Мороженное мясо после оттаивания приобретает ярко-кр цвет и обычно лишено упругости. Гистологические изм ткани менее значительны при быстром размораживании мяса.
36 Раскройте сущность влияния холодильной обработки мяса на его состав и свойства

На мпп хол обраб подверг всё обраб сырьё-мясо, жир, с/прод,кровь,эндокр-ферм сырьё.Понятие хол обраб включ пц охл, подмор, замор и размор.

Хол обр-ка-это важн способ консервир-я Цель хол обр-ки:
1) регулир в мясе физ-хим  и биол пц;

2) замедл развитие микрофлоры.

При охлаждении в мясе происходит разл пц:

1)окислит пц- при охл и последующем хр происх обесцвеч мяса и м/прод в рез-те ок-я пигментов мыш ткани-миоглобина и крови-гемоглобина.Миоглобин с кислородом в-ха образует оксимиоглобин,придающий мясу яркую окраску.

2)мб пц-при поступлении на хол обраб и хр на м/прод нах психрофил и многие мезофилл мо.В услов хол хр они постеп отмир-т, но даже после длит хр какое-то кол-во остают жизнеспос.При охл в аэроб усл бак размн быстрее и признаки бак порчи проявл раньше.Чем ниже φ и t,тем хуже развив мо.Развитие гнилост мо вызыв глубокий распад б-ков,при кот образ в-ва,резко ухудшающие орган св-ва прод и облад-щие токсичностью.

Взаимод с внеш средой приводит к возн-ю тепло- и влагообмена и окислению составных частей тканей кислородом воздуха.Наиболее глубокие  изм мяса связаны с развитием автолит пц  в тканях.На сост мыш былков знач влияет темп понижения t на 1-й стадии охл.Быстрое охл  гов,бар и птицы вызывает холодовое сокращ, приводящее к значительному вовышению жесткости мяса, практ неустронимой при его длит хр.Чтобы этого избежать после убоя туши надо выдержать без принудительного понижения t.При охл мяса происходит сокращение длины саркомеров, увеличив жесткость мяса и понижается его гидратация.

Замораживание : 

1) органолепт изм-ния:цвет,конс-ция(происх-т превращ основн кол-ва влаги в лёд=>замор мясо твердеет,меняет окраску из-за оптического эф-та светопреломл-я кристаллами льда.При медл замор пов-ть мяса тёмно-кр цвета,а при быстром получ мелкие равномерно распредел кристаллы льда;отражение света от пов-ти мяса придают ему бледно-кр окраску.Быстрое замораж.мяса сопровожд-ся подсушиванием поверхн-го слоя(холодовой ожог));

2) усушка-измен-е массы(испарение влаги с пов-ти);

3) автолити изменения (существенно замедляются,но не приостанавливаются.скорость умен соответственно понижению t.Не приостанавливает гидролитич изменений белковой с/с.В мороженном мясе происходит увел сод-я гликогена при уменьшении кол-ва редуцирующих в-тв.Чем ниже t хр, тем больше накапливается гликогена);

4)гистологич измен-я-кристалы льда разруш мышеч волокно (кристаллы расширяют межклеточное простр-во и разрушают соединительнотканные прослойки своими острыми гранями,ткань разрыхляется, мыш волокна деформир-ся.Оно тем > чем крупнее кристаллы. Т.к. глубина автол и коллоид измен-й зав-т от интенс-ти замор-я=>чем>ск-ть теплоотвода и ниже t замор-я мяса тем<потери мясн сока,выше ВСС после размор-я. Размеры и хар-р кристаллов определяют потери мясного сока при размор и послед мех-ой обр-ке.);

5) измен-е при разв микрофлоры - развитие останавливается, (при замор полностью не уничт-ся,а тем более споровые формы.Часть мо сохран спос-ть развив после размор-я;трихинеллы погиб ч/з вторые сутки приt =-18 ч/з 6ч. Мо м/т приспосабливаться к низким t.)

Подмораживание-один из спос увел ср хр  мяса –умен усушка и улуч сан-гиг усл трансп-я. В подмор мясе автолит пц замедл,но не остан-ся. В первые сутки хр при t=-2* в мясе интенсив протекают биохим пц вследствии измен-я конц-ций солей,вызванного частичным вымораживанием воды.При хр мяса в подмор сост сниж его мб порча.При хр в подмор мясе происх накоплен свобод а/к,также образ летучие ароматич в-ва

Размораживание.Цель:достижение наибольшей обратимости замор-я с наимен измен-мив прод. Степень обратимости тем больше,чем вышн ск-ть замораж, ниже t и меньше прод-ть хр.Скорость автолитич изм в тканях размор мяса нес-ко выше, чем в тканях охл. Сод-е молочной к-ты в мясе увеличивается, причем д/быстро замороженного мяса больше, чем д/медл. рН при размор возрастает. На пов-ти мяса развиваются мо.Интенсивность их разв-я зав-т от t и φ окружающего возд. Если φ высока, то на пов-ти м/т появиться слизь или плесень, и она обесцвечивается. Показатели кач-ва – потери мясного сока и убыль массы мяса.С мясным соком теряется некоторое  кол-во белковых и экстрактивных в-тв.Мороженное мясо после оттаивания приобретает ярко-кр цвет и обычно лишено упругости. Гистологические изм ткани менее значительны при быстром размораживании мяса.
37 Раскройте сущность направленного изменения функционально-технологических свойств при созревании посоленного мяса
Д/ускорения пц посола рекоменд прим акт мех воздействия: массирование, тумблирование, тендоризация, инъектирование, вибрация, электромассирование. Переменное мех воздействие вызыв наряду диффуз обменом и акт мех перемеш рассола и посол в-тв и более равномерные их распределения. Инъектирование(шприцывание)- игольчатый, ч/з кровеносную с/с, струйный.Игольчатое-прим полая игла,кот помогает доставлять рассол вглубь прод.При инъек уколами нач зона накопления рассола наз около отверстия иглы и имеет форму эллипсоида вращ.масса переноса в пределах этой зоныпроисх преи-но по прост-ву м/у волокнами.проникновение посол в-тв в мыш волокна идет путем диффузии во время выдержки в посоле.Ч/з кровеносную с/с –при этом иглу вводят в крупные кровеносные сосуды распол у пов-ти отруба.рассол проникает по кров с/с в те обл мыш ткани,кот способны снабж кровью от этих сосудов.Струйный-при этом способе струя рассола под выс давлением 10-30МПа пробивает ткань и в толще прод образ нач зона накопления  в виде канала.По мере снижения энергии струи, канал переходит в эллипсовидное тело.При этом способе м/о вводить многокомпонентные рассолы,кот вкл в себя крупные частицы(белки,жиры,ферменты).Струйные шприц обеспеч более равномерное распред рассола,чем игольчатое.Мех тендер мяса закл в накапливании с отбив сырья с повыш сод-м соед ткани на разл уств-х с валиками,кот имеют рефленную пов-ть, клиновидную и с дисковыми ножами.В рез-те мех обработки происх част разруш структур, а также разрыхл мяса,вследствии чего улучш конст,сочность,повыш прониц посолоч в-тв.Осн недостаток-огранич  испл толщины мяснх кусков.Кроме того, разрыхл сырья происх только на пов-ти,а не по всему объему.Поэтому тендоризация реком совмещать с массиров.Массирование-мех обраб-ка сырья основ на интенс перемеш при кот происх трение кусков мяса др о др и о стенки аппарата.Протекает в более мягких усл и этот gw более продол.Т.о. при массиров:1)разрыхл морфол ср-ры сырья;2)повыш проницаемость д/расп посол в-тв;3)улучш смс;4)активиз тканевые ферменты, т.е. ускор gw созревания.Прод-ть зав-т от разн факторов:от хар-ки исход сырья; от периода автолиза; типа массирования; от коэф загрузки;от размеров самих кусков.Тумблирование-мех обраб испл энергия падения кусков с опред высоты и трения др о др.Прод-ть зав-т от типа уст-тв. Эту обраб рекомен проводить в циклических режимах,н-р: шприцевание→ тумблирование→ выдержка→ тумбл→ выдержка. Такое черед позв ускорять проник посолочных в-тв и образ нитрозоамина. Улучш органол и выход прод. 

Тендеризация-пц накалывания или отбивания сырья, в рез-те происх разрушение соед ткани, разрыхление мяса, что увелич сочность и мягкость м/прод.Вибрация-при этом частицы мяса непосред-но соприкос-ся к источникам колебаний получ ударный импульс, кот передает сосед слоям.Таким образом в с/с мясо-рассол возн мех колеб, вызыв-ие фильтрацию рассола под действием град переем напряжений. Электромассирование-закл в возд эл импульсов на пред-но прошприцованные мышцы парного мяса.Период сокращ и расслаб мышц вызывает перераспред рассола.

38 Раскройте сущность химических и биохимических процессов изменения жиров при хранении. Способы предотвращения порчи

В пц  хр жиров возможны их окислительные изм, кот м/т происходить с разл скоростью, глубиной, и иметь разл напрвленность в зав-ти от природ св-тв жира и усл окисл. Эти превращ приводят к наиболее опасному виду порчи жиров-пероксидному окислению липидов(ПОЛ).Прод окисл превращений опасны д/зд потреб и оказ существенное влияние на св-ва пищ жиров. О сод-ии пероксидных соед в жире обычно судят по вел-не перексидного числа, кот явл довольно чувствительным показателем глубины окисления. В свежем жире его практ нет.На начальных стадиях окисления в течение некот времени хим и орган показатели жира почти не изм.Взаимод жира с кислородом в это время незнач-но. Этот период, иимеющ разл прод-ть, наз индукционным.после окончания индук периода жир начинает стремительно потриться.Это обнаруживается по ускоренному росту пероксидного числа и изм органол показ-й жира. Налич индук периода объясняется тем, что в начале пц окисления очень мало хим частиц с повышенной кинетической энергией.Обусловлено это так же сод-ем в жире естеств антиоксидантов, кот активно взаимод со свободными радикалами и с кислородом воздуха, и тем самым препятст окислению жиров. Жив жиры, в составе кот меньше непредельных жирных кислот, более устойчивы к окислению. Пц ПОЛ ускоряется в присутствии влаги, света,и катализаторов(катионы Ме, орган комплексы, сод-ее железо, ферменты мо).Далее пероксиды превращ  в альдегиды.Окисление приводит к потере естеств окраски, специф вкуса и аромата прод, приобретениб им постороннего неприятного запаха, снижению его биол ценности.Первич прод окисления-пероксиды-не обнаруж огрганолеп.Однако по их сод=ю м/о судить о глубине порчи жира, пригодности его д/длит хр и употреб в пищу.Ухудш органол пок-й вызвано образ вторич прод окислен.При этом разл 2 осн напр порчи жиров-прогоркание и осаливание.Прогоркание – в рез-те накопления в жирах низкомол-х прод:альдегидов, кетонов, жирных к-т; жир приобр прогоркл вкус и резкий, неприятный запах.М/т происходить вследствие хим(рез-т контакта жира с кислородом, интенсивность зав-т от усл хр жира) и биол (развитие жд разл мо)пц. Окисление -  сопровож исчезнов окраски, уплотнение жира, появл слизистой консист.Хар-но образ знач кол-ва оксисоединений, кот возникают в рез-те распада первичных орган пероксидов.Образовав оксикислоты вовлекают в пц поликонденсации, кот носит хар-рцепной р-ции.В рез-те поликонденсации образ высокомолекулярные соед, и жир приобрет хар-ю «салистую» мазеобразную консистенцию.До начала окислит изм триглицеридов разруш каротиноиды, и поэтому в итоге окисления жир иногда принимает зеленоватую окраску.Окисл порча снижает биол ценность жиров.

Предохранение от порчи . Необходимо уменьшать или исключать контакт жира с кислородом и с источниками света и тепла.Это достиг соблюд оптимальных усл при пр-ве и хр жира.Небходимо чтобы жир был очищен от примесей, способст-х его окислению за счет гемовых пигментов, сод-ся в крови и мыш ткани.Хр целесообразно при низкой t в темной и в герметичной таре.Прод-ть хр м/о увеличить если жир хр в вакууме или атмосфере инертного газа.В жиры не должы попадать легкоокисляющиеся Ме.Д/хр лучше исп некорродирующую Ме тару.С целью хим защиты прим естественные и искусств антиоксиданты.Они не д/б вредными д/орган чел и отриц влиять на орган пок-ли жира.Из природ-токоферолы,лецитыни, вит С,Р.

39 Организуйте технологический поток убоя и переработка мелкого рогатого скота. Укажите точки ветеринарно-санитарного контроля
Подача скота на перераб.-подьем животных на обескровливание-обескровливание-съемка шкуры-извлечение внутр-х органов-зачистка туш- клеймение-взвешивание и передача на холодильник.  Животному на заднюю ногу накладывают путу и поднимают элеватором на подвесной путь.

   Обескровливание.Кровь берут только на технические цели путем перерезания яремных артерий в области шеи. После обескровливания от туш отделяют головы,котор направл на пищ или тех цели.После обескров от туш отдел головы,рога с помощью пилы;головы отправ на пищ или тех цели.

   Съемка шкур.Забеловуют  сухожилия,своб от путовой цепи задней ноги и подтягивают ее за ахилловы сухожилия,к одной из сторон разноги.Затем забеловуют вторую и подвешивают.Часть шкуры,снятую вручную надевают на палец барабана.Шкура снимается при непрерывном перемещении туш конвейером. Снятые шкуры направ в шкуро-консервировочный цех.

   Извлечение внутр-х органов. П/е обескров-ия не позднее чем ч/з 30 мин.Извлеченные внутр органы кладут на лоток для инспекции.После этого делают зачистку туш,но при этом в туше оставляют почку с почечным жиром,диафрагму и заправляют скокат суставы задних и передних ног друг в друга,делая разрезы в ахилловых сухожилиях.

   Зачистка туш. Зачищаем шейные зарезы от бохромок и кровяных сгустков, удаляем побитости, остатки шкуры. П/е сухой зачистке с пом. шланга промываем водой с внутр. стороны.

   Клеймение. Производят в соотв-ии со стандартом по клеймению и передаем на взвешивание, и направляют в холодильник.  

 Точки контроля 1)Подача на убой. Здоровый скот подают на убой с предварительно обмытыми копытами(вет,техн).2) Оглушение.   напряжение= 220B. Сила тока = 1.5A. Частота= 50Гц, продолж-ть  8-30сек, учитывая возраст,упитанность, физиол-ое состояние. Условие- не убить жив-го! (техн,мастер). 3)Обескровливание.   Произ-т ч/з 1.5-3мин.п/е оглушения. Кровь не собир-т на пищ-ю цель(вет,техн).4)Забеловка. Контроль кач-ва забеловки, S=40%(техн,мастер).5)Мех-ая съемка шк. Контроль кач-ва съемки, параметры. Учит-ть напряжение мыш-х волокон, угол отрыва=450, v=4м/мин(техн).6)Нутровка. Не позднее 30мин п/е обескровл-ия ВСЭ внутр-х органов(вет,техн).7)Зачистка. Удаляют побитости, абсцессы, кровоподтеки. Мокрая зач-ка провод-ся водой t=25-300C.Экспертиза самой туши(вет,техн).8)Клеймение. Контроль правильности клейм-я. Д/б четкими(вет,техн).

40 Пищевая ценность субпродуктов II категории. Обоснование и оценка альтернативных вариантов использования субпродуктов II категории.

Субпродукты- внутр органы и части животного. По пищ ценности делятся на 1 и 2 категории.

К субпродуктам 2 категории относят: легкие, трахея, уши, рубцы, книжка, желудок свиной,губы говяжьи, селезенка, диафрагма. Одним из факторов,огранич возможность использования с/п 2кат является специфичность и разнородность их морфологич состава.Внутр органы как правило,представлены мышеч,соедин,жировой и паренхиматозными тканями, конечности костной и соединит ткани, наружные органы (уши,колб жилка и калтык) в сочетании хрящевой,костной и жировой.

От соотнош в субпродуктах различ тканей зав хим состав. 

	Сырье
	влага,%
	белок,%
	жир,%
	зола,%

	рубец
	76-80
	14,8-17,1
	4,1-4,2
	0,5-0,6

	диафр
	73-75,7
	14,4-23
	2-3,2
	1-1,2

	легкие
	77,5
	14,8-15,6
	2,3-4,7
	1,21-1,6

	губы
	73,7
	20,8
	3,3
	1,4


Субпродукты данной категории обладают небольшой пищевой и еще меньшей биологической ценностью в сязи с тем, что в их состав входит большое количество соединительной и хрящевой ткани, которые состоят из неполноценных белков.

Субпродукты 2 категории обычно выпускают как полуфабрикаты или используют в колбасном производстве для выработки вареных колбас низших сортов, ливерных колбас, зельцев, студней, холодцов. Так как в состав субпродуктов входит в большом количестве коллаген, то он способствует образованию монолитной структуры колбас.

Головы свин, бар,говяжьи после обработки из-за содержания большого количества коллагена и эластина используют для колбас низких сортов,зельцев, студней.Диафрагма сожерж соед и мышеч ткани, мясо жесткое, трудно переваривается, используется для колбас низких сортов. 

41 Требования к качеству кормовой муки.

Д/изгот корм муки испл малоценные в пищевом отношении сырье и непищ отходы,получ при перераб-ке всех видов скота,птицы и кроликов,а также вет конфискаты, трупы скота и птицы, допущенные веет-сан надзором д/переработки на кормовые и технич прод. Высокий уровень сод-я в ней белка,а также жира и мин-х в-тв обуславливает ее ценность как продукта д/откорма с/х жив.Сырье д/пр-ва сортируют на след условные группы: мякотное и мясокостное (жировое, с сод-м жира >20%: жир-сырец, кишки, св кудрявки, непищ жир обрезь; сырье жиросодержащее с относительно небольшим сод-м жира:забракованное мясо, внутр органы, малоцынные прод убоя,эмбрионы,отходы киш фабрикатов); кровь, фибрин, форменные эл-ты; костное сырье(кость от обвалки голов, ноги); допол виды сырья(содерж преджедудков, отходы, извлек при очистке вод мясоком-а, щетина, волос).Сырье не должно сод-ть мусора и Ме предметов; желудки и кищки д/б осводождены от содержимого(кроме птиц и кроликов). Доп-ся испл отходов киш сырья без освобождения от сод-ого при усл получ корм муки, стандартной по сод-ю клетчатки. В цехах по произ-ву сырье непосредственно напр на тепловую обработку или в специальные накопители. В случае вынужденной задержки в переработке более чем на сутки сырье консервируют сухим пиросульфатом натрия или калия(1,5-2% от массы сырья), или хлоридом натрия(20% от массы сырья).В зимний период доп-ся консервиров естеств холодом.Консерв сырье хр в сухом, хорошо проветрив помещ или под навесом до 3 мес. Цельную кровь,фибрин,форм эл-ты накаплив и хр не >2 ч в емкостях, исключ-х воз-ть их загрязнения.  В зав-ти от вида и состава использ сырья производят мясокостную, мясную, кровяную, костную муку, муку из гидролизованного пера. В зав-ти от кач-ва выпускают 1 и 2 сорта.На внеш вид мука д/б сухая, рассыпчатая без плотных комков,крошливостью не более15%.Запах специфический, но не гнилостный и незатхлый. Массовая доля остатка частиц в сите с d 3 мм не >5%; остаток частиц на сите 5 мм не доп-ся. Массовая доля белка:1с-50%,2с-42%; массов доля влаги:1с-9%,2с-10%; массов доля жира:1с-13%,2с-18%; металломаг-х частиц с острыми краями, песка и стекла –не доп-ся.Налич патоген м.о. не доп-ся. Сух муку хр в штабелях, в сух помещ при 200С. 

42 Организуйте технологию и представьте аппаратурно-технологическую схему переработки свиней без съемки шкуры. Назначение, устройство и рабочий процесс опалочной печи.

Подача на убой-оглушение-обескровливание-шпарка-опалка и очистка сгоревшего эпидермиса-извлечение внутр органов-разделка туш на полутуши-зачистка туш-клеймение и взвешивание-отправка в холодильник.

Подача скота на перер-ку. Для обеспечения ритмичности линий пер-ки ж-х за 1-2 ч до убоя переводят в убойные загоны. Во избежание травмир-я и повреждения их кожного покрова при подгоне пользуются эл-кими погонялками.В предуб-х загонах свиней моют под душем (t воды 20-25 С).Скот сортируют по возрастным группам и живой массе.Оглушение и подъем скота на путь обескровливания.Предубойное оглушение осущ-ся с целью обездвиживания жив-го. Свиней оглушают Эл. Током повыш. Или промыш.частоты.Перед оглушением их фиксируют на спец конвеерах.Оглушение током пром ч-ты вып-т при помощи однорожкового стэка,кот накладывают на затылочную часть головы. 2-м контактом служит пол. Напряжение тока 65-100 В, частота 50 Гц,прод-ть 6-8 с. Для предотвращения кровоизлияний прменяют ток повыш-й частоты путем наложения 2-х полюсного стэка в обл. заушных ямок или висков(200-250 В,2400 Гц,8-12 с).Обескровливание.При подъеме на подвесной путь м/б использованы цепные элеваторы. Кровь собирают на пищ-е и техн-е цели, при этом нож вводится в среднюю часть шеи в место сплетения вен и артер сосудов. Если на пищевые цели то полый нож вводится в шею и ведется строго сверху вниз (6-8 мин)После отбора крови на пищевые цели уколом под грудную кость перерезают аорту и яремную вену грудной полости.Критерием полноты обескровливания служит выход крови(не менее 3,5% живой массы).После обескров-я моют в теплой воде(20-25 0С)для удаления загрязнений.Шпарка.Для прдотвр-я попадания воды в легкие перед шпаркой произ-т томпонирование горла.Шпарку производят при темпер. 62-65 С в теч 3-5 мин при этом связь корня с волос сумкой ослабляется и щетину легко извлекают при приложении механ силы.шпарку производят в шпар чане. Тушки укладывают в люльки головами в одну сторону.Шпарка может производится в 3-х вариантах: с полным, с частичным утоплением туши или душированием  из форсунок. Окончание процесса шпарки определяют,выдергивая руками щетину с хребта и головы.Щетину после шпарки удал скребмашина.Свин туши орашаются водой,темп 35-40 0С,щетина удаляется током воды.С приемного стола туши подним-ся цепями на основной конв-й путь,вставляют ролики на задние ноги. После удал щетины на туше остается мелкий волос,пух-эпидермис,при произ-ве препятствует проникновению посолоч ингредиентов,поэтому тушу опаливают. Опаливание производят в опалочной печи К7-ФО2-Е. Предназная д/полной опалки туш св и туш со снятым крупоном. Камера печи состоит из рамы, на кот устан пустотелые боковые щиты, связ в верх части вытяжным зонтом. М/у двумя половинами зонта вне камеры проходит рельс подвесного пути, к кот приварена труба охл-я, а внутри камеры направляющая,выполненная из трубы.В этих трубах циркулирует вода. Д/опалки в четырех горелочных устр-х сгорает природный газ. Горелочные уст-ва состоят из вертикальных труб-стояков, на кот закрепл по 20 инжекторных горелок.Газ от сети поступ ч/з клиновую задвижку и регулирующий мембранный соленоидный вентиль в коллектор.Далее газ по 4-м трубам попадает в стояки и 16 горелочных уст-тв. Запальник подключ-ся непостр-но к вводному газопроводу ч/з пробковый кран. Т.о. в аппарате в/о автоматизиров и ручное реулир расхода газа. Д/охл боковых щитов ч/з их внутр полости проходит вохдух, кот отводится ч/з вытяжной зонт в трубу.Туда же отводятся и прод сгорания.Охл-ся вода, нагревающаяся в трубах рельса и направляющей, испл д/орошения туш после опалки. Печь работ на прир и сжиженном газе.Опалка происходит при движ туш ч/з печь при t в зоне опаливания до 10000С. Стоят отрожатели и на тушу подается 100-1500С. В зоне опалив туша нах 15-20с. При опалке св со снятым крупоном горелочное уст-во печи, соотв положению крупона отклоняют, а пламя регулируют поворотными щитками.
 Извлечение вн органов.Вн органы извлекают не позднее чем 45 мин после обескров свиней. Тушу разрезают по белой линии живота, удаляют сальник,извлекают ЖКТ,ливер,печень,легкие сердце,пищевод трахею и диафрагму.Распиловка, зачистка.Распиливают вдоль позвоноч.После отбирают пробу для трихинеллоскопии.При сухой зачистке удал почки,остатки диафрагмы,внутр жир,кровоподтеки.Мокрая-мойка водой.Туши клеймят:беконная-круглое,мясная-квадратное,жирная-ромбовидное,ПП-овальное,поросята до 6кг-на прав ножке бирочка с круглым клеймом.Взвешивают и в холодильник.

43 Приведите аппаратурно-технологическую схему производства кормовой муки и технического жира. Назначение, устройство и рабочий процесс горизонтального вакуумного котла.
                         Прием и подготовка сырья

                             Тепловая обработка

Отделение и очистка жира                        выгрузка шквары

Дробление                                                      прием шквары


росеивание шквары                                 введение антицептиков

Упаковка                                                         сушка

Хранение                                                        дробление

                             удалметалопримесей-просеивание-упаковка-хранение 
[image: image2]
Сбор сырья проводится в тару ч/з трансп ср-во(тележки,трубопроводы).Вкл сбор и сортировку, транспорт-ку ЦТЖ,раздел и измельчение тв сырья, коагуляцию.Сырье,содерж мало жира приводит к снижению выходов техн жира,отсортировывают и колагенсодерж-есырье,т.к. при теплов обработки происх гидролиз коллагена,в рез-те чего получ клеевый б-н.Измельчение мягкого сырья и промывку проводят на волчках и резательных машинах.Измельчение полутуш,голов, костей и др сырья проводят на дробилках.Продукты варят в чанах, нагревая острым паром,прод-ть до 1ч.отделившуюся воду сливают в канализацию,а коагулянт-в ЦТФ.

Должна обеспечить стерилизацию сырья,режим тепл обработки должен обеспечивать стерил-ю и высушивание без существ-го ухудшения кач-ва гот продукции.Эффект стерил-ции тем выше,чем больше темпер нагрева,однако при слишкой высокой темп происх распад белков и жира,сопровожд образованию в-в,ухудш окраску муки и жира и сообщ неприятн прогорклый запах,темп до 135 0С. Влажность продукта после стерил-ции д.б. менее 15%,иначе созд-ся благоприят усл для разв м.о.Сущ 2 метода тепл обработки:сухой пров в аппаратах,обогрев глухим паром и мокрый в аппаратах,обогрев острым паром.Первая фаза:ведется под сплошным вакуумом.сырье не нуждается в разварке и стерилиз-и выс темп.Две фазы:сначала под давл, потом под вакуумом,если сырье содерж немного воды и необх стерил-я выс темп.Три фазы:посл-но под вакуумом,под давлением-под вакуумом.Если сырье сильно увлаж,содерж клейдающие в-ва и треб стерилизации и разварки.нужна для удал избытка влаги из сырья,когда происх образ клеевого б-на.Происх разварка за счет влаги оставш прод вытопка жира и стерил-я,темп 112-130 0С,давление в «рубашке» 3-4атм.Сушка разварен массы происх под вакуумом(400-500 мм РТ.ст.,темп 70-800С),оконч 3фазы опред по влажности шкварвы(д.б. сухой).Ее прессуют или прим центрифуги.Высуш корм мука после измел просеивается.Мет примеси удал магн устр-ми.Корм муку упак в мешки из прочного матер. Просеян муку подают на весовой дозатор,высыпают в мешок и зашивают.Хр при темп 200С.Очистить техн жир можно в отстойниках или сеператорах.В пц отстаивания при темп 60-65% добав 2-3% к массе жира повар соли.Прод-ть отстаив 4-6ч.Упаков в бочки при темп близкой к застыванию.Хр при темп -180С.
Котел КВМ-4,6 состоит из внутр и наруж цилиндр корпусов с эллиптическими днищами, образующими паровую рубашку. Толщина стенок корпусов 15 и 12 мм. В центре днища установлен вал.На нем закреплены мешалки.Они устанавливают по винтовой линии со сдвигом на 1200. Они состоят из литой ступицы с рычагом и лопасти, имеющей в плане форму клина. Одна сторона клина параллельная оси служит для перемешивания продукта, вторая при реверсивном ходе выгружает продукт из котла. Вал приводится во вращение э/д через клиноременную передачу, цилиндрический редуктор и уравнительную муфту, имеющую предохранительный срезной штифт. Котел и привод установлены на жесткой сварной раме. Для загрузки сырья к верхней средней части обечайки приварена труба диаметром 0.41 м с фланцем, к которому при​креплена горловина, закрывающаяся крышкой с бугельным затором. В нижней передней части днища имеется люк с крышкой, через который выгружают шквару.Для слива жира на обечайке приварен патрубок с вентилем.На верхней части обечайки устанавливают два патрубка для  подачи пара, патрубок с вентилем для удаления воздуха, предохранительный клапан и патрубок для сброса соковых паров и присоединения к вакуумному насосу смонтирована труба, закрытая крышкой. Вакуум в корпусе создается водокольцевым насосом,а пары конденсируются в барометрическом конденсаторе. 

44 Приведите состав комплекта кишок крупного рогатого скота. Назовите анатомические и производственные названия. Строение кишечной стенки.

Кишечник животных имеет толстый и тонкий отделы. К тонкому отделу относят двенадцатиперстную, тощую и подвздошную кишки; к толстому -слепую, ободочную и прямую.

Кишки от одного животного составляют комплект. При технологической обработке кишечник разделяют на определенные части в зависимости от длины, диаметра и фаршеемкости. 

Классификация кишечного сырья

	анатомическое
	производственное

	Пищевод
	Пикало

	Двенадцатиперстная
	Толстая черева

	Тонкие кишки
	Черевы

	Слепая кишка
	Синюга

	Ободочная кишка
	Круг

	Прямая кишка
	Проходник

	Мочевой пузырь
	Пузырь


Обработанные кишки используют в качестве оболочек для колбасных изделий, продуктов из говядины и других видов мяса. Размер, толщина стенок и прочность отдельных участков кишок неодинаковы, что определяет их дальнейшую обработку и использование.

Стенки кишок плотные и эластичные, они состоят из серозной, мышечной, подслизистой и слизистой оболочек. Серозная оболочка гладкая, эластичная, прочная, при обработке ободочной и слепой говяжьих кишок ее снимают. Мышечная оболочка наиболее развита, она придает прочность кишечной стенке, хотя делает кишки более массивными. Подслизистая оболочка самая прочная. Слизистая оболочка содержит много ферментов и микрофлору, ее пронизывает большое количество желез, поэтому она рыхлая, непрочная и легко разлагается. При обработке кишечного сырья ее удаляют. К кишечному сырью относят также мочевой пузырь, который состоит из таких же оболочек, что и кишки. Мочевой пузырь имеет тело, верхушку и шейку. В колбасном производстве больше ценится мочевой пузырь с шейкой.В состав говяжьего комплекта кишок входит пищевод. В кишечнике содержится много протеолитических ферментов и остатков кормовой массы с большим содержанием гнилостной микрофлоры. В связи с этим уже через 2—3 ч после убоя животных заметно проявляются признаки его порчи, и содержимое кишок следует удалять не позднее чем через 30 мин после убоя животного.

45 Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к размещению и содержанию предприятий мясной промышленности.
Территор ограждают забором высотой не менее 2 м. При въезде и выезде с территории мясоперераб предприятия для дезинфекции  колес автотранспорта оборудуют дезбарьеры, постоянно заполненные дезинфекционным р-м. Уборку террит проводят ежедн.В теплый период года перед уборкой ее поливают, зимой очищают от снега и льда. Отбросы и мусор ежедневно моют и дезинфицируют. Для сбора каныги прим спец приемники или бункеры с водонепроницаемыми полами и стенками, с плотно закрыв-ся крышками.Каныгу вывозят оборудованным транспортом в специально отведенное место. Скотобазу ограждают от остальной терр забором и зеленой зоной,а здания карантинного отделения, изолятора, санитарной бойни отделяют от скотобазы сплошным забором высотой 2 м с въездом для приемки больного скота. Карантинное отделение, изолятор и сан бойня должны нах с подветренной стороны к открытым загонам предубойной базы. В здании предубойного содержания скота оборудуют загоны, устройства для термометрии, помещения для приготовления кормов; бытовые помещения, кладовые, а также комнату для ветеринарного врача. На базе должно быть помещение для проводников и гонщиков скота с дезинфекционной камерой для санитарной обработки их одежды. Водоснабжение. На мясоперераб предприятиях используют воду для пит, сан и технолог нужд. Технич вода должна быть безвредна для людей по своему хим составу и органол пок-м. В произв помещениях на каждый 150 кв.м площади пола устан один кран с подводом горячей и холод воды.Полы в охлаждаемых помещениях моют холодной водой, в помещениях, загрязненных жиром, — теплой (35-45°С). Для снабжения работающих питьевой водой в производ и вспомог цехах устанав автоматы с газированной водой или питьевые фонтанчики.Темпер воды должна быть 8-20°С. Канализация и обработка сточных вод.В сточных водах мясоперераб предприятий содержится большое кол-во взвешенных частиц, жира, твердых нераств в-в, а также условно патогенные и патогенные м.о.Все сточные воды перед спуском в открытые водоемы подвергают механ и биохимической очистке и дезинфекции. Для мех очистки применяют решетки, навозоуловители, песколовки, грязеотстойники, бензоуловители, маслоуловители, жироловки, отстойники и дезинфекторы. Решетки устанавливают в цехах перед местным очистным сооружением.[image: image18.png]
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Освещение.На мясоперераб предприятиях испол естеств и искусств освещение. При естеств освещении производительность труда на 10% выше, чем при искусств.В цехах, где искусственно регулируют температурный и влажностный режимы, применяют только искусственное освещение. Постоянное искусственное освещение устанавливают также в подвальных помещениях, в складах, умывальниках, душевых, гардеробных. На мясоперераб предприятиях для освещения применяют лампы накаливания и газоразрядные лампы. Рекомендуется использовать только люминесцентные лампы.Вентиляция и отопление. В производ и вспомогательных зданиях и помещениях должна быть предусмотрена естественная, механическая, смешанная вентиляция или кондиционирование воздуха. В цехах с открытым технологическим процессом должна быть предусмотрена очистка подаваемого наружного воздуха от пыли в системах механической приточной вентиляции. Помещения оборудуют необходимыми техническими средствами притока и вытяжки воздуха. В производственных условиях приток воздуха осуществляется в одно помещение, а вытяжка — из помещения, смежного с первым. Не допускается поступление воздуха в смежные помещения из загона предубойной базы, шкуроконсервировочного цеха, цеха кормовых и технических продуктов и других помещений, в которых выделяются неприятные запахи, ядовитые газы, пары и органическая пыль. Система отопления должна быть бесшумной и регулируемой в зависимости от необходимой температуры в производственных и вспомогательных помещениях, не должна загрязнять воздушную среду дымом и вредными газами. 

46 Организуйте технологический процесс по переработке птицы с полным потрошением.

Прием (навешивание на конвейер) – оглушение – убой, обескровливание – удал крупных перьев – шпарка – удал оперения- сухая/мокрая зачистка – потрошение –формовка – остывание – сортировка – маркировка – взвешивание и упаковка–хранение-реализация.Прием.Одноврев-но на конвейре перераб птицу одного вида. Птицу вынимают из клеток, навешивают  на конвейер вручную. Взвешивают птицу с клеткой затем пустую клетку.Оглушение.Во время убоя птица д.б. неподвижна, для этого ее оглушают.Это облегчает работу резака и улучш санитар состояние,особенно при убое крупн птицы.При оглуш увел-ся артериальное и венозное кров давление,поэтому рекоменд возможно быстрее после оглуш ее обескровить.В качестве контактной среды испол воду или слабый раствор хлорида натрия.Рабочее напряжение 
аяя
м тока для кур и цыплят 90—110 В,для уток,гусей и индеек 120—135 В,частота тока 50 Гц, продол-ть  воздействия до  3—6  с.Убой      птицы      проводят наруж или внутрен способом не позднее чем ч/з 30 с после оглушения.Обескров-е тушек д.б. полным,от этого зав их кач-во, т.к. на недостаточно обескровленных тушках образ красные пятна на крыльях и крестце и сокращается ср хран   мяса.При наружном способе убоя отрезается затылочная часть головы на уровне глазных впадин. Автомат для убоя обеспеч полное обескровливание тушек птицы,однако наруш целостность кожи и при снятии оперения в бильных машинах у тушек    часто    отрывается    голова. Наружный способ убоя бывает одно- и двусторонний. При одностороннем убое у сухопутной птицы делают разрез на голове на 15—20 мм ниже ушной мочки. При двустороннем способе шею прокалывают ножом на 10 мм ниже ушной мочки, перерезают правую и левую сонные артерии и яремную вену, не повреждая пищевод и трахеи.При внутр способе убоя перерезают кровеносные сосуды полости рта птицы. Ножницами с остро отточенными концами перерезают сплетение яремной и мостовой вен в задней части неба над язычком.Шпарка.Цель-умен силы удерживаемости пера.В пром-ти широко прим шпарка горячей водой при трех режимах: жестком (58—65 °С), среднем (52—54 °С) и мягком (не выше 51 °С).Опе​рение крыльев, головы и шеи имеет наибольшую силу удерживаемости, поэтому в целях сохранения качества тушки производят дополнительную тепловую обработку (подшпарку)   только  этих   участков.Тушки птицы обрабатывают, погружая их в спец ванны с автоматическим регулированием темп воды или орошая их гор водой.Шпарка путем орошения снижает микробиальную обсемененность тушек.Для шпарки тушек птицы прим также орошение гор водой с последующей обработкой гор воздухом,имеющим высокую относ влажность. Это способствует повышению длительности  хранения  тушек.Для удал оперения прим бильные машины и дисковые автоматы.При снятии махового пера на автомате берут оба крыла одной тушки,их подают в спец уст-во,котор направ крылья к раб органам,котор захватыв и выдергивают маховое крыло,т.обр. удал и хвостовое оперение.Для более тщат-ной очистки тушек от пера прим опалку.Опалку осущ-т в газовой камере при 700 0С в теч 5-6с.Потрошение.Удал ноги,голову с шеей и все внутр органы.Потроха(сердце,печень,желудок,шея)после ВСЭ охлажд в лед воде (2-4 0С)в теч 10мин, разбирают на комплекты, упаковыв.Головы и ноги идут на пищ цели или на произ-во сухих кормов. Техн отходы (кишечник,зоб,трахея,пищевод,селезенка), легкие и почки направ на выработку кормовой муки.После потрошения моют изнутри и снаружи и охлаждают.Охлаждение. Потрош тушки перед сортировкой и упаков​кой охлаж до достижения темп в толще грудной мышцы не выше 40С в воздушной или жидкой среде. Тушки с конвейера охлаж автом-ки сбрасываются на лоток и подаются на сортировку, маркирование и упаковывание.Сортируют по упит-ти и кач-ву техн обработки на две категории.Перед упаков тушки формуют. У потрошеных тушек кожу шеи закрепляют под крыло, прикры​ваяя место разреза, крылья прижимают к бокам.Тушки упаковывают в полимерные пленочные маркирован​ные пакеты. Упаковывание производят с помощью упаковочного устройства с вакуумированием и без него. Мясо птицы выпускают в виде целых тушек или фасованным. К фасованию не допускаются тушки старых петухов, тушки с темной пигментацией кожи и с изменившимся  цветом  мышечной  ткани  и  жира.

47 Непрерывно-поточное производство пищевых жиров. Назначение, устройство и принцип работы центрифуги типа НОГШ.
Линия АВЖ производит мокрую и горячую вытопку мякотного жиро сырья. Она предназначена для переработки парного, остывшего, охлажденного жиро-сырца от всех видов скота, за исключением мездрового. При предварительном измельчении мездрового жира на волчке линия может переработать смесь мездрового жира и свиного жира-сырца. Линия смонтирована и работает в следующей последовательности.

Мягкое жиросырье после мойки и охлаждения поступает в волчок, где подвергается первому измельчению. Главной машиной линии является машина АВЖ-245. Она одновременно выполняет две операции: тонко измельчает жиросырье и острым паром под давлением 0,15-0,20 МПа расплавляет измельченный жир, образуется трехфазная смесь: расплавленный жир, шквара и бульон. Напором машины АВЖ-245 смесь перекачивается в напорный бак. Из бака смесь самотеком поступает в горизонтальную центрифугу НОГШ-325. В центрифуге происходит непрерывное разделение фугата (жира + бульон) и шквары. Фугат непрерывно перекачивается насосом в напорно-дозировочный бак с тепловой рубашкой. Из бака смесь самотеком поступает в сепаратор РТОМ-4,6. В первых двух сепараторах с межтарелочным зазором в 2 мм при их последовательном прохождении жир отделяется от воды. При сепарировании на третьем сепараторе с межтарелочным зазором 0,75 мм жир осветляется от мельчайших остатков шквары. Над каждым сепаратором установлен свой напорно-дозировочный бак с поплавком. После каждого сепаратора жир пе​рекачивается центробежной машиной АВЖ-130. После третьего сепаратора центробежной машиной перекачивается в напорно-накопительный бак с тепловой рубашкой. Охлажденный жир непрерывно выдается на дозирование и фасовку.

Общая продолжительность цикла производства пищевого жира на установке АВЖ составляет 6 мин 55 сек. Такая кратковременная тепловая обработка жирового сырья обеспечивает получение стойкого при хранении жира с хорошими органолептическими и химическими показателями.

Горизонтальная центрифуга НОГШ-325
Главной деталью центрифуги является ротор.Он изготовлен совмещением цилиндрической и конической частей.С обоих торцов ротор имеет цапфы  с окнами.Диаметр левого окна меньше диаметра правого.Обе цапфы переходят в полые валы, они опираются на подшипники.На правый конец полого вала надет шкив клиноременной передачи, ротор вращается со скоростью 3500 мин -1. Вращающий момент ротором, левой цапфой через левый полый вал  передается редуктору. Редуктор снижает скорость вращения на 20 мин-1 и ч/з вал, распол внутри левого полого вала, передает вращающий момент шнеку. Шнек и ротор распо​л соосно, при том шнек находится внутри ротора. Левый вал шнека не полый, а правый вал - полый. Через этот полый вал вставлена труба для подачи во внутрь ротора смеси (жир, вода, шквара).Работа: После набора скорости вращения 3500 мин -1  через дозирующий кран по трубе во внутрь полого вала шнека вводят смесь при ее темп 80-90°С. Ч/з отверстия смесь распред на внутрен поверхность ротора, где образует тонкий полый цилиндр. При этом шквара отжимается к стене, а фугат распол ближе к центру вращения. За счет цен​тробежной силы смесь в достаточной степени очищается от шквары. Шквара шнеком отводится налево, проходит зону обезвоживания и обезжиривания, затем вываливается через окна левой цапфы. Фугат постепенно сливается через окна правой цапфы.

В работе центрифуги главным явл настройка степени очистки. Степень очистки зависит от ск-ти вращ ротора, от подачи смеси в ротор, от диаметра окон. При умен подачи смеси в ротор увел-ся продол-ть вращения смеси и повыш степень ее очистки, но уменьшается производительность. При умен диаметра правого окна также повышается степень очистки, но зона обезвоживания уменьшается и шквара выходит более жирная.

48 Укажите источники ЭФС. Требования к сбору и обработки ЭФС. Способы консервирования. Химическая природа и функции биологически активных веществ, номенклатура препаратов.

Основные сведения об органопрепаратах нек-рые органы и ткани жив-х содер-т больше кол-во актив-но действ-х в-ва, обеспечеющие при жизни животных нормальные функций животных рост, пищеварение, размножение и т.д.Органы жив-х продуцируют и выделают в полость рта ,желудка кишечника, кровь, различные вещества ,без которых норм-ное развитие и жизнедеятельность не возможно. Такой процесс выделяют активные вещества называют секрецией, а органы выделения - железами. Некоторые железы выделяют активные вещества наружу или в полость организма и носит название железы внеш секреций (ферменты), а выделенный ими продукт - секретом. Железы выдел-е активные в-ва в кровь или в лимфу наз-ся железами внутр. секреции(гормональными), а продукт – инкретом (надпочечниками, щитовид. железа , гипофиз). Для произ-ва использ сырье-эндокрин,фермент,спец. Эндокринное-железы,неимеющие выводящих протоков и отдающие свои секреты в кровь и лимфу.Сюда относ: гипофиз,эпифиз,щитов и паращитов железы,зобная, поджелудочная, яичники, надпочечники,семяники. Ферментное- железы,котор выдел секрет в полость организма: слиз оболочка свин желудков и сычугов КРС, сычужки телят,ягнят.Специальное- кровь,мозг спиной,желчь,печень,селезенка,легкие.Кератинсод-ее-щетина и лобаши.Ферменты:слюнные,пожделуд жел,слиз оболоч желудка и киш. Гормоны: гипофиз, щитовидн,паращитовид,поджелуд, половая  железы,надпочечники.Сбор сырья желез, органов и тканей и первичная ее приреработка предусматривает наилучшие условия сохранение всех активно действующих веществ находится в сырье при жизни животного. Все виды сырья собирают после убоя и разделяют животных признаками и здоровых (после ВСЭ) и немедленно очищают это сырье не допуская накапливания.Ее очищают как можно быстрее для того ,чтобы произвести его консервирование не позднее, чем ч/з час после его извлечения на нек-рые даже быстрее, гипофиз ч/з 30мин сырье с признаками заболевания, кровоизлияниями, а также об извествленных бракуют. При сборе этого сырья д/ы соблюдаться все сан-гигиен усл помещения и инвентаря.

Консерв-е:наиболее распр-ый методом явл-ся замораж, ткань сохр активные в-ва. Очищенные в-ва укладывают по видам в нержавеющие стальные противни нельзя смешивать разноименные сырье,а также ондоименные от разных животных. Для консерв. эндокреной железы реком-ся быстрозамораживать в скоромороз апп. при тем-ре -40С° и отдельной холод.камере при тем-ре -20С°. Продол-ть при -20° С гипофиз, щитов.железа 9-10час.,при-40С°-1час. Хранит в ящиках при -20С° относитель.влажность 90-95%,в теч.6 мес. В наст. врем. м/о консер-т методом  сушки и сублимаций, химическим используя спирт и ацетон, и если нет холодильников.  

	Наименование сырья
	Наименование БАВ
	Химическая природа

	Слюнные железы
	α-амилаза, лизоцин
	Ферм, в-ва биол.природ.

	Поджелуд.железа
	Инсулин глюкогон, трипсин, хемотрипсин, α-амилаза, липаза
	Инсулин и глюкогон-гормоны, низкомолек.белокфермент.

	Слизистая оболочка жел.(КРС и Свиней)
	Реннин(хемозин сычужн.ферм.),пепсин
	Ренин-белок специфич.ферм.,молоко сверт-ий

	Слизистая кишечника
	Гликозидазы и пептидазы
	Белок и фермент

	Гипофиз
	Вазопрессин,кортинотропин
	Гормон,пептид

	Щитовидная железа
	Тероксин (суммар-ый комплекс), паратериозин(осн.комплекс)
	Гормон, пептид

	Паращитовитная железа
	Тириозин(осн.комплекс)
	Гормон,белок

	Надпочечник мозговой слой
	Адреналин,норадренали
	Горм.,амины сходны сходны по стр-ре

	Надпочники,корковый слой.
	кортизолы
	Горм.,стероид


Инсулин,глюкогон. Регул-т углеводородный обмен. При недостатке инсулина резко увеличе-ся сахар в крови уменьшаеться сод-ние гликогена в мышеч.ткани,наруш-ся белковой и липидный обмен.  

Трипсин. Протеолетич. препарат ,имеет выраж. специфичность гидролиза пептидн.связей. Максим.активен при рН 8-9 Примен-ся для обработки кожи ,для обезволашивания.Для мягчения мяса при созревании, также при получении гидролизата.
49 Дайте характеристику потрошения и полупотрошения тушек птицы. Последовательность извлечения внутренних органов при потрошении. Характеристика вторичных продуктов. Направления рационального использования.

В промышленности предусмотрен выпуск птицы после первичной переработки в виде потрошеных и полупотрошеных тушек. У полупотрошеных тушек удалены кишечник с клоакой, наполненный зоб, яйцевод (у женских особей). У потрошеных тушек удалены все внутренние органы, голова (между 2-м и 3-м шейным позвонком), шея (без кожи), на уровне плечевых суставов, нога по заплюсный сустав или ниже него (но не более, чем на 20 мм). Внутренний жир нижней части живота остается на тушке. Обычно на тушках остаются легкие и почки.
Извлечение внутр органов вручную спец ножом разрезают стенку брюшной полости от клоаки до киля грудной кости,смещая разрез немного влево.При выполн операции вручную тушки держат левой рукой,грудкой вверх.ВСЭ.После этого органы отд вручную.Отдел сердце,затем осторожным движением отделяют желчный пузырь,удал печень, промывка, охлаждение.Желудок и кишечник слегка оттягивают от тушки и ножницами отрезают, кишечник вместе с клоакой.При больш сод-ем жира на желудке его отдел.промывают и направ на произ-во птичьих жиров. Удал яйцевод, яичник и сформиров яйца 

и направ на произ-во кормов,сформир яйца с разреш ОПВК испол на пищ цели. При потрошении кур и цыплят от пищевода отдел железистый желудок, легкие и почки, удал авто или вручную. Если не предполаг длител хранен, то легкие и почки оставляют на тушке. Шею отд от тушки на уровне плечевых суставов авто или вручную.На автомате:тушки перемеш конвейером попадают м/у направляющими,захватываются встречно вращающимися шнеками и подается к зубчатым дискам.Они передавливают шейные позвонки.При отрезании шеи вручную использ спец нож.

При переработке птицы кровь, перо, кишки и др технические отходы направляются на выработку кормовой муки и концентратов. От голов отделяют гребни, которые направляются на выработку гиалуроновой кислоты, из последней получают твердый осадок и отправляют на производство кормовой муки и концентратов. Головы без гребня, ноги и субпродукты используют в виде пищевых добавок при производстве фаршированных колбас, мясных хлебов, фаршевых консервов, либо их выпускают как отдельный продукт в виде полуфабрикатов. Из потрошеной тушки выделяют мясо, мясо механической обвалки, шкурку, полуфабрикаты и кость. Кость направляется на выработку кормовой муки, шкурку используют при производстве колбас для приготовления белково-жировых эмульсий. 
50 Опишите методы консервирования шкур.
Консервирование сухими консервантами. При консервировании врасстил на стеллаж насыпают слой хлорида натрия толщиной 20—50 мм, укладывают на него шкуры мездровой стороной вверх. Сверху еще посыпают хлоридом натрия и кладут второй ряд шкур и т. д. до образования штабеля высотой  1,5-2 м. Расход хлорида натрия на консервирование составляет 35-50 % массы шкур. К краям штабеля должны иметь небольшой скат для стекания рассола, в их середине не должно быть углублений. Сверху штабель посыпают сплошным слоем хлорида натрия (закрывают).В каждый штабель шкуры укладывают в течение не более 3 сут с начала консервирования первой шкуры. По истечении 3 сут штабель закрывают при любом количестве шкур, кладут на него штабельную доску или бирку с указанием номера штабеля, вида и количества шкур,даты начала и окончания комплектования и разборки штабеля, фамилии засольщика.Продол-ть консервирования при темп 18- 20 °С шкур КРС и свиней 6-7 сут, овчин не менее 4 сут.Антисептики усиливают консервирующее действие соли. В качестве антисептиков используют кремнефтористый натрий, парадихлорбензол и нафталин, которые добавляют к хлориду натрия, или тузлук из расчета 2,4—10 кг на 1 т кожевенного или шубно-мехового сырья. Овчины обрабатывают смесью хлорида натрия, алюминиево-калиевых квасцов и хлорида алюминия.При такой обработке происходит быстрое и значительное обезвоживание овчины: рН сдвигается в кислую сторону под действием серной и соляной кислот, возникающих при гидролизе квасцов и хлорида алюминия. Длительность обработки овчин – 4-7 сут. Усадка шкур при консервировании не более 4 %.Хлоридсульфатный способ овчин сухой смесью, состоящей из хлорида натрия (50 %) и сульфата аммония (50 %). Сульфат аммония гидролизуется с образованием серной кислоты, что повышает устойчивость овчин к микробиальной порче. Высокая концентрация сульфат-иона придает большую стабильность структуре коллагена, и в отличие от дубящих солей аммония, используемых при кислотно-солевом консервировании, сульфат аммония не препятствует удалению из межволоконного вещества глобулярных белков. Для полного предотвращения микробиальной порчи шубно-мехового сырья при хранении в условиях повышенных температуры и влажности в хлоридсульфатный состав вводят антисептик.Обезвоживание овчин при использовании хлоридсульфатного состава про​исходит гораздо быстрее, чем под действием хлорида натрия или кислотно-солевого состава. Хлоридсульфатный состав значительно меньше, чем кислотно-солевой, загрязняет сточные воды и окружающую среду, поскольку содержание в нем хлорида натрия практически вдвое ниже.Продол-ть обработки 5 сут. Кроличьи шкурки с этим консервирующим составом выдерживают на рамах в течение 48-72 ч.Тузлукование шкур. Тузлукование кожевенного сырья производят на п/п мясной промыш, имеющих необходимые помещения, оборуд, очистные сооруж и обеспеченные в достаточном кол-ве водой.Тузлукование включает три стадии: собственно тузлукование, удаление избытка тузлука из шкуры и подсолка в штабелях.Продол-ть консервирования шкур при тузлуковании значительно сокращ за счет протекания фильтрационно-диффузионно-осмотич пц.Для тузлук шкур прим поточно-механизир линии разных типов: со шнековыми аппаратами, с подвесными барабанами, с бассейнами или системами чанов, с комбайнами и агрегатами. Наиболее эффективны линии обработки шкур, укомплект шнековыми аппаратами или подвесными барабанами с устройствами, обеспечивающими переработку шкур в потоке с минимальными затратами ручного труда.Тузлукование шкур на поточно-механиз линии с подвесными барабанами периодич действия протекает следующим образом.Обряженные шкуры по пластинчатому конвейеру поступают в барабан. При вращении барабана шкуры захватываются кулачками и, поднимаясь на высоту, подаются в тузлук, который направ в барабан и выводится из него через полый вал. Прод-ть обработки шкур крупного рогатого скота 7 ч, свиней 4 ч. После тузлук шкуры отжимают, взвешивают, сортируют, маркируют и укладывают в тюки. Сухосоленым способом.Овчины и кроличьи шкуры подвергают действию повар соли.Шкуры солят в расстил или тузлукованием 6ч.Перед сушкой со шкур,засоленных в расстил, удал излишки соли.Сушат шкуры в спец сушилках или навесами.Ск-ть сушки зав от толщины и плотности шкур,темп и влажности в сушилках.Темпер в начале  20 °С,затем повыш до 30 °С, продолж-ть16-18ч.После сушки в сушилках шкуры в развернутом виде досушивают на уложенных досках.Масса шкур после сушки состав 50% от массы парных,влажность 18-20%.Пресно-сухим способом заключается в высушивании шкур без обработки консервирующими веществами. Перед консервированием производят тщат обработку. При сушке площадь шкур умен на 10%,масса на 40%.Перед сушкой рекоменд опускать шкуры в р-р кремнефтористого натрия на 1ч,что предотвращ их от порчи и заражения молью.Ионизирующие излучения.Позвол дезинфиц-ть и краткосрочно консерви-ть шкуры.Прод-ть хранения до 7-10сут.

Консерв холодом.Происх благодаря торможению автолитич и бактериал пц.Шкуры после съемки охл при темп -10С в теч 20мин.Темп шкур сниж-ся до 20С.После этого они могут хран-ся в штабелях до 3 недель.
51 Изложите процесс убоя и разделка туш крупного рогатого скота. Приведите аппаратурно-технологическую схему.
Подача скота на переработку.Во избежание травмирования животных и повреждения их кожного покрова при подгоне скота из предуб загонов в цех убоя и разделки туш разреш пользоваться эл и электронными погонялками с напряжением не выше 25В или хлопушками из брезента.Оглушение.Скот оглуш для ослабления чувствительности  животных и потери способности к движению, что обеспечивает безопасные усл  работы при выполнении техн операций и улучшение сан усл в цехе.Оглушение  бывает электротоком,мех воздействием, действием углек газа. Электрооглуш: ч/з стек,3х фазный ток под задние ноги,1стек-ч/з затылучную часть 2-к передним ногам.На затыл часть накладывают стек с двумя контактами м/у котор пропускают ток. Одноврем-но оглуш-ся 3х фазным током,поступающ к полу.Напржение дают до того,пока животное не перестанет двигаться.Одним электроконтактом служит острый электростек, котор вонзают в затылучную часть в обл продолговатого мозга,др служит метал пол под перед ногами,под задними – изолирован плита.Обескровливание Для предотвращения загрязне​ния туш и крови содержимым преджелудков на пищевод животных перед их обескровливанием накладывают лигатуру.Сбор крови – животных обескровливает не позднее чем через 1,5 мин после оглушения. Кровь для пищ и мед целей собирают только от животных, признанных во время предубойного 
еет осмотра здоров. Кровь отбирают полым ножом из нержавеющей стали, снабженным резиновым шлангом. Полый нож вводят через верхнюю часть разреза шкуры на шее параллельно трахее с правой ее стороны, а затем, направляя в сторону сердца, отрезают кровеносные сосуды у правого предсердия.В каждую емкость кровь собирают не более чем от 2-5 голов скота.

Затем кинжалом для убоя скота дополнительно перерезают сонные артерии и яремные вены в области верхней части разреза шеи, и кровь продолжает стекать в желоб под подвесным путем, откуда ее направляют для переработки на тех цели.Общ продол-ь пц обескров туш сост 8-10мин.Съемка шкур.Для улучшения качества забеловки туши поддувают сжатым воздухом перед съемкой  шкуры.Забеловка-предвар-ое ручное отделение части шкур на опред участках туш.В число этих участков:головы, перед и зад ноги, хвосты,частичная съемка шкуры с жив и грудины бедер, лопаток и шеи.При пересадке с пути обескровливания на путь забеловки туши подвешивают на крюки троллеев за ахилловы сухожилия задних ног.Туши по наклонному участку подвесного пути направляют на путь забеловки, растягивая при этом их задние конечности при помощи специальных устройств на расстояние 600 мм.Для окончательной съемки шкур применяют установки различных типов («Москва», ФУАМ, и  др.), а также лебедки.При забеловке и съёмке шкур не допускаются прирези мяса и жира к шкуре, а также остатки шкуры на тушах.Шкуру снимают в потоке, путем отрыва ее от туши в направлении от шеи к хвосту, за счет разности скоростей движения конвейера и фиксации передних конечностей. Во время механической съемки шкур рабочие устра​няют образующиеся задиры жира и мышечной ткани путем подсекания ножом соединительной ткани между шкурой и тушей от лопаток до паха. После отрыва шкуры с нее снимают цепи, возвращают их к месту фиксации шкур.Извлечение из туш внутренних органов производят не позднее, чем ч/з 45 мин после обескров животных.Пищевод с трахеей оттягивают на себя и ножом отделяют от прилегающих тканей в области шеи, после чего разделяют между собой.Извлечение внутренних органов начинают с разреза брюшной стенки туши от белой линии живота от лонного сращения до грудной кости.После этого приступают к выемке внутр органов.Рукой оттягивают вверх большой сальник, покрывающий желудок, ножом отделяют его от внутр органов и помещают в емкость с  водопроводной водой.Подрезают брыжейку со стороны тазовой полости и извл кишечник и желудок вместе с селезенкой.Помещают их на стол инспекции внутренностей.Затем извлекают ливер (сердце, легкое,трахея,печень,диафрагма).Ливер помещают на стол  инспекции внутренностей рядом с ЖКТ.Внутр органы после заключения вет службы об их пригодности на пищ, цели направ на обработку в субпрод цех.Кишечные комплекты, допущенные после ВСЭ соответствующих туш и органов к использованию в колбасном производстве, направляют на обработку в киш цех. Распиловка.Электропилами или секачами специальной конструкции туши разделяют на две продольные половинки, отступая около 7-8 мм вправо от середины позвоночника (для сохранения целостности спинного мозга).Зачистка..Чтобы придать туше товарный вид и обеспечить стойкость мяса при хранении,пов-ть туш зачищают.При сухой-выполняют отделение мясокостного хвоста,но чтоб осталось 2 хвостовых позвонка.С тазовой полости в обл паха собирают внутр жир,диафрагму срезают так,чтобы остатки на ребрах были 1,5-2 см.Извлекают почки с почечным жиром,с туши удал абсцессы и потеки.При мокрой тушу моют водой при темп 35-40 0С,смывают кровь,загрязнения.Клеймение и взвешивание туш.В зав-ти от упитанности на 1 и 2 категор.Если не отвечает треб 2 кат, отн к тощей.На туше ставится два клейма:1-овальное,котор говорит о доброкачест-ти(ВСЭ),2-кач-во продукции или упит-ти.1кат-круглое,2-квадратное,тощее-треуг. Клейма ставят на бедрен и лопаточ частях полутуши. 
52 Приемка и предубойное содержание скота. Укажите факторы, влияющие на качество мяса на этапе первичной переработки скота. Ветеринарный контроль при сдаче-приемке, размещении и предубойном содержании животных.
Поступление скота на базу предуб сод-я оформ отвес-накладная на приемку скота или накладной на приемку скота и передачу его на перер-ку.Учет движения на базе предуб сод-я осущ-ся в журнале учета движ скота.Запись ежедневно делает приемщик на основании прихлдных и расходных док-тов.В настоящее время приемку скота проводят по живой массе или по кол-ву и качеству мяса, полученного после переработки скота. Для приемки по ж.м. животных сортируют по возрастным группам и кат упитанности в соответствии со стандартами на живой скот.При приемке скота проводят скидку с фактической ж.м. на сод-ое ЖКТ: у жвачных животных 11-25 %, у свиней 5-12 % массы животного, поэтому скидку устанавливают по договоренности в размере 1,5-3 %, у стельных животных – до 10 %.
При приемке молодняка КРС, за кот выплачивают надбавку к закупочным ценам, каждое животное взвешивают отдельно. Скот по возрастным группам размещают в отдельных загонах, свиней – по группам в зависимости от намечаемого способа переработки.Для освобождения ЖКТ кормление крупного рогатого скота прекращается за 24 ч до убоя, свиней – за 12 ч, поение животных не ограничивают. Сдача-приемка по количеству и качеству мяса. При этой с/с приемки оплату производят по действительной продукции – мясу, а не живой массе. Приемку и сортировку осущ так же, как по ж.м., но не опр упитанность. Принятые по кол-ву голов партии скота сортируют на группы и размещ в загонахНа каждую группу, размещаемую в загоне, составляют карточку, в которой указывают количество голов, хозяйство-поставщика, намечаемое время переработки, а для свиней – способ переработки. После переработки скота массу и упитанность туш фиксируют в отвес-накладной на приемку мяса. Массу туш крупного рогатог скота, лошадей и свиней записывают отдельно по каждой голове, а массу туш мелкого рогатого скота – по группам одинаковой упитанности.В загонах скот помещают партиями, в них не должно быть острых предметов и должна вестись подготовка животных к переработке. При перегоне скота к месту убоя не разрешается пользоваться палками, прутьями, кнутами, рекомендуется применять электропогонялки и хлопуши. Предубойная выдержка обеспечивает физический отдых животных, снимает нервное напряжение, восстанавливает защитные функции. Также она сопровождается частичным освобождением ЖКТ и облегчает выполнение съемки шкуры и нутровку.Скот нах под 
еет-сан контролем.Необходимо следить за чистотой животных,моют при помощи душ устройств.Темп воды должна быть 20-25 °С.Кач-во мяса и длит-ть его хранения зав от сост животного перед убоем,поэтому необходим отдых в теч 2-3 сут с хорошим кормлением,уходом.В рез-те стресса,возникающего при транспортир, снижаются защитные ф-ции организма,а это приводит к проникновению м.о.,в конечном счете к увелич обсемен-ти получаемого мяса.Отдых влияет и на рН мяса после убоя.Ветеринарно-санитарный контроль при переработке скота Животные, поступ на мясокомбинат, подлежат поголовному 
еет осмотру, во время кот 
еет.врач проверяет правильность оформления ветерин док-в, а также соответствие указанного в 
еет свид-ве количества животных с фактически доставленными, при необходимости определяют темп животных. Рез-ты проверки регистрируют в журнале.После проверки общ состояния животных 
еет.врач визирует ТТН. Животных выгружают из вагонов, автомашин на платформу. После их осматривают в специальных загонах с расколами для термометрии, над которыми должен быть навес.Немедленный убой проводят в случаях, когда заболевание угрожает жизни животного. Перед убоем все животные подлежат повторному осмотру ветврачом. При выявлении больных животных или животных с повышенной темп их отправляют в изолятор, устанавливают диагноз, а остальных животных карантинируют.Лошадей проверяют на сап. Предубойный осмотр нужно закончить за 1-2 ч до убоя. Запрещается отправлять на убой больных или подозрительных по заболеванию сибирской язвой, чумой КРС, бешенством. При сдаче-приемке в зависимости от живой массы и упитанности КРС и МРС, оленей, верблюдов, лошадей (мулов, ослов) выдерживают на предубойной площадке не менее 24 ч, свиней – 12, телят и поросят – 6ч без корма, но при неограниченном водопое, который прекращают за 3 ч до убоя. При предубойной выдержке в хозяйстве или кратковременной транспортировке прекращают кормить поголовье КРС и МРС, верблюдов, оленей за 15 ч, свиней за 5, кроликов за 12, сухопутную птицу за 8-12, водоплавающую – за 4-8 ч. 

53 Приведите способы транспортировки скота, птицы на перерабатывающие предприятия. Ветеринарные требования при транспортировке убойных животных.
Перевозку скота и птицы осуществляют ж/д, автомобильным и водным транспортом,реже — гоном. К транспортир допуск  только  здор  животные.На каждую партию предназ-х для убоя животных и птицы с места их заготовки или отправления выдают ветсвид-во.Оно дейст​вительно 3 сут с момента выдачи. На отгружаемую партию скота выдается гуртовая ведомость (ТТН), где указ вид животных,их количество, места отгрузки и назначения.

За 7—10 сут до отправки животных переводят на транспор​тный режим кормления. В пути следования их кормят и поят дважды в сутки.Перед отправкой животных подвергают обязат ветосмотру. Одновременно готовят вагоны: очищают, промывают горячей водой (60—70 °С) из шланга, оборудуют перегородками из досок и дверными решетками.Вагоны осматривает специалист ветслужбы и дает разрешение на погрузку. Скот перевозят в обычных или специализированных ж/д вагонах, оборудованных водопойными корытами, бачками для воды, полками для корма, кормушками, венти​ляционными люками и т. д. Основной фактор, влияющий на потери массы животных, — продол-ть перевозки:чем она дольше, тем больше потери живой массы.На   полу   вагонов  д.б.   подстилка   из   соломы   или торфа, в летнее время для перевозки свиней насыпают песо смоченный водой.Кол-во скота в вагонах зависит от габаритов вагон возраста, размеров и массы животных.При перевозке ж/д транспортом скот поят н специально оборудованных ж/д станциях: летом после   каждого  кормления, зимой   2   раза  перед кормлением. Рекомендуемый, радиус доставки скота ж/д транспортом не более 600 км, прод-ть не более 4 сут Наиболее часто животных перевозят автотранспортом.При использ обычных грузовых автомашин увеличивают: высоту борта и погружают по 4—5 голов КРС и лошадей,23—32 свиньи.Длит-ть перевозки автотран​спортом  не  более 5  ч. По воде скот доставляют на специализир судах и баржах. Подготовку скота, ветосмотр, обработку, оформление документации и т. д. выполняют так же, как при транспор​тировании  по железной дороге.Птицу перевозят в специальных ящиках. Ящики с курами и утками устанавливают в 4 яруса, с индейками и гусями —в 3. В пути следования на всех видах транспорта животных обслуживают проводники(один проводник на каждые 10 лошадей или коров, 30 свиней или телят, 50 овец; 10—15 ящиков  птицы  или  кроликов). На расстояние до 100 км животных доставляют гоном,совмещая его с нагулом.Такой способ доставки животных прим чаще всего в регионах, где нет развитых шоссейных и железных дорог. Для перегона формируют гурты: по 150—200 голов КРС, 200—250 голов молодняка; 600—1000 овец. Скорость передви​жения гуртов КРС не более 15 км в сутки,   мелкого  рогатого  скота   не   более   10   км  в   сутки.

54 Организуйте технологический поток переработки слизистых субпродуктов. Обосновать режимы обработки. Назначение, устройство и принцип действия центрифуги.
К слизистым с/п относятся:рубец,сычуг КРС,желудки свиные.

1)Обезжиривание; 2)Освобождение от содержимого. Многокамерные желудки КРС и МРС на столе нутровки разделяют на рубец с сеткой и книжку с сычугом и удаляют с них вручную поверхностный жир. Затем сычуг отделяют от книжки и все части желудка освобождают от содержимого на решетчатом столе с приемной воронкой. При этом рубцы с сетками подвешивают, а книжки, сычуги и свиные желудки кладут на стол; 3)Промывка от остатков содержимого. Рубцы с сетками расстилают на зонтичном столе внутренней стороной к душирующему устройству и промывают 30-40 с теплой водопроводной водой. Книжки КРС промывают в центрифугах холодной водопроводной водой, а сычуги и свиные желудки – слабой струей воды при температуре не выше 25°С в течение 3…5с; 4)Для медицинских целей от сычугов и свиных желудков не позднее чем через 45…60 мин после извлечения из туш аккуратно вручную отделяют слизистую оболочку; 5)Окончательное обезжиривание говяжьих и бараньих рубцов; 6)Шпарка. Для удаления слизистой оболочки субпродукты шпарят водой темп 65…68°С: рубцы в течение 6…7 мин, книжки КРС 8 мин, сычуги и свиные желудки 5 мин. Во время шпарки уменьш сцепление слизистого слоя с подслизистым и механическая прочность последнего. Недостаточная или чрезмерная шпарка приводит к ухудшению качества и увеличению продол-ти обработки. Аппараты для шпарки слизистых субпродуктов снабжают терморегуляторами; 7)Очистка от слизистой оболочки. Процессы шпарки и очистки субпродуктов от слизистой оболочки совмещают в центрифугах. Перед загрузкой субпродуктов заслонки загрузочного люка центрифуги открывают поворачивая рукоятку четырехходового крана в положение «Открыто». После того как ротор наберет необходимую частоту вращения, субпродукты загружают через загрузочный люк партиями. Говяжьи рубцы, свиные желудки и говяжьи сычуги в случае, если с них собирают слизистую оболочку, предварительно освобождают от содержимого, промывают, снимают с них слизистую оболочку, шпарят, очищают от остатков слизистой оболочки и еще раз промывают. Очищенные от оболочки субпродукты под действием центробежной силы выбрасываются по лотку в приготовленную тару. 8)Охлаждение; 9)Удаление темных пятен и остатков слизистой оболочки; 10)Направление в холодильник;

Центрифуга предназначена для мойки и очистки субпродуктов. Основной принцип действия центрифуг – это создание центробежной силы, при воздействии которой субпродукты отбрасываются на перфарированноую поверхность и испытывают механическое трение.Центрифуга состоит из станины, неподвижного вертикального короткого цилиндра с ребрами на внутренней поверхности. Цилиндр закрыт крышкой с отверстием в центре для загрузки с/п. Дном цилиндра является вращающейся на вертикальном валу диск. На поверхности диска центрифуги под углом от направления вращения тоже приварены ребра, с помощью которых и происходит очистка СП

55 Организуйте технологический процесс производства органопрепаратов.

Основные сведения об органопрепаратах нек-рые органы и ткани жив-х содер-т больше кол-во актив-но действ-х в-ва, обеспечеющие при жизни животных нормальные функций животных рост, пищеварение, размножение и т.д.Органы жив-х продуцируют и выделают в полость рта ,желудка кишечника, кровь, различные вещества ,без которых норм-ное развитие и жизнедеятельность не возможно. Такой процесс выделяют активные вещества называют секрецией, а органы выделения - железами.Для произ-ва использ сырье-эндокрин,фермент,спец. Эндокринное-железы,неимеющие выводящих протоков и отдающие свои секреты в кровь и лимфу.Сюда относ: гипофиз,эпифиз,щитов и паращитов железы,зобная, поджелудочная, яичники, надпочечники,семяники. Ферментное- железы,котор выдел секрет в полость организма: слиз оболочка свин желудков и сычугов КРС, сычужки телят,ягнят.Специальное- кровь,мозг спиной,желчь,печень,селезенка,легкие.Кератинсод-ее-щетина и лобаши.

Сбор сырья желез, органов и тканей и первичная ее приреработка предусматривает наилучшие условия сохранение всех активно действующих веществ находится в сырье при жизни животного. Все виды сырья собирают после убоя и разделяют животных признаками и здоровых (после вет.сан. экспертизы) и немедленно очищают это сырье не допуская накапливания .Ее очищают как можно быстрее для того ,чтобы произвести его консервирование не позднее, чем ч/з час после его извлечения на нек-рые даже быстрее, гипофиз ч/з 30мин сырье с признаками заболевания, кровоизлияниями, а также об извествленных бракуют. При сборе этого сырья д/ы соблюдаться все санитарно-гигиенические условия помещения и инвентаря.Эндокринное сырье начинают собирать и обрабатывать по ходу техн пц,на конвейере голов.Сначала вытаскивают щитов железы,после отдел головы,затем паращитав,после разрубки голов-гипофиз и эпифиз.Очистка желез закл в отделении при помощи ножниц,сгустков крови, жира и соед ткани.Семяники извлек после разреза брюшины по белой линии,очищают их ножницами от жир ткани и отжимают кровь.Поджелуд железу извлекают при нутровке вместе с внутренностями, отд ножом от откруж органов и тканей, не допуская повреждения, передают на стол очистки, где от нее отдел жир, соед ткань, пленки, остатки выводных каналов.Ферментное сырье-слиз оболочку сычугов КРС,с желудков свиньи снимают после промывки и освобожд от сод-го в выворочном виде,подвешивают на крючок осторожно острым ножом срезают слизистую,котор не должна иметь прирезь жира и мыш ткани.Сычужки только прополаскивают.Специальное-желчный пузырь отрезают и промывают.Пц консервирования:замораживание,сублимационная сушка,хим обработка(спирт,ацетон).Наиболее распр-ый методом явл-ся замораживание, ткань сохраняет активные вещества. Очищенные железы укладывают по видам в нержавеющие стальные противни нельзя смешивать разноименные сырье,а также ондоименные от разных животных. Для консерв. эндокреной железы рекомендуется быстрозамораживать в скороморозильных апп. при тем-ре -40С° и отдельной холод.камере при тем-ре -20С°. Продолжительность при -20° С гипофиз, щитов.железа 9-10час.,при-40С°-1час. Хранит в кортонных коробах или дерев ящиках при -20С° отн влажность 90-95%, в теч 6 мес. В наст. врем. м/о консер-т методом  сушки и сублимаций, химическим используя спирт и ацетон, и если нет холодильников.  

56 Дайте характеристику сухого и мокрого способов вытопки пищевых жиров. Особенности организации технологического процесса вытопки в аппаратах периодического действия. Назначение, устройство и принцип работы сепаратора
Вытопка жира – это процесс извлечения тепловым методом. Вытопку производят мокрым и сухим способом. При мокрой вытопке жир-сырец непосредственно контактирует с водой или острым паром. При этом белковые вещества, содержащиеся в жировой ткани, под действием влаги и теплоты гидрализируются и частично растворяются, высвобождая жир. Получается трехфазная система жир-вода-шквара.Темп поддерживают на уровне 70-90 0С, р=0.13-0.15Мпа,темп горячей воды 70-80.При сухой вытопке жир-сырец нагревается через греющую поверхность. Влага, содержащаяся в сырье, во время вытопки испаряется в атмосферу или удаляется под вакуумом. В результате теплового воздействия белки жировой ткани становятся хрупкими, разрушаются, и выделяется жир. Получается двух фазная система жир-шквара. В зависимости от применяемого оборудования процесс вытопки производится при 42-120 град. И р=0.05-0.4 Мпа В жидкой массе после вытопки, кроме жира есть вода и фуза, которая состоит из жира до 30%, сух. В-ва 15%,воды 55%. Наилучшим способом разделения явл. Сепарирование. Для этого используют сепараторы.  

Сепараторы-машины, в к-ых жидкие дисперсные с/с раздел-ся в поле центробежных сил. Рабочий орган сепаратора-вращающийся барабан, укрепленный на коническом хвостовике или в поводковом патроне вертикального вала. В барабане устанав-ют пакет конических тарелок. Грубое разделение происходит во время подвода жидкости к пакету. В зазорах м/у тарелками осуществ-ся окончательное разделение фаз в зависимости от их плотности: более легкие оттесняются к центру, а тяжелые – к периферии тарелок. Применение тарелок интенсифицирует процесс разделение, так как они разделяют поток жидкости на слои толщиной от 0,4 до 1,5 мм, тем самым сокращая путь осаждения частиц. По технологическому назначению различают сепараторы: разделители, очистители,очистители-разделители. В сепараторах-разделителях разделяемая жид-сть поступает ч/з полости тарелкодержателя под пакет тарелок и далее ч/з вертикальные каналы, образованные отверстиями в тарелках, попадает в межтарелочные зазоры. Легкая жидкая фракция  движется к оси цилиндра, а тяжелая в виде суспензии – к периферии. Твердые частицы в виде осадка осаждаются в шламовом пространстве барабана. Тяжелая жидкая фракция удаляется из барабана ч/з зазор м/у разделительной тарелкой и крышкой барабана. В тарелках сепаратора-очистителя отверстий нет, поэтому разделяемая жидкость попадает снизу пакета тарелок сразу шламовое пространство барабана, где выделяются наиболее тяжелые твердые частицы. Окончательная очистка происходит в межтарелочных  зазорах, и осветленная жидкая фракция (фугат) выводится со стороны горловины барабана.

По способу подвода разделяемой жидкости и отвода фракций сепаратора классифицируют на открытые, полузакрытые и герметические. В открытых сепараторах подвод и отвод жидкостей осущест-ют открытым потоком, не изолированным от окружающей газовой среды (воздуха). В полузакрытые сепараторы разделяемая жидкость подается свободным потоком, а фракции отводятся под давлением  по закрытым трубопроводам специальными нагнетательными устройствами. В герметичных сепараторах подача разделяемой жидкости и отвод жидких фракций происходят под давлением по трубопроводам, герметично присоединенных к патрубкам сепаратора.По способу удаления осадка различают сепараторы с ручной и центробежной выгрузкой. В сепараторах с ручной выгрузкой подача разделяемой или очищаемой жидкости и отвод жидких фракций происходит непрерывно до тех пор, пока не заполнится осадком шламовое пространство барабана. Осадок удаляют после остановки машины и разбора барабана. В сепараторах с центробежной выгрузкой осадок отводится непрерывно ч/з открытые сопла в стенах или в днище барабана  либо циклически ч/з периферийные окна, периодически открываемые затворным элементом – поршнем. Такие сепараторы называют саморазгружающимися. Управление поршнем м.б. ручным или автоматизированным. 

57 Составьте аппаратурно-технологическую схему переработки свиней со снятием крупона. Назначение, устройство, принцип работы мездрильной машины.
Подача на убой-оглушение-обескровливание-шпарка брюшной части-съемка шкуры крупона-опалка и очистка сгоревшего эпидермиса-извлечение внутр органов-разделка туш на полутуши-зачистка туш-клеймение и взвешивание-отправка в холодильник.

Подача скота на перер-ку. Для обеспечения ритмичности линий пер-ки ж-х за 1-2 ч до убоя переводят в убойные загоны. Во избежание травмир-я и повреждения их кожного покрова при подгоне пользуются эл-кими погонялками.В предуб-х загонах свиней моют под душем (t воды 20-25 С).Скот сортируют по возрастным группам и живой массе. Оглушение.Предубойное оглушение осущ-ся с целью обездвиживания жив-го. Свиней оглушают Эл. Током повыш. Или промыш.частоты.Перед оглушением их фиксируют на спец конвеерах.Оглушение током пром ч-ты вып-т при помощи однорожкового стэка,кот накладывают на затылочную часть головы. 2-м контактом служит пол. Напряж тока 65-100 В, частота 50 Гц,прод-ть 6-8 с. Для предотвращ кровоизлияний прим ток повыш-й частоты путем наложения 2-х полюсного стэка в обл. заушных ямок или висков(200-250 В,2400 Гц,8-12 с).Обескров.При подъеме на подвесной путь м/б использованы цепные элеваторы. Кровь собирают на пищ-е и техн-е цели, при этом нож вводится в среднюю часть шеи в место сплетения вен и артер сосудов. Если на пищевые цели то полый нож вводится в шею и ведется строго сверху вниз (6-8 мин)После отбора крови на пищевые цели уколом под грудную кость перерезают аорту и яремную вену грудной полости.Критерием полноты обескровливания служит выход крови(не менее 3,5% живой массы).После обескров-я моют в теплой воде(20-25 0С)для удаления загрязнений.  Оглушение эл. Током промышленной частоты при пом. ФЭОС путем однократного наложения 2-х полюсного стека в область заушных ямок или висков, продолж-ть 6-8 сек.П/е оглушения свиней при помощи лебедки подним-т на путь обескровливания. Обескр-ют не позднее 1 мин п/е их оглушения, сбор на пищевые цели полым ножом, на технические цели обычным ножом, общая продолж-ть обескр-ия 6-8 мин.Потом моем жив-х в моечной машине или под душем, теплой водой(28-350С) в течении 35-45 сек.Круп-ие – комбинир метод обработки свиных туш, когда наиболее ценную боковую или спинную часть шкуры (крупон) отделяют от туши и используют в кожевенном произв-ве. На остальной части туши шк. Ост-тся, с нее удаляют щетину, мелкий волос, пух и эпидермис.После промывки туши погружают спиной вверх в шпарильный чан в люльках, смонтированных на конвейере чана. Глубина погружения 15—20 см выше линии сосков. При этом крупон не подвергается шпарке.Головы шпарят под душем, смонтированным по всей длине чана, при температуре воды 63—65 °С в течение 3—5 мин. Щетину с мест, подвергнутых шпарке, удаляют на скребмашине. Из скребмашины тушу выгружают на стол и при необх-ти очищают вручную.Ножом делают надрез шкуры по границе ошпаренной части туши, выделяя крупон, и проводят забеловку шейной части для того, чтобы можно было захватить шкуру фиксатором или цепью установки для механической съемки крупона.После снятия крупона туши опаливают со стороны грудной и брюшной частей в опалочных печах или на специальных приспособлениях с таким расчетом, чтобы спинная часть, с которой снят крупон, не подвергалась воздействию высокой температуры.НутровкаВнутр-ие органы извлекают не позднее чем ч/з 30мин п/е обескр-ия. Тушу разрез по белой линии живота, удаляют сальник, извлекают ЖКТ, ливер, печень, почки, сердце, пищевод, трахею и диафрагму.П/е этого туши распиливают на 2 полутуши, разрубают вдоль позвоночника, слегка отступив от линии верхних остистых отростков в сторону, чтобы не повредить позвоночник. После отбирают пробу для трихинеллоскопии.При сухой зачистке удал почки,остатки диафрагмы,внутр жир,кровоподтеки.Мокрая-мойка водой.Туши клеймят:беконная-круглое,мясная-квадратное,  жирная-ромбовидное,ПП-овальное,поросята до 6кг-на прав ножке бирочка с круглым клеймом.Взвешивают и в холодильник.

Мездрение – удаление прирезей жира и мяса с внутр. Поверхности шкуры .Рабочий механ-м мездр. Машины сост. Из ножевого, подающего, транспор-го валов. Ножевой вал сост из стального цилиндра и спиральных ножей.На поверхн-и цилиндра нарезаны спиральные канавки по числу ножей в 2-х направлениях:на правой половине –левое, на левой-правое. Встреч направл навивки ножей обеспеч равномерную подачу и натяжение шкуры.Подающий вал изгот из стальной трубы, кот покрывают в начале мягкой резиной, затем твердой. Трансп-й вал непрерывно вращ-ся во время работы машины. Трансп-ий вал соединен с ножевым и непрерывно вращ-ся. В позиции загрузки подающий вал отведен от ножевого и транспорт-го вала. Он перемещ-ся кривошипным механ-ом и соединен с педалью управления. При нажатии на педаль подающий вал перемещ-ся к ножевому валу, а пружины-амортизаторы прижимают шк. Рабочее положение валов фиксир-ся и провод-ся обработка шк. Для отвода в первонач-ое положение нажимают на педаль. 

58 Укажите точки технологического контроля процессов обработки субпродуктов. Перечислите требования предъявляемые к качеству субпродуктов.
1) Извлечение сырья контролирует ветеринар и технолог. Здесь рубец, книжку, сетку и сычуг обезжиривают, освобождают от содержимого и направляют в СП цех. СП берут только от здоровых животных. Головы, ливер и почки осматривают, дают оценку качества СП.

2) Приемка сырья и разбор контролирует ветеринар и технолог. Здесь выдерживается время от убоя скота до обработки СП, которое не должно превышать 7ч, а для слизистых – 3ч.

3) Обработка контролирует ветеринар и технолог. Здесь контролируется качество оболочки: СП должны быть свежими, чистыми без признаков порчи, остывшими, охлажденными. Контроль за выполнением общих сан. Требований обработки каждого вида сырья:

- свиные и говяжьи головы должны быть симметрично разрублены, без языков и мозгов, хорошо промытые с внутренней и наружной сторон;

- свиные головы очищают от остатков щетины и сгоревшего эпиднрмиса;

- головы МРС без языка тщательно освобождены от шерсти ихорошо промыты водой;

- языки освобождают от жира, подъязычного мяса и глотки, зачищают от соединительной ткани, промывают;

- мозги целые, без повреждений и кровоподтеков;

- сердце разрезано пополам вдоль, зачищено от крупных кровеносных сосудов, промыто водой с наружной и внутренней сторон;

- печень светло-коричневого цвета, без наружных кровеносных сосудов, желчного пузыря, промытая. Почки целые, освобождены от жира и мочеточников, чистые;

- путовый сустав без рогового башмака, без повреждений поверхности, тщательно очищены от волоса и щетины, хорошо промытые;

4) Консервирование контролирует технолог. Консервирование осуществляют холодом. Контролируют параметры заморозки. Тара должна быть чистой.

59 Организуйте  технологический процесс переработки свиней методом крупонирования.

Подача на убой-оглушение-обескровливание-шпарка брюшной части-съемка шкуры крупона-опалка и очистка сгоревшего эпидермиса-извлечение внутр органов-разделка туш на полутуши-зачистка туш-клеймение и взвешивание-отправка в холодильник.

Подача скота на перер-ку. Для обеспечения ритмичности линий пер-ки ж-х за 1-2 ч до убоя переводят в убойные загоны. Во избежание травмир-я и повреждения их кожного покрова при подгоне пользуются эл-кими погонялками.В предуб-х загонах свиней моют под душем (t воды 20-25 С).Скот сортируют по возрастным группам и живой массе. Оглушение.Предубойное оглушение осущ-ся с целью обездвиживания жив-го. Свиней оглушают Эл. Током повыш. Или промыш.частоты.Перед оглушением их фиксируют на спец конвеерах.Оглушение током пром ч-ты вып-т при помощи однорожкового стэка,кот накладывают на затылочную часть головы. 2-м контактом служит пол. Напряж тока 65-100 В, частота 50 Гц,прод-ть 6-8 с. Для предотвращ кровоизлияний прим ток повыш-й частоты путем наложения 2-х полюсного стэка в обл. заушных ямок или висков(200-250 В,2400 Гц,8-12 с).Обескров..При подъеме на подвесной путь м/б использованы цепные элеваторы. Кровь собирают на пищ-е и техн-е цели, при этом нож вводится в среднюю часть шеи в место сплетения вен и артер сосудов. Если на пищевые цели то полый нож вводится в шею и ведется строго сверху вниз (6-8 мин)После отбора крови на пищевые цели уколом под грудную кость перерезают аорту и яремную вену грудной полости.Критерием полноты обескровливания служит выход крови(не менее 3,5% живой массы).После обескров-я моют в теплой воде(20-25 0С)для удаления загрязнений.  Оглушение эл. Током промышленной частоты при пом. ФЭОС путем однократного наложения 2-х полюсного стека в область заушных ямок или висков, продолж-ть 6-8 сек.П/е оглушения свиней при помощи лебедки подним-т на путь обескровливания. Обескр-ют не позднее 1 мин п/е их оглушения, сбор на пищевые цели полым ножом, на технические цели обычным ножом, общая продолж-ть обескр-ия 6-8 мин.Потом моем жив-х в моечной машине или под душем, теплой водой(28-350С) в течении 35-45 сек.Круп-ие – комбинир метод обработки свиных туш, когда наиболее ценную боковую или спинную часть шкуры (крупон) отделяют от туши и используют в кожевенном произв-ве. На остальной части туши шк. Ост-тся, с нее удаляют щетину, мелкий волос, пух и эпидермис.После промывки туши погружают спиной вверх в шпарильный чан в люльках, смонтированных на конвейере чана. Глубина погружения 15—20 см выше линии сосков. При этом крупон не подвергается шпарке.Головы шпарят под душем, смонтированным по всей длине чана, при температуре воды 63—65 °С в течение 3—5 мин. Щетину с мест, подвергнутых шпарке, удаляют на скребмашине. Из скребмашины тушу выгружают на стол и при необх-ти очищают вручную.Ножом делают надрез шкуры по границе ошпаренной части туши, выделяя крупон, и проводят забеловку шейной части для того, чтобы можно было захватить шкуру фиксатором или цепью установки для механической съемки крупона.После снятия крупона туши опаливают со стороны грудной и брюшной частей в опалочных печах или на специальных приспособлениях с таким расчетом, чтобы спинная часть, с которой снят крупон, не подвергалась воздействию высокой температуры.НутровкаВнутр-ие органы извлекают не позднее чем ч/з 30мин п/е обескр-ия. Тушу разрез по белой линии живота, удаляют сальник, извлекают ЖКТ, ливер, печень, почки, сердце, пищевод, трахею и диафрагму.П/е этого туши распиливают на 2 полутуши, разрубают вдоль позвоночника, слегка отступив от линии верхних остистых отростков в сторону, чтобы не повредить позвоночник. После отбирают пробу для трихинеллоскопии.При сухой зачистке удал почки,остатки диафрагмы,внутр жир,кровоподтеки.Мокрая-мойка водой.Туши клеймят:беконная-круглое,мясная-квадратное,  жирная-ромбовидное,ПП-овальное,поросята до 6кг-на прав ножке бирочка с круглым клеймом.Взвешивают и в холодильник.

60 Обоснуйте особенности химического и тканевого состава субпродуктов. Пищевая ценность и направления технологического использования субпродуктов.
От соотношения в с/п различных тканей зав хим состав,котор по кол-ву белковых в-в приближается к мясу,однако их пищ уенность ниже,чем полноценных белков мяса.Полноценные белки в основном имеются в печени,почках,языке и сердце.Жира много в языке, вымени,хвосте,сто определ их выс калорийность. В печени и сердце много Р,Fе,печень и почки содерж вит и гормон в-ва. 

Одним из факторов,огранич возможность использования с/п 2кат является специфичность и разнородность их морфологич состава.Внутр органы как правило,представлены мышеч, соедин,жировой и паренхиматозными тканями, конечности  костной и соединит ткани, наружные органы (уши,колб жилка и калтык) в сочетании хрящевой,костной и жировой.

От соотнош в субпродуктах различ тканей зав хим состав. 

	Сырье
	влага,%
	белок,%
	жир,%
	зола,%

	рубец
	76-80
	14,8-17,1
	4,1-4,2
	0,5-0,6

	диафр
	73-75,7
	14,4-23
	2-3,2
	1-1,2

	легкие
	77,5
	14,8-15,6
	2,3-4,7
	1,21-1,6

	губы
	73,7
	20,8
	3,3
	1,4


С/п 2 кат обладают небольшой пищевой и еще меньшей биологической ценностью в сязи с тем, что в их состав входит большое количество соединительной и хрящевой ткани, которые состоят из неполноценных белков.

Низкая эффективность использ с/п 2кат в основном предоп-ся их видовым многообразием,специф-тью химико-морфол состава и необх-тью прим разнообрах технологич приемов.В частности, достижение требуемого технологич эффекта в промыш-ти усл осущ-т различ путями. Рубец,сычуги,желудки дезадорируют путем одно или многократной варки в воде,в бульонах, в р-х специй, в молоке и молоч сыворотке, слаб р-х органич к-т,паром,в р-ре перикиси водорода,улучшая одновр-но ФТС и СМС.Легкие, имеющие паренхиматозное строение,с целью повышения их сочности и улучшения консистенции после термообработки подвергают шприцеванию белково-жир эмульсиями, массированием в присутствии рассола, ферментацией. Мясную обрезь,диафрагму,пикало варят в воде, ферментируют, подвергают двойному измельчению на волчке, либо подкуттеровывают.Вымя тщательно промывают, бланшируют,либо варят в средах с регулир-ми знач рН,массируют,шприцуют.Свин шкурку подверг набух, варке в воде,либо в р-х с регулир знач рН в присутствии бикарбоната натрия,аммиака,повар соли. Субпродукты 2 кат обычно выпускают как полуфабрикаты или используют в колбасном производстве для выработки вареных колбас низших сортов, ливерных колбас, зельцев, студней, холодцов.С/п использ на корм цели и реализацию как субпродукты.Наиболее рационал направление переработки явл предварит обработка,т.е.получение эмудьсии,паст,белковых гидролизатов.Головы свин, бар,говяжьи после обработки из-за содержания большого количества коллагена и эластина используют для колбас низких сортов,зельцев, студней. Диафрагма сожерж соед и мышеч ткани, мясо жесткое, трудно переваривается, используется для колбас низких сортов. В сердце упругие жесткие мышцы и для них треб бол кулинар обраб, они плохо перевариваются,поэтому испол для олбас низких сортов.Печень не набух в воде, уплотняется при теплов обраб, хорошо поглащ жир, использ для пригот паштетов.Диафрагма содерж соед и мыш ткани,мясо жесткое,трудно переваривается,использ для колбас низких сортов.

61 Комплексная переработка кости. Организуйте технологический поток производства пищевых бульонов. Требования к качеству продукции.

Кость представ собой разнов-ть соед ткани.Биол роль закл в минер обмене, способствует нормал сод-ю Са и Р в тканях, крови и органах жив.Осн долю белков сост коллаген,котор занимает 30-40% всего сух в-ва,вход в состав кост ткани,предст солями Са. Большое сод-е минер солей придает кост ткани прочность и твердость,хотя хим состав кости зависит от вида,возраста,пола и т.д. С технологич точки зрения кость явл ценнейшим сырьем в виду большого сод-я белков,жиров и минер в-в.Направление и использование кости:произ-во жира,пищ бульона,клея и желатина,кормовая продукция, гидролизаты,мясная масса(после мех дообвалки) и др.Кость испол сразу после обвалки или может выд-ся или храниться в охлажд помещ не более суток.Хранить кость,получ после обвалки,размораж,парного мяса не рекоменд,такое сырье можно замораж и хранить не более 10сут.Немало важным треб явл соблюдение темп в помещении,где осуществ обвалка.Мясная масса,получ при любых способах обработки должна немедл испол, либо охлажд, либо замораж.Охлажд мясная масса должна выдерж не более 12ч,а заморож не более 1мес.Не допуск замораж мясн массу,полученную от разморож сырья.При дообвалке получ мясную массу и кост остаток.по хим составу мясн масса,получ с разл участков косной ткани будет отлич.Хим состав кост остатка зав от способа получения,по сод-ю белка,жира,мин в-в, оно может служить ценным сырьем для произ-ва пищ,кормовой и тех продукции.Желатин и клей выраб из твердого костного сырья:трубчатая,лопаточ кость,ребра без позвонков,роговой стержень.Сырье,направл на выработку д.б. без загрязнений,не иметь признаков гнилостной порчи.К мясн и бульонным концентратам относ сух мясные б-ныи экстракты.Сырьем для произ-ва явл пищивые бульоны,котор получ при варке и бланшир сырья или собств б-ны,котор готовятся для мясных концентратов.

Прием сырья-варка-получ бульона-отстаивание-фильтрация-упаривание-пригот концентрата-сушка-дробление-перемеш с аромат-м жира-фасовка,упаковка,маркировка.

Кроме костного сырья можно испол мясо,жив жиры, овощи,специи.При испол мясн сырья-измел на волчке или вручную,загружают в варочные котлы в соотнош 1:1 и варят в теч 3-4ч. После б-н сливают,а к оставш вываренному мясу приливают воду и еще раз проваривают,а мясо идет на произ-во гидролизата.Б-н также можно получ из кости,для этого залив горяч водой,в соотн 1:1 и осущ варку в теч 2-3ч.Затем его отстаивают при необх-ти удал жир с пов-ти, а бульон направ в котел-наполнитель. Очищ кость отправ на клеежелатиновое произ-во.Во избежание ухудш органолептич пок-лей б-на его выдерж при темп до 800С в котлах-накопителях,где происх также его отстаивание.Для фильтрации испол спец нутч-фильтры или ч/з 3 слоя ткани в опред сосуде. Предст собой сосуд, в котор отд тверд частицы.Отфильтрованный бульон заливают в спец противни и направ в сушильный шкаф.Пригот гидролизата:Мясной фарш заливают холодн водой и перемеш в котле с добавл НСl. Цель такого гидрализата закл в расщеплении белков мяса до полипептидов и АК,чтобы увел усвояемость прод.По оконч гидролиза прод охлаждают до темп 60 0С и отправ на нейтрализацию гидролизата.Нейтрализация необходима для снижения знач рН.Упаривание осущ при 45-500С до сод-я сух остатка 75-80%. Пригот концентрата:Для приготов порошка конц-та или кубиков испол выпаренный бульон-25%,гидролизата-50%,NаСl-25%.Все перемеш в мешалке,разлив тонким слоем на противнях или листах и направ на сушку.Сушка осущ при темп 45-50 0С до сод-я массов доли влаги 3,5%.Высуш сух массу измел на дроб машине и передают на перемеш-е.В зав-ти от исх прод порошок смешивают с сах песком и аром жиром(для порошкообразного); с солью, сах песком, бульоном, гидролизатом (для пригот пасты).Для фасование возможн использ спец пакетов,алюм тубы,фасовка будет отлич от конеч продуктов(сух порошок,паста).При темп 20 0С,относ влажности 80% пасту хранят не более1мес, порош-не более 3мес.

62 Приведите методы консервирования шкур, предназначенных для длительного хранения. Сущность процессов. Способы интенсификации.
Усол шкур зависит от режима тузлукования (плотности и температуры тузлука, кратности его использования и жидкостного коэффициента). Влажность шкур после тузлукования д.б. 53-54 %. В результате перехода соли в шкуру и ее обезвоживания концентрация соли в тузлуке снижается. Чтобы процесс тузлукования шел при постоянно высокой концентрации рассола в него добавляют избыток соли.Тузлукование в гашпилях. Гашпиль чан с лопастной мешалкой, сдвинутой к задней стенке для удобства загрузки и выгрузки шкур. Гашпиль заполняется определенным количеством тузлука. Соотношение кол-ва шкур и тузлука 1:3 после загрузки гашпиля шкурами примерно на половину включают мешалку, кот-я работает до окончания загрузки. Далее мешалку включают на 5 мин ч-з каждый час. Продолжительность тузлукования зависит от массы шкур. Шкуры КРС и свиней обрабатывают 12-18 ч.,  МРС - 4-6 ч.После посола шкуры вручную вытаскивают из гашпиля и оставляют для стекания на 2 ч. Затем укладывают в штабеля, пересыпая сухой солью или посолочной смесью. Прод-ть выдержки 2 суток.Законсервированные шкуры должны содержать соли не менее 12 , воды - не больше 48%. Недостаток тузл-ния в гашпилях: большая трудоемкость процесса( загрузку и выгрузку вручную). 

Тузл-ние в подвесных вращающихся барабанах. Подвесной барабан представляет собой деревян. цилиндр, вращающийся вокруг горизо-ой оси. На его внутренней поверхности укреплены кулаки, способствующие захвату шкур. Тузлук подастся и выводится ч-з полый вал. Загрузка и выгрузка шкур происходит ч-з люк. При вращении барабанов шкуры охватываются кулаками и поднимаются на некоторую высоту и падают в тузлук.

Прод-ть обработки шкур КРС - 7 ч, свиней - 4 ч. после тузл-ния шкуры отжимают. Стекают 2 ч. Подсолка взвешивани—►  сортировка—► маркировка—►укладка в тюки.Консервирование врасстил. Подготовленные для консервир  шкуры укладывают на стеллаж мездрой вверх, предварительно на стеллаж укладывают слой соли толщиной 20-50 мм. Мездрильную пов-ть шкуры посыпают солью. На первую кладут вторую и т.д.,образуя штабель высотой 1.5-2 м, расход соли на посол 35-50% к массе сырья. Нанесенное на поверхность шкуры соль поглощает поверхностную воду, растворяется и образует слой рассола. Между рассолом и тканевой жидкостью происходит диффузионный обмен, в результате происходит накапливание в шкуре соли и ее обезвоживание. Усол 13 % к массе парной шкуры КРС и 10% свиных. Консервируют таким способом все виды шкур. Прод-ть посола для шкур КРС и свиней 6-7 сут, овчин - не менее 4-х, кроличьих - 2 сут. Хлоридсульфатный способ овчин сухой смесью, состоящей из хлорида натрия (50 %) и сульфата аммония (50 %). Сульфат аммония гидролизуется с образованием серной кислоты, что повышает устойчивость овчин к микробиальной порче. Высокая концентрация сульфат-иона придает большую стабильность структуре коллагена, и в отличие от дубящих солей аммония, используемых при кислотно-солевом консервировании, сульфат аммония не препятствует удалению из межволоконного вещества глобулярных белков. Для полного предотвращения микробиальной порчи шубно-мехового сырья при хранении в условиях повышенных температуры и влажности в хлоридсульфатный состав вводят антисептик. Обезвоживание овчин при использовании хлоридсульфатного состава про​исходит гораздо быстрее, чем под действием хлорида натрия или кислотно-солевого состава. Хлоридсульфатный состав значительно меньше, чем кислотно-солевой, загрязняет сточные воды и окружающую среду, поскольку содержание в нем хлорида натрия практически вдвое ниже.Продол-ть обработки 5 сут. Кроличьи шкурки с этим консервирующим составом выдерживают на рамах в течение 48-72 ч.Конс-ние сухо - соленым способом. Шкуры вначале подвергают посолу, затем сушке. Солят шкуры тузлукованием или врасстил не более 6 часов. Перед сушкой со шкур, посоленных тузлукованием, отжимают рассол, а со шкур, посоленных врасстил, удаляют излишнюю соль. Сушат в сушилках. Воздух нагревается с помощью калориферов или ребристых труб, в которые подастся пар, температура повышается до 30 °С. Прод-ть сушки 16-18 ч. Этим способом консервируют овчину. В процессе конс-я шкуры теряют до 50 % массы, и влажность их составляет 19 %. Пресно-сухим способом заключается в высушивании шкур без обработки консервирующими веществами. Перед консервированием производят тщат обработку. При сушке площадь шкур умен на 10%,масса на 40%.Перед сушкой рекоменд опускать шкуры в р-р кремнефтористого натрия на 1ч,что предотвращ их от порчи и заражения молью. Конс-ние кислотно-солевым способом ( овчин). Техника посола такая же, как при посоле шкур врасстил. Применяется cмесь, состоящая из поваренной соли (85% к массе смеси), хлористого натрия (7.5%) и алюминиевокалиевых квасцов (7.5%) в результате комплексного воздействия cмеси создаются неблагоприятные условия для развития м/биол. процессов порчи шкур; благоприятные условия для закрепления волоса, волосяной сумки. Длительность процесса обработки овчин 4-7 дней. Овчина должна содержать 38-42 % воды, усадка -4 %. 
63 Укажите порядок проведения ветеринарно-санитарной экспертизы и оценки продуктов убоя, животных при трихинеллезе.
Для исследования туш на трихинеллез отбирают пробы из ножек диафрагмы на границе перехода мышечной ткани в сухожилие. От туш животных из зон, где регистрируется трихинеллез, готовят групповую пробу общей массой до 100 г, состоящую из проб от 20 туш или более, по 5 г каждая. От свиных туш животных из зон, где трихинеллез не регистрируется в течение последних 8-10 лет, готовят групповую пробу общей массой до 100 г, состоящую из проб от 100 туш или менее, по 1 г каждая. Отобранную групповую пробу измельчают на мясорубке, а фарш собирают в стакан с порядковым номером, соответствующим номеру реактора. Для получения специальной жидкости в каждый из реакторов заливают 2,5 л теплой (40-42 ˚С) воды, вносят 6 г пищевого пепсина активностью 100 000 ЕД и 30 мл конц-ованной соляной кислоты. Затем в реактор вносят измельченную групповую пробу и включают мешалку. По окончании переваривания групповой пробы жидкость отстаивают, а осадок исследуют на наличие трихинелл под микроскопом, лупой или на микропроекторе. При выявлении в осадке одной или более личинок трихинелл исследованную группу свиных туш переводят на запасной подвесной путь, разделяют ее на 8 групп по 12-13 туш (первоначальная групповая проба от 100 туш) пли по 2-3 туши (первоначальная групповая проба от 20 туш), берут снова пробы и исследуют, как указано выше. Туши из группы, давшей положительные результаты при повторной –трихинеллоскопии, исследуют индивидуально в аппарате АВТ, выявляя таким образом тушу, пораженную личинками трихинелл. Трихинеллы могут локализоваться в подкожной жировой ткани, в которой макроскопически не видно мышечных прослоек. Шпик без видимых мышечных прослоек разрезают на всю толщину, и срезы берут с внутренней поверхности шпика по линии его расслоения (такие линии образуются в местах атрофированных мышц). Делают не менее 5 срезов толщиной около 0,5 мм и погружают их на 5-8 мин в 1%-ный раствор фуксина на 5%-ном растворе едкого натра. Затем их извлекают из раствора, раскладывают на нижнем стекле компрессориума, закрывают верхним стеклом, притирая несколько слабее, чем срезы из мышечной ткани, и исследуют под трихинеллоскопом. На фоне неокрашенных жировых клеток резко выделяются трихинеллы в виде светло-красных или желто-красных включений. Оболочка трихинелл бывает ясно выражена. Для дифференциации обызвествленных трихинелл от обызвествленных саркоцит и конкрементов нетрихинеллезной природы срезы окрашивают 15%-ным раствором соляной кислоты в течение 1-2 мин и промывают водой. Срезы просматривают под малым и средним увеличением микроскопа.

Санитарная оценка. Туши свиней (кроме поросят до 3-недельного возраста), а также кабанов, барсуков, медведей и нутрий подлежат обязательному исследованию на трихинеллез. При обнаружении в 24 срезах хотя бы одной трихинеллы (независимо от ее жизнеспособности) тушу и субпродукты, имеющие мышечную ткань, пищевод, прямую кишку, а также обезличенные мясные продукты направляют на техническую утилизацию.

Наружный жир (шпик) снимают и перетапливают. В вытопленном жире на 20 мин температуру доводят до 100 °С. Внутренний жир выпускают без ограничений. Кишки, кроме прямой, после обычной обработки, выпускают без ограничений. Шкуры выпускают после удаления с них мышечной ткани. Удаленная со шкур мышечная ткань подлежит утилизации.
64 Дайте характеристику мягкого жиросырья. Требования к сбору и первичной обработке, ветеринарно-санитарный контроль. Предварительная обработка сырья и качество топленого жира.

Для выработки пищевых животных жиров используют жировую ткань, получаемые в цехах первичной переработки скота и разделки туш, субпродуктовом, кишечном, колбасном, консервном и признанные ветеринарным надзором пригодными для переработки на пищевые цели. Жир-сырец подразделяют на говяжий, бараний, свиной, а каждый вид - на две группы с учетом особенностей подготовки к переработке, жирно-кислотного состава и анатомического расположения в туше. Так для свиного жира-сырца к 1 группе относят: сальник, околопочечный и брызжеечный жир, жировую обрезь от зачистки туш, жир с калтыка, ливера, жировую обрезь из колбасного и консервного цехов. Ко 2 группе: жировую ткань с желудка; мездровый жир; кишечный жир, получаемый при обезжиривании кишок вручную, соленый шпик без запаха осаливания. Жир-сырец, направляемый на переработку, должен получен только от здоровых животных,д.б. освобожден от посторонних прирезей (мышечной ткани, внутренних органов, кишок и т. п.), промыт от сгустков крови и остатков содержимого ЖКТ, рассортирован по видам скота и группам, взвешен. Присутствие в жире-сырце прирезей мышеч ткани и сгустков крови может ускорить окисление липидов,вызвать потемнение окраски топленого жира.Наличие в жире-сырце сод-го ЖКТ и прирезей кишок может привести к ухудшению запаха и цвета топленого жира.Жир-сырец не позднее чем через 2 ч после сбора следует направлять на переработку, чтобы уменьшить возможность гидролитических и окислительных изменений липидов, а также микробиол изменений белков. В случае необходимости накапливания сырья перед вытопкой допускается его хранение в жировом цехе в чанах с водой, имеющей температуру 3...4 °С не более 36 ч или в чанах с водопроводной водой, охлаждаемых пищевым льдом до температуры 8-10 0С не более 24 ч. Жир-сырец околопочечный и сальник допускается хранить при температуре не выше 18 °С до 48 ч. В холодильных камерах при тем​пературе 4 °С и φ=85 % жир-сырец околопочечный и сальник хранят до четырех суток, а другие виды жира-сырца - не более суток. Замороженный жир-сырец околопочечный и сальник хранят при -12 °С до трех месяцев, а при- 18°С -до шести месяцев.Срок хранения других видов жира-сырца при -12 °С не должен превышать 30 сут. При консервировании жира-сырца посолом используют хлорид натрия в количестве 30 % массы сырья. Допустимый срок хранения жира-сырца, консервированного хлоридом натрия не более 7 сут при темп не выше 20 °С. Не допускается совместная переработка свежего и замороженного жира-сырца, который хранился длит время, или жира-сырца, консервированного посолом.

Требования к готовой продукции. Выпускают следующие виды пищевых топленых жиров: говяжий, бараний, свиной, костный и сборный. В зависимости от показателей качества их подразделяют на высший и I сорта (кроме сборного). Сортность топленого жира предопределяется качеством используемого сырья и условиями его переработки. Жир в/сорта получают из свежего сальникового, околопочечного, брызжеечного жира, свежей кости вытопкой при низких температурах. По органо-лептическим и физико-хим. показателям пищевые топленые жиры должны соответствовать требованиям стандарта.

65 Дайте характеристику твердого жирового сырья. Требования к сбору и предварительной обработке. Назначение, устройство принцип работы костедробилки.
Костные пищевые жиры вырабатывают из костей всех видов животных, после обвалки мясных туш в колбасном и консервном цехах, из голов и ног, если их не используют для пр-ва п/фов (рагу, супового и столового наборов) и пищевых бульонов. Костный жир получают также из костного остатка после мех-ой дообвалки говяжьих, свиных и бараньих костей.Трубчатые кости (бедренные, берцовые, плечевые, предплечевые и плюсневые) после извлечения жира используют для поделочных целей. Из плоских костей (тазовая, плечевая, лопатка, ребра без позвонков, головные), содержащих наиб кол-во плотной массы, получают жир, желатин и клей. Кости сложного профиля (позвонки, кулаки, путовой сустав) после обезжиривания отправляют для производства клея и кормовой муки.Жир, содержащийся в кости, быстро гидролизуется, поэтому для получения пищевого жира хорошего качества кость необх передавать на вытопку свежей, чистой, освобожденной от мясных остатков не позднее чем через 6ч, а костный остаток – не позднее чем через 1ч после обвалки. При необходимости кость хранят при 3…4°С не более 24ч.

Подготовка костного сырья к обезжириванию. Загрязненную кость промывают водой при 15…20°С в моечных барабанах или чанах. Для извлечения жира, содержащегося в трубчатых костях (главным образом в составе костного мозга), опиливают кулаки на дисковой пиле. Все другие виды кости дробят на костедробильных машинах, силовых измельчителях и молотковых дробилках.

В костедробилках кость измельчается способом излома между подвижными и неподвижными ножами и перемещается вертикально через машину от зоны загрузки к зоне выгрузке. Дробилки бывают с одной или двумя степенями измельчения.

Двухступенчатая дробилка:станина; плиты-основания; подвижные ножи; ножевые валы; гребенки, в которые установлены неподвижные ножи; неподвижные ножи; зубчатые колеса; загрузочные горловины; ножи закрепляются клиньями.Процесс дробления необходим для увеличения площади поверхности кости, ускорения и наиболее полного извлечения жира. Размер дробленой кости, предназначенной для выработки желатина и клея, должен быть не менее 50 мм, для выработки кормовой муки – 18…20 мм. При более мелком измельчении кость может слеживаться, что приводит к ухудшению процесса обезжиривания.

Обезжиривание кости. Кость обезжиривают тепловым (мокрым и сухим) и холодным (экстракционным, гидромеханическим, электроимпульсным) способами.

При тепловом обезжиривании кости мокрым методом жир вытапливают при атмосферном давлении и температуре 90…100°С или при избыточном давлении 0,3…0,4 Мпа. Сухое тепловое обезжиривание производят в котлах при разрежении 0,09..0,08 Мпа и температуре 60°С.Экстракционное обезжиривание кости проводят летучими растворителями. При этом методе извлечение жира из сырья практически полное.

Гидромеханический метод основан на исп. Импульсов и мощных гидравлических ударов, возникающих при движении рабочего органа машина и обрабатываемого сырья в воде или другой жидкой среде.

Электроимпульсный метод основан на воздействии на кость гидравлических импульсов при электрических разрядах конденсаторов.

66 Раскройте значение обескровливания в получении высококачественных продуктов убоя. Сбор пищевой крови. Характеристика открытого и закрытого способов. Назначение, устройство и принцип действия установки для обескровливания.
Перед обескравливанием на пищевод поднятых на подвесной путь животных (КРС) накладывают лигатуру. Для этого разрезают кожу в области шеи, отделяют пищевод от прилегающих тканей, а желудок перекрывают зажимом или перевязывают. 

Для закола применяют полые ножи. Это трубка, к которой приварен заостренный наконечник.Круглая поперечная пластина служит ограничителем при вводе ножа и одновременно закрывает рану. На свободный торец трубы может быть надет резиновый или пластмассовый шланг для отвода крови. Все детали полых ножей изготавливают из нержавеющей стали.

Кровь КРС и свиней собирают и используют на пищевые, медицинские и технические цели, а мелкого рогатого скота - только на технические. При сборе технической крови она после закола стекает в поддоны и желоба, смонтированные под конвейером обескровливания, и оттуда самотеком или насосами передается в баки-сборники. Для предотвращения свертывания крови в поддоны или баки-сборники подается стабилизирующий раствор. Во время обескровливания полый нож вводят в область шеи, направляя его вдоль трахеи с таким расчетом, чтобы острие перерезало крупные кровеносные сосуды около сердца (полая вена, аорта). 

Сбор крови на пищевые цели осуществляют с помощью полых ножей в установках открытого или закрытого типа при атмосферном давлении или с использованием вакуума. Вакуум применяют в открытых и закрытых установках для интенсификации обескровливания. Вакуум в пределах от 40 до 60 кПа создается мокровоздушными водокольцевыми насосами, производительность которых должна обеспечить достижение заданного давления за 2...3 мин и поддерживать его во время работы установки. Пониженное давление в системе может привести к закупориванию отверстий полого ножа и сужению кровеносных сосудов, а следовательно, к ухудшению оттока крови. Поэтому применяют пульсацию давления в ритме работы сердца. После закола животного полым ножом кровь по шлангу сливается в емкости, где выдерживается до тех пор, пока не будет получено заключение ветсанэксперта о ее пригодности к использованию на пищевые или технические цели.

В установках открытого типа кровь выдерживается в негерметичных емкостях, а закрытого типа – в герметичных, под вакуумом. В обоих случаях отвод крови может быть произведен без вакуума или с применением вакуума.

В установке В2-ФВУ-100 при поступлении животных на конвейер обескровливания оператор извлекает из держателя  полый нож, подключенный к первому сборнику крови. В нож поступает раствор стабилизатора крови. Оператор вводит нож в кровяное русло животного, и кровь через нож и гибкий шланг поступает в первый сборник крови. Через 25-30 с оператор извлекает нож и вводит в кровяное русло следующего животного. После 10-го животного нож сменяют. Для этого оператор устанавливает первый нож в держатель и извлекает из него второй, подача стабилизатора переключается на второй нож. 

Критерием полноты обескровливания служит выход крови. Для КРС не менее 4,5% живой массы, для свиней и МРС – не менее 3,5%.

67 Дайте диаграмму функциональных связей предприятия. Роль цеха первичной переработки скота. Варианты компоновочных решений.

Для облегчения решения этой задачи целесообразно предварительно составить диаграмму функциональных связей(ДФС) отдельных производств. Эта диаграмма при компоновке зданий на генеральном плане позволяет учесть совокупность условий, опр-их положение каждой технол-ой схемы, каждого здания и сооружения.По ДФС опр-ют взаимное распол-ие отдельных зданий. Кроме того, ДФС позволяет проверить, все ли технол-ие схемы учтены при компоновке здания и системы зданий, опр-ть, по каким направлениям следует осуществлять объединение и непосредственное примыкание помещений друг к другу.Цехи переработки продуктов убоя д.б. спроектированы вокруг ЦППС, а при размещении в многоэтажном здании на нижерасположенных этажах.В многоэтажных зданиях все произ-ва размещ так,чтобы использ гравитационный способ передачи сырья,поэтому ЦППС распол на верхнем этаже.Однако оглушение,убой и обескров целесообразно располагать на первом этаже,исключая перегон животных по взгону.При одноэтажном решении МЖК первич переработка скота и обработка с/п могут быть объединены в одном помещении и скомпонованы в центре корпуса. ЦППС условно делят на 3части: 1-переработка технического сырья и обраб шкур,2-переработка скота и обработка с/п, 3-обработка кишок.шерстных с/п и переработка жирового сырья.

Цех убоя скота и разделки туш является основным в системе мясо-жирового корпуса мясокомбината. После убоя субпродукты передают в субпродуктовый цех, жиросырье – в жировой, кишки – в кишечный, шкуры – в шкуроконсервировочный, непищевые отходы – в цех технических фабрикатов, эндокринно-ферментное сырье – на консервирование или в цех медицинских препаратов.Скот перерабатывают с соблюдением Правил ветсан осмотра убойных жив-х и ВСЭ мяса и мясных прод-ов. Убой скота и разделку туш осуществляют в соотв-ии со схемой технол-их проц-ов на поточно-механизир-ых линиях переработки –КРС и МРС; переработки свиней с полной или частичной шпаркой; переработки свиней со съемкой шкуры и крупонов.
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68 Приведите аппаратурно-технологическую схему обработки шерстных субпродуктов.
К шерстным субпродуктам относят путовые суставы, гов и свин уши и гов губы КРС,свин головы,свин хвосты Все субпродукты перед переработкой промывают проточной водопроводной водой в течение 5-8 мин или выдерживают в чанах 3-4 мин. Промытые субпродукты поступают на шпарку и очистку от волоса в центрифуге. Обработку производят при следующих параметрах: путовый сустав при 67-68°С в течение 10 мин, губы при 67-68°С в течение 5-8 мин, уши при 61-62°С в течение 6-10 мин. Если используются стационарные чаны, то шпарку производят при 65-68°С 8-10 мин, после чего очищают в центрифуге и дочищают ножами. С путовых суставов снимают копыта путем сжатия их между рифлеными пластинами. Затем все шерстные субпродукты направляются на опалку в печи. Опалка производится равномерным открытым пламенем при температуре 800°С. Путовые суставы и губы опаливают 4-6 мин, уши – 3-4 мин. После опалки субпродукты очищают и направляют на промывку водой в барабан на 3-4 мин или замачивают в чанах на 10-15 мин при комнатной температуре. Обработанные шерстные субпродукты направляют на охлаждение.

Обработка свиных голов:отделение ушей-шпарка-очистка от щетины-опалка-очистка от щетины и сгоревшего эпидермиса-разрубка голов-извлечение мозгов-промывка и укладка-отправка в холодильник. Обработка проводится на линии Я2-ФУГ. Уши отделяют у основания и направляют на переработку,шпарку и очистку проводят в центрифугах темп 65-68°С,5-7мин.Единовременная загрузка не более 50голов,получен шерсть собирают и направ на дальнейшую переработку. Головы опаливают в опалочных печах,темп 800-850°С,продол-ть 30-45с.Для очистки голов от сгоревшего эпидермиса их обрабатывают 2-3мин в полировочных машинах при обильном орошении холодной водопроводной водой.Очищенные головы навешивают на вешала или уклад в перфорир емкости и после стекания с них воды, ч/з20-30мин направляют в холодильник. При необх-ти очищен головы разрубают вдоль на две симметрич половины на специал машине,не нарушая целостности мозга и гипофиза.Из разрубл голов вынимают мозги,зачищают их от сгустков крови,осколков костей и уклад в тазики,котор помещ в холодильник.Половинки голов после извлеч мозгов навешивают на вешала или уклад в перфорир емкости и также направ в холодильник.

69 Приведите методы очистки сточных вод на предприятиях мясной промышленности
Для защиты от загряз пресных под и проектах необходимо предусмат проведение технологич и технич мероприятий. Технологи​ч мероприятия — это сокращение свежей воды на технологич нужды, снижение концентрации загрязнения в сточных водах. Технич мероприя​тии предусм очистку сточных под перед сбросом их в водоемы, а также применение повторного и оборотного водоснабжения предприятия.
В сточных водах все загрязнения в основном находятся в виде труднораз​делимых суспензий, эмульсий, коллоид-ных и молекулярных р-в. Сточ воды п/п мясной пром-ти подвергают мех,физ-хим,биолог очистке.Мех очистка обычно пользуется в качестве локальной. Это механизиров решетки, песколовки, отстойники,флотационные жироловки.

Для задержания крупных отбросов (обрывков кишок, костей, остатков каныги, конфискатов, обрывков целлофана, ниток, волоса и т.д.) на очистных сооружениях устанав решетки с немеханиз очисткой или мех решетки, решетки-дробилки, сита.

При проектировании очистных со​оруж для задержания крупных час​тиц, попадающих в сток,минуя решетки канализационных тра​пов, предусм механиз решетки с зазорами 16 мм. С умень​ш зазоров до 6—10 мм эффек​тивность очистки увеличивается. Решетки просты и надежны в эксплу​атации.Загрязнения, удаляемые с реше​ток, сбрасывают в тележки или метал​лические емкости и вывозят на специ​альные площадки для компостирова​ния, где их складируют в гурты, посыпа​ют грунтом и выдерживают 2 года. Го​товые компосты используют в сельском хозяйстве в качестве удобрений.

В локальной очистке сточных вод испол-ся филь​тры-прессы, ротационные и вакуумные фильтры, фильтрующие барабаны в ком​плекте с приспособлением для очистки фильтровальной поверхности и др.Для выделения из стоков примесей с размерами частиц от 15 мм и более применяют пес​коловки, которые подразделяют на го​ризонтальные, вертикальные и с вра​щательным движением жидкости. Осадок из песколовок уда​ляют с помощью гидроэлеватора.

Для очистки стоков от жира в виде отдельных твердых частиц, эмульсий и р-в испол отстойные ап​параты — жироловки. Продол-ть отстоя — 30 мин, эффективность работы отстой​ника 50—55 %, причем 20—25 % жира задерживается вместе с осадком, а 30 % всплывает на поверхность воды. Для выделения грубодисперсных при​месей широко используют отстойные аппараты горизонтального и вертикаль​ного типов с нисходяще-восходящим потоком жидкости, рассчитанные на 15—30-минутное пребывание сточных вод. 

Среди физико-химических методов обработки сточных вод следует выделить термический, каталитический, сорбционный и методы флотации.

Высокую эффективность при обра​ботке сточных вод можно получить при использовании жидкофазного окисле​ния и термического дожигания. Флотация — сложный физико-химический процесс, в процессе кото​рого происходит извлечение взвешен​ных и коллоидных частиц из жидкости в результате их прилипания к пузырькам газа (воздуха), диспергированного или образующегося в этой жидкости. При​крепившиеся к пузырькам частицы за​грязнений всплывают на поверхность, образуя слой пены с более высокой кон​центрацией частиц, чем в исходной жид​кости.Биохимические методы очистки по​зволяют очищать воду от органич  в-в естеств происхожд,нах-ся в ней в растворенном состоянии. Метод основан на способности м.о. использовать в качестве субстратов многие органические и не​органические соединения, содержащие​ся в сточных водах. Для биологичес​кой очистки сточных вод предприятий отрасли используют сооружения (поля орошения, фильтрации, биологичес​кие пруды), в которых созданы усло​вия, близкие к естественным.Среди инженерных сооружений ши​рокое распространение для очистки сточных вод мясокомбинатов получили биофильтры.Они предст собой емкости, за​полненные фильтрующим материалом (шлаком, щебнем, керамзитом, пласт​массой и т. п.), на поверхности котор развивается биопленка из аэробных микроорганизмов. Однако эффект очи​стки на биофильтрах сравнительно низ​кий, поэтому их использование счита​ется нецелесообразным. Предпочтение отдается аэротенкам с активным илом. В бактериальном составе активных илов, очищающих сточные воды, преоблада​ют грамотрицательные палочки. Аэротенки различаются конструкцией, ко​торая зависит от степени аэрации, спо​соба распределения потока сточной во​ды и возврата ила. 
70 Организуйте технологический поток переработки свиней со съемкой шкуры. Обоснуйте режимы и последовательности выполняемых операций. Составьте аппаратурно-технологическую схему
Подача на убой-оглушение-обескровливание-съемка шкуры-извлечение внутр органов-разделка туш на полутуши-зачистка туш-клеймение и взвешивание-отправка в холодильник.

Подача скота на перер-ку. Для обеспечения ритмичности линий пер-ки ж-х за 1-2 ч до убоя переводят в убойные загоны. Во избежание травмир-я и повреждения их кожного покрова при подгоне пользуются эл-кими погонялками.В предуб-х загонах свиней моют под душем (t воды 20-25 С).Скот сортируют по возрастным группам и живой массе. Оглушение.Предубойное оглушение осущ-ся с целью обездвиживания жив-го. Свиней оглушают Эл. Током повыш. Или промыш.частоты.Перед оглушением их фиксируют на спец конвеерах.Оглушение током пром ч-ты вып-т при помощи однорожкового стэка,кот накладывают на затылочную часть головы. 2-м контактом служит пол. Напряж тока 65-100 В, частота 50 Гц,прод-ть 6-8 с. Для предотвращ кровоизлияний прим ток повыш-й частоты путем наложения 2-х полюсного стэка в обл. заушных ямок или висков(200-250 В,2400 Гц,8-12 с).Обескров.При подъеме на подвесной путь м/б использованы цепные элеваторы. Кровь собирают на пищ-е и техн-е цели, при этом нож вводится в среднюю часть шеи в место сплетения вен и артер сосудов. Если на пищевые цели то полый нож вводится в шею и ведется строго сверху вниз (6-8 мин)После отбора крови на пищевые цели уколом под грудную кость перерезают аорту и яремную вену грудной полости.Критерием полноты обескровливания служит выход крови(не менее 3,5% живой массы).После обескров-я моют в теплой воде(20-25 0С)для удаления загрязнений.  Оглушение эл. Током промышленной частоты при пом. ФЭОС путем однократного наложения 2-х полюсного стека в область заушных ямок или висков, продолж-ть 6-8 сек.П/е оглушения свиней при помощи лебедки подним-т на путь обескровливания. Обескр-ют не позднее 1 мин п/е их оглушения, сбор на пищевые цели полым ножом, на технические цели обычным ножом, общая продолж-ть обескр-ия 6-8 мин.Потом моем жив-х в моечной машине или под душем, теплой водой(28-350С) в течении 35-45 сек.Съемка шкуры. Для улучшения качества забеловки туши поддувают сжатым воздухом перед съемкой  шкуры.Забеловка-предвар-ое ручное отделение части шкур на опред участках туш.Обнажение ахолловых сухожилий:разрез шкуру по внутр стороне ноги ч/з скакательный сустав обнажают ахилловы сухожилия.Вставляют разноги и направ по уклон пути на забеловку.Вырезание гузенки:разрез шкуру по белой линии живота в области лонного сращения,оттягивая край шкуры ножом,снимают с внутр стороны бедра,затем с паха.Для мех съемки испол установки период и непрер действия.Нужно следить чтоб не было выхватов шпика. Мездрение – удаление прирезей жира и мяса с внутр. Поверхности шкуры.Мясо и жир снимают,затем мездрят на мездрильных машинах.Мездровый жир стекает в жироприемник и направ в жировой цех.НутровкаВнутр-ие органы извлекают не позднее чем ч/з 30мин п/е обескр-ия. Тушу разрез по белой линии живота, удаляют сальник, извлекают ЖКТ, ливер, печень, почки, сердце, пищевод, трахею и диафрагму.П/е этого туши распиливают на 2 полутуши, разрубают вдоль позвоночника, слегка отступив от линии верхних остистых отростков в сторону, чтобы не повредить позвоночник. После отбирают пробу для трихинеллоскопии.При сухой зачистке удал почки,остатки диафрагмы,внутр жир,кровоподтеки.Мокрая-мойка водой.Туши клеймят:беконная-круглое,мясная-квадратное,  жирная-ромбовидное,ПП-овальное,поросята до 6кг-на прав ножке бирочка с круглым клеймом.Взвешивают и в холодильник.

71 Составьте и опишите аппаратурно-технологическую схему линии обработки кишок. Назначение, устройство и работа пензеловочной машины. Перечислите дефекты кишечного сырья при хранении.
Освобождение от сод-го-обезжиривание-выворачивание-замач в воде-разрыхление слиз оболочки-очистка от слиз оболочки-охлаждение в воде- определ кач-ва –сортировка, калибровка-составление пучков-консервирование-упаковка-хранение.

После отделения черевы от оттоки их подают транспортером в отжимные вальцы для освобожд от сод-го.Затем проводят обезжиривание на пензеловочно-шлямовочной машине.Потом удал слиз обол,для чего череву выворачивают.Выворачивают вручную в оба конца,образ карман и вводя туда воду.После выворачивания замачивают 15-20мин, темп 35-40 0С.Затем разрыхляют слиз обол на шлямо-дробильной машине.Из нее поступает в ванну с тепл водой. Далее-в машину оконч очистки.Очищ черевы охлажд в холодной воде,темп не более 180С 20мин.Для опред кач-ва обработки один конец черевы надевают на сопло и наполняют воздухом или водой.В месте, где есть дыра черевы разрезают, при наличии значит остатков слиз обол возвращают для дополнительной обработки.Раскалибр-е,рассортиров-е черевы кладут в тазики по сортам и калибрам,а затем измеряют длину.Из отрезков составляют пучки,комплектованные пучки перевязывают шпагатом.Далее посол.Кишки в пучках натирают солью и уклад в перфорир емкость.Держат 24ч,затем выкладывают на стол для стекания,далее упаковка. Упаковывают в чистые,дерев бочки,укладывают рядами,дно бочек посыпают солью,ч/з 48ч после усадки(необх для предотвращ воздуха) бочки заполняют доверху,посыпают солью верхний ряд.Бочку укупоривают.Хранят в охлажд помещ с темп от0 до-50С, отн влаж-ть 85-90%,24мес.

Пензеловка –это очистка кишок от жира с наружной стороны. Обезжир-е кишок проводят вручную или на пензеловочных машинах,с целью исключ прилипания кишок к вальцам машины проводят орошение водой темпер 35-37 0С.ФОК-С предназначена для обработки тонких говяжих,свиных и бараньих кишок,предназначена для пензиловки кишок. Состоит из 1)станина, 2)питающие рефленый валик, 3)трабящии рефленный валик, 4)плита, 5)эксцентрированая опора для зазора,6)перфарированый трук для орашения ,7)очищающии стальной валик(с верху покрыт рефленной резиной),8)ножевой валик для очистки очищающего валика,9)эксентриновый прижим к очищающему валику.Режим ножевого валика  к очищающему валику также регулируются эксент-ым мех-м. Рабочие вальцы протягивают и очищают поверхность кишок.    

Дефекты кишечного сырья при хранении. Краснуха-это налет розового или красного цвета,образуется с солеустойчивыми микробами,которые развиваются на поверхности-смываемыая краснуха, проникающая в толще стенок не смываемая краснуха.Ржавчина-шероховатые пятна белого, желтого, коричневого цвета. Вызывается особыми микробами при посоле с солью,содержащие примеси кальция и железа. Благоприятные условия для развития этих микроорганизмов создаются при температуре выше 10°С.Ржавчину вырезают. Загнивание кишок-это порок возникающий при слабом посоле, при несоблюдении тем-ного режима, и сопровождается разложением стенок кишок. Плесень-развивается на сухих кишках в помещениях с повышенной влажностью. Кислое брожение происходит в плохо очищенных от слизистой оболочки и слабопосоленных кишках. 

72 Дайте характеристику методов извлечения жира.
Технологический процесс включает: подготовку сырья, выделение жира, обработку шквары, очистку жира, охлаждение жира, упаковку и хранение. Жиросырье бывает мягкое (жировая ткань различных частей туши и органов) и твердое(кости скелета) Подготовка жиросырья: сбор производят в цехе убоя и разделки туш, а также в субпродуктовом и кишечном отделениях. Для удаления остатков крови и содержимого ЖКТ жиросырье  промывают в проточной воде, охлаждают водой 2-4°С 5 часов, затем кладут на решетки для стекания, мягкое жиросырье измельчают на волчке с d=5-6 мм. Для выделения жира используют вытопку, экстракцию, гидромеханический метод. 

Вытопка-выделение жира путем нагрева сырья,нагрев приводит к расплавлению жира и вызывает более или менее глубокое разрушение жира и костной ткани,темп не вызывает нежелательных изменений. Благодоря этому большая часть жира свободно оттекает, образуя однородную объемную фазу. Высокая темп вытопки и возд на сырье воды для извлеч выхода жира допустимо лишь при усл кратковрем нагрева. При вытопке в контакте с водой следует избегать усл,способст-х образов устойчивых эмульсий жира в воде.Вытопку проводят сухим и мокрым способом в аппаратах периодического действия(вакуумные и открытые котлы, двухстенные автоклавы) и на непрерывнодействующнх установках.

 Экстракция-выделение жира летучими жирорастворителями. Преимущества –практически полное извлечение жира,однако применение лет растворителей сопряжено с необх-тью тщательной очистки извлеченного жира из остатков раст-ля. Недостаток-работа с взрывоопасными и дорогими растворителями. Этот метод применяется для производства клея и желатина.

Гидромеханический(импульсный) метод основан на использовании кавитационных явлений,возник при быстром движ рабоч машины и обрабатываемого сырья в водной среде.Импульсы,возн-е в рез-те кавитации и под влиянием кинетич энергии раб органа машины оказ достаточными для разрушен связей,удерж клетки в ткани и разрушение самих клеток.т.е. для извлечение жира в водную среду.Одновр-но происходит и частичное разрушение самой кости.Этот метод пригоден только для костей губчатого строения,для извлеч жира при низкой темп его плавления.Жир получается высокого кач-ва.

Электроимпульсный метод заключается в воздействии на кость гидравлических импульсов при электрических разрядах конденсаторов. Вытопленный жир или жироводную суспензию отделяют от шквары. Шквару от воды и пара отделяют на вращающемся сетчатом барабане, при вытопке в открытых котлах шквару отделяют, сливая жир из жироводной смеси Для удаления влаги и взвешенных примесей жир после вытопки очищают сепарированием и отстаиванием.бработка шквары: проводят дополнительную сухую вытопку в вакуумных котлах с последующим отжимом шквары на прессах.Охлаждение жира: говяжий до 40-45°С, свиной до 30-3 5°.Упаковывают в мелкую и крупную тару.

73 Организуйте поточно-механизированную линию для обработки говяжьих черев. Технологические дефекты. Причины.

Освобождение от сод-го-обезжиривание-выворачивание-замач в воде-разрыхление слиз оболочки-очистка от слиз оболочки-охлаждение в воде- определ кач-ва -сортировка, калибровка-составление пучков-консервирование-упаковка-хранение.

После отделения черевы от оттоки их подают транспортером в отжимные вальцы для освобожд от сод-го.Затем проводят обезжиривание на пензеловочно-шлямовочной машине.Потом удал слиз обол,для чего череву выворачивают.Выворачивают вручную в оба конца,образ карман и вводя туда воду.После выворачивания замачивают 15-20мин, темп 35-40 0С.Затем разрыхляют слиз обол на шлямо-дробильной машине.Из нее поступает в ванну с тепл водой. Далее-в машину оконч очистки.Очищ черевы охлажд в холодной воде,темп не более 180С 20мин.Для опред кач-ва обработки один конец черевы надевают на сопло и наполняют воздухом или водой.В месте, где есть дыра черевы разрезают, при наличии значит остатков слиз обол возвращают для дополнительной обработки.Раскалибр-е,рассортиров-е черевы кладут в тазики по сортам и калибрам,а затем измеряют длину.Из отрезков составляют пучки,комплектованные пучки перевязывают шпагатом.Далее посол.Кишки в пучках натирают солью и уклад в перфорир емкость.Держат 24ч,затем выкладывают на стол для стекания,далее упаковка. Упаковывают в чистые,дерев бочки,укладывают рядами,дно бочек посыпают солью,ч/з 48ч после усадки(необх для предотвращ воздуха) бочки заполняют доверху,посыпают солью верхний ряд.Бочку укупоривают.Хранят в охлажд помещ с темп от0 до-50С, отн влаж-ть 85-90%,24мес.

Дефекты кишечного сырья при обработке. Порезы и надрывы образ вследствии порезов стенок и измен натяжении при отделен и освобожд кишок от сод-го, при обезжир и очистке от слиз оболочки.Сквозное повреждение стенок кишок в виде прорван отверстия наз дырой,а несквозное-окном.Загрязнения в виде остатков сод-го кишок как с внутр, так и с наруж стороны явл рез-м нарушения техн режима обработки.Незначительные загрязнения кишок-сырца устраняют тщательн промывкой и отжатием.Пенистость-возн вследствии попадания воздуха м/у отд слоем в стенках гов,ободоч и слепых кишок.Этот дефект не оказ влияния на прочность стенок.такие кишки использ в колб произ-ве.Сальность-остатки жира на кишках,возник в рез-те плохого обезжиривания.При наруш режимов хранения кишки портятся.Кишки с резким прогорклым или сальным запахом,неисчезающ при замачив в теплой воде(35-400С) непригодны для колб произ-ва.

74 Определите массу мягкого жира-сырца, поступающего в жировой цех из цехов мясо - жирового корпуса мясокомбината, если сменная мощность 35 т/смену, в том числе:

20 т - говядина I категории;

15 т - свинина III категории со снятым крупоном.

По таблице 4-5 проектирование пред-ий мясной отрасли с основами САПР.

(20 т говядна*4)/100 +(15 т свинина *9,4)/100=2,21т/смену

1. Организуйте комплексную переработку крови. Назначение, устройство и принцип действия сушильной башни.

Кровь состоит из плазмы и форм элементов.

                                         Кровь

Плазма                                                форменные элементы

Фибриноген                                       тромбоциты

Фибрин                                               тромбокиназа

                                                              тромбин


[image: image3]
Фибрин образ в виде тончайших эластичных нитей,котор переплетаясь сост сетку и явл основой сгустка.Промежуток времени м/у извлеч крови и началом свертывания сост:для КРС 6,5-10мин,свиньи 3,5-5мин, МРС 2,5-3мин.Для предотвращения свертывания проводят стабилизацию,что дает воз-ть сохр полноценный белок крови фибриноген,увелич выход готов продукции,механизировать технологический пц.Стабил-ую кровь испол на пищ и тезнич цели.В кач-ве стаб-ра использ водные р-ры солей фосфорной к-ты и цитрата натрия.Кровь,использ в колб произ-ве стабил-т повар солью.

Дефибринирование(отнять фибрин),испол на пищ и технич цели.Дефиб-т не позднее 1мин,пока кровь не начала сворачиваться.Пц осущ-т в спец аппаратах-дефибринаторах, оборудованных лопастной мешалкой.Перемеш-е продолжается 

постоянно,выкл мешалку ч/з4-5мин после добавления последней порции крови.После кровь ч/з фильтры сливают в приемные сосуды.При сборе и обработки необходимо следить чтобы не было контакта с водой,т.к. это вызывает гемолиз и окрашивание сыворотки в крас цвет.Задержка процесса дефиб-ия приводит к образ сгустков, котор не разбиваются мешалкой, и в конечном итоге  к  уменьш  выхода  дефиб-ой  крови.Для получ плазмы из стабилиз крови или сыворотки из дефиб-ой крови и форм элементов испол сепараторы. Сепарирование осн на том, что форм элементы имеют более высокую плотность, чем плазма крови. Центробежная сила, возник в рез-те вращения барабана сепаратора, значительно ускоряет пц оседания и  повышает  выход  плазмы.Соот- фракций, получ при разделении крови, зав от вида скота; в крови КРС плазма составляет 67 %, форменные элементы — 33; в крови сви​ней — соответственно 56 и 44 %.

В пц перераб из крови выделяют белки; в зав-ти от воздействующих факторов различ тепл и  хим коагуляцию  белков.Тепл коагуляцию осущ при темп 90 — 95 0С.При этом пониж микробиол обсеем-ть продукта, а мас доля влаги в коагуляте пониж до 50 %.Недостатком является измен нативных свойств белков крови вследствие их денатурации.Хим   коагуляцию    белков    крови    и    ее    фракций проводят в кислой среде при рН 3,5 — 4,5. В качестве коагулянтов используют полифосфат натрия, трихлорид железа.При использ метода хим  осаждения   выделяется  до   98   %   белков   крови. Высушивание крови обеспеч длит хранение.В рез-те сушки дефиб-й или стабилиз крови получ черный альбумин,плазмы-светлый.Обрабатываемый материал распыляется в сушильной камере, смешивается с нагретым воздухом и обезвоживается. Основная масса высушенного продукта в виде пыли опускается на дно камеры и оттуда непрерывно отводится разгрузочным устрой​ством.

В зав-ти от направ движения теплоносителя и потока распыленного продукта сушилки м.б. прямоточными, противоточными и со смешанным движением теплоносителя и продукта.Суш камеры распыл сушилок бывают ци​линдрической и цилиндроконической формы. Устройства для улавливания пылевидного продукта — важный элемент распылительных установок. Количество уносимого пыле​видного продукта может достигать 40 % общего кол-ва высуш продукта, и наиболее полное его улавливание необходимо.Пылевидный продукт от отработавшего воздуха отделяют в рукавных фильтрах или циклонах. Рукавный фильтр представ​ляет собой прямоугольный цилиндрический кожух, днище которого образует бункер. Внутри кожуха находятся матерчатые рукава, которые периодически встряхиваются, и с них удаляется осевший продукт.Рукавные фильтры обычно состоят из нескольких камер; встряхивание рукавов в них происходит поочередно, чем обеспечивается бесперебойность их работы.Наряду с рукавными фильтрами в распылит-ые установки комплектуют циклоны,где отделение пыли происх под действием центробежной силы.Коэф-т улавливания зав от размера чвстиц,ск-ти воздуха,размера циклона.Воздух,подаваемый в сушилку,подогревается в калорифере.При получении продукции пищ назначения важно,чтобы воздух,поступающий в калорифер,был очищен,для этого перед ним устанав спец фильтры.

Просеянный ч/з сито и охлажд до темп 26-280С альбумин упаков,взвеш и маркеруют. .Пищ альбумин упаков в банки из белой жести,технический-в мешки из прочной бумаги.

76 Раскройте цели и назначение процесса сепарирования крови. В чем отличие центрифуги от сепаратора. Производство альбумина.
Сепарирование прим для разделения крови на форм элементы и сыворотки. Плазма получ при сипарировании стабилизированной крови, сыворотка-при сеперировании дефибринированной крови. Сущность сепар-я закл в разделении разн по плотности фракций крови под действием центробежных сил.Центробежная сила, возникающая в результате вращения барабана сепаратора, значительно ускоряет процесс оседания и повышает выход плазмы (сыворотки).Легкая движется к центру барабана, под давлением вновь поступающих порций поднимается по наружным каналам тарелкодержателя и удаляется через отверстия разделительной тарелки в соответствующий приемник. Тяжелая фракция (форменные элементы) движется к периферии барабана и по каналам между разделительной тарелкой и крышкой барабана отводится в специальный приемник. Зазоры между тарелками составляют 0,3-0,6 мм. Разделение происходит в межтарелочном пространстве барабана сепаратора. Перед сепаратором устанавливают промежуточный накопительный бак вместимостью 100-200 дм, куда кровь поступает самотеком, проходя через фильтр. Соотношение фракций, получаемых при разделении крови, зависят от вида скота; в крови крупного рогатого скота плазма составляет 67 %, форменные элементы – 33 в крови свиней  - соответственно 56 и 44 %. Центрифуга имеет отверстие на барабане по периферии.Сепаратор-тарелки.Центрифуги используются в основном для высушивания, а сепараторы для разделения и очистки.

Производство альбуминов. Жидкость распыляется на мелкие капли,котор высуш в токе гор воздуха.Сушка происх практически мгновенно,при этом темп частиц повыш не очень сильно из-за малого времени нагрева,а также интенсивного испарения воды с пов-ти частиц,поэтому высушенный порошок,почти полностью сохр св-ва исходной жидкой крови.После сушки получ тонкий порошок,нетреб дробления.Распыление крови в сушилках производится по сред-м фарсунок.Ст распыления зав от давления:чем выше давление,тем меньше частицы.Просеянный ч/з сито и охл до темп 26-280С альбумин упаковывают,взвешивают и маркеруют.Пищ альбумин упаков в банки из белой жести,технический-в мешки из прочной бумаги.

77 Опишите сущность, режимы, последовательность технологических процессов по обработке слизистых и шерстных субпродуктов.

1)Обезжиривание; 2)Освобождение от содержимого. Многокамерные желудки КРС и МРС на столе нутровки разделяют на рубец с сеткой и книжку с сычугом и удаляют с них вручную поверхностный жир. Затем сычуг отделяют от книжки и все части желудка освобождают от содержимого на решетчатом столе с приемной воронкой. При этом рубцы с сетками подвешивают, а книжки, сычуги и свиные желудки кладут на стол; 3)Промывка от остатков содержимого. Рубцы с сетками расстилают на зонтичном столе внутренней стороной к душирующему устройству и промывают 30-40 с теплой водопроводной водой. Книжки КРС промывают в центрифугах холодной водопроводной водой, а сычуги и свиные желудки – слабой струей воды при температуре не выше 25°С в течение 3…5с; 4)Для медицинских целей от сычугов и свиных желудков не позднее чем через 45…60 мин после извлечения из туш аккуратно вручную отделяют слизистую оболочку; 5)Окончательное обезжиривание говяжьих и бараньих рубцов; 6)Шпарка. Для удаления слизистой оболочки субпродукты шпарят водой темп 65…68°С: рубцы в течение 6…7 мин, книжки КРС 8 мин, сычуги и свиные желудки 5 мин. Во время шпарки уменьш сцепление слизистого слоя с подслизистым и механическая прочность последнего. Недостаточная или чрезмерная шпарка приводит к ухудшению качества и увеличению продол-ти обработки; 7)Очистка от слизистой оболочки. Процессы шпарки и очистки субпродуктов от слизистой оболочки совмещают в центрифугах. Говяжьи рубцы, свиные желудки и говяжьи сычуги в случае, если с них собирают слизистую оболочку, предварительно освобождают от содержимого, промывают, снимают с них слизистую оболочку, шпарят, очищают от остатков слизистой оболочки и еще раз промывают. Очищенные от оболочки субпродукты под действием центробежной силы выбрасываются по лотку в приготовленную тару. 8)Охлаждение; 9)Удаление темных пятен и остатков слизистой оболочки; 10)Направление в холодильник;

Обработка шерстных субпродуктов

Обработка шерстных субпродуктов включает: промывку, шпарку, отделение волосяного покрова (обезволошивание), опалку, очистку от нагара и промывку. При обработке путового сустава и свиных ножек роговой башмак отделяют после шпарки и удаления волоса (щетины).

Отделение волоса (щетины) происходит в результате трения субпродуктов между собой и о поверхность рабочих элементов оборудования. Отделение волоса (щетины) осуществляют в центрифугах и скребмашинах. При шпарке под действием горячей воды размягчается волосяная сумка, прогревается роговой башмак, размягчаются слои, связывающие его с дермой, и уменьшается прочность эпидермиса. Температура воды, подаваемой в Центрифугу для говяжьих субпродуктов -67-68 °С, свиных – 65-68, бараньих голов – 65-67 °С. При температуре выше указанной силы сцепления увеличиваются. Такое влияние называется зашпаркой, и в этом случае волосы выдергиваются с трудом или ломаются, а корень волоса остается в дерме.

Сила сцепления рогового башмака с дермой зависит в первую очередь от его толщины. Сила сцепления для свиных ног уменьшается настолько, что роговой башмак (копытце) отделяется обычно во время обработки в центрифуге Эффективность работы центрифуги зависит от загрузки барабана; оптимальная загрузка составляет 70-80 % объема. Снятие рогового башмака с путовых суставов взрослых животных сопровождается срывом части ценных тканей, что ухудшает товарный вид и уменьшает выход продукта. Во избежание этого после обезволошивания рекомендуется дополнительно прогревать путовые суставы в течение 3-5 мин при температуре 90-95 0С.

Уши и губы рекомендуется обрабатывать вместе с костными шерстными субпродуктами.При вращении наклонного барабана субпродукты перемещаются через сплошную часть, где подсушиваются, затем через перфорированную часть барабана, где пламя контактирует непосредственно с субпродуктами, в результате чего эпидермис и остатки волос обгорают. Температура в зоне опалки 800-850 °С, в зоне сушки 300-450 °С. Продолжительность опалки путовых суставов и губ, свиных ног, ушей и хвостов 2-3 мин, бараньих голов  1,5-2 мин. 

78 Раскройте сущность процесса шпарки свиней.
Свиные туши поднимают на путь обескровливания, промы​вают, удаляют часть боковой и хребтовой щетины вручную или при помощи электростригальных машин и направляют на шпарку.   Перед шпаркой дыхательное  горло  тампонируют.

Свиные туши шпарят в чанах при темп воды 63—65 °С в течение 3—5 мин.При шпарке верхний слой шкуры (эпидермис) размягчается и луковица щетины легче выходит из волосяной сумки. При шпарке в условиях повыш темп или увеличении продол-ти белки дермы денатурируют, происх сваривание коллагена, щетина сжимается и при оскребке не выдергивается, а ломается, так как луковица не может выйти из волосяной сумки.   При  недошпарке  щетина  плохо выдергивается.

Конвейеризированный шпарильный чан К7-ФШ2-К состоит из резервуара, конвейера для транспортирования свиных туш, душевого устройства, люльки и фиксирующего устройства, предотвращающего  всплытие  туш.Туши подают конвейером или по подвесному пути, а затем по наклонному участку на приемный стол, или непосредственно в шпарильный чан. При опускании в конвейеризированные шпарильные чаны туши укладывают в люльки головами в одну сторону и погружают в воду с помощью прижимных устройств. Конвейером туши передвигаются к скребмашине. В немеханизированных шпарильных чанах туши размещают также головами в одну сторону и передвигают к скребмашине или столу очистки с помощью весла, следя за тем, чтобы туша со  всех   сторон  омывалась  горячей  водой.Темп воды в шпарильных чанах поддерживается с помощью терморегуляторов. Окончание процесса шпарки опре​деляют, выдергивая руками щетину с хребта и головы (щетина должна  легко  отделяться).В цехах, оборудованных специальными линиями обработки свиных туш в шкуре, туши после обескровливания и промывки под душем по конвейеру подаются в шпарильную камеру туннельного типа, где шпарятся водой температурой 59—60 °С в  течение  6  мин.

Шпарку свиных туш и очистку от щетины можно проводить в агрегате непрерывного действия при движении туши по рабочему конвейеру. Агрегат представляет собой металлическую камеру, в которой по обеим сторонам смонтированы пластин​чато-шарнирные цепи со скребками. Щетину после шпарки удаляют в скребмашинах.


При круппониров-и после промывки туши погружают спиной вверх в шпариль-ный чан в люльках, смонтированных на конвейере чана. Глубина погружения 15—20 см выше линии сосков. При этом крупон не подвергается шпарке. Головы шпарят под душем, смонтированным по всей длине чана, при температуре воды 63—65 °С в течение 3—5 мин. Щетину с мест, подвергнутых шпарке, удаляют на скребмашине. Из скребмашины тушу выгружают на стол и при необходимости досчитают вручную.

79 Организуйте технологию и представьте АТС переработки КРС. Назнач, устройство и принцип работы шкуросъемочной машины.

Подача скота на переработку.Во избежание травмирования животных и повреждения их кожного покрова при подгоне скота из предуб загонов в цех убоя и разделки туш разреш пользоваться эл и электронными погонялками с напряжением не выше 25В или хлопушками из брезента.Оглушение.Скот оглуш для ослабления чувствительности  животных и потери способности к движению, что обеспечивает безопасные усл  работы при выполнении техн операций и улучшение сан усл в цехе.Оглушение  бывает электротоком,мех воздействием, действием углек газа. Электрооглуш: ч/з стек,3х фазный ток под задние ноги,1стек-ч/з затылучную часть 2-к передним ногам.На затыл часть накладывают стек с двумя контактами м/у котор пропускают ток. Одноврем-но оглуш-ся 3х фазным током,поступающ к полу.Напржение дают до того,пока животное не перестанет двигаться.Одним электроконтактом служит острый электростек, котор вонзают в затылучную часть в обл продолговатого мозга,др служит метал пол под перед ногами,под задними – изолирован плита.Обескровливание Для предотвращения загрязне​ния туш и крови содержимым преджелудков на пищевод животных перед их обескровливанием накладывают лигатуру.Сбор крови - животных обескровливает не позднее чем через 1,5 мин после оглушения. Кровь для пищ и мед целей собирают только от животных, признанных во время предубойного вет осмотра здоров. Кровь отбирают полым ножом из нержавеющей стали, снабженным резиновым шлангом. Полый нож вводят через верхнюю часть разреза шкуры на шее параллельно трахее с правой ее стороны, а затем, направляя в сторону сердца, отрезают кровеносные сосуды у правого предсердия.В каждую емкость кровь собирают не более чем от 2-5 голов скота.

Затем кинжалом для убоя скота дополнительно перерезают сонные артерии и яремные вены в области верхней части разреза шеи, и кровь продолжает стекать в желоб под подвесным путем, откуда ее направляют для переработки на тех цели.Общ продол-ь пц обескров туш сост 8-10мин.Съемка шкур.Для улучшения качества забеловки туши поддувают сжатым воздухом перед съемкой  шкуры.Забеловка-предвар-ое ручное отделение части шкур на опред участках туш.В число этих участков:головы, перед и зад ноги, хвосты,частичная съемка шкуры с жив и грудины бедер, лопаток и шеи.При пересадке с пути обескровливания на путь забеловки туши подвешивают на крюки троллеев за ахилловы сухожилия задних ног.Туши по наклонному участку подвесного пути направляют на путь забеловки, растягивая при этом их задние конечности при помощи специальных устройств на расстояние 600 мм.Для окончательной съемки шкур применяют установки различных типов («Москва», ФУАМ, и  др.), а также лебедки.При забеловке и съёмке шкур не допускаются прирези мяса и жира к шкуре, а также остатки шкуры на тушах.Шкуру снимают в потоке, путем отрыва ее от туши в направлении от шеи к хвосту, за счет разности скоростей движения конвейера и фиксации передних конечностей. Во время механической съемки шкур рабочие устра​няют образующиеся задиры жира и мышечной ткани путем подсекания ножом соединительной ткани между шкурой и тушей от лопаток до паха. После отрыва шкуры с нее снимают цепи, возвращают их к месту фиксации шкур.Извлечение из туш внутренних органов производят не позднее, чем ч/з 45 мин после обескров животных.Пищевод с трахеей оттягивают на себя и ножом отделяют от прилегающих тканей в области шеи, после чего разделяют между собой.Извлечение внутренних органов начинают с разреза брюшной стенки туши от белой линии живота от лонного сращения до грудной кости.После этого приступают к выемке внутр органов.Рукой оттягивают вверх большой сальник, покрывающий желудок, ножом отделяют его от внутр органов и помещают в емкость с хол водопроводной водой.Подрезают брыжейку со стороны тазовой полости и извл кишечник и желудок вместе с селезенкой.Помещают их на стол инспекции внутренностей.Затем извлекают ливер (сердце, легкое,трахея,печень,диафрагма).Ливер помещают на стол  инспекции внутренностей рядом с ЖКТ.Внутр органы после заключения вет службы об их пригодности на пищ, цели направ на обработку в субпрод цех.Кишечные комплекты, допущенные после ВСЭ соответствующих туш и органов к использованию в колбасном производстве, направляют на обработку в киш цех. Распиловка.Электропилами или секачами специальной конструкции туши разделяют на две продольные половинки, отступая около 7-8 мм вправо от середины позвоночника (для сохранения целостности спинного мозга).Зачистка..Чтобы придать туше товарный вид и обеспечить стойкость мяса при хранении,пов-ть туш зачищают.При сухой-выполняют отделение мясокостного хвоста,но чтоб осталось 2 хвостовых позвонка.С тазовой полости в обл паха собирают внутр жир,диафрагму срезают так,чтобы остатки на ребрах были 1,5-2 см.Извлекают почки с почечным жиром,с туши удал абсцессы и потеки.При мокрой тушу моют водой при темп 35-40 0С,смывают кровь,загрязнения.Клеймение и взвешивание туш.В зав-ти от упитанности на 1 и 2 категор.Если не отвечает треб 2 кат, отн к тощей.На туше ставится два клейма:1-овальное,котор говорит о доброкачест-ти(ВСЭ),2-кач-во продукции или упит-ти.1кат-круглое,2-квадратное,тощее-треуг. Клейма ставят на бедрен и лопаточ частях полутуши.

Установка «Москва-4» непрерыв-того действия состоит из рамы, конвейеров фиксации пере​дних ног  и съемки шкур, транс​портера отвода снятых шкур. Кон​вейер фиксации передних ног имеет две параллельно движущиеся тяго​вые штыревые цепи с шагом 150 мм с ходовыми роликами. Профиль кон​вейера обеспечивают неподвижные направляющие  и оборотные звез​дочки. Конвейер приводится в движение от трехскоростного элект​родвигателя  через клиноременную передачу  и редуктор. Для натя​жения цепей установлена натяжная станция.Цепи конвейера соединены через 4,2м по​перечными скалками.В передней части конвейера расположены две тооротно-приводные станции, со​стоящие из двух звездочек: оборот​ной и приводной.Звездочки жестко закреп​лены на валу, и таким образом оба конвейера имеют один привод. Цепи хонвейера съемки шкур снабжены крюками, установленными с ша​гом 0,3 м. Для осуществления съем​ки туша переводится с одного под-весного пути, на котором она пере​мещается на двух ходовых роликах, на два параллельных, расположен​ных над установкой, а затем возвращается на один.

Преимущества установок типа «Москва» — непрерывность работы, возможность монтажа на одном этаже из-за небольшой высоты, удобство об​служивания и хорошие санитарные условия, так как в процессе съемки туши все время находятся над шкура​ми, что исключает возможность их загрязнения.

80  Приведите ассортимент баночных консервов. Принципы классификаций консервов. Требования стандартов к качеству продукции.

Консервы-пищ прод в герметич таре, котор подвергнуты высотемпературному нагреву-стерилизации.Это ценные в энергет отношении продукты,широкое применение обуслов воз-тью длительного хранения и удобства транспортировки.

По виду сырья консервы делятся на мясные (более 60%мяса: говядины, свинины, баранины, конины, мяса птицы); субпродуктовые (из языков, печени, почек, рубца, смеси субпродуктов);мясорастительные (30-60% в добавлении с крупами, бобовыми, овощами, другим растительным сырьем) и растительно-мясные(5-30%),прочие малосод-щие(5-60%).

По составу различают консервы в натуральном соку (с добавлением только соли и пряностей); с соусами (томатным, белым) и в желе (в желирующем соусе). По режиму тепловой обработки консервы делятся на стерилизованные (температура обработки выше 100 °С) и пастеризованные (температура ниже 100 °С, в центре банки 65...75 °С).По назначению консервы различают на закусочные (деликатесные); обеденные (для первых и вторых блюд); специального назначения (диетические, лечебно-профилактические, для детского питания, для питания спортсменов и др.).По продолжительности хранения консервы бывают длительного хранения (3-5 лет) и закусочные(огранич сроком хранения).По хар-ру обработки: с выдержкой в посоле или без, по степени измельчения(тонкоизмельч,крупноизмельч,кусковые), по предварит обработке(бланшировка,варка,обжарка).

При определении качества вырабатываемых консервов оценивают внешний вид банок и состояние внутренней поверхности, массу нетто и соотношение компонентов, а также органолептические и химические показатели. При осмотре банок проверяют наличие и состояние этикеток, правильность маркировки, выявляют видимые нарушения герметичности, наличие подтеков, ржавчины, бомбажей.

При органолептики оценивают внешний вид и консистенцию мяса, внешний вид мясного сока в нагретом состоянии, запах и вкус должен быть свойственен данному виду продукта без посторонних запаха и привкуса.Проверяется массовая доля, %,: мяса-54-59, жира-17-35, поваренной соли-1-1,5, солей олова-0,02, свинца-0,0001.Посторонние примеси не допускаются.

Также нормируются гигиенические критерии безопасности, т.е. определяется допустимый уровень токсических элементов (Pb, As, Cd, Hg, Cu, Zn, Sn, Cr), пестицидов (ДДТ и его метаболитов), нитратов, нитрозаминов и радионуклидов. 

Также нормируются микробиологические показатели на основании соответствующих инструкций.

81 Подготовка сырья при производстве консервов. Порционирование, стерилизация консервов. Формула стерилизации. Назначение, устройство и принцип действия автоклава.

Осн сырье:мясо,с/п,жир,готовые мясн изделия(сосиски, ветчины), сырье растит проис-я,кровь.Мясн сырье д.б. получено от здор животных,без признаков порчи и загрязнений,по термич состоянию в охлажд и размор сост. Перед разделкой туш на отрубы срезают клейма. Обнаруженные загрязнения, сгустки крови, кровоподтеки и др. изменения удаляют зачисткой без применения воды. При обширных загрязнениях поверхности размороженных мясных отрубов зачистку проводят водой темп. 40 0С.В ходе жиловки удаляют подкожный жир и грубые соединительнотканные образования.В случае обнаружения патологического изменения в тканях решение об использовании такого мяса принимают специалисты вет.-сан службы. В зависимости от вида консервов в технологический процесс могут быть включены такие операции, как измельчение мяса на волчке, посол и выдержка, перемешивание мясного сырья с растительным и др.При изготовлении некоторых видов консервов мясо и субпродукты бланшируют или обжаривают, контролируя цвет обработанного сырья, его консистенцию и запах. После проведения предварительной обработки полуфабрикат немедленно подают на фасование. 

Перед наполнением банки моют горячей водой и обрабатывают внутреннюю поверхность острым паром.При заполнении банок следят за правильностью дозировки ингредиентов, предусмотренных рецептурой многокомпонентных консервов, и соблюдением установленной массы нетто.Продукты однородной структуры (фарш и паштеты) фасуют с помощью объемных наполнителей. Если консервы состоят из твердых и жидких компонентов, то твердые укладывают в банки вручную или механическим способом, а жидкие часто дозируют специальными устройствами.

Банки с продуктом укупоривают на закаточных машинах. Банки устанавливают в корзины,  осторожно загружают в автоклав, пускают пар для вытеснения основной массы воздуха, затем автоклав закрывают, открывают продувной кран на крышке автоклава, вставляют термометр в гнездо, заполненное минеральным маслом, и открывают вентиль для спуска конденсата. После прогревания температуру в автоклаве повышают до температуры стерилизации.Стерилизация-нагрев прод при темп свыше 100 0С до полного уничтожения м.о.Наиболее приемлемой темп стерилизации явл 120 0С.При этом уничтож все виды спор с сохр пищ и биолог ценност.
Для всех видов консервируемых теплом продуктов устанавливают формулу режима стерилизации. 
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А – продолжительность нагрева автоклава и банки до темп стерилизации,мин: В –продолжительность собственно стерилизации,мин: С – время снижения давления пара или охлаждения греющей среды в автоклаве,мин: Т –температура греющей среды в автоклаве во время стерилизации, °С; Д-выравнивание давления, кПа. По окончании собственно стерилизации перекрывают подачу пара и осторожно, чтобы не нарушить герметичность банок, постепенно из автоклава выпускают пар и остаток конденсата. Таким образом, понижают давление в автоклаве до атмосферного в течение времени , установленного для спуска пара.

Автоклав вертикальный двухкорзиночный Б6-КА2-В-2МП состоит из корпуса, блоков арматуры, теплоизоляции, электронной системы управления. Корпус автоклава — сварной цилиндрический сосуд с эллиптическим днищем, закрываемым сверху крышкой. Во время стерилизации внутри корпуса размещается корзины с консервами. Корпус и крышка теплоизолированы. Крышка соединяется с корпусом поясным затвором, который уплотняется с помощью резинового кольца. Внутри корпуса размещен паровой барботер. Блоки арматуры предназначены для подключения автоклава к трубопроводам, обеспечивают подвод пара, воды и сжатого воздуха, а также верхний и нижний слив воды. Кроме блока подвода сжатого воздуха трубопроводы снабжены сетчатыми фильтрами.

Управление процессом возможно как в автоматическом, так и в ручном режиме. Ручной режим осуществляется с помощью приводов исполнительных запорно-регулирующих устройств и предназначен для завершения процесса при отсутствии сжатого воздуха или в других исключительных случаях.

82 Организуйте технологический поток процесса производства баночных консервов. Составьте аппаратурно-технологическую схему. Укажите точки технологического контроля.
Осн сырье:мясо,с/п,жир,готовые мясн изделия(сосиски, ветчины), сырье растит проис-я,кровь.Мясн сырье д.б. получено от здор животных,без признаков порчи и загрязнений,по термич состоянию в охлажд и размор сост. Перед разделкой туш на отрубы срезают клейма. Обнаруженные загрязнения, сгустки крови, кровоподтеки и др. изменения удаляют зачисткой без применения воды.Используют мясо свежее, доброкачественное, от здоровых животных. Не допускается мясо некастрированных и старых животных,дважды размороженное и свинину с желтеющим при варке шпиком. Парное использ. Ограниченно. Использ. Условно годное мясо.

Контроль t° воздуха в сырьевом отделении(12°С) .Проверка качества обвалки(допустимое содержание мякотных тканей на костях после обвалки до 8%).Контроль качества жиловки и правильности сортировки.

Контролируют цвет обработанного сырья, его консистенцию и запах. При заполнении банок следят за правильностью дозировки ингредиентов, соблюдают массу нетто. Наполненные банки после контр-го взвешивания передают на герметизацию.Проверяют качество закатки. Продолжительность времени между герм-цией продукта и тепл. Обра-ой д. б. не > 30 мин. Строгому контролю и регистрации подлежат продол-ть всех стадий нагрева, t° и давление стерилизации. Для каждого вида консервов имеется своя формула стерилизации, установленная НТД. Простерилизованные консервы сортируют, выявляют дефекты. В течение 10 суток выдержки консервы проверяют на микробиологическую безопасность в лаборатории. Доброкачественные консервы этикетируют и упаковывают в коробки.Произ-во мясн консервов вкл:подготовку сырья(прием, размораживание, РОЖ,нарезание мяса на куски/приготовление фарша), порционирование(фасование), закатку,стерилизацию, охлаждение,сортирование и  упаковывание. Каждый вид консервов отлич операциями:посол,подготовка бобовых,круп(для мясо-раст консервов),предварит теплов обработка (бланширование,варка,обжаривание).Бланшировка-кратковрем обработка:варка в воде,собств соку,паровой среде.Для получ конц бульона в одну и ту же воду можно заклад не менее 3раз.Измел мясного сырья:ст измел может быть разной.Могут испол мясо-резательные машины,волчки или вручную,для более тонкого-куттер.Посол:NаСl при изгот консервов вводят на разн стадиях технол схемы.С солью можно перемеш ингрид в фаршемешалке,заклад в куттер,использ при созревании.Посол может совмещаться с испол NаNО2 ,котор испол при произ-ве фаршевых,ветчинных и языковых консервов.Обжаривание-терм обработка с присутст достат больш кол-ва жира,котор способ повыш пищ ценности, более равномерному нагреву продукта,улучш вкуса и аромата.Прод-ть зав от вида испол мясного сырья,размеров кусочков от 10 до 30-40мин.Подготовка соусов,бульонов:Б-ны получ при длит варке костей.Варят более 3-4с.Иногда когда б-н плохо желатинизируется,можно использ желатин до 1%.Соусы придают хорош внеш вид консервам,также пикантный вкус и аромат.Произв варку в теч 10-15мин и гомогенизируют.Заклад бульон,муку,овощи,специи.


АТС производства фаршевых консервов

1 – полутуша; 2 – стол приемки; 3 – тележка; 4 – подъемник; 5 – волчок; 6 – фаршемешалка; 7 – камера посола;8 – куттер; 9 – дозировочная машина; 10 – весы; 11 – конвейерный стол; 12 – закаточная машина; 13 – ванна для проверки герметичности; 14 – тельфер; 15 – перфорированная корзина; 16 – автоклав

83 Перечислите виды брака, причины и пути предотвращения при производстве мясных консервов. Направление использования бракованной продукции.

Наиболее распростр дефекты мясных баночных консервов: Микробиол бомбаж. Вызывается продуктами ж/д м.о. — сероводородом,аммиаком,углекислым газом и др. Обсеменен-ность микрофлорой, в том числе патогенной, может происходить на этапе подготовки сырья, фасовки, упаковки, при нарушении режимов тепл обработки,хранения и транспор, в рез-те неудовлетв сан состояния оборудования и тары.Хим бомбаж:Причиной является накопление водорода при хим
взаимодействии органич кислот продукта с металлами тары. Особенно часто этот вид бомбажа может наблюдаться у консервов с высокой кислотностью.В рез-те хим бомбажа могут накапливаться соли тяжелых металлов (железа, олова, свинца), при глубоком развитии пц появляется метал привкус, изменяется цвет, особенно у мясорастительных консервов. Разреше​ние на использование таких консервов дает Госсанэпиднадзор после проведения спец сан-гигиен исслед. Сульфидная коррозия. Проявляется в пц хран в виде темных пятен или
полос на внутр поверхности жестяных банок и крышек или стеклянных ба​нок.Этот дефект получил также название «мраморность», или «побежалость».Причиной является наличие в структуре жести микроскоп пор не защи​щенных покрытием. Консервы с сульфидной коррозией не бракуются и реализуются без ограничений.Физич бомбаж:Возн по целому ряду причин: переполн банок про​дуктом, примен слишком тонкой жести при изготовл банок,несоблюде​ние режимов оттаивания заморож консервов.Реализация консервов с ука​занным дефектом осуществляется с разрешения Госсанэпиднадзора.Коррозия банок.Причиной явл повыш пористость жести, наличие тре​щин, царапин, наруш-е лакового покрытия. В условиях повышенной влажности воздуха влага конденсируется на банках и под воздействием кислорода коррозия развивается в виде красно-бурых пятен ржавчины. Такие банки хранению не под​лежат.Если налет ржавчины легко удаляется при протирке сухой ветошью, то банки до​полнительно смазывают и направляют на хранение. При невозможности удаления пятен ржавчины дальнейшее использование консервов осуществляется с разреше​ния органов Госсанэпиднадзора.

Острые выступы жести по окружности донышка или крышки банки или обоих («птички»)- некачественная отбортовка корпусов банки при их изготовлении; недостаточная степень контакта за​каточных роликов с корпусом банки при образова​
ИИ закаточного шва; быстрый спуск давления пара в автоклаве.

Банки с хлопающими концами («хлопуши») – использование тонкой жести; несовпадение релье​фов нижнего и верхнего концов банки; деформа​ции корпуса банки; длительное воздействие высо​ких температур и образование в банке избыточного давления; хранение консервов при достаточно низких температурах.

Коррозия и образование тем​ных пятен на внутренней по​верхности банок – наличие кислорода в таре; наличие сероводорода, нитритов, фосфатов, органических кислот в про​дукте; пористость оловянного покрытия; неравно​мерность толщины слоя олова; растворение полу​ды при длительном хранении.

Изменение окраски продукта – наличие кислорода в таре, повышенное значение рН мяса; использование жести с пористым оловян​ным покрытием; растворение полуды при длитель​ном хранении консервов.

Коррозия и темные пятна на поверхности – низкое качество жести; нарушение слоя полуды; нарушение режимов хранения консервов, приво​дящее к конденсации влаги; взаимодействие кис​лорода с жестью

84 Организуйте производственный поток производства клея и желатина. Промышленное использование. 
Клей может исплол в текстильной,полиграфной, дерево-отделочном произ-ве.Возможно испол бочечного клея,в виде гранул,чешуек,порошка.Желатин:пищ пром-ть при произ-ве мясной продукции(изделия в желе,консерв,студней),кондит пром-ть(произ-во конфет,шоколада),для осветления пива,вина; фармацевтич пром-ть,при произ-ве мед препаратов, также в хим пром-ти.Прием и хранение сырья. Костное и мягкое сырье допускают на переработку с разрешения 
еет-сан. Надзора.Кость хранят в специальных, хорошо проветриваемых складских помещениях. Мягкое сырье необх/о хранить в законсервир-ом виде, обработанным известковой суспензией или повар-ой солью.Сортировка сырья.При сортировке кость разделяют по прочности на твердую (решетка, цевка), средн. (лопатки, нижн. Челюсть), мягкую (таз, ребра) и роговой башмак.Измелъчение сырья. Кость изм-ют до частиц размером 15…35 мм. При дроблении нельзя смешивать кости разного вида.Мягкое сырье п/д изм-ем подвергают предвар-ой обработке в завис-ти от способа консерв-ния. Сырье, законсерв-ое повар-ой солью, промывают,  замороженное размор-ют в воде. Размер кусков п/е изм-ия 50…60 мм.Обезжиривание кости. Удаление жира способствует интен-ии последующих технол-их процес​сов, повышению кач-ва прод-ии, целенапр-му исп-ию костного жира.Обезжиривание кости проводят водой при температуре 90…95 °С. Продолж-сть обработки 4…6 ч. В процессе обез​ж-ия следят за темпер-ой и уровнем воды в емкости. Высота слоя воды д/а превышать уровень костей на 15…20 см.Полировка и промывка кости. При полировке с поверхности обезж-ой кости в рез-те трения удаляются остатки мягких тканей. Полировку проводят в специальных барабанах в проточной воде при темпер-ре 80…90 °С. В конце обработки промывная вода д/б чистой.Калибровка и повторное дробление кости. В целях повышения выхода кости и сокращения энергозатрат на тепл. Обраб.полированную кость калибруют – разделяют по размерам. Кость, размеры которой превышают 25мм, повторно дробят.Деминерализация (мацерация) кости. Основная цель мацерации-удал минер-х в-в. Обраб-ют кость слабым р-ром НСI, под возд-ем которой раств-ся соли Са, составляющие минер-ую основу костной ткани. Для мацерации используют 4…5%-ный раствор НСI. В зависимости от вида кости и калибра продолж-ть мацерации сост-ет 5… 10 сут при темп 14… 16 °С.При проведении мацерации контр-ют концентрацию НСI по плотности р-ра, измеряемой ареометром, титруемую кислотность выходящего р-ра и темпер-ру жидкости. Наряду с этим оц-ют деминерал-ый прод. – оссеин, который д/н легко разрезаться ножом и не сод-ть тв-х включений. П/е окончания мацерации оссеин промывают водой. Золение. Оссеин и мягкое коллагенсод-ее сырье обраб-ют Са(ОН)2 для удал сопут-х белков и небел-х в-в и растворения белково-мукополисахаридных комплексов, что способствует набуханию коллагена и сокращ продол-ти пц его превращения в глютин, а также улучшению органол-их показ-ей прод.Золение проводят известковым молоком с массовой долей оксида кальция не менее 1,6 % при темпер-ре 15… 18 °С.Момент окончания золения опр-ют визуально –сырье приобретает белизну и набухает. Обеззоливание. В пц обеззоливания из сырья удаляют ос​татки извести, щелочерастворимых белков, кальциевые мыла и загрязнения.Обез-е проводят в три стадии: промывка от извести во​дой до рН 9…9,5; нейтрализация соляной кислотой до рН 4,5…5; окончательная промывка от кислоты и солей до рН сырья 5,8…6,3.Промывку сырья водой осуществляют при соотношении 1 :4…1 :6; продолж-ть процесса 10…15 ч. Нейтрализацию проводят НСI, концентрация которой в жидкости не д/а превышать 0,25%; продолж-ть процесса 4…6 ч. Продолж-ть оконч-ой промывки 3…4 ч.Извлечение желатина и клея. Получение желатинизирующего и клеедающих в-в из мягкого сырья извлекают путем обработки ее гор. Водой. Чем выше темпер-ра, тем глубже гидролиз коллагена итем хуже кач-во прод.Общая продолж-ть экстракции 24…30 ч.Консервирование желатиновых бульонов. Консервирование осу​ществляют сернистой кислотой. Количество вводимой в бульон сернистой кислоты по отношению к массе сухого остатка д/о сост-ть для пищевого желатина 0,1…0,15 %.Фильтрование желатиновых бульонов. Для удаления нерастворимых органических веществ, известкового мыла, эмульгированного жира, частиц кости и мездры бульоны фильтруют ч/з стер-ю хлопковую целлюлозу.Упаривание желатиновых бульонов. В целях концентрирования бульонов проводят их упаривание до концентрации 27 % (для пи​щевого желатина).Желатинизация клея. П/д сушкой бульоны охл-ют. Для ускорения процесса обр-ия студней темпер-ру желатиновых бульонов понижают до 4 °С. Это переход клеевого р-ра в гель. Это наз-ся галертой. Такой клей разливают в бочки и напр-т на реал-ию. Сушка желатина и клея. Для снижения массовой доли влаги в желатине от 90 до 16 % проводят сушку студня. Сушат в тоннельных и канальных распыл-х сушилках.Дроб-ие и упак-ие. Высуш-ый желатин, размеры частиц которого превышают 10мм, дробят. Дробл-й желатин калибр-т на сите на 3 калибра размером до 1мм, от 1 до 10мм-2 сорт, более 10мм -3 сорт Упак-ют в пачки массой 250г. Перевяз-т, заверт-т в пергамент. Бумагу. Клей  калибр-т на 2 партии: крупнодробл. И мелкодробл. 
85 Перечислите инфекционные и инвазионные болезни, передающиеся человеку через продукты убоя.

К инвазионным болезням, передающ.ч-ку ч/з прод-ты убоя(антропозоонозы) отн-ся: трихинеллёз, цистицеркоз(финноз) КРС и свиней, саркоцистоз, токсоплазмоз. Трихинеллёз-антропозоонозное прир.-очаговое заболев. Всеядных,плотоядных млекопитающих протекает очень остро.Заболев. хар-ся паразитированием личинками трихинелл в поперечно-полосатой мускулатуре(туловище, прямой кишки, пищевода), в мыш прослойках подкожной клетчатке.З араж-ся ч-к, из убойных жив.т/о свиньи.При обнаруж. Хотя бы 1 трихинеллы независимо от жизнеспособности тушу,пищевод,прямую кишку утилизируют. Шпик перетаплив. При t=1000С в теч.20 мин.Шкуру после снятия мыш.ткани направл. Для обычной обр-ки,мыш.ткань утилиз-ют.Цистицеркоз-заболев.,вызываемое личинками бычьего цепьня(КРС),свиного цепьня(свиней),паразитирующ. В кишечнике ч-ка.Пораж-ся мышцы жеват., локтев., шейные, подлопаточн., поясничн.,мышцы сердца и реже паренхиматозные органы, мозг,глаза.При разрезе на площади 40 см2 менее 3 финн-туша и внутр.органы подверг-ся обезврежив.,если более 3-х тогда на утилизацию.Обезвреживают:проваркой,заморажив,,посолом.Саркоцистоз-заболев.,вызыв.простейшими организмами из рода Sarcocystis.Саркоспоридии в виде беловатых крупинок располаг-ся внутри или между мыш.волокнами.При отсутствии дегенеративных изменении в мышцах больных жив. Туши выпускают без ограничении.При сильном пораж.,характ-щемся атрофией, гидремией и обесцвечиванием мышц мясо направляют на технич. Утилизацию.Шпик св., внутр.жир, кишки, шкуры всех жив. Выпуск.без ограничений.Токсоплазмоз-забол., вызыв.возбудителем внутриклеточного паразита Toxoplasma gondii,кот.обнаруж-ся почти во всех органах и тканях. Обезврежив.:проваркой,замораж.,жарением.Возбуд-ли чувствит-ны к кислой среде.Источники зараж.-инфициров.пищ.прод-ты(яйца,сырое мясо).Голову и внутр органы больн жив утилиз,туши обезврежив.

Инфекц.болезни.К ним отн-ся: Сиб.язва, туберкулёз, бруцеллёз, ящур, лептоспироз и др. Сибир.язва- острозаразная болезнь, встреч-ся и у людей,и у жив.Возбуд-ль-прямая неподвижная палочка, обр-щая споры и капсулы.При установлении диагноза Сиб.язвы тушу,органы и шкуру жив.сжигают при соблюд.установленных ВС правил.Прод-ты,получ.от здоровых жив. И нах-ся в контакте с прод-тами от зараженной туши,также сжигают.В случае подозрения на обсеменность бациллами сиб.язвы туши и субпрод-ты обезврежив.действием высокой t0C,но не позднее 6ч с момента убоя жив.Туберкулез-хронич.заболев.ч-ка,жив.,птиц.Туберкулёзные палочки спор и капсул не обр-ют, а при попадании в организм вызывают обр-ие в разл.органах и тканях бугорков-туберкул.Устойчива к к-там, щелочам, высыханию и низким t-рам.Туши и органы,пораженных жив.подвергают утилизации.Туши КРС с выявленным пораж.костей,лимфоузлов в отдельных тканях проваривают вместе с незатронутыми органами или пеперабатывают на мясные хлебы и консервы,пораж.кости и органы утилиз-ют, внутр.жир перетапливают.Сан.оценка мяса свиней менее строгая.При обнаруж.туберкул.т/о в подчелюстн.узлах их уничтож.,а голову-на обеззаражив.Бруцеллёз.Возбуд-ль-бакт.бруцеллы,не обр-щие спор и капсул.Устойчивы к низкой t-ре,чувствит.к нагреванию во влажной среде(кипячение убивает моментально).

86 Опишите строение, состав, свойства куриного яйца. Дефект пищевых яиц. Требования, предъявляемые к качеству куриных яиц.

Состав яйца: 1-скорлупа, 2-воздушная камера (пуга), 3-подскорлупная оболочка, 4-слой жидкого белка, 5-слой плотного белка, 6-слой темного и светлого желтка, 7-зародышевой диск, 8-холазиевый слой белка.

Белок составляет 55,8%, желток – 31,9%, скорлупа – 12,3%. Масса куриного яйца 45-75г, утиного 70-100г.По хим. Составу: вода – 65,6%, сухие вещества – 34,4%. Макроэлементы: Fe, Mg, P, K, Na. Микроэлементы: Al, B, Br, Cr, I, Si, F, Ag, Zn.

Усвояемость яиц 99%. В белке протеина более 50%, в желтке – 44%, в скорлупе – 2,1%, в подскорлупной оболочке – 3,6%. Белки яиц обладают бактерицидным и антибиотич. Свойствами из-за бактерицидного лизоцина. Углеводов в яйце мало.

Желток – крупная клетка, имеет форму неправильного шара, покрыта желточной оболочкой, через нее проходят питательные вещества. На поверхности желтка находится зародышевый диск – белое пятнышко. Протеин желтка составляет 33% от сухого остатка, в нем содержатся все АК, богат лейцином. Жира в желтке 31-36%, в белке – 1%. Состав скорлупы: вода – 1,6%, сухие вещества – 98,4%, в том числе протеины 3,3%, липиды 0,03%, неорг. Вещества 95%. Поверхность скорлупы представлена Ca, покрытая надскорлупной пленкой (кутикула). В скорлупе есть 2 слоя: наружный (губчатый) и внутренний (сосочковый)Подскорлупная оболочка – плотное эластическое образование, состоящее из волокон кератиноподобного металла. Она проницаема для газов, воды, минеральных соединений. Для производства используют куриные свежие (-1…+2°С не более 30 сут. Со дня снесения) и холодильниковые (-1…+2°С более 30 сут.) яйца из хозяйств, благополучных по инфекционным и инвазионным заболеваниям птицы. Качество яиц контролируют визуальным осмотром и овоскопированием (просвечиванием).

В производстве яйцепродуктов не допускается использование: куриных яиц, хранившихся в известковом растворе; пищевых неполноценных яиц; яиц, относящихся к техническому браку; яиц с загрязненной скорлупой, а также яиц гусей, уток, цесарок и других видов птиц. 

К пищевым неполноценным относят яйца, имеющие следующие дефекты: «перелив» (наличие перемещающейся воздушной камеры, образующейся при разрыве белочной оболочки в области пуги), «выливка» (попадание желтка в белок в результате разрыва желточной оболочки), «малое пятно» (наличие пятен под скорлупой общим размером не более 1/8 поверхности всего яйца), «присушка» (присыхание желтка к скорлупе), бой (нарушение целостности скорлупы при сохранении под скорлупой оболочки), «запашистость» (присутствие легкоулетучивающегося запаха).

К техническому браку относят яйца со следующими дефектами: «кровяное кольцо» (наличие в яйце зародыша в начальной стадии развития), «большое пятно» (присутствие под скорлупой пятен общим размером более 1/8 поверхности всего яйца), «красюк» (однородная рыжеватая окраска содержимого вследствие смешения желтка с белком из-за разрыва желточной оболочки при длительном хранении), «тек» (поврежденные скорлупа и подскорлупная оболочка), «кровяное пятно» (наличие кровянистых включений на по​верхности желтка или в белке), «тумак» (непрозрачное при овоскопировании содержимое яйца, гнилостный запах), «зеленая гниль» (белок яйца окрашен б зеленый цвет, имеет резкий неприятный запах).
Внешний вид яйца обусловлен окраской яичной скорлупы. Окраска скорлупы зависти от красящего вещества пигмента. У кур яичного направ цвет белый, а у мясных пород- от соломенно-желт до корич.При оценке внеш вида яйц обращ внимание на ст чистоты скорлупы.С увелич возраста кур несушек масса яйца увеличивается.По форме встречаются овал, почти сферические и продолговатые яйца.Овоскопирование:Яйцо берут ближе к острому концу, держат тупым концом вверх и подносят к сильному источнику света. При этом обращают внимание на целостность скорлупы, равномерность её окраски, величину и расположение пуги, расположение и интенсивность окраски желтка, и состояние содержимого яйца.Яйцо в момент снесения не имеет воздушной камеры. После остывания яйца появляется пуга.Размер возд камеры зав от проницаемости яичной скорлупы, возраста яйца, окружающей температуры и влажности. У большинства 
уриных яиц пуга образуется за 6-60 мин. Диаметр ее составляет 0,5-0,9 см., а объем 0,1-0,2 см3. 

Воздушная камера увеличивается по мере уменьшения объема яйца,  в результате испарения влаги. Поэтому по размеру воздушной камеры можно также судить о «возрасте» яйца.Толщины скорлупы – важный показатель качества яиц. Толщину скорлупы определяют линейкой: берут три части скорлупы определяют толщину  и находят среднеарифм.Замеры нужно проводить на трех участках яйца: на остром тупом концах и в средней её части, поскольку толщина скорлупы уменьшается по направлению от острого конца к тупому.
87 Понятие о рецептуре и принципы построения. Составление фарша колбасных изделий.
Рецептура- состав ингридиенты в опред колич соотнош,котор должно обеспечить: прогнозируемое кач-во, приемл ФТС cв-ва или максим совместимость.

1 принци-пр-п замещения.Основ на введении белк источника в рецептуру пищ прод на основе сбалансирования АК состава путем соотв расчета АК скора.Замещение белков может произ-ся от 10 до 33%.Второй-использование математич статистики и моделирования.Позвол разраб рецептуры прод по хим составу,а также по отнош АК, приб к идеальному.Позвол получить оптимальную белковую смесь.Разработка рецепт состава может осущ в 4 этапа:выбор основного вида сырья,соотнош; проведение технологич моделирования; корректировка первичной рецептуры и технологии; апробация новой рецептуры в произ-х усл.(учитыв харак ФТС каждого компонента и роль в формировании качеств продукции).

Фарш-смесь компонентов пред-но подготовленных в кол-вах, соответств их рецептуре для данного вида и сорта колбасных изделий. В зав-ти от вида колб изд степень измельчения сырья различна. Связующим компонентом фарша обеспеч-го гомогенность и монолитность структуры готового продукта является мясная часть. Мясо для вар колб, с/с, с/д измельчают вначале на волчке,шпик и грудинку, вводимые в фарш в виде кусочков, измельч на шпигорезке, волчке, а в некоторых случаях-в куттере в конце куттерования.При измельч на волчке разрушается мыш ткань,изменяется консистенция жира:сырье не только разрезается,но подвергается смятию и перетиранию. Мясо с большим сод-ем соединит ткани,свиную шкурку и сухожилия измельч на коллоидной мельнице. Перед загрузкой в коллоидную мельницу мясо измельч на волчке с диам отверстий реш 3мм и добавляют не менее 30% воды.

В фарш некотор колбас добавляют кусочки шпика,форма и размер которых указ в рецептуре. Шпик испол-т как в свежий,так и в соленый.Подготовка шпика включ удаление шкурки, зачистку от соли. Загрязнений и измельчение на кусочки определенной формы и размера.

Тонкое измельч мяса проводят в куттерах.Сырье перед куттерованием пред-но измельч на волчке, либо загруж крупнокусковое заморож сырье, а внекоторых случаях его измельчают и смешивают с компонентами. От правильного куттерования зав структура и консистенция фарша, появление отеков бульона и жира,выход готовой продукции. Это одна их важнейших операций при произ-ве вар колб,с/с,с/д, мясных хлебов. Куттерование обеспечивает не только должную степень измельчения мяса, но и связывание добавляемой воды или льда в кол-ве,необходимом для получения высококачественного продукта при стандартоном сод-нии влаги. Прод-ть куттерования сущ-но влияет на кач-во фарша.

При обработке мяса на куттере в течение 3-4мин происх мех разрушение тканей.знач-но увел-ся пов-ть кусочков мяса, после чего начинается набухание белков, связывание ими добавляемой воды и образ-е вязкопластичной структуры.Куттер-е длится 8-12мин в зав-ти от конструктивных особенностей куттера,формы ножей,ск-ти их вращения.Оптим прод-ть считается такая,когда такие пок-ли как липкость, ВСС, консистенция и выход готовых колбас достигают максимума.

При куттер-и фарш нагревается и его темп поднимается до 17-200С. С целью предотвращ перегрева фарша в куттер добавляют холл воду или лед, чтобы поддерж-ть темп 12-15 0С.Кол-во воды или льда зав от вида куттеруемого сырья:чем выше сод-е жировой ткани, тем меньше льда.Излишнее кол-во влаги приводит к образ БЖО в пц термообработки, недостаточное- к получению готового продукта с грубой «песочной» консистенцией.Кол-во добавл воды при изготов вар, с/с, с/д составляет 10-40% от массы куттеруем-го сырья.

Важна и закладка сырья:вначале говядину и нежирную свинину и в конце жиросырье.

88 Теоретические основы сублимационной сушки.Дайте технологич схему производства сублимиров продуктов. Применяемое оборудование.
Сублимация-переход из Т в Г минуя Ж.Субл сушка явл прогрессив технологией и т.обр., высуш:лек ср-ва,  ферменты, молоч закваски,эндокрин сырье.Дост-ва:сушка объед замор-е и сушку.Удал влаги путем сублимации способствует сохр формы,размера,цвета,запаха, а дополнит герметич тара способст-т тому,что прод может хр-ся в течен неск лет. Замор-е  обяз усл при подготовки прод к сублимац сушки.

Прием сырья-РОЖ-формование блоков-подмораж-е-приготовл шрота-раскладка на сетчатых противнях-замораж-е-загрузка в сублимац установку-сушка-выгрузка,инспекция-фасовка.

Для испол мясо,получ от здор животных,желат-но 1кат упит-ти,охлажд и выдерж не менее 3 сут.Жел-но испол нежирных сортов гов, свин,бар, мясо птицы. После жиловки сырье уклад толщиной не более 3 см и направ в мороз камеру.После чего измельч на волчке с диаметром отверст решетки ло 1см.Затем раскладка на противне толщ 1см и замораживают.Далее сушка в сублимац установке.Продукты имеют пористую структуру,в связи с чем очень хорошо поглащ воду и кислород воздуха.Такие продукты следует упаков под вакуумом.

Выделяют 3 группы оборудования: лаборат виды с небольшой загрузкой(около 5кг),установки для мед и микробиолог пром-ти(±50кг),уст-ки для произ-ва(300-500кг).

1-суш камера

2-рама с противнями

3-десублиматор

4-вакуумный насос

89 Приведите принцип и схему колбасной разделки мясных туш. Схема разделки при производстве продуктов из свинины. Требования к сырью.

Разделкой мяса – операц по расчленению туши или полутуши  на отрубы:более мелкие части туши.Подгот мяса для произ-ва п/ф и быстрозам гот блюд вкл разделку туш,обвалку,жиловку, сортировку.Мясные туши при выделении сырья для п/ф в, пельменей, быстрозамор гот блюд перед обвалкой разд так же, как в колб произ-ве.

Говяжьи туши Мясные гов полутуши раздел на отруба в соот-ии со схемами станд разделки.От парных, охлаж, остыв и разморож гов полутуш отдел сплошным куском без надрезов вырез-ку — малую пояснич мышцу, располож на внутр стороне пояснич позвонков.Вырезку использ для выработки нат п/ф или реализуют ч/з торг сеть в фасов виде. Затем полутуши делят на 7 частей.При разделке четвертин два ребра, нах-ся в задней четвертине, отрез и обвалив вместе с коробкой.Для отделения лопатки круговым движ ножа на спинно-ребер-ной части разрез мышцы, соедин-ие лопаточную кость с грудной частью.


1 — лопаточная часть; 2 — шейная часть (между последним шейным и 1-м спинным позвонком); 3 — грудная часть (по линии соединения хрящей с ребрами отрезают ножом или отрубают секачом); 4 — спинно-реберная часть — коробка (между последним ребром и 1-м позвонком); 5— поясничная часть (между последним поясничным позвонком и тазовой костью); 6— задняя (тазобедренная) часть (остается после отделения поясничной части); 7 — крестцовая часть (между крестцовой и тазовой костями — отрубают секачом.

Движением ножа от себя разрез лопаточную часть, придерживая ее левой рукой.Между послед шейным и первым спин позвонками отдел шейную часть движением ножа на себя, придерживая ее за позвонки левой рукой.Затем отделяют грудинку с реберн хрящами на границе соединения хрящей с ребрами движением ножа сверху вниз на себя, придерживая и оттягивая ее в сторону левой рукой.При разделке старых туш жив грудинку отрубают секачом.Спинно-реберную часть отдел на границе между послед ребром и первым поясничным позвонком.Движением ножа от себя разрез мышцы, соед-ие ребро с паховой и поясничной частями, придерживая спинно-реберную часть левой рукой.В конце операции разрезают сочленения между позвонками.Движением ножа от себя по линии, проходящей между последним поясничным позвонком и крестцовой частью на уровне крыла подвздошной части, отрезают поясничную часть, придерживая ее левой рукой. В конце разделки освобождают крестцовую кость от мяса и отрубают ее секачом от задней ноги. Говяжьи полутуши рационально разделывать по комбинированной схеме, согласно которой отрубы, имеющие высокую пищевую ценность, направ в реализацию или для изготовл п/ф, а остал части – в колб произ-во.

Свиные тушиСвиные полутуши делят на три части на стационар​ных столах, подвесных путях и свиноразделочных конвейерах. Приемы разделки левой и правой свиных полутуш на столах

Свиную полутушу укладывают на стол окороком к обвальщику наружной стороной вверх.Придерживая левой рукой берцовую кость и повернув заднюю часть внутрен стороной вверх, движением ножа от себя и на себя отделяют окорок в месте сочленения подвздошной кости с крестцовой. Затем отделяют крестцовую часть, которую направляют на выработку полуфабрикатов.Повернув полутушу остистыми отростками к обвальщику, движением ножа от себя и на себя отделяют лопаточную часть. При разделке свиной полутуши на подвесных путях сначала отделяют лопаточную, а затем грудинно-реберную части, включая шейную и филейную части. От задней части отделяют крестцовую, которую обычно направляют на выработку полуфабрикатов.На свиноразделочных конвейерах проводят комбинированную разделку свинины. От полутуши отделяют задний окорок с крестцовой частью, затем крестцовую часть от окорока. Переднюю часть, включая лопаточную и шейную части, отделяют от средней части между четвертым и пятым ребром. Из полученных частей выделяют отдельные отрубы на копчености и полуфабрикаты, а остальное мясо направляют на обвалку.
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/ — передний отруб: 1 — щековина, 2 — плечелопаточная часть; II— сред отруб: 3 — корейка, 4 — грудинка;III — задний отруб: 5 — тазобедр часть
90 Организуйте технологический поток производства замороженных яйцепродуктов. Обоснуйте используемые режимы. Укажите требования к качеству готовой продукции.

Ассорт: яичный морож меланж, яичный морож белок, яичный морож желток.Для произ-ва служат свеж и холодил-ые куриные яйца.  Нельзя использ утиные, гусиные и куриные яйца, хран-ся в известковом растворе. Яичный меланж является смесью яичных белков и желтков в естественной пропорции,освобожд от скорлупы, профильт-х, тщ-но перемеш и заморож в спец таре.

Прием сырья-мойка-сушка-овоскопирование-дезинфекция-втор овоскоп-е-разбивание-фильтрация,перемеш-е-пастеризация-охлаждение-фасовка-замораживание.

Яйца, испол-е подлежат ВСЭ, д.б. ветсвид-во с места доставки продукта, о его благополучии в отнош болезни птицы. Для определ кач-ва отбирают 10% от общ кол-ва партии, от одной кат, с разных мест. После мойки яйца ополаскив.чистой водопровод. водой и дезинфиц-т в р-ре хлорной извести,содержащем 1...1,2% активного хлора. Далее пов-ть скорлупы яиц ополаскив-т водой и обсуш-т холод.в-хом. Овоскоп-е – просвечивание яиц на спец оборуд для удал пищ и техн брака.Мойка и дезинфекция осущ в спец камерах техн водой с добав кальц соды.Дезинфекция:яйца на несколько мин погружают в ванну с дезинф р-м.Вынимаются и промываются водой. Разбивка-можно осущ мех-но или вручную. Скорлупа собирается в отд емкость и передается на произ-во мясокостной муки,добавок. Фильтрация: испол цилиндрич установки.перед пастеризацией возм гомогенизация. Пц пастер-ции осущ на автоматиз плстинчатых пастериз-х установках.

После пастер-ии яйцепрод-ты охл-т до 4...60Сводой(2-30С) и направл на розлив и замор-е или на сушку.Пастериз-ю яич смесь перед розливом или сушкой в теч 24ч можно выдерж-ть в закрытых ёмк-тях,снабжённых мешалками,термом-ми и охлаждающ. рубашками,при t 5...90С или в холод-х камерах.Разлив-т в чистые сухие банки из бел.жести,в коробки из гафрир.картона с вкладышами из полиэтил.плёнки или в полиэт.пакеты толщиной 80...100мкм с метал.зажимами.После розлива сразу направл-т на замораж-е в мороз.камеры с t -21...-250С.Пц проводят до достиж-я t в центре прод-та -6...-100С в теч 48ч. Замор.яйцепрод. хр-т при t=-180С до 15мес. При t=-6 0С хр-т 8мес.Банки с морож.яич.меланжем упак-т в сухие мешки с массой нетто не более 30кг.  
Требования к качеству. цвет – темно-оранж в морож состояния; от св-желт до св-оранж после оттаивания;запах – не допус-ся наличие каких-либо постор запахов;вкус – свойств данному продукту; без постор признаков;консистенция – твердая в морож состоянии; жидкая, однородная после оттаивания.Перед замораж яичную массу необходимо исследовать на влажность, кислотность, бактериальную загрязненность.Экспертизу морож продуктов начинают с визуального осмотра банок. После их вскрытия обращ внимание на наличие небольш бугорка, образ-ся при замораж продукта. Присутствие бугорка показывает, что меланж был подвергнут повторному замораживанию. 

91 На разрезе батона сырокопченой колбасы отмечена деформация. Внешние слои пересушены, влажность близка к адсорбционной. Поверхностный слой чрезмерно уплотнен, имеет повышенную прочность. Связи между поверхностным и внутренним слоями нарушены, внутри батона обнаружены пустоты. Классифицируйте вид дефекта. Укажите причину и назовите мероприятия по устранению недостатка.
Это «закал» (уплотненный поверхностный слой батона), который может возникнуть при неправильном распределении влаги из-за резкого уменьшения влажности внешнего слоя и образования кольцеобразного плотного слоя снаружи. соответственно, разница в объемах внешних и внутренних слоев вызывает их разрыв и приводит к образованию пустот («фонари»).

Причины: чрезмерно интенсивное испарение влаги с поверхности батонов с/к колбас в результате нарушения режимов при копчении и сушке (снижение относительной влажности воздуха и увеличение скорости циркуляции и температуры воздуха)

Мероприятия: с/к колбасы  сданным дефектом также как и колбасы с поврежденной оболочкой, слипами очищают от оболочки и направляют на измельчение на волчке. Этот вторично образовавшийся фарш используют при производстве п/к колбас 1 сорта в количестве 3% сверхрецептуры.

92 Приведите ассортимент полуфабрикатов. Требования к сырью для производства полуфабрикатов. Организуйте технологический поток производства натуральных полуфабрикатов (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых). Назначение, устройство и рабочий процесс электропилы

Мяс п/ф подразделяют на:1)фасованное мясо и с/прод, 2)к/к п/ф (бескостные и мясокост-ые), 3) порц и м/к п/ф(мякотные, бескостные и мясокост-ые), 4)рп/ф, 5)фарш, 6)п/ф в тесте, 7)мясные п/ф-ты спец назнач д/детского,диети-кого и проф питания.

Требования к сырью: В зав-ти от вида пф испол жилов гов I и II с, св п/ж, жирную, односортную, гов и св жир-сырец, кол​б несоленый шпик, обвал кур мясо с кожей, ММО.Д/ изгот прод испол сырье от зд жив без признаков микробиальной порчи и прогоркания жира и признано веет-сан службой пригодным на пищ цели. Не допус к использ мясное сырье в случае отсутствии клей и штампов, с просроч ср годности и не соответст НТД. Не допуск к использ дважды замороженное мясо. С/под д/б получены от зд жив, зачищенные от кровяносных сосудов,лимфоузлов, желчных протоков. Пов-ть шпика д/б чистой,без остатков щетины, кровоподтеков, на разрезе белый или с роз оттенком.  Мясную обрезь получают в пц сухой зачистки мясных туш-без лимфатическх узлов, слюнных желез, остатков шкуры, волоса или щетины. Ее очища​ют от сгустков крови и промывают от загрязнений. При произ-ве испол сыворотку или плазму крови. Цвет крови – от оран до кр-оранж, плазма – от солом до кр-желтого. Запах специф, наличие патогенных мо не доп-ся. Молочно-белковые концент​раты выраб из обезжир молока или сыворотки, удаляя из них воду, мин в-ва и лактозу. Их прим при пр-ве рп/ф, пельменей и гот мясных быстрозамороженных блюд. Яйца и яйцепрод д/б доброкач, без постор запаха и вкуса. Прим пшеничную муку выс и I с. Доброкач мука имеет слабовыраженный, приятный, чуть сладковатый вкус, без хруста на зубах. Не доп-ся затхлый и плесенный запах, кислый, горький, явно сладкий или постор привкусы. Паниров сухари представл собой крупку, дост-но однородные по размеру, от светло-желтого до темно-кор, вкус и цвет св-ны сухарям. Крупа хар-ся цветом, запахом, влажнос​тью, д/б без посторонних и металломагнитных примесей, зараженностью разл вредителями. Крупа д/б типичного цвета, однородная по размеру, запах и вкус д/б хорошо выраженными, свой-ми каждому виду крупы. Пов Соль прим в кристал виде или в виде рас-в различной конц. По ст чистоты подразд на 4сорта: экстра, в.с., I и II. Не допус пост привкусы и запахи, мех загряз.Сахар д.б. однор по величине кристаллов, иметь слад​кий вкус без пост привкусов и запахов, быть сыпучим, сухим на ощупь, нелипким.
Пр-во нп/ф:

Электропила. На мпп  д/распиловки туш КРС и св прим эл пилы ФЭП и Минск-59, д/распиловки грудной кости прим пилу ФЭГ. Они имеют одинаковую конструкцию работ под одному принципу.Отлич размер и параметрами работы.Они имеют трехфазный электродвигатель, кот на троц подвешен в вертик положении. ЭД направлен вниз, на его вал насажан криволинейношатунный мех-м, кот преобразует вращательное движение ротора ЭД в возвратно-поступательное движ ножового полотна. Второй конец ножовочного полотна скользит в направ-и щели лучка. Кривошипно-шатунный механизм должен иметь смазку, ножовочное полотно должно быть заточенным и иметь разводку зубьев. Электрическую пилу навешивают на гибкий трос с противовесом. Масса противовеса должна уравновешивать массу электропилы. Распиливание ведут плавно, чтобы разрез был ровным, без бахромы и пригара. Нормальная работа пилы характеризуется ровным, слегка звенящим звуком. 

93 Организуйте технологический поток производства рубленых полуфабрикатов. Приведите аппаратурно-технологическую схему. Назначение, устройство принцип действия волчка
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Ассортимент:котлеты,бифштекс,шницель,биточки,фрикадельки, тефтели,кнели,купаты, голубцы, кюфтю.

Подготовка сырья. На волчке измел мясо(гов, св),замор белокочанную капусту,лук и отдельно-замоченный хлеб. Допуск-ся использ хлеба без предвар-го замачивания,при этом в загрузоч чашу волчка одновр-но с кусками хлеба непре-но подается вода,объем кот д.б. учтен при составлении фарша.Допускается яичные прод перемеш-ть в мешалке с измельч хлебом в теч 5-10 мин до образ однород массы. Паниров сухари просеивают ч/з сита диам отверстий 1,2-1,6 мм и пропускают ч/з магнитоулов-ли.Соль использ в сухом виде или в виде р-ра. Приготовл фарша. В мешалку загруж сырье и специи согл рецептуре в след послед-ти: измел гов или св мясо, жир-сырец,капуста лук,яичные прод,соль,специи. Перемеш 6-8 мин до образ однород массы.Для пониж темпер фарша при перемеш в мешалку рекоменд добавлять дробленный или чешуйчатый лед вместо 20% воды. Темп фарша после пригот не должна превышать 8-12 0С.Формуют на формов автоматах,но можно и вручную.Масса и форма зав-т от вида п/ф и рецепта.Котлеты уклад на лоток,равном посыпанной мукой с последующей панировкой на пов-ти. Охл осущ при темп от 0 до 4 °С до дост внутри пф темп не выше 8 °С. В камерах пф замор при темп воздуха не выше —18 °С 3ч.В скоромор аппаратах  при темп —25—35 °С 1ч до дост внутри пф темп не выше -10 °С. Срок хр, транспор и реализации охл рубл  пф при темпер от 2 до 6 °С состав не более 12 ч с момента окончания технол процесса, в том числе на предприятии-изготовителе — не более 6 ч.Заморож рп/ф хр при t не выше —10 °С в зав-ти от вида от 10 до 20 сут, фрикадельки и фарш мясной — до 30 сут.В ящ реком-ся уклад не более 4 лотков с котлетами. Масса одного ящика не > 20 кг.Пф,упаков по 5-10 шт,уклад в ящ без вкладышей. В каждый ящик помещ пф одного наим и одной массы и вклад ярлык с указанием:наим п/п-изг, наим продукции,массы нетто и кол-ва штук,цены един прод,дата и часы оконч технол пц,ср хр и реал, обознач стандарта.
Волчок.Все волчки имеют принципиально одинаковое устройство исполнительного механизма. Они состоят из режущего, подающего, питающего,загрузочного и приводного мех-ов.В корпусе волчка расположена рабочая камера для обработки продукта, представляющая собой неподвижный пустотелый цилиндр, внутри которого имеются ребра, препятствующие проворачиванию продукта относительно шнека. Расположение ребер может быть винтовым или продольным. Зазор м/у шнеками и ребрами д/б не более 2 мм. Для продвижения продукта в рабочей камере, подачи ее к ножам и проталкивания через ножевые решетки служит вращающийся шнек с шагом витков уменьшающимся в сторону разгрузки.Оптимальное кол-во витков шнека 5…6.При меньшем числе возрастает обратный поток прод, при большем-растет удельный расход энергии.Особенностью работы шнека является создание им давления, достаточного для движения мяса через режущий механизм без отжима содержащейся в продукте жидкой фазы. Режущий инструмент волчка состоит из неподвижной подрезной решетки, вращающихся крестовидных ножей и неподвижных ножевых решеток.По ходу движния прод устан приемную решетку с 3-4 овальными отверст, промежут реш с отверст от 10 до 25 мм и выходную с отверст 2-3 мм.

94 Организуйте технологический поток производства полуфабрикатов в тесте. Составьте и опишите аппаратурно-технологическую схему. Назначение, устройство и принцип работы пельменного автомата. Технохимический контроль производства пельменей
Ассортимент:пельмени, палочки мясные, хинкали, манты, позы.

Подготовка сырья С/п подв разборке и жиловке.Удал кровоподтеки,железы,лимфоузлы,мелкие косточки,хрящи.После жиловки измел на волчке мясо и с/п.Замор блоки измел без предвар размор на блокорезках,волчках-дробилках.С/п варят 2-2,5 ч в кип воде,затем охл до темп 4-6 °С.Муку пшен выдерж на складах не менее одной недели для созревания при темп 22±2°С и отн влажн возд 75-85 %.Просеивают и пропуск ч/з магнитоуловители.Замор меланж размораж.Яйца освоб от скорлупы,получ яичную массу процеживают для предотвращ попадания яичной скорлупы в тесто.Неочищ клубни карт моют,очищ от кожицы,глазков.Очищ картоф измельч на волчке и охл до темп 8-10 °С.Грибы инспектир,промыв холл вожжой,варят в воде в соотнош 1:4.При использ суш грибов,их замач в тепл воде 15-17 °С,2-3 ч,1:2,затем варят.Отвар грибы сначала промыв тепл водой,затем холод.охл до темп 8-10 °С.Охл грибы измел на волчке с диам 2-3 мм.Соль перед употреблен просеив на метал ситах с магнитоулов,взвешив или растворяют в воде.Получ р-р после отстаивания в теч 4-6 ч и фильтрации для пригот фарша и теста. Св репч лук и чеснок очищ от оперения и промыв. Лук измел на волчке. Заморож плазму и сыворотку размор при темп 20 °С.

Приготовление теста Комп,предназнач для пригот теста,должны отвечать НТД.пригот-е теста осущ по рецептурам для кажд вида пф. Мука, с t 19±1°С.Замеш в агрегатах непрер или период действия или вручную. Время перемеш на аппаратах период действия не менее 15 мин, t воды для замеш теста д.б. не ниже 39±1°С, t теста после перемеш 28±2°С, время выдержки перед формовкой 20-40мин.Тесто д.б.однородным,эластичным,хорошо склеиваться в швах при штамповке,не развариваться в воде,в вар виде не прилипать к зубам.Приготовление фарша Мясо и картоф измельч на волчке с отвер диам реш 2-3 мм или 5-9 мм.Воду t не выше 10 °С добав в кол-ве 18-20% массы мясного сырья.Перемеш в теч 4-8 мин до получ однород массы. t гот фарша не более 14 °С. Жир-сырец гов,св,измел на волчке. При составлении фарша на агрегатах период действия или вручную посл-но загруж:измел гов,св,бар,вар с/п,белковый стаб-р,гидратиров белковые препараты,отварной картоф,рис,грибы,бланшир капусту, жир-сырец, пряности, меланж, лук, чеснок, соль,сахар,воду.

Формование.Д/дозиров и формования замор пф в тесте прим автоматы СУБ-2Н,СУБ-2-67,СУБ-3М.Пельмени и мяс палочки форм на пельм автоматах на лотки,уложен внахлест на конвейеры.Во избежания прилипания теста к штампов барабану,ручьи теста непрер-но посыпают мукой.Перед замораж штампован пельм не должны нах при плюс t более 20 мин.Хинкали,манты форм вручную или на спец оборуд.Вручную-форм в виде батона,кот затем ножом разд на кусочки массой по 25г для хинкали и по 35г для мантов и скатывают в шары. На кажд кружочек-фарш и защипляют хинкали-грушевид форма,манты-шарообр. Замор. На лотках в мороз камерах с естеств движ(ск-ть движ 0,1-0,2м/с): пельмени t -20-250С 3-4ч; хинкали,манты t -20-250С 5-6ч. В мороз камерах с искуств движ(ск-ть движ 1-2 м/с): пел t -20-250С 0,5-0,7ч; хинкали, манты t -20-250С 3-4ч 1-1,5ч.Галтовка – пц обраб пф во вращ-ся перфорир барабане с целью придания им гладкой пов-ти,отдел муки и тестовой крошки.при отсутст галтовочных барабанов пельмени шлифуют на ситотряске.Фасуют в карт или полим коробочки и пакеты массой 350,500 и 1000 г. Выпуск с т t в толще не выше -10 °С.Хр в мороз камерах при -10 °С не более 1 мес. При -18 °С не более 3 мес.При -50С не более 48ч.

 Автомат пел СУБ-2-67 сост из осн-ой станины, к кот прикрепл станина конвейера. В осн-ой станине располож формующее уст-во, сост из сдвоенного бункера  со шнеками д/подачи теста  и фарша. Тесто нагнетается шнеком в 2 формующие головки, а фарш в ротационный насос  и оттуда по трубкам в формующие головки. Образов 2 тесто-фаршевые трубки попадают на прорезиненную ленту кон​вейера. Конвейер имеет приводной барабан и натяжной ролик. Под тесто-фаршевые трубки вручную подкладывают алюмин или пластмас лот​ки, на кот далее пельмени поступ в мороз аппараты. Д/штамповки пельменей на раме конвейера закреплены 2 барабана. Перед штампующими барабанами установлен мучной бункер  с ворошителем. Бункер имеет отверстие, ч/з кот мукой посыпаются трубки д/искл прилипания их к пов-тям барабанов. 
К/К произ-ва нач-ся с приемки сырья: наличие разреш док и серт на сырье, веет свид-во, соотв-х клейм, t и органолептику туши. Перед пригот теста подготавливают исх ком-ты. При подгот теста контрол t муки, наличие примесей, очередность внесения ком-ов теста, τ перемеш, t теста.При измельчении контр степень измел, t фарша (влияет на без-ть, может начаться закисание), порядок внесения ком-ов, τ перемешив. Формование-контролир массу пф, путем выборочного взвеш, соотношение начинки и теста(м.д. фарша к массе д/б не <40-50%), внешний вид.Замораж производят до t в центре начинки -100С и ниже. Контр t в камере, t в толще прод. Пельмени, выпускаемые с предприятия, должны иметь t не выше -10 °С. Делают выборку в кол-ве 1% от объема партии, но не <3 груп упак, ящиков или мешковИз каждой групп упак отбир 4 упак ед: 1-орган, 3 –ф-х и мб исслед.На каждую партию выдается  качеств  удостов с данными кач-ва и без-ти прод. По внеш виду д/б не слипшиеся,недеформир, иметь форму п/круга или квадр, края хор заделаны. Должны иметь приятный вкус и аромат, фарш сочный,с ароматом лука, пряностей,без постр привкуса и запаха.Сод-е соли=1,7%, белка-не <8-9,5%, жира не >18%. Сод-е КМАФАнМ=1*106 КОЕ/г. К реализ не допуск пф, имеющ надкусы,деформ края,слипшиеся пов-ти, с отклонением м.д. теста и фарша.

95 Дайте понятие об ассортименте мясных полуфабрикатов. Приведите технологические схемы. Характеристика основного сырья и вспомогательных материалов
Ассортимент ПФ: фасованное мясо и с/прод, к/к (бескостные и мясокостные), порц и м/к (мякотные, бескостные и мясокостные), рп/ф, фарши, п/ф в тесте, быстрозам гот блюда, мясные п/ф спец назнач (для детского, диетического, лечебно-профилактического питания)

В зав-ти от вида пф испол жилов гов I и II с, св п/ж, жирную, односортную, гов и св жир-сырец, кол​б несоленый шпик, обвал кур мясо с кожей, ММО.Д/ изгот прод испол сырье от зд жив без признаков микробиальной порчи и прогоркания жира и признано веет-сан службой пригодным на пищ цели. Не допус к использ мясное сырье в случае отсутствии клей и штампов, с просроч ср годности и не соответст НТД. Не допуск к использ дважды замороженное мясо. С/под д/б получены от зд жив, зачищенные от кровяносных сосудов,лимфоузлов, желчных протоков. Пов-ть шпика д/б чистой,без остатков щетины, кровоподтеков, на разрезе белый или с роз оттенком.  Мясную обрезь получают в пц сухой зачистки мясных туш-без лимфатическх узлов, слюнных желез, остатков шкуры, волоса или щетины. Ее очища​ют от сгустков крови и промывают от загрязнений. При произ-ве испол сыворотку или плазму крови. Цвет крови – от оран до кр-оранж, плазма – от солом до кр-желтого. Запах специф, наличие патогенных мо не доп-ся. Молочно-белковые концент​раты выраб из обезжир молока или сыворотки, удаляя из них воду, мин в-ва и лактозу. Их прим при пр-ве рп/ф, пельменей и гот мясных быстрозамороженных блюд. Яйца и яйцепрод д/б доброкач, без постор запаха и вкуса. Прим пшеничную муку выс и I с. Доброкач мука имеет слабовыраженный, приятный, чуть сладковатый вкус, без хруста на зубах. Не доп-ся затхлый и плесенный запах, кислый, горький, явно сладкий или постор привкусы. Паниров сухари представл собой крупку, дост-но однородные по размеру, от светло-желтого до темно-кор, вкус и цвет св-ны сухарям. Крупа хар-ся цветом, запахом, влажнос​тью, д/б без посторонних и металломагнитных примесей, зараженностью разл вредителями. Крупа д/б типичного цвета, однородная по размеру, запах и вкус д/б хорошо выраженными, свой-ми каждому виду крупы.

К вспомогат мат-м относ прод кот влияют на вкусо-аромат св-ва, не изменяя бц прод. Пов Соль прим в кристал виде или в виде рас-в различной конц. По ст чистоты подразд на 4сорта: экстра, в.с., I и II. Не допус пост привкусы и запахи, мех загряз.Сахар д.б. однор по величине кристаллов, иметь слад​кий вкус без пост привкусов и запахов, быть сыпучим, сухим на ощупь, нелипким.Пряности прим д/придания остроты,аромата, повыш усвояемости.Д/б без постор примес,насекомых;запах и вкус св-ны каждому виду.

Пр-во рпф
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96 Укажите точки технохимического контроля производства рубленых полуфабрикатов по этапам технологической цепочки. Составьте карту метрологического обеспечения
К/К пр-ва нач-ся с приемки сырья: налич разреш док и серт на сырье, вет свид-во, соответ-их клейм, t и органолептику туши.. Подготовка мяс сырья включает РОЖ сырья.При разд кон-ют прав-ть отдел-я отрубов согл схеме.На этапе обвал-остатки мяса на кости, чистоту обвал,на этапе жил-разборка мяса по сортам и сод-е жира.Крупы прос-ют, промывают и варят в паровых варочных котлах. Затем промывают  в хол воде и измел на волчке(2-3мм).Овощи промывают,очищают,промывают и варят до п/готовности 0,5 ч.Затем измел и охл. Лук суш дольками замач-ют в воде t 15-17°С.Хлеб, нарезанный кусками, замач в воде и измел на волчке с d=3мм. Паниров муку прос-ют и пропус-ют ч/з магнит-ль.Д/измлиспол волчки или кутеры (d=2-3мм).Перемеш производят 6-8 мин. до образ-я однородной массы.t фарша после пригот-я не >12°С.Контр время перемеш, t и кач-во фарша.При формовании контр форма, кач-во исполнения и масса пф.Охл-ют при t 0-4°С до достиж t в толще прод не > 8°С. Замораж до достижения t внутри пф не выше -10°С. Контр охл и замор- t ,φ, ск-ть движения возд, время охл и замор и t в толще прод.Ср хр и реализ охл рпф с момента окончания технол пц 12 ч, в том числе на п/п-изгот не > 6 ч при t 0-8 °С. Заморож пф хр при t не > -10°С  в течении 10-20 сут. В торговой сети и на п/п общпита охл бифштексы и котлеты хр и реализуют при t не ниже 0°С и не выше 8 °С. К/К 5% упак ед, но не менее 2 ящ. М.д. жира 12-17%, белка8-14%,  соли 1,5%. Форма овально-приплюснутая, цилиндрическая, плоская, прямоугольная; пов-ть ровная, без разорванных и ломаных краев, слипов, наплывов фарша. Консистенция у сырых пф –плотная, в гот виде-сочная, некрошливая. Запах и вкус св-ны доброкачеств прод. КМАФАнМ 5*106 КОЕ/г, сальм-не доп-ся в 25 г, БГКП не допуск 0,0001 г.
	Наименование этапа технологического процесса,

контролируемого

параметра и единицы измерения
	Нормируемое значение параметра (показателя) с допустимым технологическим отклонением
	Средства и методы измерений и испытаний
	Погрешность метода, средства измерений
	Периодичность контроля, форма регистрации, срок хранения

 информации

	
	
	Технологического контроля
	Техноло-гического контроля
	

	1.Входной контроль
	-
	
	
	Постоянно

	1.1 Контроль сырья на содержание в нем химич. соед.и биологич. объектов: токсичные элементы, антибиотики, пестициды, радионклеиды
	
	
	
	Выборочный контроль

	2.Подготовка сырья
говядина:

Парное

Охлажденное

Размороженное

Блочное сырье размороженное
	Температура:

35 º С

0-4 º С

0±1 º С

Температура в  толще блока

( в центре) 1-3 º С
	Термометр стеклянный жидкостной типа СП-2 по ГОСТ 28498-90
	±1
	Каждая партия



	2.1 Разделка, обвалка, 

2.2 Технологические процессы разделки, обвалки

-температура помещений

- относительная влажность не выше
	10-12 º С

75%
	Термометр жидкостной  по 

ГОСТ 28498-90

Гигрометр прихометрический по ТУ 25-11-1645-84
	Диапазон измерений (ДИ) от 0 до 100 º С

ДИ

10-100 %
	Постоянно

	3 Пригот

3.1 Измельчение на волчке

Диаметр решетки

3.2 Приготовление фарша

· температура сырья

продолжительность перемешивания
	2-3 мм

10…12 ºС;

5 -8 мин
	
	±0,1
	Постоянно

	4 Охлажд 

4.1 Температура в холодильных камерах, º С

4.2  Температура в толще охлажденных пф, º С


	От 0 до 4 º С

Не выше 6 º С


	Термометр жидкостной по 

ГОСТ 28498-90


	±2,0
	Постоянно

	5 Замораж 

5.1Температура  в морозильных камерах

5.2 Температура в толще замороженных полуфабрикатов
	-25…-35 ºС

Не выше -10 ºС 


	Термометр жидкостной по

ГОСТ 28498-90

Термометр жидкостной по
	±2,0

±2,0
	
Постоянно



Постоянно

	7 Хранение 

Контроль температуры  воздуха:

· охлажденные

· замороженные
	2-6  º С, 2-3 сутки

-15…-18 ºС, 60 сут
	Термометр жидкостной по

ГОСТ 28498-90
	±1 г
	Постоянно

	8 Показ качества  

Массовая доля  поваренной соли, Массовая доля жира,

 %, не более

Массовая доля белка,

%, не более
	1,2-1,5

От 11 до 22

От 14 до 18


	ГОСТ Р 51444-99,

ГОСТ Р 51480-99

ГОСТ 23042-86
	В пределах погреш-ности метода измерения

То же

То же
	Не менее 1 раза в 10 дней

Не менее 1 раза в 30 дней 

То же


97 Организуйте технологический поток промышленного производства быстрозамороженных изделий из теста с начинками. Составьте аппаратурно-технологическую схему 
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Блинчики:с мясом,с мясом и карт,с мясом и капустой,с мясом птицы,с с/прод,с печенью.Пирижки:с мясом,с мясом и карт,с мясом и луком,с с/прод,с с/прод и рисом.Д/изгот испол мясо, кот по кач-ву должно отвечать НТД. испол жилов гов I и II с, св п/ж, жирную, односортную, гов и св жир-сырец, кол​б несоленый шпик, обваленное кур мясо с кожей, ММО. Из с/п исп жилов мясо гов и св голов, легкие св и   гов,   жилов  мясную   обрезь. Овощи и крупы обрабат на специализ-х поточ​но-мех линиях, варят и бланшируют в варочных котлах. Пригот начинок. В кач-ве компон начинок ис​пол мясо, с/п, творог, овощи и крупы.Д/пригот мясо-растит начинок мяс сырье измел на волчке с d 3мм и жарят в опрокидыв-ся котлах с охлажд устройством. За 20мин до окончания жарения добавл бланш и измел капусту, лук, а за 10мин — рис и другие рецеп​турные комп. Получ фарш в транспортных тележ​ках подают в мешалку. Прод-ть перем 2—3мин. Готовый фарш t не выше 20 °С направ в кач-ве начинок д/формования пирогов.Д/приг с/прод начинок мясное сырье и печень измел на волчке с d 3мм и жарят до готовности в опрокидыв-ся котлах с ох​лажд-им устр-ом. В этих же котлах варят легкие и сердца 2±0,2ч, измел их на волчке с d 3мм. Подг ком-ты начинок после​д-но закл в мешалку и перем 5 мин. Готовую начинку выгруж,охл до 20 °С и подают на формование.Пригот теста. При изг испол слоеное и песочное тесто. Д/замеса слоеного теста в дежу тестомешалки-миксера закл охл слив масло или маргарин кусками, изм его с мукой в течение 10 с. Затем потрубопроводу в дежу поступают дозиров кол-ва воды и меланжа. Соль и раствор лимонной кислоты добав вручную и перемеш до образ массы упругой консис с видимыми включениями масла или маргарина,равномерно рас​предел по объему теста. Общ прод-ть пере​меш состоколо 30 с.Песоч тесто замеш также в деже тестомешалки-мик​сера, загружая в нее куски слив масла или маргарина, измел и перемеш все в теч 10 с. Затем по трубопро​в подают дозированные кол-ва молока, меланжа и муки. Ванилин, соду, соль, сахар-песок добав вручную и перемеш до получения однородной структуры теста.Формование изделий. Тестовая песочная или слоеная лента на участке формования изд набором ножей разрезается на 6 полос с увлажнением краев специальным устройством. На тестовые полосы с помощью непрерывной или периодической дозировки подают мясо-растительные, субпродуктовые или тво​рожные начинки.Гото​вые изделия по ленточному конвейеру подают на заморажива​ние.Замораживание. Замораж изделий из теста с начинками проводят в скороморозильном аппарате при —29...—31 °С, ск-ти дви​жения воздуха 3—4 м/с в теч 40—60 мин. Темп в центре изделий д.б. —17...—19 0С.Хранят на п/п-изгот при t —18...—22 °С.

	Изделия
	
	
	Температура хранения, °С
	
	

	
	-18...-22
	-9...-11
	-4...—6

	Изделия с мясо-расти​тельными 
	5 мес
	7 сут
	
	4
	сут

	Изделия с субпродуктовыми 
	2 мес
	5 сут
	
	2
	сут


98 Опишите технологию производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Приведете способы разделки.Храрактеристика основного сырья и вспомогательных материалов.
Из мяса кур выр-ют: филе куриное с косточкой;окорочок куриный,набор д/бульона куриный;тушку куриную, подготовл к кулинар обр-ке. Д/выработки пф из мяса кур испол по​трошеные и п/потрошеные тушки кур I и II кат в охл и морож виде со ср хр в охл сост не (3 сут, в мороженом не ( 2 мес.У пф из кур мышцы плотные, упругие. При на​давливании пальцем образующаяся ямка быстро выравнивается.Из мяса цыплят-бройлеров выраб-ют грудку, четвертину (заднюю), окорочок, набор для супа и филе.Д/выработки пф из мяса ЦБ испол потрошеные тушки I и II кат и тушки, не соответствующие по кач-ву обработки треб II кат, но соответствующие по сост мыш с/с (упитанности) I или II кат, предназнач д/про​м переработки, в охл сост со ср хр не ( 1 сут.У пф из ЦБ мышцы плотные, уп​ругие. При надавливании пальцем образ-ся ямка медленно вырав-ся. У грудок цвет бледно-розовый, у четвертин части ножки, покрытые кожей, имеют бледно-желтый цвет, внутр часть имеет цвет от бледно-желтого до желтого. Д/филе ЦБ хар-н светло-роз или роз цвет. Окорочок имеет бледно-желтый цвет с роз оттенком. Из мяса уток и утят выраб окорочок утиный, грудку утиную, набор утиный, кожу шеи утиной для фарширования, тушку утиную, подгот-ю к кулинарной обр-ке.Д/выработки пф из мяса уток и утят испол охл, со ср хр не ( 1 сут, потроше​ные и п/потрошеные тушки I и II кат, предназнач д/пром переработки.У тушек уток и утят, подгот-ных к кулинарной обр-ке, удалены крылья по локтевой сустав, часть кожи шеи, легкие и почки, внутренний жир нижней части живота. Место отделе​ния шеи прикрыто частью кожи, заправленной в отверстие, об​раз-еся после удал зоба, трахеи и пищевода.Заплюсневые суставы окорочков заправлены в «кармашек».Тушки не должны иметь сгустков крови и участков, пропитанных желчью. Пов-ть кожи без пеньков и пуха. На тушке д/б электроклеймо, обознач кат упит. У охл пф мышцы плотные, при надав​л пальцем образующаяся ямка быстро выравнивается. Кожа шеи утиной для фарширования плотная, упругая.Запах пф из мяса уток и утят специфический. Поваренная соль — это кристалл-ий хлорид натрия, ис​пол в пр-ве пф. Соль применяют в кристалл-ом виде или в виде р-ов разл концент​рации. Не доп-ся посторонние привкусы и запахи, заметные на глаз посторонние мех-ие загрязнения. Цвет  белый. При хр соль д/б защищена от атмосферных влияний. Перед испол ее просеивают или растворяют в воде. Сахар – белый с блеском мелкокристаллического прод, д/б однородным по величине кристаллов, иметь слад​кий вкус без каких-либо посторонних привкусов и запахов, ко​т не должны ощущаться ни в сухом прод, ни в его водном р-ре, быть сыпучим, сухим на ощупь, нелипким, без комков, посто​ронних примесей. 
Тушки кур д/получ нат п/ф разделывают по сх:

                                          АА-линия отд спино-лопаточ части,ББ-линия разд 

                                                Четвертин,1-грудка,2-окорочка,3-спин часть, 4-                                                           крылья

[image: image9]
 При этом выдел 2 варианта набора частей тушек д/получ нп/ф 

альтернативная: выдел грудку, четвертины, набор д/супа; стандартная – грудку, окорока, набор д/супа.

Пр-тво нп/ф из мяса птицы. 
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Тушку расчленяют на следующие части: филе, окорочка, крылья, спин​но-лопаточную часть вместе с грудной, каракоидной костями и ключицей, пояснично-крестцовую.Расчленение тушек нач-т с операции отделения кры​льев. Крылья отделяют по плечевой сустав. При следующей операции выделяют филе. При выделении окорочков тушку укладывают килем вверх, берут ее за каждый окорочок и отгибают их до тех пор, пока бедренные суставы не высвободятся из суставных ямок. Оставшуюся часть тушки укладывают на левый бок, делают разрез от позвоночника до конца брюшной полости по линии между последними ребрами. Отделенные пояснично-крестцовую и спинно-лопаточную части помещают в накопительную емкость или на ленточный конвейер.
99 Укажите точки технологического контроля процесса производства быстрозамороженных изделий из теста с начинками
Про-во блинчиков.К/К произ-ва нач-ся с приемки сырья: наличие разреш док и серт на сырье, веет свид-во, соответ-их клейм, t и органолептику туши. Из мясного сырья испл гов, cв, бар. Подготовка мяс сырья включает РОЖ сырья. При разд контр прав-ть отделения отрубов согл схеме.  На этапе обвалке-остатки мяса на кости, чистоту обвалки,на этапе жиловки-разборка мяса по сортам и сод-е жира. С/п подв разборке и жиловке.Удал кровоподтеки,железы,лимфоузлы,мелкие косточки,хрящи.После жиловки измел на волчке мясо и с/п с d=2-3мм. На этом пц следят за t(не выше 120С) и степенью измельчения. Муку пшен выдерж на складах не менее одной нед д/созревания при t 22±2°С и φ 75-85 %.Комп,предназнач для пригот теста,должны отвечать НТД. При пригот теста контрол очередность закладки:в дежу загруж питьев воду в кол-ве 50% от нормы (до 400С),вводят молоко сух или цельное и перемеш 2-5мин.Добавл мелажн,пов соль,сахар,масло слив или маргарин перемеш 3-5 мин, муку, остав 50% воды,оконч перемеш (5-10мин) до получ сметанообраз однор консист.При выпеканни блин листов пов-ть д/б смазана жиром или раст маслом, t пов-ти 120-1250С, следят за скор-ть вращ барабана.При формовании при помощи бункера-дозатора или вручную формир-ся отд порциями 36-40г на блинные листы.Далее лист завор в виде конверта и напр на замор.Соотнош начинки к массе блинчика не менее 30%.Замор в мороз или скоромор агрегатах до t в ц.прод -10-180С.При t=-18-220С 2-3ч, -25-350С 0,5-1ч. Хр при t не выше -180С не >3 мес,на п/п не >2,5 мес.При t не выше -100С не>2-3ч, на п/п не >25 сут.
	Наименование этапа технологического процесса,

контролируемого

параметра и единицы измерения
	Нормируемое значение параметра (показателя) с допустимым технологическим отклонением
	Средства и методы измерений и испытаний
	Погрешность метода, средства измерений
	Периодичность контроля, форма регистрации, срок хранения

 информации

	
	
	Технологического контроля
	Техноло-гического контроля
	

	1.Входной контроль
	-
	
	
	Постоянно

	1.1 Контроль сырья на содержание в нем химич. соед.и биологич. объектов: токсичные элементы, антибиотики, пестициды, радионклеиды
	
	
	
	Выборочный контроль

	2.Подготовка сырья
говядина:

Парное

Охлажденное

Размороженное

Блочное сырье размороженное
	Температура

35 º С

0-4 º С

0±1 º С

Температура в  толще блока

( в центре) 1-3 º С
	Термометр стеклянный жидкостной типа СП-2 по ГОСТ 28498-90
	±1
	Каждая партия



	2.1 Разделка, обвалка, 

2.2 Технологические процессы разделки, обвалки

 температура помещений

- относительная влажность не выше
	10-12 º С

75%
	Термометр жидкостной  по 

ГОСТ 28498-90

Гигрометр прихометрический по ТУ 25-11-1645-84
	Диапазон измерений (ДИ) от 0 до 100 º С

ДИ

10-100 %
	Постоянно

	3 Пригот фарша 

3.1 Измельчение на волчке

Диаметр решетки

3.2 Приготовление фарша

· температура сырья

продолжительность перемешивания
	2-3 мм

10…12 ºС;

5 -8 мин
	
	±0,1
	Постоянно

	4 пригот теста

t муки 

t воды

τ перемеш


	19±10С

До 400С

10-12 мин 
	
	±2,0
	Постоянно

	5 Замораж

5.1t   в морозильных камерах

5.2 t в толще 
	-18…-22 ºС

 -10…-18 ºС 


	Термометр жидкостной по

ГОСТ 28498-90

Термометр жидкостной по


	±2,0

±2,0
	
Постоянно



Постоянно

	6 Хранение 

Контроль t воздуха и ср хр :


	Не выше -180С-не > 3 мес

Не выше -100С

Не >30 сут
	Термометр жидкостной по

ГОСТ 28498-90
	±1 г
	Постоянно

	7 Показатели качества продукции 

Массовая доля соли 

Массовая доля жира,

 Массовая доля белка,

8Мб пок-ли

КМАФАнМ,

КОЕ/г

БГКП, не доп-ся в  

Сальмон в 25 г


	не>1%

от 7 до 36%

От 5 до 28%

СанПин 2.3.2.1078-01

Не >2*106

0,0001 прод

Не доп-ся
	ГОСТ Р 51444-99,

ГОСТ Р 51480-99

ГОСТ 23042-86

ГОСТ 250-81, 

ГОСТ Р 50453-92


	В пределах погреш-ности метода измерения

То же

То же

В пределах погреш-ности метода измерения


	Не менее 1 раза в 10 дней

Не менее 1 раза в 30 дней 




100 Опишите технологию производства натуральных п/ф из мяса птицы.Составьте аппаратурно-технологическую схему производства

Из мяса кур выраб: филе куриное с косточкой; окорочок куриный; набор д/бульона куриный; тушку куриную, под​готовленную к кулинарной обработке.
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Тушку расчленяют на следующие части: филе, окорочка, крылья, спин​но-лопаточную часть вместе с грудной, каракоидной костями и ключицей, пояснично-крестцовую.Расчленение тушек нач-т с операции отделения кры​льев. Крылья отделяют по плечевой сустав. При следующей операции выделяют филе. При выделении окорочков тушку укладывают килем вверх, берут ее за каждый окорочок и отгибают их до тех пор, пока бедренные суставы не высвободятся из суставных ямок. Оставшуюся часть тушки укладывают на левый бок, делают разрез от позвоночника до конца брюшной полости по линии между последними ребрами. Отделенные пояснично-крестцовую и спинно-лопаточную части помещают в накопительную емкость или на ленточный конвейер. 
АТС: прием → стол д\потрашения → доопалка → мойка → зачистка → расчленение→ порионная уп-ка→ охл или замор→реализ.

101 Дайте описание массообменных процессов, происходящих при копчении. Дайте оценку роли копчения в формировании качества колбасных изделий. Составьте и опишите аппаратурно-технологическую схему производства варено-копченых колбас. Назначение, устройство и принцип действия фаршемешалки

Копчение обработка прод дымом, получ при неполном сгорании древесины Цель-придать вкусовые свойства и стойкость при хр. При копчении колб изд приобрет острые,приятные вкус и запах, темн-кр цвет и блест пов-ть, подавляется разв гнилостной микрофлоры, увел ср хр.

При копчении происх осаждение ком-в дыма на пов-ть кол батонов.По мере накопления ком-в дыма на оболочки, медленная диффузия(скорость зависит от t) во внутр слои батона, против градиента концентрации.Происходит испарение влаги во внеш среду.Оболочка и внутр слои подсушиваются и движение свобод влаги от центра батона к внеш слоям. Происходит перераспределение соли по объему фарша, конц соли уравнивается по всему объему фарша.

Для производства в/к колбас испол гов, св, бар в остывшем, охл и разм состояниях, шпик хреб и бок, грудинку cd с массовой долей мыш ткани не >25%, жир-сырец бар подкожный и курдючный. Заморож сырье размор, разделывают, обваливают и жилуют на стационарных или конвейерных столах. Посол в кусках 2-4 сут, в широте 1-2 сут, t=0-40С.Добавл 3% соли и 10 мг% нитртта натр в виде 2,5% р-ра. Шпик охлаждают до 2±2 или подморраж до -ЗºС. Измельчают на волчке с диаметром отверстий реш 2-3 мм, п/ж cd с отверстиями не  > 9 мм.Жир св, бар жир-сырец изм на волчке или куттере на кусочкиразмером не> 4мм, грудинку и шпик-на кусочки,вел-на кот предусмотрена рисунком отдельных видов в/к.   Фарш приготавливают в мешалке 8-10 минут.Закладку начинают с енжирного сырья (гов,бар, н/ж св)и перемеш 3-5 мин с добавлением пряностей,чеснока и нитрита, если он не был добавлен при посоле.Потом вносят п/ж и ж/св, продолж перемеш еще 2 мин,а на конечном этапе-грудинку, шпик,жир-сырец бар, перемеш еще 3 мин.Если согл рецептуре исп несоленое сырье-грудинка,жир-сырец или шпик, то добавл соль в кол-ве 3% от массы несоленого сырья.О готовности перемеш судят по вязкости и равномерному распределению кусочков шпика, ж/cв и груд по всей массе фарша.  Наполнение оболочек фаршем проводят гидравлическими шприцами, батоны перевязывают шпагатом, нанося товарные отметки.Воздух, попавший в фарш, удаляют штриковкой – прокалыванием оболочки. Осадку производят на рамах 1-2 суток при 4-8ºС. Во избежание слипания батоны не должы соприкасаться др с др.Термообработку проводят след образом: первичное копчение при 750С 1-2 часа,используя д/получ дыма древесные опилки те лиственных пород; после батоны варят паром в пароварочных камерах при 74ºС 45-90 минут до достижения 71±2ºС в центре батона.При более выс t может возникнуть рыхлая консист. После варки колбасу охл 5-7 ч при t не выше 200С. Затем проводят вторичное копчение 24 ч при 42±3ºС. Колбасу сушат 3-7 суток при 11±1ºС и w=76±2% до приобретения плотной консистенции и стандартной массовой доли влаги. Затем проводят контроль качества упаковывание и маркирование.Хр в подвешенном состоянии при t 0-40С не >1 мес, при t=-7-90С не >4 мес.

 Фаршемешалка предназначена для перемешивания мясного фарша со всеми необходимыми компонентами. Они комплектуется подъемником чаши с фаршем. Ф-ка имеет сварную из уголков станину, на которой смонтирована дежа из нерж.стали. Внутри дежи установлены 2 спиральных шнека. Дежа закрывается решетчатой крышкой. С одного торца дежи установлен люк для выгрузки. С другого смонтирован привод шнеков от э/д через муфту на 1 червяк который находится в зацеплении с двумя червячными колесами, установленными на валы перемешивающих шнеков. Принцип действия: в вилку подъемника закатывают чашу с фаршем и фиксируют ее. При подъеме чаши механическая связь открывает крышку дежи. Мясо через ковш скользит и выгружается в дежу. В дежу также дозируют необходимые по рецептуре компоненты. Чашу опускают, при этом крышка дежи закрывается кнопкой включают перемешивающие шнека спустя 2 минуты реверсируют направление вращения шнеков. По завершению перемешивания под люк подкладывают чашу, вручную его открывают, шнекам передают направление вращения для выдачи готового фарша в люк. После завершения работы ф-ку отключают от сети, моют, вытирают, закрывают чехлам

102 Дайте понятие об ассортименте колбасных изделий. В чем особенность производства структурных и бесструктурных вареных колбас, колбас с заданным химическим составом. Составьте и опишите аппаратурно-технологическую схему производства вареных колбас. Назначение, устройство принцип действия куттера

Колб изд - мясной или мясосодержащий продукт, изготовленный из колбасного фарша, сформованного в колбасную оболочку, пакет, форму, сетку, подвергнутый термической обработке до готовности к употреблению. Колб изд подразделяют:1. вар, с/с, с/д, колб хлеба.2. в/к.3. п/к.4. с/к5. фаршированные, ливерные и кровяные.6. зельцы, мясные студни и холодец7. паштеты мясные.8. колб спец назнач (диетические, лечебно-профилактические, для детского питания).

Структурные- колб изд фарш кот имеет неразруш клеточные и тканев эл-ты:п/к, в/к. Испол волчки, фаршемешалки. Бесструктурные-кол фарш кот состоит из полностью разруш мыш ткани без тканевых эл-ов:вар,с/с,с/д,с/к. Испол оборуд д/тонкого измельчения, куттрер.
С задан хим составом-м/прод, имеющ четко огранич сод-е хим-х в-тв, вит или микроэлементов.При пр-ве этих колбас испл мясное сырье с известным хим составом или вносятся опред БАВ с учетом их устойчивости при тепловой об-ке. Относ: прод д/диабет пит, детского, геродетич и функционал.

Произ-во вар колбас. Испол гов, св, бар и др виды мяса в парном, остывшем, охл, подмор и заморож сост, с/п 1 и 2 кат, отпрессованную мяс массу, белк препар (кровь, плазму крови, казеинаты, изолированные и концентрированные соевые бековые препараты), а также пшен муку, крахмал, молоко, яйц/прод.После жиловки мясо нарез на куски от 150 до 1000г или измел на волчке с d отверс реш от 2 до 25мм.На 100 кг сырья аносят 1,75-2,9 кг соли.Посол мясо выдерж при t=0-40С. Прод-ть выдержки мяса, изм на волч с  d отверс реш 2-6 мм, при посоле конц рассолом-6-24ч, сух солью-12-24ч.При измл мяса до 8-12 мм -12-24ч,до 16-25 мм(шрота)-24-48ч, в случ кусков мяса до 1 кг-48-72. Фарш составл на куттере. Вначале загружают неж мясное сырье, измел на волчке с d отверс реш 2 -6 мм; гов выс, 1 и 2с, неж св, бар, а также добавл часть хол воды (льда), р-р нитрита натрия (если он не был и внесен при посоле сырья), фосфаты, сыворотку или плазму крови, белковый стабилизатор, соевые белковые препараты в виде геля. После 3-5 мин перемеш вводят п/жирную гов, пряности и обраб фарш еще 3- 5 мин, за 2- 5 мин до конца обработки добавл более жир сырье,остав воду, шпик,крахмал,муку.Общее кол-во воды 10-40% от массы сырья.Прод-ть куттеров 8-12 мин.Чрезмерное увел времени привод к наруш его консист,перегревк-фарш теряет способность связ воду, станов рыхлым. t гот фарша д/б не выше 120С.Д/формования испл нат и искус оболочки.Вязку батонов осущ-т с целью маркировки и идентификации,согл действ рецептуре.Из батонов в нат оболч удал воздух,попавший с фаршем, прокалывая ее.Минимальная длина бат 15 см.Длина свободных концов шпагата и обол d до 80мм д/б не >2см, с d свыше 80 мм-не >3см.Осадку проводят обычно в усл цеха при t не выше 120С. Обжарку в стац камерах провод при 90-1000С 60-140 мин, в зав-ти от вида камеры, d и состава оболочки.Окончанием пц считают достиж t в ц.б. 40-500С.После этого батоны напр на варку при t 75-850С от 40 до 180 мин, до достиж t в ц.б. 71±10С.Охл осущ холл водой под душем 15 мин до t в ц.б. 35±50С, затем в холл камере при t не выше 80С и φ 95% до t в ц.б. не выше 150С.Хр при t 5-80С: выс с-не более 72ч; 1 и 2 с  не более 48ч.
Назначение куттера. Куттеры применяются д/окончательного тонкого измельчения мяса, кот пред-но, первый раз уже измел на волчке. Путем второго тонкого измельчения приготавливают фарш при пр-ве вар колбас, с/с, с/д, ливерных колбас. На некоторых куттерах допускается измельчение охлажденного до -5°С мяса в кусках массой но более 0,5 кг, а также замороженных блоков размером 190x190x75 мм с t не ниже -8°С.Устройство куттера. Имеет станину, сваренную из уголков. На подшипниках установлен вертикальный вал. Сверху на вал надета чаша. Привод вала и чаши с электродвигателя, ч/з клиноременную передачу, червячный редуктор  кулачковую муфту.На гориз валу, консольно смонтирована ножевая головка. На нее, в зависимости от мощности, с поворотом др к др и с интервалом затягивают 4 и более ножа. Ножи могут иметь различную конструкцию. Все виды куттерных ножей м/о разд на 3 гр: с прямой реж кромкой; с реж кромкой,образ непрерывной кривой линией; ножи с режущей кромкой в виде ломаной линии(обеспеч выс степень измелч и усиленный эмульгир эффект).Для разгрузки измельченного мяса из куттера предназначен выгружатель с диском 

АТС пр-ва вар-х колбас: Камера разморозки-> разделочный стол->волчок->куттер->камера посола->фаршемешалка->шприц->универ-ая камера для термообр-ки.
103 Организуйте технологический поток производства запеченных и жареных продуктов из свинины. Особенности консервирования свинокопченостей посолом, их методы и влияние на качество
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Буженина запеченная (жареная)высшего сорта. Сырье: тазобедренная ч без костей и хрящей с толщиной шпика не >2см от св п/туш всех кат в шкуре, без нее или с частично снятой шкурой. Посол сырья:натирают смесью соли(91%), чеснока (3,5%), красного молотого перца(5,5%)в кол-ве 2,75% от массы. Посолен сырье укладывают в пред-но разогретые и смазанные св жиром противни или тазики шпиком вверх.Запекают при 120-1500С 3-5ч или жарят на плите 1ч, затем в ротациооных печах при 150-1700С 2,5-4ч до достиж-я t в ц.прод 71±10С. Охл в камерах при 0-80С до достиж t в толще не выше 80С. Карбонат запеченный(жареный). Сырье: спинная и поясничная мышцы, вырезанные по линии остистых отростков позвон-ка от св п/туш всех кат в шкуре, без нее или с частично снятой шкурой. Шкура удалена; толщина слоя шпика не >0,5см.Посол и подготовка к термооб-ке аналогичны пц произ-ва буженины.Запекают при 120-1500С 2-3ч или жарят на плите 1ч, в затем в ротациооных печах при 150-1700С 0,5ч до достиж-я t в ц.прод 71±10С. Охл в камерах при 0-80С до достиж t в толще не выше 80С.Шейка Московска запеченная.Мясо с межмыш-м жиром от шейной части, выделенное по длине отруба от 2-ого до последнего шейного позвонка, по ширине отделено по границе с лопаточным хрящом от св п/туш 1,2 и 4 кат.Шкура и шпик удалены.Посол: массируют в массажере 20-30мин, предвар-но внося посолочную смесь (соль 61,2%, чеснок 30,6%, черный молотый перец 8,2%) в кол-ве 4,9% от массы сырья. Посолен сырье укладывают в пред-но разогретые и смазанные св жиром противни или тазики. Запекают при 120-1500С 2,5-3,5ч. . Охл в камерах при 0-80С до достиж t в толще не выше 80С. Запеченные и жареные прод хр при t 0-80С и φ=75±5% не >5 сут с момента окончания технолог пц, в том числе на п/п-изгот не>24сут.Под вакуумом при t 5-80С при сервировочной нарезке-не>5сут, при порционной не>6сут. Изделия завертывают в пергамент, подпергамент, целлофан и другие полимерные материалы, разрешенные к контакту с пищевыми продуктами. На этикетке указывается: наименов п/п-изгот, его тов знак; наименов и сорт прод; состав, пищ  и энерг ценность, масса нетто, ср и усл хр; дата изгот; обазнач стандарта.
Посол явл сложной совокупностью разл по своей природе пц:масса обмена, т.е. накопление в мясе в необх кол-вах посол в-тв и равномер их распред по объему прод; измен белк и др в-тв; измен влаги;измен массы; измен микроструктуры прод из-за разв ферм пц в  присут посол в-тв и мех возд; вкусо-ароматообраз-е вследствии разв фермент пц и мб пц и использ вкус в-тв в составе посол смесей; стабилизация окраски.При произ-ве испл сух и мокрый посол. Сухой-испол при обраб сырья с повыш сод-ем жир ткани, а так же при произ-ве копч изд длит хр, при этом сырье натир-ся смесью, уклад-ся в чаны и выд-ют от 7 до 30сут.Мокрый –изд получ лучшего кач-ва с высоким выходом, но с меньшим ср хр, при этом сырье загруж-ю в рассол, либо шприцуют и выдерживают в рассоле.Смешанный-сырье шприцуют рассолом, натирают посол смесью и выдер; вне рассола, затем возможно подпрессовывание и заливка рассола в соотнош 30-50% от массы сырья. При любом методе происх массообмен м/у посол в-ми и растворимыми ком-ми прод.В рез-те чего измен масса и смс св-ва мясного сырья.
104 Охарактеризуйте горячее и холодное копчение. Назначение, параметры процессов. Роль копчения в формировании качества готовых колбас различных ассортиментных групп
Копчение представляет собой пц пропитывания прод коптильными вещ-ми дыма при неполном сгорании древесины. Получаемая парогазовая смесь сод-т как полезные вещ-ва, так и вредные фракции орган и неорган соединений. Соотношение их зав-т от t горения древесины, способа получения дыма, его густоты и скорости разбавления хол возд.Копченые колб изд приобретают острый, приятный вкус и запах, темно-красный цвет и блестящую пов-ть, происх упрочнение пов-ти. В рез-те проникновения в прод некоторых фракций дыма, особенно фенолов и орган кислот с высоким бактерицидным и бактериостатическим действием, подавляется развитие гнилостной микрофлоры, увел ср хр колбас.Пц копчения склад из 2 фаз: осаждение копт в-тв на пов-ти; перенос копт в-тв внутрь прод.Прод-ть фаз зав от св-тв прод, t, состава дыма.Различают холодное и гор копчение колбас. Хол. копчение проводят при 20±2°С в течение 2—3 сут. Оно обеспечивает наибольшую стойкость прод при хр. Хол копчению подвергают с/к. Гор. копчение проводят непосредственно после обжарки при постепенном понижении t в камере с 95 ± 5 до 42 ±30С или t 75±5; 42±3; 33±2 °С. При этих условиях в/о некоторое оплавление шпика; продукт получается менее стойким при хр, чем при хол копчении. Гор копчению подвергают п/к и в/к колбасы. Прод-ть копчения в  зав-ти от t копчения и вида колбасы составляет от 1 до 48ч.На мясокомбинатах копчение проводят в стационарных камерах и автокоптилках. Важным явл спб получ дыма.Хор по кач-ву дым получ при медленном горении(тлении) древесины при t 220-3000С. При уменьшении t образ сажа, ухудшается цвет, вкус,аромат, а при t >3000С увел образ-е концер в-тв.В кач-ве древесины лучше исп лиственные породы(дуб,ольха,клен,ясен) или плодовые, кустарники. Испл-е коры березы, ели сосны привод к образ сажи.Прод приобрет горький вкус.
При обработке мяса коптильным дымом происходит его обежвоживание в рез-те испарения влаги, что явл одним из усл получ прод с заданными св-ми.При копчении с/к удаляется до 25% влаги, сод-йся в прод, или около половины той влаги, кот нужно испарить д/получ прод с установл влажностью. Свинокопчености в период копчения теряют около 10% массы.
105 Организуйте технологический поток выработки полукопченых колбас. Дайте характеристику сырья и готовой продукции. Составьте и опишите аппаратурно-технологическую схему производства полукопченых колбас. Назначение, устройство и рабочий процесс шприца
Д/пр-ва испол: гов, св, бар в остывшем, охл и разморож состояниях, шпик хребтовый и боковой, грудинку свиную с массовой долей мыш ткани не > 25 %, жир-сырец бар. Д/ пр-ва

отдельных видов колбас применяют с/прод 1 и 2 кат, белковые препараты (казеинаты пищевые, соевые белковые препараты).Мясо д/б доброкачественным, получ от здоровых жив и признано вет-сан службой пригодным на пищ цели. Заморож мясо на кости предв-но раз​моражив. На обвалку направл охл сырье с t в толще мышц 0-4°С иди разморож с t не ниже 10С. В пц жиловки гов, бар, св разрезают на куски  до 1кг, шпик свиной хребтовый, боковой и грудинку — на полосы 15 х 30см.Жирное сырье (св жирную, жир-сырец, грудинку и шпик) перед измел охл до 2 ± 2 °С или подмораживают до -3-10С.Солят измел-е в виде шротов(16-25мм) или мелкоизмел (2-3мм). Д/армавирской п/ж св измел на волчке с d отверстий решетки 16мм, д/краковской, полтавской, украинской, польской с d=8-12мм, д/украинской жареной d=16-20мм. На 100кг сырья добавл 3кг соли и 7,5г нитрита натр в виде 2,5%-го р-ра.Посолен сырье выд-ют при 0-40С: мелкоизмел 12-24ч, в виде шрота 1-2сут, в кусках до 3сут.Выдержанные в посоле в виде шрота или в кусках гов, н/ж св и бар измел на волчках с d=2-3мм. П/ж св, посоленную в кусках, шпик, грудинку, жир-сырец измел на волчках или шпигорезках на кусочки размером, предусмотр-м д/каждого вида колбасы. Измелч гов, бар и н/ж св перемеш-т в мешалке 2-3мин с добавл пряностей, чеснока.Затем небольшими порцичми вносят п/ж св и перемеш еще 2-3мин.В послед-ю очередь дабавл грудинку, шпик, жир-сырец и переем-т еще 2мин.При испол несоленой грудинки, жира-сырца или шпика однов-но добавл соль из расчета 3% от массы несоленого сырья.Перемеш-е проводят до получ-я однород фарша.Общая прод-ть 6-8 мин. T фарша не >120С. Наполнение оболочек проводят гидравлическими шприцами.Батоны перевяз шпагатом.Воздух, попавший в фарш при шприцевании, удал путем прокалывания оболочек.Батоны не должны соприк-ся др с др во избежание слипов.Осадку проводят 2-4ч при 4-80С.Термообраб-ка в комбиниров-х камерах:обжарка при 95 ±50С, φ от 10 до 20% и скорости его движ 2м/с.За 15-20 мин до окончания обжарки φ в камере повышают  до 52 ±3% во избежание излишней морщинистости оболочки.Колбасу выд-ют 40-80мин при 95 ±5% до достиж t в ц.б. 71±10С.Копчение проводят непоср-но после обжарки 6-8ч, постепенно снижая t в камере с 95 ±5 до 42 ±30С. Колбасу сушат при t 11 ±10С и φ=76±2% 1-2 сут до приобретения упругой консистенции и достижения стандарт массовой доли влаги.В реализацию выпускают с t в толще батона 0-120С. Ср хр с момента окончания технолог пц при t не выше 120С и φ=75-78%  не > 10сут; при t не > 60С и φ=75-78% не > 15 сут; при t -7-90С в течение 3мес. Уп-ют в деревянные, полимерные ящики, из гафриров-го картона.Ящик д/н иметь крышку, быть чистым, сухим, без плесени и посторон запахов. На этикетке указывается: наименов п/п-изго, его тов знак; наименов и сорт прод; состав, пищ  и энерг ценность, масса нетто, ср и усл хр; дата изгот; обазнач стандарта. Внеш вид гот прод-батоны с чистой, сух пов-ю, без пятен, слипов, повреждений оболочки, наплывов фарша.Консистенция упругая.Фарш равномерно перемешан, цвет от светло-серого до слабо-розового, цвет жира белый или с розовым оттенком.Запах и вкус св-ны данному виду прод, с выраженным ароматом пряностей, копчения и запахом чеснока, без постор привкуса и запаха; слегка острый, в меру соленый. Батоны длиной до 50см.
Укаринская жареная.Ее изгот из п/ж св без предвар-ой выдержки в посоле.П/ж св измел на волчке с d=14-20мм, перемеш в мешалке с солью,пряностями и чесноком.Оболочку напол-т фаршем не очень плотно,батоны свертывают в виде пирали с 2-4 витками и перевяз-т шпагатом крестообразно.Батоны уклад-т в один ряд на противень,смазанный жиром, и жарят в шкафах или на  плитах при 200 ±200С.Ч/з 20-30 мин батоны перевар-т, сливают жир и жарят еще 30-35мин до t в ц.б. 71±10С.Д/улучшения тов вида батоны перед жарением ошпаривают паром в варочных камерах или гор водой 5-10мин.Охл на противнях 6-8ч при t 0-150С.Хр при t не > 80С не > 5сут.

Шприц Р.2044 предназначен для вакуумирования мясного фарша и наполнения им колбасных оболочек при производстве вареных и полукопченных колбас. Шприц Р.2044 является одношнековым, одноцевковом.Устройств: станина  представляет собой сварную конструкцию, оснащенную четырьмя виброизолирующими опорами. Рабочий цилиндр  изготовлен из нержавеющей стали и установлен под углом 45° к горизонту. В верхней части цилиндра устанавливают сменные цевки. К горловине цилиндра прикреплен откидной приемный бункер. Внутри рабочего цилиндра на выступ вала устанавливается рабочий шнек шприца. Он имеет три разных участка по длине. Первый участок  при большом диаметре  вала образует тонкий слой фарша в виде полого цилиндра, что облегчает процесс вакуумирования фарша. Второй участок с большим шагом предназначен для перемещения фарша по длине цилиндра. Третий участок шнека предназначен для уплотненной подачи фарша в цевок. Рабочий шнек соединен с электродвигателем  через упругую муфту и промежуточный вал, смонтированный в подшипниковом узле. Частота вращения шнека определяется частотой вращения ротора электродвигателя. Шприц оснащен цевком необходимого диаметра. Фарш загружается в бункер шприца. На цевки надевают гофрированную оболочку. Нажатием ноги на педаль включают привод шнека и вакуумную систему. Фарш под действием собственной силы и разрежения, создаваемого вакуумной системой, поступает внутрь рабочего цилиндра, где захватывается шнеком и подается, нагнетается в цевку и в оболочку.
106 Назовите виды колбасной оболочки для вареных колбас. Требования к оболочке. Дайте характеристику, оцените перспективы в создании продуктов с увеличенным сроком реализации
Натуральные оболочки. Осн часть  нат оболочек сост-т кишки; испол при произ-ве практически всех видов колбас.Киш оболочки мал диаметров м/т испол д/произ-ва с/с и с/д.Преим-ва: естест вид изд; возм-ть испол в пищу;не происх отслоения оболочки от колб, за счет сродства соед-тканного белка оболочки и фарша;выс прониц-ть д/дыма;меньшая вер-ть образ бжо.Недостатки:нестабильность кач-ва и калибра; низкие прочностные хар-ки; подверженноть мб порчи; нельзя наносить маркировку; срав выс цена.Искусственные оболочки делятся на: белковые(съедобные,несъедобные),  полиамидные (однослойные, многослойные), фиброузные, целлюлозные, текстильные. Белковые-по своим св-м пракч равноценны натур, а по микробиальной чистоте и прочности дажепревосход.Белков оболоч сост практич из 98% жив белка, кот изгот из спилка(внутр сторона кожи крс), жилок, испол хрящи, т.е. коллаген-содер сырья. Белк оболочки испол при произ-ве всех видов колбас, при этом большое распр получили при произ-ве гр копч изд. Преим-во: хор водо-, паро- и газопроницаемость, удоб в испол, широкий ассортимент, привлек внеш вид, т.е. преим-во этих оболочек схожа с натур.Недостатки должны соблюдаться треб к хранению (t,φ), выс цена.Полиамидные-амидная гр, вход в состав полиамидов присут также и в блках, что обеспеч прилип оболоч к прод. В посл годы налажен выпуск д/произ-ва копч изд, кот облад хор проницаемостью д/дыма.В наст время щирокое распр-е получили многослойные полиамидные оболочки и оболочки, имеющ на внеш пов-ти бактерицидное покрытие, на внутр-покрытие, кот оказ-ет антиоксидантное децствие. Многослойные оболочки(5,7 и >) стабильно сохр устойчивость проникнов мо, хим агентов и влаги при повыш мех уст-ти.Ср хр вар колб в этих оболочках м/т достигать 60сут, против 72ч в нат оболоч и 5-7сут в обычных. Преим-ва: прочность, паро-,газо- водопрониц-ть, нейтральность во вкусе и запахе,отлич барьерные св-ва, простота в испол.Недостаток:оболочка явл непрочной д/дыма.Целлюлозные-испол целлюлоза.Они выпускаются как мал так и больш d.Преим-ва:выс дымопроницаемость, невыс риск образ бжо.Нед-ки:усл хр, огранч прочность, потери при термообработке.Фиброузные-на сегод день самые распраст. М/т испол д/произ-ва всех гр колбас.Преим-ва: м/о испол на высокоскоростном оборуд, выс прочностные хар-ки, легкость нанесения маркировки и меньшая бактер-я воспр-ть.Нед-ок меньший ср хр по сравнению с полиамидной. Произ-во прод с увеличенным ср-м реализации позволит транспортировать гот прод на более дальние расстояния от п/п, а так же такие продукты более устойчивы к воздействию микрофлоры и колебаниям влажностно-температурных характеристик камер хранения.
107 Изложите сущность сушки колбасных изделий, внутренний и внешний перенос влаги. Возможные дефекты кобас. Пути предотвращения. Режимы процесса.

Сушка завершает технол цикл пр-ва п/к, в/к, с/к и с/в колбас.В рез-те пониж м.д. влаги и увелич м.д. соли и коптильных вщ-тв повыш устойчивость к действию гнилостной микрофлоры, увел конц сухих питат вщ-тв в гот прод, улучшаются усл хр и транспортирован.Сушка с/к и с/в колбас отностится к числу наиболее cлж пц.В прод происх слж ф-х и бх изм(созревание колбас), вызыв тканевыми ферментами.При этом разруш клеточная структура мыш ткани и образ однородная, монолитная структура. Структура гот прод начинает формироваться с момента наполнения оболочки фаршем и прод-ся в период осадки,копчения и сушки.Усл, измен на протяж-ии этих стадий, существ образом влияют на формиров структуры.Скорость сушки обратно пропорциональна уровню ВСС прод и зав-т от рН среды, степени разруш первоночальной структуры белков.Одним из осн технол-х условий произ-ва явл снижение рН до 5,1-5,5.В таком диапазоне рН снижается ВСС фарша, сохр лучшие усл д/взаимод-я белков,формирования монолитной структуры и окраски сырых видов колбас. При сушке происходит удаление влаги из продукта. Сушка делится на 2 фазы: 1-удаление влаги с поверхности продукта; 2-перенос влаги из внутренних слоев к внешним, которая затем испаряется во внешнюю среду. Данный перенос происходит вследствие разности концентраций соли и коптильных в-в м/у слоями.Эти процессы идут параллельно. Влияние t на интенсивность внутр-ого переноса велико,оно обусловлено: повышение t увеличивает потенциал перенова; с повышением t возрастает коэф-нт диффузии;повышение t влечет за собою ослабление связи мол-л воды с структурными эл-ми сушимого мат-ла.Наряду с этим во многих случаях допустимый предел д/ t сушки огранич-ся возможными нежелательными явл, возник в прод.Поэтому представляет практ-й интерес сушка при пост-о повыш-ся t, по мере того как обезвоживание прод уменьшает опасность развития нежелательных пц. В пц сушки проис-т естественное уменьшение размеров, вызыв-е удалением влаги. Вследствие испарения влаги во внешних слоях возникает градиент концентрации растворимых в-тв, направленный от центра к периферии. Такое напр-е градиента вызывает перенос растворимых в-тв от периферии к центру.Во время сушки концентр-я коптильных в-тв во внешнем слое знач-но уменьшается, во внутр слоях увелич-ся, но менее интенсивно, т.к. часть коптильных в-тв десорбирует во внеш-ю среду.Сушат колб изд в камерах, оборуд приборами для кондиционирования воздуха и контроля за температурным и влажностным режимом, при опред t и влажности возд. Колбасы сушат на вешалах или на рамах. Вешала располагают в нес-ко рядов по высоте камеры. Расстояние м/у вешалами примерно 0,6 м. Для обеспеч свободной циркуляции воздуха и равномерной сушки на 1м палки навешивают 10 батонов колбасы в кругах и свиных гузенках, 12-в черевах, связанных кольцами.Прод-ть сушки зав-т от вида, массы, объема и необходимой степени обезвоживания колбас. П/к сушат при t 10-120С и φ 76±2% 1-2 сут, в/к 2-3 сут до приобретения плотной консист и достиж-я стандарт м.д. влаги. С/к сушат 5-7 сут при t 11-150С, φ 82±3% и скорости движ возд 0,1 м/с; дальнейшую сушку проводят 20-23 сут при 10-120С, φ76±2% и скорости движ возд 0,05-0,1м/с.Общая прод-ть сушки 25-30 сут в зав-ти от d оболочки, суджука-10-15 сут, туристских колбасок 5-8 сут.
Слизь и плесень на оболочке-несоблюд режимов сушки и хр колбас(повыш φ и t). «Закал»(уплотнен поверх слой батона), «фонари»(пустоты внутри батона) хар-ые д/с/к – нарушение режимов копчения и сушки(↓φ, увел скорости циркуляции и t). Морщинистость оболочки. Причина: Неплотная набивка батонов; охлаждение вареных колбас на воздухе минуя стадию охлаждения водой под душем; нарушение режимов сушки сырокопченых колбас.

Рекомендации по устранению: сод-ть в чистоте оборуд д/разд и жиловки мяса; быстрое охл мясного сырья; не испл загрязн мясную;поддержание стд температ в произ помещ; сод-е в чистоте емкости д/посола; мыть обору после каждого их испл; измл мясо как м/о быстрее после посола; быстрое испл колб оболоч после замачивания; соблюд t и φ режимы в камере посола и хр без резких колебаний; испл сырья с извест сод-м влаги.

108 Опишите  массообменные процессы, протекающие при посоле мяса
Фильтрационно-диффузионное накопление и распределение посолочных веществ в мясе. Посолочные вещества в системе рассол — ткань перемещаются путем диффузии. Скорость диффузии определяют законом Фика:


[image: image13.wmf]÷

÷

ø

ö

ç

ç

è

æ

×

=

2

2

dx

c

d

D

d

dc

t


где с – концентрация диффундирующих веществ, %; τ – длительность процесса диффузии (посола), с; D – коэффициент диффузии вещества в воде, м2/с; 
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 -  градиент концентрации в направлении диффузии. 

Из закона Фика вытекает выражение


[image: image15.wmf]÷

÷

ø

ö

ç

ç

è

æ

×

=

h

P

TK

C

C

D

dh

lg

2

t


где d — постоянная, равная 1,08; h — глубина проникновения посолочных веществ в продукт, м; в гомогенной ткани h= N/2 (N — толщина ткани, м); Dтк— коэффициент проникновения вещества в ткань продукта, м2/с; Ср - концентрация вещества в рассоле, %; Сh - концентрация вещества в ткани на глубине h, %.

Движущей силой процесса посола является разность концентраций соли в рассоле и в продукте. Скорость накопления соли в мясе резко снижается в течение посола вследствие уменьшения разности концентраций, поэтому все факторы, воздействие которых приводит к повышению концентрации соли на  поверхности продукта, ускоряют  процесс диффузии. В условиях перемешивания основное сопротивление диффузионному потоку в рассоле оказывает диффузионный слой на границе раздела системы рассол - продукт. Ускорение и турбулизация движения рассола влекут за собой уменьшение толщины этого слоя и увеличение скорости посола. Причинами ускорения процесса посола в поле механических колебаний звуковых и ультразвуковых частот являются уменьшение толщины диффузионного пограничного слоя и повышение температуры системы рассол - продукт.
В гетерогенной системе рассол – продукт распределение посолочных веществ зависит главным образом от величины сопротивления, оказываемого тканями продукта диффузионному потоку. Критерием процесса служит коэффициент проникновения (проницаемости) ткани наличие жировых тканей замедляет накопление и перераспределение в продукте посолочных веществ. Воздействия, ведущие к увеличению проницаемости ткани, обусловливают более быстрое и равномерное распределение в ней посолочных веществ. Дополнительно ускорить посол можно при использовании термодиффузии. В этом случае охлажденный продукт помещают в теплый рассол, и вследствие сонаправленности движения теплового и диффузионного потоков процесс  ускоряется. Продолжительность диффузии прямо пропорциональна квадрату глубины проникновения, и при уменьшении толщины сырья резко сокращается период посола. В связи с этим при посоле используют мясные отрубы и бескостное сырье, а также вводят рассол внутрь сырья путем инъекции, в результате чего в нем образуются начальные зоны накопления рассола. Исследования показали, что посол мясопродуктов целесообразно осуществлять в условиях активных механических воздействий. К таким воздействиям относятся инъецирование рассола, массирование, вибрация, электромассирование и др. Переменное механическое воздействие вызывает наряду с диффузионным обменом интенсивное механическое перемещение рассола и посолочных веществ и более равномерное их распределение по объему продукта. Инъецирование мяса рассолом (шприцевание) служит примером фильтрационного переноса рассола.
109 Организуйте технологический поток и составьте АТС производства копчено-вареных продуктов из свинины. Назначение, устройство принцип работы массажера
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Ассортимент:в.с.-окорока Тамбовский, Воронежский, рулеты Ленинградский, Ростовский, шинка по-белорусски, корейка, грудинка, балык свиной в оболочке; 2с-щековина.Д/выработки прод испл св в охл состоянии, включая туши подсвинков 30-38кг, а также бекон солены в п/тушах, согл НТД.Окорок Тамбов-й,Ворон-й,Рулет Ленинг-й, Шинка по-белорусски-тазобедренная ч от св/п/туш 1и 2кат, соленого бекона, толщина шпика не > 4см. Окорок обезжиренный-тазобедр ч от св/п/туш 2, 3, 4 кат после снятия шпика с толщиной слоя не>0,5см.Рулет Ростовский-лопаточная ч от св/п/туш 1 и 2 кат без костей и хрящей,с рулькой или без нее. Окорока пред-но шприцуют рассолом в кол-ве 10% от их массы, плотностью 1,1 г/см3, с сод-ем 0,075% нитр натрия и 1% сахара.Помещают в массажер и массируют 10-20мин.После этого окорока заливают рассолом в кол-ве 40-50% от их массы, с сод-ем нитр натрия 0,05%.Выд-ют 2-3 сут.Затем рассол сливают и окорока выд-ют 2-5сут.Окорока пред-но промывают в теплой воде с t не выше 200С.После стекания воды их коптят при 80-1000С 1ч или 30-500С 2-6ч.Потом варят 3-12ч при t 80-820С до достиж t в толще прод 71±10С.После окончания термооб-ки промыв теплой водой (30-400С) и охл под душем до 10-120С, а затем в камерах до достиж-я в толще 0-80С. Рулеты Ленигр-й и Ростов-й готовят аналогично.Шинка по-белорусски перед термич-ой обраб тазобед-ю ч пром-т,удал-т 2/3общей площади шкуры, излишки шпика,часть голяшки.Затем удал-т бедрен-ю кость с коленной чашечкой.Мускульную ч окорока разрез-т вдоль волокон на 3 части,натир-т каждую черным перцем(0,05% от массы сырья) и чесноком(0,065%).Каждую ч сворачивают рулетом и перевязывают шпагатом вдоль 2-4 раза и поперек ч/з каждые 1,5см, делая петлю д/навешивания.Начин-т с копчения при 30-500С 10-12ч,затем варят в котлах при 80-820С 1,5-2ч.Гот прод промывают теплой водой (30-400С) и охл под душем при 10-120С,затем в камерах при 0-80С до достиж-я t в толще изделия не выше 80С.Под без оболочки завертывают в пергамент, подпергамент, целлюлозу.Хр при 0-80С и φ 75±5% не > 5сут с момента окончания технолог пц, в том числе на п/п-изгот не > 24ч.
Уп-ка под вакуумом при порционной нарезке не >6сут, при сервировочной не>5сут(t 5-80С).Уп-ют в деревянные, полимерные ящики, из гафриров-го картона.Ящик д/н иметь крышку, быть чистым, сухим, без плесени и посторон запахов. На этикетке указывается: наименов п/п-изго, его тов знак; наименов и сорт прод; состав, пищ  и энерг ценность, масса нетто, ср и усл хр; дата изгот; обазнач стандарта.Массажеры применяют д/ускорения посола мяса.Массир-е пц обработки движущимися лопастями в неподвижном корпусе. Массажер ДК-82 открытого типа с вертик-м корпусом-чаном и вертикальными лопастями.Чан прямоугольной формы имеет ножки.Сверху на фланце чана закрепленарама, на кот устан-н привод лопастей. Его загружают посоленным наигольчатых шприцах мясом, заливают посолочной смесью.Приводы лопастей присоед-т к пульту с управляющей с/с, обеспеч-ей прямое и обратное вращение лопастей, паузу и общую прод-ть пц в зав-ти от вида мяса.Общая прод-ть массиров до 18ч.
110 Организуйте технологию производства вареных колбас и представьте аппаратурно-технологическую схему. Технологические и ветеринарно-санитарные требования к сырью и производству
В кач-ве сырья используют: гов, св,бар и др виды в парном, остывшем, охл, подморож и замор состояниях, с/прод 1 и 2 кат, отпрессованную мясную массу, белковые препараты(кровь, казеинаты, изолиров и концентрир соевые белковые препараты), муку,крахмал,молоко,яйца, шпик, свиную грудинку, жир-сырец говяжий, свиной и бараний, пищевые топленые жиры, масло коровье, маргарин.  Мясо разделывают по колбасной схеме раздели (гов-7ч, св-3ч).Обваленное мясо жилуют.Жилованное мясо измельчают на волчках или направ-т на посол в кусках массой до 1кг.Посол мяса. Мясо солят из расчета на 100 кг мяса 2,0-2,5 кг соли. Добавляют нитрит в виде раствора концентрацией не выше 2,5%. Посолен мясо выд-ют при t 0-4° С 2-6мм при посоле рассолом 6-24ч,сух солью-12-24ч;8-12мм 12-24ч;шрот 24-48ч;в кусках до 1кг 48-42ч. T посолен мяса в емкостях до 150кг не д/б выше 120С,в емкостях свыше 150кг-80С.Сырье изм на куттере.Вначале загруж нежир сырье, гов выс,1 и 2с, н/ж св,добавл часть воды или льда, белков препараты в виде геля.После 3-5 мин перемеш вводят п/ж гов,пряности и обраб еще 3-5мин,  за 2-5 мин до окон вносят жирное сырье,оставш воду, муку,крахмал.Общая прод-ть 8-12мин.На этом пц контрол очередность закладки сырья, степень измельчения, прод-ть и t фарша на выходе-не >120С.Оболочки заполняются фаршем шприцами. Шприцевание рекомендуется производить на пневматических шприцах при давлении 0,4-0,5МПа на гидравлических – 0,8-1,0МПа. При формовании следят за степенью набивки и массой изд.Осадку проводят в усл цеха 2-4 ч при t не выше 120С. Обжарку колбас ведут дымовым газом при t 90±10° С от 30 до 180 мин в зав-ти от диаметра батонов, вида оболочек и наименования колбас. Для равномерного обжаривания колбасы подвешивают с интервалом не менее 10см. По окончании обжарки темпер-ра в ц. батонов 45±5°. Обжаренные батоны варят с помощью пара или в воде при  80-90° С до t в ц. батона 72±1° С. При варке в воде колбасу загружают в воду, нагретую до 85-90° С.Продолж-ть варки батонов колбасы в завис-ти от вида оболочки сост-ет от 20 до 160 мин.Сваренную колбасу напр-ют на охл-ие под водяным душем в течение до 10 мин до t в ц.б. 35±50С, а затем в помещения с кондиционированным воздухом или в обычные охлаждаемые помещения. Охлаждение происходит при температуре воздуха 8° С до t в ц.б. выше 15° С. Готов изд проверяют по органолептич  и физ-хим показат.Батоны с загряз и поврежденной оболочкой отбраков.Охл вареные колбасы хранят в соотв-ии с сан правилами в охлаждаемом помещениях в подвешенном сост-ии при темпер-ре не выше 8° С и φ 75-85%. Продолжительность хранения вар-х колбас 1,2 и 3с - 48 ч, выс.с- до 72 ч с момента окончания технолог пц, в том числе  на п/п-изгот не >12ч.Колбасы упаковывают в чистые, сухие без постороннего запаха ящики деревянные, металлические или из полимерных материалов.Колбасы для реализации должны выпускаться с температурой в толще батона не ниже 0° и не выше 15° С. Масса продукта в оборотной таре должна быть не > 50кг. Упаков единицу маркируют этикеткой,где указ наим п/п-изгот,его тов знак, наимен и сорт прод,состав,пищ и энерет ценность,массу нетто,срок и усл хр,дата изгот,обоз стандарта.
Требования: Мясо и с/прод д/быть доброкач-м, от здоровых жив и признано вет-сан службой пригодным на пищ цели. В некоторых случаях по разреш ветнадзора м/о испол условно годное мясо, получ от больных животных, если дальнейшая технологическая обр-ка обеспеч-т его полное обезвреживание. Все  остальное сырье и материалы должны отвечать вет-сан требованиям. Произ-е пом-я должны обес-ть воз-ть проведения технол операций в соответствии с треб-ми НТД, а их планировка исключать пересечение потоков сырья и гот прод.Помещения д/ пр-ва пищ и технич прод д/б изолированы др от др. У входа в произ-е помещения д/б коврики, смоч-е дез-м р-ром. Оборуд-е, инвентарь, тара д/б изгот из мат-ов, допущенных органами здравоохранения д/контакта с пищ прод, хим устойчивых, не подвер-ся коррозии. П/п обязано периодически, но не реже 1 раза в 15 дней во всех пищ цехах осуществлять, согласно графику, контр эффек-ти сан обр-ки путем бак иссл-й смывов с технологич оборуд, инвентаря, произв-й тары, сан одежды, рук рабочих. При получении неудовл-х рез-ов этих исслед-й немедленно проводят повторную сан обработку с последующим контролем ее эффективности.Все поступающие на работу и работающие на п/п должны подвергаться мед обследованиям в соот-и с треб-ми, устан-ми учреждениями сан-эпидемиол службы.Каждый работник должен иметь личную мед книжку. Работники произв-х цехов перед началом работы должны надеть чистую сан одежду так, чтобы она полностью закрывала личную одежду, подобрать волосы под косынку или колпак и двукратно тщательно вымыть руки теплой водой с мылом.Ногти на руках нужно стричь коротко и не покрывать их лаком. Мыть руки следует перед началом работы и после каждого перерыва в работе, при переходе от одной операции к другой, после соприкосновения с загрязненными предметами. 

111 При определении качества вареной колбасы установлено, что она имеет повышенную массовую долю влаги. Мероприятия по устранению дефекта. Варианты использования этих колбасных изделий
Данный технолог дефект не устраняется. Партия изделий убирается из камер, снимается с реализации. По разрешению вет службы направляют  на переработку. Снимается оболочка, удаляются клипсы. В зависимости от категории добавляется:в  прод в желе; в кол-ве того же сорта или ниже (5% сверх рецептуры); в ливерные колбасы; в паштеты.
Вносится в куттер при составлении фарша.

112 Опишите технологию производства ливерных колбас, как одного из элементов безотходной технологии переработки мяса. Виды сырья, обоснование способов производства ливерных колбас. Возможные дефекты. Переработка бракованной продукции
Если п/п заним убоем и переработкай,то в ассортимент нужно включать лив колбасы, д/наиболее полного испол прод убоя и переработ.Для пр-ва испол жилованное гов, св мясо и обраб-е с/прод всех видов скота и птицы в остывшем, охл и заморож виде,св шкурку, межсосковую ч, шквару от вытопки жира, кровь и кровепродукты, яйцепрод, молоко, крахмал, белковые препараты (натрия казеинат, изолят соевого белка), соевую муку, бобовые (горох, чечевицу) и крупы (перловую, ячневую и пшено).
Подгот мясного сырья. Заморож мясо в п/тушах размораж в спец камерах, затем направл на РОЖ. Мясо жилованное в блоках размораж в камерах на стеллажах. С/прод размораж в воде. Разборку с/прод и др вида сырья производят в отдельных пом-ях или на отдельных столах, не допуская контакта сырых с/прод с вареными или с гот прод.Печень освобождают от крупных кров-х сосудов, остатков жир ткани, лимф узлов, желчных протоков, пром-т в хол проточной воде, нарезают на куски массой 300-500 г и бланшируют при кипении в открытых котлах при соотн-и печени и воды 1:3 15...20 мин до обесцвечивания. Печень кроличью, печень и сердце птичьи бланшируют в кипящей воде 3...5 мин, затем охл в хол проточной воде или на стеллажах до t  не > 12°С.Жилов телятину,гов и св нежирную нарезают на куски массой не >1кг, затем бланшируют при кипении 15-20 мин.
Из св щековины удал крупные железы, лимф узлы, кровоподтеки, загрязнения и остатки щетины. Щековину и св жилов-ю жирную бланшируют в кипящей воде 15-20 мин. При испол печени и щековины в сыром виде их после жиловки измел на волчке. Мозги пром-т, удаляют мелкие кости, бланшируют в кипящей воде 10-15 мин и охл в тазиках или на стеллажах в тонком слое до t  не > 12°С.Почки тщательно пром-т, освоб-т от пленки и мочепротоков, выдер-т 1-2 сут в проточной воде и варят при 95°С 40-60 мин. С/прод 2 кат, соед ткань, шкурку и хрящи тщательно очищают от загрязнений, пром-т, загружают в котлы и варят до размягчения в закрытых или открытых котлах при 100°С. Подгот бобовых и круп. Горох (чечевицу) пром-т в хол проточной воде, удал примеси и замачивают в воде t 30-40С на 4-6 ч. Замоч-й горох (чечевицу) пром-т и варят в кипящей воде до размягчения при соотн-и гороха (чечевицы) и воды 1:3. Сваренные бобовые охл и измел-т на волчке d=2-3мм. Выход вареных гороха и чечевицы 180% от исходной массы.Крупу засыпают в котел с кипящей водой и варят, периодически перемешивая, до полного размягчения. Сваренную крупу охл и измел на волчке с d 2-3 мм. Во избежание закисания нельзя оставлять на длительное время горячие бобовые и крупы.Выход вареного пшена 200 % от исходной массы, ячневой крупы 250%, перловой 300%.Подготовка крови и форменных эл-ов. Кровь (форменные эле​менты) варят при кипении в закрытых или открытых котлах не >1ч.Перед варкой форм-е эл-ты разбавляют водой или бульоном, оставшимся после варки с/прод, в равном соотношении.Пригот фарша. Мясное сырье измел на волчке d=2-3 мм. Затем ком-ты взвешивают в соотв-и с рецептурой и обрабатывают на куттере 5...8 мин до получ мазеобразной массы. Д/получ фарша ливерной яичной колб выс с. вначале куттеруют печень, гов, телятину или н/ж св, затем доб-т молоко, муку, меланж, соль, лук, пряности, в последнюю очередь – жир св или щековину. Д/ пригот колб 1с куттеруют печень, в кот доб-т бульон, соль, лук и пряности, затем жир св или щековину. Д/обыкновенной  1с вначале куттеруют печень, стерилизованное мясо, соль, лук и пряности, затем доб-т жир св или щековину, топленый жир и бульон. Д/3 с и растительной 3с вначале куттеруют соед ткань, хрящи, с/прод, затем остальное мякотное сырье, легкие, вареную кровь, горох (чечевицу), крупы, муку и доб-т соль, пряности и лук. Бульон доб-т в пц куттерования равномерно. Прод-ть переем-я сырья не > 10 мин; t  гот фарша не > 12°С.Ливерную  3с и растительную 3 с м/о изгот-ть горячим способом. При этом бобовые и крупы сразу же после варки направляют на из​мел. Вареное сырье после слива бульона в горячем виде разбирают, не охлаждая, измел и напр-т на пригот-е фарша и шприцевание. После этого батоны сразу варят. Длит-ть пц при горячем способе д/б не >1ч с момента выгрузки сырья после варки, вар сырье и фарш не должны охлаждаться ниже 500 С.Наполнение оболочек. Фарш шприцуют в оболочки, батоны перевязывают шпагатом или нитками с наложением товарных отметок. Д/удал воздуха, попавшего в фарш, нат-ые оболочки прокалывают. Длина концов оболочки и шпагата д/б не > 2см. Минимальная длина батонов 15см. Батоны после шприцевания немедленно направляют на варку.Термическая обр-ка. Варят колбасы в пароварочных камерах при 80-85°С или в воде до достижения t  в ц.б. 72°С. Батоны погружают в воду, нагретую до 95°С.Прод-ть варки 40...60 мин в зав-ти от d.После варки колбасу в нат-й оболочке охл хол водой под душем в  10-15 мин, в искусственной – не>5 мин до достижения t  в ц.б. 35-40°С. Возможно охл колбас в нат-й оболочке путем их погружения на 25...30 мин в хол воду со льдом, полученным из питьевой воды. Дальнейшее охл в камере при 0-40 С и φ=90-95% до достижения в ц.б. t = 0-8°С.Общая прод-ть пц от начала приготовления фарша до окончания охл гот прод не должна превышать 9ч, в т.ч. прод-ть охл д/б не < 6 ч.Упак-е, хр и К/К. Упак-т в оборотную тару с крышками. Масса брутто не должна превышать 30кг.Выпускают в реализацию при t в толще батона 0...8С.Хр на п/п и в торговой сети при t  0...8°С и φ 80...85% в подвешенном состоянии.Ср хр и реализации яичной выс с., обыкновенной 1 с и ливерной вареной 1 сорта не > 48 ч с момента окончания технологического пц, ливерной колбасы 3 сорта и ливерной растительной колбасы 3 сорта – не более 12 ч.
При несоблюдении параметров технологии в ливерных колбасах могут возникнуть дефекты – бжо (низкосортное жиросырье), наплывы фарша под обол, лопнувшая обол, слипы. Ливерные колбасы с пороками, не ведущими к порче, с разрешения вет службы, очищают от оболочки и клипс и направляют на повторную переработку, добавляя их в куттер при производстве ливерной колбасы более низкого сорта, в паштеты, в количестве не более 5% сверх рецептуры. Ливерные колбасы с признаками порчи направляют на утилизацию.

113 Назначение и сущность процесса осадки полукопченых колбас. Режим. Схема контроля за ходом технологического процесса. Назначение, устройство принцип действия термокамеры

Операция осадки фарша после формования батона предусматривается д/всех видов колб изд, кроме лив-х колбас. Прод-ть осадки зав-т от вида колбас. Кратковременную осадку проводят при получ вар и п/к колбас, она длится 2—4 ч. На большинстве п/п осадку вар и п/к проводят по пути их прохождения из шприцовочного отделения в обжарочное при t в помещ не выше 120С. В пц осадки восстанав хим связи м/у составными частями фарша, разрушенные при измел и шприцевании, увелич доля прочносвязанной влаги, фарш уплотняется и становится монолитным, а гот прод получ более сочным, с лучшей консист,происходят реакции, стабил-ие окраску фарша в рез-те действия нитр натр. Оболочка подсушивается, испаряется некоторое кол-во избыт влаги. Длительную  (5—7 сут) применяют при изгот с/к и с/в колбас, а также п/к (1 сут) и в/к (4 сут) колбас, изгот из подмороженного мяса. В сырье протекают ферментативные пц, вызываемые жд мо и активизацией ферментов мышечной ткани, т. е. мясо созревает. Испаряется свободная влага. В рез-те осадки улучшаются консист, запах, цвет и вкус колб изделий. Длит осадку производят в спец камерах, где поддерживают φ  85-90 % и t 4—8 или 2—4 °С в зав-ти от вида колбас и технологии.Осадочные камеры оборудованы подвесными путями. Д/создания необходимого микроклимата испол пристенные батареи и воздухоохладители. При осуществлении осадки следует иметь в виду, что излишнее подсушивание оболочки может привести к образованию корочки под оболочкой и морщинистости. При навешивании батоны не должны соприкасаться, т.к. могут возникнуть слипы.
В термокамерах может послед-но выполнять весь цикл термич обработки.Термокамеры изгот под стандартные рамы подвесные или напольные.При этом бывают камеры на одну или нес-ко рам, кот м/т располагаться на одну или нес-ко рам.В аппаратах, где предусмотрено охл, устанавл душирующие или распылительные приспособления.Потоки обраб-ей среды должны обеспечить равномерный подвод теплоты во всех местах камеры,исключить застойные зоны и местный перегрев прод.

Устройство и принцип работы рассмотрим на примере термокамеры КОН-5. Она состоит из корпуса и облицовки, м/у которыми расположен теплоизолирующий материал. Камера полностью выполнена из нержавеющей стали. Она имеет одностворчатую дверь, которая м/б правого или левого исполнения. Герметичность двери достигается ее уплотнением. Термокамера оснащена блоком электронагревателей, центробежным вентилятором, тремя медными термопреобразователями для замера «сухой» температуры в камере, «влажной» температуры и температуры в центре продукта, соленоидным клапаном с форсунками и трубопроводом впрыска воды. На крыше камеры установлены фильтр очистки водопроводной воды и клапан управления системы водяной завесы в дымоген-ре. Подача дыма из дымогенератора осуществляется через проем в крыше. Термообработка мясопродуктов пров-ся на раме, укомплектованной двумя видами поддонов со съемными трубками в колесах. Дымогенератор предназначен для беспламенного сжигания опилок с целью получения дыма и последующей подачи его в камеру. Дымовоздушная смесь, поступающая в камеру, направляется вентилятором в боковые воздушные отсеки, из которых через плоские сопла попадает в камеру. После прохождения через полезное пространство камеры дымовоздушная смесь через вентилятор удаляется из камеры. Относительная влажность поддерживается впрыскиванием воды через центробежную форсунку. Относительная влажность среды при подсушке 25-35%, обжарке 10-35, варке 80-100, копчении 50-65% и соответственно тем​пература при подсушке 60-95ОС, обжарке 70-195, варке 80-95, копчении 20-80оС. Продолжительность процесса 6-24 ч. Для регулирования количества воздуха и дыма, а также влажной рабочей среды, которую необходимо удалить, установлены заслонки. Их положение контролируется с помощью ламп, имеющихся на верхней дверке фасада шкафа управления.
114 Организуйте технологический поток производства ветчинных изделий. Назначение, устройство и принцип работы инъектора

Технология пр-ва включает: подбор и подготовку сырья, посол,термообработку и хранение. Сырье: д/ветчины в оболочке-тазобедренная, лопаточная, спинная, поясничная и шейная ч св п/туш 1,2 и 4 кат после снятия шпика, с сод-м жировой ткани 30 ±5%; ветчина д/завтрака – н/ж св без видимых включений жировой ткани от св п/туш 1,2 ,3 и 4 кат. Масса каждого куска 0,2-0,6 кг.Посол.Сырье массируют в течение 24-36ч и в той же емкости выд-ют д/созревания 2сут при 2-40С. Шприцуют сырье рассолом в кол-ве 12% от массы, плотностью 1,135 г/см3, с сод-м нитрита 0,075% и сахара 2,5%. T рассола 2-40С.Наполнение оболочек осущ-ся на спец-х прессах, если сырье солится крупным куском.В случ мелких кусков оболочки наполн на гидравлич шприцах с цевкой диаметр 50мм.В кач-ве оболочки испл синюги гов, искусств целлюлозные оболочки d 100-120мм(д/ветчины д/завтрака 120-140мм).Д/повыш прочности и д/маркировки батоны перевязывают шпагатом с двух сторон продольно и ч/з каждые 5-8см поперечно. Термооб-ка проводится в термокамерах, где батоны располагаются на рамах в горизонтальном положении.Обжарку проводят при 90-1100С, варку при 80-850С 2,5-3,5ч до достиж t в толще прод 72 ±10С.После варки батоны штрикуют, промывают водой под душем 5-10мин (в целлюлозной оболочке не промывают) и помещ в камеру охл до снижения t в толще прод не выше 80С.После проводят К/К по органол, физ-хим и мб пок-ям.Хр при t 0-80С и φ 75 ±50С не >72ч, в том числе на п/п-изгот не >24ч, с момента окончания технол пц.
Назначение, устройство и принцип работы иньектора.
Для механизации шприцевания костных и бескостных отрубов применяют многоигольчатые шприцы различных марок.
На предприятиях большой и средней мощности используются многоигольчатые шприцы ФАП или «Инжект-Стар Би 25». Шприц состоит из станины, приемного лотка, пластинчатого конвейера и шприцевальной головки. На предприятиях малой мощности можно использовать многоигольчатые шприцы марки «Инжект-Стар Би 18».Шприц имеет два наклонно установленных блока игл, емкости для свежего и стекающего рассола. Продукт на шприцевание подается конвейером. Конструкция блоков, шприцевальных игл позволяет независимо друг от друга инъецировать два вида жидкой посолочной смеси за один проход, что обеспечивает равномерное распределение инъецируемых растворов по продукту. 

115 Фильтрационно-осмотическое перераспределение посолочных веществ при массировании и тумблировании сырья для производства копченостей
Движущей силой процесса является разность концентраций соли в рассоле и в продукте. Скорость накопления соли в мясе резко снижается в течение посола в следствии уменьшения разностей концентраций.
 Темп-ра в сист. рассол-ткань наиболее влияет на коэфф-т проникновения и сокращения прод-ти посола. Правда повышение темп-ры может привести к развитию не желательных микробных процессов.
Процесс распределения рассола и его компонентов при приложении механических воздействий подчиняется закону нестационарной фильтрации. В случае однонаправленного воздействия этот процесс описывается  выражением
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где р – давление, Па; τ – длительность воздействия, с; К – коэффициент диффузии в-в, м2/с, x – глубина перемещения рассола, м.

Движущей силой процесса фильтрации служит возникающий при механическом воздействии градиент давлений. Коэф-т диффузии зависит от проницаемости тканей, вязкости рассола, размеров  входящих в его состав частиц, а также параметров механического воздействия. Значение коэф-та диффузии в-в при  других похожих условиях больше соответствующих значений коэф-та проникновения, что и объясняет ускорение массообмена  при посоле в условиях механических воздействий. Инъецирование мяса рассолом (шприцевание) служит примером фильтрационного переноса рассола.
Тумблирование-это вид мех обр-ки,кот основан на исп-и  падения кусков мяса с опред-й высоты и удара др о друга или самоотбивания.
Массирование – разновидность перемешивания осущ-ся в массажерах или в лопастных мешалках.
Обработка в массажерах и тмблерах выполняют непрерывно или периодически. В период мех-х воздействий идет фильтрационно-диффузный процесс проникновения посолочных веществ, ускоряется пц цветообраз, происход разрыхление тканей,а при покое – только диффузный.

116 Температура воздуха в посолочном отделении 12 оС. Влияние данного температурного режима на качество колбасных изделий. Нежелательные процессы, развивающиеся в таких условиях
Оптимальная температура посолочного отделения должна быть 0-4°С. Именно при таких условиях продукт приобретает необходимые функционально-технологические свойства, формируется цвет, вкус, запах и аромат, набухают белки. При Увеличение t способно увеличивать ск-ть протекания ферментанивныз и мб пц, что в свою очередь может привести к закисанию фарша. Чем выше  t, тем выше ск-ть тканевых ферментов и, след-но, стадии автолиза протекают намного быстрее.Как известно, после пц собственного созревания мяса идет распад белков, кот м/т повлиять на ухуднешие:

- органолептики (цвет, вкус, запах, консистенция);

- фтс (снижен ВСС, разжижение и закисание фарша);

- снижение пц и бц;

- измен-е цвета связано с ускорением гемовых ферментов.
Повышение  t также способствует изменению жирового ком-та фарша.Окислит порча. При посоле сырья с высокой температурой также могут возникнуть различные пороки мяса: плесневение, ослизнение и в конечном итоге даже гниение. 

117 Организуйте технологический поток производства колбасных хлебов. Составьте аппаратурно-технологическую схему. Назначение, устройство и принцип действия ротационной печи
Технологическая схема:прием мясного сырья, разделку туш, обвалку, жиловку мяса, измельчение мясного сырья, посол и созревание, приготвление фарша, формование, запекание, охлаждение, к/к, упаковка и хр.

Из мясного сырья испл гов, cв, бар,мясо птицы в парном, остывшем, охл или размор сост-х. Мясо д/б доброкач,получ от здор жив и признано вет-сан службой пригодным к испл на пищ цели.Не доп-ся испл мясо хряков,быков,дважды заморож.  Подготовка мяс сырья включает РОЖ сырья. Мясо солят нарезанное на куски (массой 0,4-1,0 кг), измел на волчке в виде шрота или фарша из расчета на 100кг мяса 2,0-2,5 кг соли. Доб-ют нитрит в виде р-ра концентр не выше 2,5%. Посолен мясо выд-ют при t 0-4° С 2-6мм при посоле рассолом 6-24ч,сух солью-12-24ч;8-12мм 12-24ч;шрот 24-48ч;в кусках до 1кг 48-42ч. T посолен мяса в емкостях до 150кг не д/б выше 120С,в емкостях свыше 150кг-80С.При посоле следят за t в помещ, кол-ом соли и нитрита нитрая(7,5г на 100кг). Сырье изм на куттере.Вначале загруж нежир сырье, гов выс,1 и 2с, н/ж св,добавл часть воды или льда, белков препараты в виде геля.После 3-5 мин перемеш вводят п/ж гов,пряности и обраб еще 3-5мин,  за 2-5 мин до окон вносят жирное сырье,оставш воду, муку,крахмал.Общая прод-ть 8-12мин. Формы, изготовленные из нержавеющего металла (или луженые), предварительно смазывают свиным топленым жиром, плотно заполняют фаршем так, чтобы не допустить наличие пор или пустот. Наполнение форм фаршем производят при помощи вакуумных шприцов либо специального оборудования. Обычный объем фарша в каждой форме составляет 2-2,5 кг. Затем фарш заглаживают и на его поверхности делают товарную отметку-буквы, соответствующие наименованию хлеба. Процедуру запекания проводят в конвейерных или ротационных печах различных конструкций с использованием двухступенчатого или постоянного режима запекания. При двухступенчатом режиме температура запекания на первой ступени составляет 150 °С, продолжительность - 80 мин, на второй ступен- соответственно 110 °С и 70 мин. Постоянный режим: 130 °С в течение 150 мин, до достижения в центре батона 70 ± 1 °С.В случае использования условно годного мяса (по результатам ветеринарной экспертизы) двухступенчатую термическую обработку проводят при следующих режимах: первая ступень - 150 °С и 80 мин, вторая ступень - 110 °С и 100 мин. Постоянный режим: 130 °С в течение 180 мин до достижения в центре батона 85 °С.

Для придания товарного вида хлеб выдерживают в печах 30 мин при 130-150 °С - до образования корочки по всей поверхности. Охл проводят при t  не выше 4 °С до t  в толще батона 0-15 °С. Готовую продукцию упаковывают и маркируют согласно требованиям нормативных документов. Хр при 0-80С не более 48ч с момента окончания технологического пц.
Запекание произ гор воздухом в ротационных печах с газовым или электрич обогревом при соотв-х t обрабат среды.Копчение-запекание производят воздушно-дымовой смесью.Ротоц печи бывают с ротором, вращающимся на гор или вертик валах.
Печь ротационная К7-ФП2-Г предназначена д/запекания мясных хлебов. Она представляет собой термоизолированную цилиндрическую камеру, закрепленную на опоре. Стенки камеры трехслойные: два внешних слоя - облицовка из нержавеющей стали, а внутренний - теплоизоляция. В камере имеются проход д/загрузки и выгрузки прод с подъемной дверцей с противовесом и проход с отражателем д/подачи гор воздуха, получ при сгорании в горелках. Прод подают на люльки ротора, диски кот устан на валу и соединены м/у собой стержнями, несущими люльки. ЭД и редуктор смонтированы на стойке, прикрепленной к каркасу печи. Газы покидают рабочую зону через трубу с задвижкой.Печь относят к установкам периодического действия. Процессы подсушки, обжарки и варки мясопродуктов осуществляются один за другим. При этом прод в формах или лотках, устан-х на люльках ротора, непрерывно перемещается в камере в потоках паровоздушной смеси. Из камеры воздух по отсасывающим воздуховодам поступает в коллектор, откуда вентилятором засасывается и направляется на нагрев-е эл-ты, а затем по промеж-му воздуховоду в центральный распределительный воздуховод и дальше к продукту. Д/увлажнения среды испол острый пар.

118 Составьте компоновочное решение цеха, вырабатывающего в смену 6 т вареных, 2,5 полукопченых  и 1 т сырокопченых колбас. Расчет проведите по укрупненным нормам. Обоснуйте выбранный вариант.
	6т
	1
	6т

	2,5т
	1,3
	3,25т

	1т
	1,45
	1,45т

	
	
	10,7т


Отдел подгот оболоч 3м2
Термичка 40 м2
Сырьевое 21 м2
Машинное 14 м2
Шприцов 17 м2
Камеры: размор 10 м2
                  Посола 23 м2
                  Осадки 8 м2
                   Сушки 26 м2 
                  Охл 23 м2
 Дополнит площадь 24 м2            
Общая 203 м2=6 кв.
119 Укажите точки технохимического контроля производства колбасных изделий
Для изгот колб изд доп-ся прим-ть сырье и мат-лы, при​знанные пригодными к испол на пищ цели. Мясное сырье, поступ-е на переработку, д/о сопровождаться док-ми, свидет-ей о разреш ветсанслужбы на его испол. При приеме сырья оценивают его внеш вид, цвет, запах и консист-ию. В случае возникновения сомнений в степени его свежести пробы мяса напр-ют на лабор-ые иссл-ия. При наличии на пов-и сырья загрязнений проводят механ-ую зачистку, а при необходимости - обработку отдельных участков туши водой, затем срезают клейма и штампы.Проводят выборочный контр  t внутр-их слоев поступ-го на переработку мяса. Парное мясо д/о иметь  t в толще бедра 35...36°С, остывшее -не выше 12°С. t охл сырья д/б в пределах 0...4 °С, заморож не выше -80С, размороженного - не ниже -1 °С. Наряду с мясным сырьем входному контролю подвергают все пищ прод и мат-лы, испол при пр-тве колбас, каждая партия кот д/а сопров-ся докум, удостовер-ми их кач-во. При поступлении замор мяса, его размор до  t  в толще не ниже -10С.При этом контролир время размор и  t  среды.При разделки контр правильность выд-я отрубов(колб схема гов-7ч, св-3ч). На этапе обвалке-остатки мяса на кости(допст-е сод-е до 8%), чистоту обвалки,на этапе жиловки-разборка мяса по сортам и сод-е жира.Гов в.с. пред собой куски чистой мыш ткани,лишенные видимых остатков др тканей;сод-е не >6% тонких соединоткан-х образов относ к 1с, а до 20% ко 2с.Св:н/ж сод-я не >10% , п/ж 30-50% и жир >50%. Обвалку и жиловку мяса осуществляют вручную в помещении с темпер-ой воздуха не выше 11 ± 2 °С и относительной влажностью 70 %. Контроль кач-ва обв-и и жил-и мяса реком-тся проводить 3 раза в смену. Накопление обработанного сырья не доп-ся.Измельчение на волчке с d реш 2-3, 6-8 или 16-25мм.Следят за степенью измел и  t на выходе не >120С.Посол мяса - важнейшая подгот-я операция, влияющая на формирование кач-ва прод. Мясо солят в кусках (массой до 1кг) или после изм-ия на волчках путем перемешивания с сухой солью в кол-ве д/вар, с/с, с/д 1,7-2,9кг на 100кг сырья; д/п/к, в/к 3 кг;д/с/к и с/в 3-3,5кг. При посоле добавляют нитрит натрия в количестве 7,5г на 100г сырья (в виде раствора концентрацией 2,5 %) или его вводят при приготовлении фарша в количестве, предусмотренном рецептурой. Посоленное мясо выдерживают при температуре 0...4 °С. T посол мяса, пост-его на выдержку в емкостях вместимостью до 150кг, не должна превыщать 120С,в емкостях свыше 150кг 80С.Контролир время посола:измел 2-6мм, при посоле рассолом 6-24ч, при сух солью 12-24ч; при 8-12мм 12-24ч;шрот 24-48ч; в кусках до 1кг,предназнач д/вар колбас 48-72ч, д/п/к и в/к 48-96ч; в кусках 300-600г д/с/к и с/в 120-168ч.
При пригот фарша следят за очередностью закладки (начин с наиболее жесткого и нежирного сырья и заканчивают жиросырьем),степенью измельч-я и перемеш-я, прод-тью (куттеров-ие 8-12мин, в мешалках 6-8мин), t фарша на выходе. Оболочку наполняют фаршем сразу же, без промедления после его выгрузки из куттера или мешалки. Вязку батонов осуществляют шпагатом или льняными нитками или закрепляют метал-ми скрепками.После вязки батоны размещают таким образом, чтобы предотвр-ть возможность их соприкосновения в ходе дальнейшей обработки. Контролир степень набивки(вар колб наполн наименее плотно,иначе во время варки вследствии расширения ферша оболочка м/т разорваться.Копченые шприцуют еаиболее плотно,т.к. объем батонов сильно уменьшается при сушке). Осадку вар и п/к проводят 2-4 при  t  не >120С в усл цеха. в/к при 4-8 °С в течение 1-2сут, в/к из подморож сырья при  t 2-40С 4 сут и п/к из подморож сырья при  t 2-40С 24ч, с/к - 5...7 сут при 2...4 °С и φ 85...90 %.Обжарку вар и п/к колбас проводят при 90... 100 °С в течение 30... 140 мин в зав-ти от d оболоч​ки и конструкции камеры. До достиж в ц. б. 45±5°С.Варят все виды изд за иск с/к и с/в колбас.Проводят в паровоздушной камере при 80-90 °С до достиж в ц. б. t 72±1°С. Прод-ть варки зав-т от d батонов и составляет 20...160 мин.При копчении контр  t и время копчения(t=20±2 или 42±30С, τ зав-т от вида изделия).Охл-ют вар-е до  t внутри батона 30...35°С хол водой в течение 5-15 мин в зав-ти от d батона. Дальнейшее охл проводят воздухом в помещ с  t не выше 8 °С до достиж в ц. б. 0-15°С. Сушку проводят при  t10-120С: п/к 1-2сут φ=76±2%; в/к 2-3сут φ=76±2%. Д/с/к сушку проводят в 2 этапа: при  t=11-150С, φ=82±2% 5-7сут и при  t=10-120С, φ=76±2%  20-23сут.Запекание  t среды 120-1400С, t в ц.б. 800С.Храненят колбасные изд при  t=4-80С, время зав-т от вида изд и оболочки.
При К/К проводят органолеп, физ-хим и мб исследования.При органолеп проверяют внеш вид, копсистенцию, вид фарша на разрезе, запах и вкус, форму и размер изделий.При физ-хим опред:Массовая доля влаги,%: вар-55-70, п/к-35-45, в/к 38-40,с/к-25-30.Массовая доля белка,% в вар. колб.-10-14, п/к-18-25, с/к-21-28.Массовая доля нитрита натрия,мг%: вар-5, п/к-5, в/к-5,с/к-3. Массовая доля соли, не>%: вар-2,1-2,8, п/к-4,5, в/к 5,с/к-6.
Наличие бак гр киш палочки не доп-ся в 1г прод, сальмонелл в 25г.

120 Батоны вареной колбасы имеют бульонно-жировые отеки. Укажите причины возникновения дефекта. Обозначьте мероприятия по устранению недостатков. Дайте варианты использования изделий с бульонно-жировыми отеками
Нарушение входного контроля качества сырья и материалов, регламентируемых условий и режимных параметров на различных этапах производства, несоблюдение рецептур приводят к понижению качества готовой продукции и возникновению дефектов, препятствующих реализации.

Отеки бульона под оболочкой. Причина возникновения: 

Использование мягкого шпика; преждевременная закладка шпика в мешалку: высокая температура при обжарке, варке, копчении.Низкая водосвязывающая способность фарша; использование мороженого мяса длительных сроков хранения и мяса с высоким содержанием жира; недостаточная выдержка мяса в посоле; перегрев фарша при измельчении; излишнее количество воды, добавленной при составлении фарша; несоблюдение последовательности закладки сырья в куттер.

Мероприятия по исключению бульонно-жировых отеков:

1)Соблюдение требовании к основному сырью, порядку закладки сырья по рецептуре.

2)Контроль на этапах технологического процесса.

Варианты использования: 

Колбасные изд убираются с камер. С разреш вет службы напр на перераб.Снимаетя оболочка, удал клипсы.

1.Колбасы с б.- ж. отеками высших и 1-х сортов на ряду с напр-ся на выработку вар-х колб., сосисок, сарделек 1 сорта. Колбасы 2 сорта на выработку вар-х колб., и мясных хлебов 2 сорта в кол-ве 5% сверх рецептуры.

2.Проваривание батонов колбас и использование не более 20% от массы сырья при произв-ве ливерных колбас.

121 Организуйте технологический поток производства варено-копченых колбасных изделий.  Составьте аппаратурно-технологическую схему. Дайте характеристику сырья и готовой продукции
Схема:Прием сяырья →РОЖ →Посол в кусках →Измельчение на волчке →Пригот фарша в мешалке →Наполнение оболочек и вязка батонов →Осадка →Первичное копчение →Варка →Охлаждение →Вторичное копчение →Сушка →Конот кач-ва →Упаковка → →Реализация
Д/пр-ва испл гов,св,бар в остывшем,охл и разморож сост-ях,шпик хребтовый и боковой с массовой долей мыш ткани не >25%, жир-сырец бараний.Разделку производят по колбасной схеме разделки(гов 7ч, св  3ч).На обвавку напр охл сырье с t в толще мышц 0-40С или разморожен с t не ниже 10С.Жирное сырье перед измел охл до 2 ±20С или подмораж до -3-10С.Жилов гов,св и бар солят в кусках или в виде шрота,добавл на 100кг сырья 3кг соли и 10г нирт натрия в виде 2,5%-ого р-ра.Нитр натр м/о добавл при составл фарша.Посоленное сырье в кусках выд-ют при 0-40С 2-4сут, шрот-1-2сут.Выдержанные в посоле гов,бар и н/ж св изм на волчке с d 2-3мм.П/ж св изм на волчке с d реш не >9мм, жир св и бар жир-сырец на волчке размером не более 4мм.Грудинку и шпик измел на шпигорезке.Размеры зав-ят от рецептуры.Измелч гов,бар и н/ж св перемеш в мешалке 3-5мин с бобавлением пряностей, чеснока. Затем небольшими порциями вносят измел п/ж и жир св и перемеш еще 2мин.В послед очередь добавл грудинку, шпик и жир-сырец и перемеш еще 3мин.При испл несоленых грудинки,жира-сырца или шпика одновременно добавл соль из расчета 3% от массы несолен сырья.Общее время 8-10мин.Перемеш ведут до получ вязкого фарша и равномерного распределения в нем кусоков шпика, жир св, жира-сырца и грудинки.Наполнение оболоч произ-т гидравлическими шприцами.Перевяз батоны навешивают на палки или рамы и подвергают осадке 1-2сут при 6 ±20С.Батоны не должны соприкасаться др с др во избежание слипов.После осадки проводят первичное копчение.Коптят дымом,получ от сжигании древесных опилок твердых листв пород при 75 ±50С 1-2ч(в зав-ти от d оболочки).После копч батон варят паром при 74 ±10С 45-90мин.Варить при более высокой t не следует во избежание получ рыхлой консист-ии.Варят до достижения t в ц.б. 71 ±20С.После варки охл 5-7ч при t не выше 200С и затем осущ-ют вторичное копчение 24ч при 42 ±30С.Сушат 3-7сут при 11±10С и φ 76 ±20С до приобретения плотной конситен и стандартной массой доли влаги.Упак-ют в деревянные, полимерные или аллюминевые многооьорот ящики.Тара д/б сухой, чистой, без плесени и постороннего запаха.Хр в подвешенном сост-ии при 12-150С и φ 75-78% не более 15сут.Упакова хр при  0-40С не >1мес, при t -7-90С не >4 мес. Каждая упаковочная единица маркируется этикеткой:наимен п/п-изгот, его тов знак;наимен и сорт прод; пищ и энергет ценность;масса нетто; ср и усл хр;дата изгот;обознач стандарта.

Внеш вид гот изд-батоны с чистой сухой пов-ю, без пятен, слипов, повреждений оболочки, наплывов фарша. Консистенц плотная.Фарш равномерно перемешан, цвет фарша-от розового до темного, без серых пятен, пустот.Запах и вкус приятные, св-ны данному виду прод, с выраженным ароматом пряностей,копчения; вкус слегка острый, в меру соленый; без посторонних привкуса и запаха.Батоны прямой или слегка изогнутой формы длиной до 50см.
122 Требования, предъявляемые к основному сырью и вспомогательным материалам для производства различных видов колбас
На входном контроле проверяется вет свид-во,разреш док-тов и серт-тов на сырье, наличие соотв-х клейм, штампов, темп и внешний вид туши. Колбасные изделия вырабатывают из говядины, свинины, баранины, мяса птицы и с/п I и II категорий. Для изготовления продукции используют сырье от здоровых животных без признаков м/б порчи и прогоркания жира. Иногда по разрешению ветсаннадзора допускается к переработке условно годное мясо при гарантии его обезвреживания в ходе технологического процесса. Сырье поступает на переработку в виде туш, полутуш, отрубов и замороженных блоков из жилованного мяса, которые могут быть направлены на переработку без предварительного размораживания.Мясо и с/прод испол в парном, остывшем, охл, замороженном и размороженном состоянии. При производстве копченостей используют в основном охлажденное мясо. Парное и остывшее сырье направляют только на выработку вареных изделий. Для изготовления п/к, в/к и с/к колбас не допускается использовать мясо, замороженное более одного раза и хранившееся свыше установленного срока (говядина - более 6 мес, свинина - более 3 мес). Не допускается к использованию мясное сырье в случае отсутствии клей и штампов, с просроченными сроками годности и не соответствующие требованиям НТД. Не допускается к использованию дважды замороженное мясо. Не допускается применение: мяса быков, хряков, свинину с признаками пожелтения. Шпик испол с чистой пов-тью, без остатков щетины, кровоподтеков, пятен, загрязнений. Цвет на разрезе д/б белым или розовым оттенком. Шпик с желтым, темным или другим цветом в производстве не используется.В зависимости от рецептуры при производстве колбас испол кровь и ее фракции, белковые препараты раст и жив происхождения - соевый изолят и концентрат, казеинат натрия, белковый стабилизатор. Включение в рецептуру этих компонентов позволяет направленно регулировать состав и свойства продукции, рационально использовать сырьевые ресурсы. Грудинка свиная.Края д.б. ровно обрезаны, толщ в тонкой части не менее 2 см. Груд должна сод-ть не более 25 % мыш ткани.Пищ топл жиры. Жиры д.б. доброкач, без пост вкусов и запахов. Не доп испол-е топл жиров ниже I сорта. Яйца и яйцепр д.б.  доброкачеств, без постор запаха и вкуса.Доброкач мука имеет слабовыр, приятный, чуть сладковатый вкус.Не доп затхлый и плесенный запах, кислый, горький, явно сладкий или пост привкусы. Гор привкус может быть рез-м наличия в муке примесей семян разл трав или прогоркания жиров. Кисловатый привкус указ на несвежесть муки, а сладкий — на примесь муки из проросшего зерна. Для пшен муки в.с. хар белый цвет со слаб кремовым оттенком, для I с — белый цвет с жел​товатым отт.Кач-во крупы хар-ся цветом, запахом, влажнос​тью, наличием пост примесей.Разл виды крупы имеют неод цвет, кот зав-т от пигментов, нахо-ся в оболочке зерен. Изм цвета крупы при хр свид-т о начале ее порчи.Прогорклый или кисловатый привкус указ на ее не​свежесть. У крупы д.б. норм, свойственный дан​ному виду запах. Несвежая, дефектная крупа имеет затхлый или плесенный запах. Пост запах может появиться при со​вместном хр крупы с остропахнущими прод или от наличия в ней пост пахучих примесей.Затхлый, плесенный или какой-либо другой посторонний запах не допускается.К вспом-му сырью относятся прод, кот влияют на вкусо-аромат св-ва,не изменяя бц прод: соль, сахар, пряности, пищевые кислоты. Поваренная соль — это кристаллический хлорид натрия, ис​пользуемый в производстве пф. Соль применяют в кристаллическом виде или в виде растворов различной концент​рации. Не доп-ся посторонние привкусы и запахи, заметные на глаз посторонние мех-ие загрязнения. Цвет  белый. При хр соль д/б защищена от атмосферных влияний. Перед испол ее просеивают или растворяют в воде. Сахар – белый с блеском мелкокристаллического продук​т, д/б однородным по величине кристаллов, иметь слад​кий вкус без каких-либо посторонних привкусов и запахов, ко​т не должны ощущаться ни в сухом продукте, ни в его водном р-ре, быть сыпучим, сухим на ощупь, нелипким, без комков, слипшихся кристаллов и посто​ронних примесей. Сорбит и ксилит – заменители сахара, предст порошки белого цвета, без постор запаха, примесей.

123 Организуйте технологический поток производства сосисок и сарделек. Контроль за соблюдением режимов при производстве сосисок и сарделек. Назначение, устройство и принцип работы устройства для дозирования фарша в оболочку
Про-во нач-ся с приемки сырья: наличие разреш док и серт на сырье, вет свид-во, соответ-их клейм, t и органолептику туши. Из мясного сырья испл гов, cв, бар,мясо птицы в парном, остывшем, охл или размор сост-х.Мясо д/б доброкачественным,получ от здор жив и признано вет-сан службой пригодным к испл на пищ цели.Не доп-ся испл мясо хряков,быков,дважды заморож.  Подготовка мяс сырья включает РОЖ сырья. При разд контр прав-ть отделения отрубов согл схеме.  На этапе обвалке-остатки мяса на кости(допст-е сод-е до 8%), чистоту обвалки,на этапе жиловки-разборка мяса по сортам и сод-е жира.Гов в.с. пред собой куски чистой мыш ткани,лишенные видимых остатков др тканей;сод-е не >6% тонких соединоткан-х образов относ к 1с, а до 20% ко 2с.Св:н/ж сод-я не >10% , п/ж 30-50% и жир >50%.Мясо режут кусками, измел на волчке крупно ч/з 12-25мм (шрот) или 2-6мм (фарш). Следят за степенью измел, t на выходе не>120С. Посол мяса. Мясо солят нарезанное на куски (массой 0,4-1,0 кг), измел на волчке в виде шрота или фарша из расчета на 100кг мяса 2,0-2,5 кг соли. Доб-ют нитрит в виде р-ра концентр не выше 2,5%. Посолен мясо выд-ют при t 0-4° С 2-6мм при посоле рассолом 6-24ч,сух солью-12-24ч;8-12мм 12-24ч;шрот 24-48ч;в кусках до 1кг 48-42ч. T посолен мяса в емкостях до 150кг не д/б выше 120С,в емкостях свыше 150кг-80С.При посоле следят за t в помещ, кол-ом соли и нитрита нитрая(7,5г на 100кг). Сырье изм на куттере.Вначале загруж нежир сырье, гов выс,1 и 2с, н/ж св,добавл часть воды или льда.После 3-5 мин перемеш вводят п/ж гов,пряности и обраб еще 3-5мин,  за 2-5 мин до окон вносят жирное сырье,оставш воду, муку,крахмал.Общая прод-ть 8-12мин.При пригот шпикачек в тонкоизмел фарш за 30-40с до конца куттеров добавл шпик,предварительно нарезанный на шпигарезке на полосы.Формование произ-т на шприцах,потом навешивают на тонкие палки с интервалом м/у батончиками во избежании слипов, помещают на рамы и напр на термообработку.Обжаривают при  t 90-1000С 30-50 мин до покраснения батонов и достиж  t в ц.б. не ниже 550С.Обжаренные изделия варят в варочных камерах при 75-850С 10-50мин до достиж  t в ц.б. 70±10С.Пр варке в котлах изд загружают в воду,нагретую ло 85-950С.С/с в искусственной оболочке варят только в пароварочных камерах.После варки с/с и с/д охл под душем хол водой 6-10мин,затем в камере при  t не выше 80С до достиж  t в ц.б. 0-150С.Ср хр с момента окончания технолог пц  при  t 5-80С не более 48ч, упакованные  под  вакуумом не более 3 сут.Уп-ют в ящики деревянные, из гафрир картона, полимерные, алюминевые материалы.Тара д/б чистой,сухой, без плесени и постор запаха.Каждая упаковочная единица маркируется этикеткой:наимен п/п-изгот, его тов знак;наимен и сорт прод; пищ и энергет ценность;масса нетто; ср и усл хр;дата изгот;обознач стандарта.
Шприц Р.2044 предназначен для вакуумирования мясного фарша и наполнения им колбасных оболочек при производстве вареных и полукопченных колбас. Шприц Р.2044 является одношнековым, одноцевковом.Устройств: станина  представляет собой сварную конструкцию, оснащенную четырьмя виброизолирующими опорами. Рабочий цилиндр  изготовлен из нержавеющей стали и установлен под углом 45° к горизонту. В верхней части цилиндра устанавливают сменные цевки. К горловине цилиндра прикреплен откидной приемный бункер. Внутри рабочего цилиндра на выступ вала устанавливается рабочий шнек шприца. Он имеет три разных участка по длине. Первый участок  при большом диаметре  вала образует тонкий слой фарша в виде полого цилиндра, что облегчает процесс вакуумирования фарша. Второй участок с большим шагом предназначен для перемещения фарша по длине цилиндра. Третий участок шнека предназначен для уплотненной подачи фарша в цевок. Рабочий шнек соединен с электродвигателем  через упругую муфту и промежуточный вал, смонтированный в подшипниковом узле. Частота вращения шнека определяется частотой вращения ротора электродвигателя. Шприц оснащен цевком необходимого диаметра. Фарш загружается в бункер шприца. На цевки надевают гофрированную оболочку. Нажатием ноги на педаль включают привод шнека и вакуумную систему. Фарш под действием собственной силы и разрежения, создаваемого вакуумной системой, поступает внутрь рабочего цилиндра, где захватывается шнеком и подается, нагнетается в цевку и в оболочку.Обслуживание: после работы разбирают, моют, протирают. Освобождают стакан-отстойник, шланги продувают.
124 Назовите особенности формования колбасных изделий (подготовка к процессу, формование, вязка и навешивание). 
Режимы формовки колбасных изделий
Процесс формования колбасных изделий включает: подготовку колбасной оболочки, шприцевание фарша в оболочку, вязку и штриковку колбасных батонов, их навешивание на палки и рамы.Шприцевание (т. е. наполнение колбасной оболочки фаршем) осуществляется под давлением в специальных машинах - шприцах. В процессе шприцевания должны сохраняться качество и структура фарша. Плотность набивки фарша в оболочку регулируется в зависимости от вида колбасных изделий, массовой доли влаги и вида оболочки. Фаршем вареных колбас оболочки наполняют наименее плотно, иначе во время варки вследствие объемного расширения фарша оболочка может разорваться. Копченые и сырокопченые колбасы шприцуют наиболее плотно, так как объем батонов сильно уменьшается при сушке.Фарш вареных колбас на пневматических шприцах рекомендуется шприцевать при давлении 0,4-0,5 МПа, на гидравлических- при 0,8-1,0 МПа; фарш сосисок и сарделек - при 0,4-0,8 МПа; полукопченых колбас - 0,5-1,2 МПа. Фарш сырокопченых и варено-копченых колбас шприцуют на гидравлических шприцах при 1,3 МПа.

Для обнаружения металлических примесей, которые могут попасть в фарш, на патрубке шприца следует установить сигнализаторы.Для уплотнения, повышения механической прочности и товарной отметки колбасные батоны после шприцевания перевязывают шпагатом по специальным утвержденным схемам вязки. При выпуске батонов в искусственных оболочках, где напечатаны наименование и сорт колбасы, поперечные перевязки можно не делать. После вязки батонов для удаления воздуха, попавшего в фарш при его обработке, оболочки прокалывают в нескольких местах (штрикуют) на концах и вдоль батона специальной металлической штриковкой, имеющей 4 или 5 тонких игл. Батоны в целлофане не штрикуют.Перевязанные батоны навешивают за петли шпагата на палки так, чтобы они не соприкасались между собой.
125 Укажите точки технологического контроля производства зельцев и студней.Нормируемые параметры и режиме
Зельцы – колб изд , в кот тв ч фарша (мясо или с/прод) связана в монолитную структуру застывшим бульоном. Д/получ бульона испол с/прод, богатые клейдающими в-ми. C/прод 2кат,соед ткань и хрящи от жиловки мяса, шкурку промыв, варят (93±30С 2,5-4ч),охл, отд от костей, измел: рубец до10-15мм, легкие 10-30мм, остал сырье 2-3мм. Головы cв-зачистка,промывка,посол(д/Русского), варка (93±30С, 2,5-3,5ч),охл, отд от костей.Щековину изм на кус длина 100-200мм, ширина 5-10мм. Яз солят 3-5 сут и изм не более 10мм.Гов изм на куттере 2-3 мм,2-4мин.Печень-жил,промыв,нарез на куски,бланширов 15-20мин,охл и измел 2-3мм.Кровь солят,варят 40-60 мин.Подгот сырье перемеш в мешалке 5-7 мин.Наполнение оболочек с помощью автоматов.Длина батона не менее 30 см.Некотор виды розливают в метал формы,предвар-но стерилиз паром и выстланные пергаментом.Фарш перед розливом кипятят 50-60мин.Варят при t 85±50С 2,5-4,5ч до достиж t в ц.б. 720С.Охл под вод душем,затем на столах при 2±20С 10-12ч до t в ц.б. 0-60С.Зельцы в пузырях и св желудках перед охл прессуют.Некот виды после охл коптят при t 25±50С 6-12ч. Уп-ют в деревянную многооборотную тару. Каждая упак ед маркируется этикеткой: наимен п/п-изгот, его тов знак, наимен и сорт прод, пищ и энерг ценность, масса нетто, ср и усл хр, дата  и часа изгот, стд.Ср хр и реализ с момента окон технол пц:Русского копч выс с-не>5сут; Красного выс с,Белого 1с-не >48ч; столового и Растит-го 2с-не >24ч;Нового и Красного 3с-не>12ч.М.д. соли-2,3-2,6%, м.д. влаги-50-75%,м.д. нитр натр 0,005%.
Д/студней выс и 1с вар гов губы и св уши измел на волчке с d 3мм.все остал с/прод измел на волчке 16 мм.Д/студней 2с сырье измел на волчке 3мм. Студень-измел вар с/прод смешивают в котле со специями, солью и бульоном, кипятят 50-60мин.разливают в метал тазики или шприцуют в целлофановую оболочку и широкие гов синюги. T студня в начале розлива д/б 90-950С,в конце –не ниже 750С.Студень,розлитый в тазики, охл при t 0-40С до образ плотной консит.Наполненые батоны уклад гориз-но на стеллажи с расст-ем м/у поддонами не менее 20см.Охл в оболочке при 0-40С 6-10ч.Вынимают из тазиков и заварачив в пергамент, подпергамент, пленку. Ср хр с момента окон технол пц: студней - не > 12 ч. Не доп-ся к реализ студни: поломанные, с неплотной консист; де​формир; со слоем жира на пов-ти более 2 мм; с лопнувшей оболочкой; с наплывами фарша над оболочкой; с загряз оболочки жиром, фаршем.
126 Организуйте технологию производства сырокопченых изделий. Составьте аппаратурно-технологическую схему
Технологич схема: Прием сырья→ РОЖ→ Посол в кусках→ Измельчение на волчке→ Приготфарша в мешелках→Напол оболоч→Осадка→Копчение→Сушка→Контр кач-ва→Уп-ка и маркировка.Подготовка сырья. Д/пр-ва испл гов от взрослого скота,св,бар в охл и разморож сот-я, шпик хребтовый,грудинку св с массов долей ткани не>25%,жир-сырец гов подкожнай,жир0сырец бар подкожный и курдючный.Охл сырьн д/б не >2-3-суточной выдержки,замор не>3 мес хр.Замор мясо предвар-но разморажив. В пц жиловки гов, бар и св разрезают на куски 300-600 г, грудинку св на куски 300-400г, шпик хребтовый на полосы размером 15 х 30 см.Перед измельчением жирное сырье (св жирную, грудинку, шпик, жир-сырец) необходимо охл до 2 ± 2 *С или подморозить до -2 ± 1 'С. Посол сырья. Жалов гов, бар и св солят в кусках, добавляя на 100 кг мяса 2,5 кг поваренной соли. Посоленное сырье выдерживают при 3 ± 10 С  5 -7 сут. Приготовление фарша. Выдержанные в посоле куски говядины, баранины, нежирной и жирной свинины измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 2-3 мм, куски полужирной свинины - с диаметром не более 6 мм, грудинку, жир-сырец и шпик - на шпигорезках различных конструкций, в куттере или другом оборудовании на кусочки размером, предусмотренным для каждого наименования колбасы.Измельченные говядину, баранину и нежирную свинину перемешивают в мешалке в течение 5 ... 7 мин с добавлением пряностей, чеснока, коньяка или мадеры и нитрита натрия. Затем последовательно добавляют в мешалку полужирную, жирную свинину, грудинку, шпик или жир-сырец и продолжают перемешивать 3 мин. Нитрит натрия применяют в количестве 10 г в виде 5 % -ного раствора, равномерно распределяя его в фарше.При использовании несоленых грудинки, шпика или жира-сырца одновременно добавляют поваренную соль из расчета 3,5 % от массы несоленого сырья. Перемешивание проводят до получения однородного фарша с равномерно распределенными в нем кусочками грудинки, шпика, жира, полужирной и жирной свинины. Общая продолжительность перемешивания 8 ... 10 мин.

Фарш выдерживают в емкостях слоем толщиной не более 25 см в течение 24 ч при 2 ± 2 'С для его созревания.Напалнение оболочки проволят гидравл шприцами.Перевяз-ы батоны навешивают на палки и рамы,подвергают осадке 5-7 сут при  t 3±10С и φ 87±3%. Скорость движения воздуха в процессе осадки 0,1 м/с. Туристские колбаски и суджук в пц осадки прессуют 3-4 сут.Суджук после прессования развеш-т на вешала в сушилке на 2-3сут,после чего вторично подпрессовывают 2-3 сут при 3±10С.Суджук не коптят.Окончание процесса осадки определяют по оболочке, она должна быть подсохшей, плотно облегать колбасу, при нажатии на колбасу фарш не должен вдавливаться, он становится упругим, ярко-красного цвета.Копчение. После осадки колбасу коптят в камерах дымом от древесных опилок твердых лиственных пород (бука, дуба, ольхи и др.) в течение 2 ... 3 сут (туристские колбаски 1 сут) при 20 ± 2 *С, φ 77 ± 3 % и скорости его движения 0,2 ... 0,5 м/с.Процесс копчения следует постоянно контролировать во избежание образования закала - уплотненного поверхностного слоя.Сушка. Колбасу сушат 5 ... 7 сут в сушилках при 13 ± 2 'С, φ 82 ± 3 % и скорости его движения 0,1 м/с. Дальнейшую сушку проходят в течение 20 ... 23 сут при 11 ± 1 "С, φ 76 ± 2% и скорости движения воздуха 0,05 ... 0,1 м/с. Общая продолжительность сушки 25 ... 30 сут в зав-ти от диаметра оболочки; суджука 10 ... 15 сут, туристских колбасок 5 ... 8 сут.Колбасы хранят при 12 ... 15 °С и φ 75 ... 78 % не более 4 мес, при -2 ... -4 'С не более 6 мес, при -7 ... -9 "С не более-9 мес.Колбаски, нарезанные ломтиками и упакованные под вакуумом в полимерную пленку, хранят при 5 ... 8 °С 8 сут, а при 15 ... 18 'С 6 сут.

Сыровяленые отличаются только тем, что у них нет процесса копчения!!!!!

127 Составьте карту метрологического обеспечения процесса производства вареных колбасных изделий. Контроль по этапам производства
К/К произ-ва нач-ся с приемки сырья: наличие разреш док и серт на сырье, веет свид-во, соответ-их клейм, t и органолептику туши. Из мясного сырья испл гов, cв, бар. Подготовка мяс сырья включает РОЖ сырья. При разд контр прав-ть отделения отрубов согл схеме(гов на 7ч,св на 3ч).  На этапе обвалке-остатки мяса на кости(допст-е сод-е до 8%), чистоту обвалки,на этапе жиловки-разборка мяса по сортам и сод-е жира.Гов в.с. пред собой куски чистой мыш ткани,лишенные видимых остатков др тканей;сод-е не >6% тонких соединоткан-х образов относ к 1с, а до 20% ко 2с.Св:н/ж сод-я не >10% , п/ж 30-50% и жир >50%.Мясо или измелч на волчке с d отверстий реш 2-6 мм. Солят при t в помещ 0-40С. t в емкостях до 150 кг д/б не >120С, свыше 150 кг- не >80С.Прод-ть: d отверстий реш 2-6 мм при посоле рассрлом – 6-24ч, сух солью-12-24ч; d до 8-12 мм -12-24ч; d до 16-25 мм-24-48 ч; куски до 1 кг 48-72ч.Контрол степень измел и t на фарша на выходе(не >120С)Пригот-е в куттере начин с закладки нежирного сырья, τ 8-12 мин. Увелич времени приводит к наруш-ю конситс, перегреву-фарш теряет способ-ть связ-ть воду,становиться рыхлым(бульонные отеки, пустоты). По окончании куттеров t фарша 10-120С. Д/снижения t фарша добавл воду или лед 10-40% от массы сырья.Следят за очередностью закладки,степенью измелчения,прод-ью и t на выходе.Формуют на шприцах. Перед термич обраб батоны навешив на рамы, так чтобы они не соприкасались др с др, во избежании слипов.Осадку проводят в усл цеха 2 ч при tне >120С. Обжарку пров при 90-1000С 30-140 мин, по окончанию пц t в ц.б. 40-500С.Варку осущ-ют в пароварочных коллах или в воде при 75-850С 40-80 мин, до достиж t в ц.б. не выше 70 ±10С.Охл осущ-ют хол водой 10мин до t35±50С, затем в хол камере t не выше 80С и φ95% до t в ц.б. не выше 150С. Уп-ют в ящики деревянные,дощатые,из гофриров картона. Каждая упак ед маркируется этикеткой: наимен п/п-изгот, его тов знак, наимен и сорт прод, пищ и энерг ценность, масса нетто, ср и усл хр, дата изгот, стд. С п/п прод выпуск t в тоще 0-150С. Ср хр и реализ опред с момента окончания технол пц и зав-т от сорта, упаковки и т t.При t 5-8 °С:вар колб выс с – не > 72 ч;вар кол 1 и 2 с, с/с и с/д – не > 48 ч;вар колб в оболочке «повиден» — не >5 сут;вар кол, упак под вакуумом: при сервиров нарезке- не > 5 сут, при порц-не >6 сут;с/с, упак под вакуумом- не > 3 сут, в т.ч. на п/п-изгот не > 24 ч. Внеш вид-батоны с чистой и сух пов-тью, без поврежд оболоч, наплывов фарша, слипов, бальоных отеков; консист упругая; фарш светло-роз; запах и вкус св-ны данному виду прод, вкус в меру сол, без постор прискуса и запаха.
	Наименование этапа  ТИ контролируемого параметра, показатели и единицы измерения
	Нормируемое значение параметра с допустимым технологическим отклонением
	Средства и методы измерений и испытаний технологического контроля
	Периодичность контроля

	1.Мясное сырье

(говядина, свинина)

блоки замороженные (мясо птицы мех. обвалки)
	– (5-8) ºС

– (5-8) ºС
	Термометр жидкостной (не ртутный) с ДИ от 0 до 100°С по ГОСТ 28498-90

и др. аналогичные
	Каждая 

партия

	2 Измельчение, посол, приготовление фарша

температура камеры посола, ºС

температура готового фарша, ºС
	0-4

12-18
	Термометр жидкостной (не ртутный) с ДИ от 0 до 100°С по ГОСТ 28498-90

и др. аналогичные

То же 
	Постоянно



	3.Терм обработка:
	
	
	

	t в стационар-ных камерах при обжарке
	85-100
	Мост уравновешенный автоматический КСМЗ-П по ГОСТ 7164-78
	Ежедневно



	t внутри батона после обжарки, °С


	40-50
	Термометр жидкостной (не ртутный) с ДИ от 0 до 100°С по ГОСТ 28498-90 


	-//-

	t в термических камерах при варке, °С
	75-85
	Мост уравновешенный автоматический КСМЗ-П по ГОСТ 7164-78
	-//-

	t внутри батона после  варки, °С
	70±1


	Термометр жидкостной (не ртутный) с ДИ от 0 до 100°С по ГОСТ 28498-90
	-//-

	t внутри батона после  охлаждения, °С

4 М. д. влаги, % не более

5М.д соли, % 

6 М.д нитр, мг/% 

7 М.д крахмала, % 

8 М.доля жира, % 

9 М.доля белка, % 

	0-15

68-72

2,0-2,5

5

2,0

12-20

11-15


	-//

ГОСТ 9793-74

ГОСТ 9957-73

ГОСТ 8558.1-78

ГОСТ 10574-73

ГОСТ 23042-86

ГОСТ 25011-81
	-//-

В соответствии с порядком, устанавливаемым производителем продукции по согласованию с органами Госсанэпиднадзора и гарантирующим безопасность продукции


128 Организуйте процесс производства зельцев и студней. Дайте характеристику сырья и готовой продукции. Составьте аппаратурно-технологическую схему
Зельцы. Подготовка сырья. Прим-т жилованное  говяжье мясо, в т.ч. стерилизованное, св и бар мясо, колб шпик, щековину, с/прод 1 кат (языки говяжьи и свиные, печень говяжья и свиная, вымя говяжье) и 2 кат (головы говяжьи и свиные, рубцы с сетками говяжьи и бараньи, свин.желудки, губы говяжьи, легкие говяжьи и свиные, уши, путовый сустав говяжий, свин.ноги), межсосковую ч, краевые участки св шкур, св шкурку, соед ткань и хрящи от жиловки мяса, срезки с готовых копченостей, пищевую кровь и бульон от варки субпродуктов, крупы.Подготовка св голов. Перед посолом и варкой св головы очищают от остатков щетины и загряз, пром-т в проточной воде. Разрубл пополам гов головы пром-т, зачищают, варят в котлах при 93±3°С 3-5 ч до размягчения. Далее головы охл до 50ºС, отделяют мякотную часть от костей и продолжают охл мясо до 12°С.Посол языков. Охл языки шприцуют рассолом (8-10 % от массы сырья).После шприцевания языки заливают рассолом в кол-ве 30% от массы языков, добавляя на 100 л воды нитрит натрия и сахар, выдерживают 3-5 сут.С/прод 2 кат промыв,варят(93±3°С) 2,5-3ч,охл,отделяют от костей, изм:рубец до 10-15мм, легкие до 10-30мм,остальное сырье 2-3мм.Печень жилуют,пром-т,нарез-т на куски, бланшир-т 15-30мин, охл и изм 2-3мм.Приготовление фарша. Гов на волчке 2-3мм куттеруют 2-4 мин, добавляя хол воду и лед. Св щековину нарезают вручную или на машинах для пластования шпика. Хребтовый шпик и языки измельчают на шпигорезках на кусочки. Остальное сырье измельчают на волчках. Подготовленное сырье помещают в мешалку и 5-7 мин перемешивают, добавляя пряности, соль, крупы, бульон и др. Наполнение фаршем оболочек. Осуществляют шприцами различных конструкций. При наполнении фаршем пузырей или св желудков их зашивают шпагатом или нитками. Термическая обработка. Варят зельц в пароварочных камерах или открытых котлах при 85±5ºС 2,5-4,5 ч до t в ц.прод 72ºС. Далее зельцы охл сначала под водяным душем, затем на столах при 2±2ºС 10-12 ч до 0-6ºС в центре продукта.Уп-ют зельцы в деревянную многооборотную тару с крышками массой брутто не более 30 кг. Маркировка наносится на одну из торцевых сторон транспортной тары при помощи штампа или путем наклеивания ярлыка. Ср хр:русский в.с.-не>5сут; красного и белого в.с.-не>48ч;столового раст-ого 2с, серого-не >24ч.Внеш вид-пов-ть изд чистая,без повреждений оболочки и наплывов фарша.Консистенция плотная и упругая.Фарш раномерно перемешан и сод-т в зав-ти от рецептуры:кус-ки яз,щековины,легких,рубца.Запах и вкус св-ны данному виду прод, с выраженным ароматом пряностей, без посторон запаха и вкуса;вкус вмеру соленый.
Студни.В качестве сырья используют субпродукты 2 кат всех видов скота (за исключением легких и селезенки), свин.пяточки и шкурку, мясо говяжьих и св голов, жилки и хрящи от жиловки мяса, межсосковую часть, св шкварку; для студней выс и 1 с испол вареные говя губы и св уши.  Заор с/прод размор в воде.Из св щековины удал крупные железы, лимф узлы, загрязнения.Щековину бланшируют в кипящ воде 15-20мин.С/прод 2 кат,соед ткань,шкурку и хрящи тщательно очищают от загрязнений,промыв-ю и варят при 1000С в котлах до размягчения.После варки разбирают,удаляя из мясокостного сырья кости,грубые хрящи и др непищевые отходы,охл до t не выше 120С.Прод-ть охл и разборки сырья не аожна превышать 6ч.При пр-тве студней 2 с сырье измельчают на волчке с d решетки 3 мм. Д/студней выс и 1 с вар гов губы и св уши измел на волчке с  d =3мм, все остальные с/прод d=16мм. Измел-е вареные субпродукты помещают в котел, добавляя специи, соль и бульон. После перемеш-я кипятят 50-60мин. Образующийся на поверхности жир снимают, студни разливают при 90-95ºС в стерилизованные Ме тазики или шприцуют в целлюлозную оболочку и говяжьи синюги. Разлитый или шприцованный студень охлаждают 6-10 ч при 0-4ºС до достижения плотной консистенции.Охл студни вынимают из тазиков, заворачивают в пергамент, подпергамент, полиэтиленовую или целлюлозную пленку и упаковывают в оборотную тару.Хр при 0-40С не более 12ч с момента окончания технол пц.
Внеш вид гот изделия-пов-ть чистая,с наличием слоя жира.Батоны с чистой сух-ой пов-ю.Доп-ся наличие желе под оболочкой по всей длине батона.Консистенция упругая.Вид на разрезе-равномерно перемеш-я масса,содержащая кусочки вареного сырья;толщина слоя жира на пов-ти студня прямоугольной формы-не более 2мм.Запах и вкус св-ны данному виду прод, с выраженным ароматом пряностей,без посторон привкуса и запаха,в меру соленый.Форма-прямоугольная,тощина слоя студня не более 50мм; или батоны прямые, овальной формы,длиной до 50см. 

129 Укажите точки технологического контроля процессов производства полукопченых колбас
К/К произ-ва нач-ся с приемки сырья: наличие разреш док и серт на сырье, веет свид-во, соответ-их клейм, t и органолептику туши. Из мясного сырья испл гов, cв, бар. Подготовка мяс сырья включает РОЖ сырья. При разд контр прав-ть отделения отрубов согл схеме.  На этапе обвалке-остатки мяса на кости, чистоту обвалки (допст-е сод-е до 8%), чистоту обвалки,на этапе жиловки-разборка мяса по сортам и сод-е жира.Гов в.с. пред собой куски чистой мыш ткани,лишенные видимых остатков др тканей;сод-е не >6% тонких соединоткан-х образов относ к 1с, а до 20% ко 2с.Св:н/ж сод-я не >10% , п/ж 30-50% и жир >50%.Мясо в пц жиловки разрез на куски до 1кг, шпик и грудинку на полосы 15×30 см.Жиросырье перед измл охл до 2±20С  или подмор до -2±10С. Посол осущ-т в кусках при 2-40С τ 2-4 сут,в шроте 1-2 сут, мелкоизм 12-24 ч; добавл на 100 кг 3 кг соли.Далее измл на волчке 2-3 мм,6-8 мм,8-12 мм,16-20 мм.В мешалку вначале вносят нежирное сырье, τ 6-8 мин, t фарша по окончании перемеш не должна превышать 120С, иначе возможны структурные наруш ,что приводит в возникнов дефектов(ватообразный фарш, бульонные отеки).Д/формовки испл шприцы.Осадка при t 4-80С 2-4 ч.Термообработка в комб-ых камерах:подсушка и обжарка 95 ±50С, 40-80 мин, φ10-20% и ск движ возд 2 м/с.В конце обжарки в/о появл морщинистости оболочки,д/предотвращ этого за 10-20 мин до окончания влажность в камере повыш до 52 ±3%; копчение 42 ±30С, 6-8 ч, φ60-65%, ск движ возд 1 м/с.Сушат 1-2 сут при t 11±10С и φ 76,5 ±1,5%  до приобрет упругой консисит и достиж стандарт м.д. влаги. В реализ выпуск с t в толще батона 0-120С.Ср годности с момента оконч технол пц  при t не выше 120С и φ 75-78% не более 10 сут. В охл помещ при t не выше 60С и φ 75-78% не более 15 сут, при t -7-90С в течение 3 мес. В неохлаж помещ при t не выше 200С до 3 сут. При вязке и испл нат оболочки свободные концы шпагата д/б не длинее 2 см,концы закрепляют метал скобами с наложением петли, мин длина 15 см.Уп-ют в ящики деревянные,дощатые,из гофриров картона. Каждая упак ед маркируется этикеткой: наимен п/п-изгот, его тов знак, наимен и сорт прод, пищ и энерг ценность, масса нетто, ср и усл хр, дата изгот, стд. Не доп-ся к реализ:имеющие загряз на пов-ти батона;с лопнувшими и поломанными батонами;с рыхлым фаршем;с налич серых пятен на разрезе;с наплывами фарша над оболочкой (нарушающими целостность батона);со слипами более 5 см (на батонах длиной менее 30 см) и более 10 см (> 30 см);с налич жировых отеков более 5 см;с налич постороннего привкуса и запаха.
130 Составьте карту метрологического обеспечения процесса производства колбасных хлебов.Требования к сырью и гот прод
	Наименование этапа  ТИ контролируемого параметра, показатели и единицы измерения
	Нормируемое значение параметра с допустимым технологическим отклонением
	Средства и методы измерений и испытаний технологического контроля
	Периодичность контроля

	1.Мясное сырье

(говядина, свинина)

блоки замороженные (мясо птицы мех. обвалки)
	– (5-8) ºС

– (5-8) ºС
	Термометр жидкостной (не ртутный) с ДИ от 0 до 100°С по ГОСТ 28498-90

и др. аналогичные
	Каждая 

партия

	2 Измельчение, посол, приготовление фарша

температура камеры посола, ºС

температура готового фарша, ºС
	0-4

12-18
	Термометр жидкостной (не ртутный) с ДИ от 0 до 100°С по ГОСТ 28498-90

и др. аналогичные

То же 
	Постоянно



	3.Запекание:
	
	
	

	T,°С
	130
	Мост уравновешенный автоматический КСМЗ-П по ГОСТ 7164-78
	Ежедневно



	Время,мин
	150
	
	-//-

	t внутри батона после  варки, °С
	70±1


	Термометр жидкостной (не ртутный) с ДИ от 0 до 100°С по ГОСТ 28498-90
	-//-

	t внутри батона после  охлаждения, °С
	0-15


	-//


	-//-




Из мясного сырья испл гов, cв, бар,мясо птицы в парном, остывшем, охл или размор сост-х.Мясо д/б доброкачественным получ от здор жив и признано вет-сан службой пригодным к испл на пищ цели. Не допускается к использованию мясное сырье в случае отсутствии клей и штампов, с просроченными сроками годности и не соответствующие требованиям НТД. Не допускается к использованию дважды замороженное мясо. Не допускается применение: мяса быков, хряков, свинину с признаками пожелтения.По разрешению ветнадзора м/о испл условно годное мясо,получ от больных жив,если дальнейшая технологич обработка обеспеч его полное обезвреживание. Шпик используют с чистой поверхностью, без остатков щетины, кровоподтеков, пятен, загрязнений. Цвет на разрезе должен быть белым или розовым оттенком. Шпик с желтым, темным или другим цветом в производстве не используется. Пищ топл жиры. Жиры д.б. доброкач, без пост вкусов и запахов. Не доп испол-е топл жиров ниже I сорта. Яйца и яйцепр д.б.  доброкачеств, без постор запаха и вкуса.Доброкач мука имеет слабовыр, приятный, чуть сладковатый вкус.Не доп затхлый и плесенный запах, кислый, горький, явно сладкий или пост привкусы. Гор привкус может быть рез-м наличия в муке примесей семян разл трав или прогоркания жиров. Кисловатый привкус указ на несвежесть муки, а сладкий — на примесь муки из проросшего зерна. Для пшен муки в.с. хар белый цвет со слаб кремовым оттенком, для I с — белый цвет с жел​товатым отт.
Внеш вид гот изд: батоны с чистой, сух,гладкой, равномерно обжаренной пов-ю.Консистенция упругая. Вид на  разрезе розовый иои св-роз, равномерно перемешан.Запах и вкус св-ны данному виду прод, с ароматом пряностей, без посторон привкуса и запаха. Форма-прямоугольная трапеция.Массовая доля,% не более: влаги 60-70;соли 2,5. Масса гот прод не более з кг.
132 Организуйте технологию производства мясных паштетов. Представьте аппаратурно-технологическую схему.  Дайте характеристику сырья и готовой продукции
Сырье. Д/пр-ва испол жилованное гов и св мясо, мясо св голов, св щековину, жир топленый свиной и костный, обработанные с/прод 1 кат и 2 кат,св шкурку, межсосковую часть, пшеничную муку, а также бульон от варки коллагенсодержащих с/прод, крупы,овощи,муку.Мясо и с/прод д/б получены от зд жив,прищнаных вет-сан службой пригодным на пищ цели.
Подготовка мясного сырья. Печень освобождают от круп кровен сосудов, остатков жир ткани, лимф узлов, желчных протоков, пром-ют в хол проточной воде, нарезают на куски 300...500 г и бланшируют при кипении в открытых двухстенных котлах при соотнош 1:3 15...20мин до обесцвечивания. Затем охл в хол проточной воде или на стеллажах до t не выше 12'С. Из св щековины удал крупные железы, лимф узлы, кровоподтеки, загряз и остатки щетины. Щековину и ж/св жилованные бланшируют в кипящей воде 15...20мин при перем-нии. Д/ветчинного паштета св щековину или ж/св применяют в с/к виде. Мозги пром-т, удал косточки, бланшир в кипящей воде 10...15мин и охл в тазиках или на стеллажах тонким слоем до t не выше 12°С. Сердце разрез пополам, удал сгустки крови, промывают в хол воде и варят в открытых котлах 3...4ч при 950С до размягчения, после чего охл до t не выше 120 С.Легкие замачив на 2ч, пром-т,очищают,жилуют,варят в кпящ воде от 2 до 4ч до размягч. Св головы разр-т пополам, пром-т холодной водой и варят в кипящей воде 3...4 ч до размягчения. Сваренные головы охл до t не ниже 50°С, отделяют мякотную часть от костей и охл ее до t не выше 12°С. С/прод 2 кат подгот-ют, варят до размягч, охл t 120С,разбирают,удал напищ отходы.Общее время варки и разборки 5ч. Подготовка лука. Лук подг-ют в отдельном помещ. Свежий чистят, удаляют подгнившие и дефектные луковицы, моют в хол воде, измел на волчке 12-16мм. Выход очищ-го лука 80 % от массы неочищ-го. Сушеный лук сортируют, отбир почерневшие пластинки с остатками чешуи и посторон примеси, замач в хол воде 1 ч (соотн-е 1:3) и тоже измел на волчке. Измел-ый лук жарят в жире до золот-кор цвета. На 100кг лука расходуют 5кг св или костного жира. Выход жареного лука 50 % от массы сырого лука и жира. Обжаренный лук измел на волчке  2-3мм.Пригот фарша. Охл вареное, бланшир-е сырое и с/к сырье измел на волчке 2-3 мм, затем на куттере или куттере-мешалке 5-8 мин до получ однородной мазеобразной массы. При куттеровании в первую очередь загружают более грубое сырье (губы, уши, рубец и др.), затем наиболее мягкое, добавляя пряности, лук, соль и бульон. Для пол более нежной консистенции фарш после куттерования пропускают через машины тонкого измельчения. Пр-во штучных мясных на поточно-механизированных линиях. Приготовленную паштетную массу направляют на термическую обработку в мешалку-плавитель закрытого типа марки ОПС с паровым обогревом. В рубашку плавителя поступает пар давлением 1,0 105 Па (1,0 атм). Тепловую обработку паштетной массы проводят при 80...85°С в мешалке-плавителе при непрерывном перемешивании в течение 60 мин до достижения температуры в центре продукта 72С. Паштетную массу после термической обработки фасуют на порции массой 100 и 200 г в алюминиевую маркированную фольгу и другие упаковочные материалы, разрешенные органами здравоохранения. Температура паштетной массы при фасовке должна быть не ниже 70°С. Фасованные и упакованные в фольгу паштеты направляют в камеру для охлаждения. Охлаждение. Весовые и штучные паштеты охлаждают при 0...4°С не более 10 ч до понижения температуры в центре продукта 0...8С.Мясные паштеты упаковывают в оборотную тару (дощатые, полимерные, фанерные или алюминиевые ящики, специальные контейнеры), а также в короба из гофрированного картона. Мясные паштеты хр на п/п и в торговой сети при 0...8°С и φ 80...85%. Ср хр и реализации мясных паштетов не > 24 ч с момента окончания технол пц; в парогазонепроницаемых оболочках до 5 сут, в белковых-до72ч. Упаков единицу маркируют этикеткой,где указ наим п/п-изгот,его тов знак, наимен и сорт прод,состав,пищ и энерет ценность,массу нетто,срок и усл хр,дата изгот,обоз стандарта.

Внеш вид готов изд-батоны с чистой, сух пов-ью,без пятен,слипов и повреждения оболочки.Консист нежная,мажущаяся.Фарш на разрезе-однородная,равномерно перемеш масса.Запах и вкус св-ны данному виду прод; вкус слабосоленый или соленый,с выраж-ый ароматом пряностей, баз постор привкуса и запаха.

132 Организуйте технологический поток производства вареных колбас с использованием растительных белковых препаратов. Укажите технологический контроль процессов
Про-во нач-ся с приемки сырья: наличие разреш док и серт на сырье, вет свид-во, соответ-их клейм, t и органолептику туши. Из мясного сырья испл гов, cв, бар,мясо птицы в парном, остывшем, охл или размор сост-х.Мясо д/б доброкачественным,получ от здор жив и признано вет-сан службой пригодным к испл на пищ цели.Не доп-ся испл мясо хряков,быков,дважды заморож.  Подготовка мяс сырья включает РОЖ сырья. При разд контр прав-ть отделения отрубов согл схеме.  На этапе обвалке-остатки мяса на кости(допст-е сод-е до 8%), чистоту обвалки,на этапе жиловки-разборка мяса по сортам и сод-е жира.Гов в.с. пред собой куски чистой мыш ткани,лишенные видимых остатков др тканей;сод-е не >6% тонких соединоткан-х образов относ к 1с, а до 20% ко 2с.Св:н/ж сод-я не >10% , п/ж 30-50% и жир >50%.Мясо режут кусками, измел на волчке крупно ч/з 12-25мм (шрот) или 2-6мм (фарш). Следят за степенью измел, t на выходе не>120С. Посол мяса. Мясо солят нарезанное на куски (массой 0,4-1,0 кг), измел на волчке в виде шрота или фарша из расчета на 100кг мяса 2,0-2,5 кг соли. Доб-ют нитрит в виде р-ра концентр не выше 2,5%. Посолен мясо выд-ют при t 0-4° С 2-6мм при посоле рассолом 6-24ч,сух солью-12-24ч;8-12мм 12-24ч;шрот 24-48ч;в кусках до 1кг 48-42ч. T посолен мяса в емкостях до 150кг не д/б выше 120С,в емкостях свыше 150кг-80С.При посоле следят за t в помещ, кол-ом соли и нитрита нитрая(7,5г на 100кг). Раст белков препараты рекомен вводить в фарш в виде гелей д/более равномер их распред.На 1ч изолир или конценр соевого белка добавл соотв-но 4 или 3ч воды t 15-200С и обраб в куттере 1-3 мин.Получ смесь пропус ч/з машины тонкого измелч.Хр при 0-40С не >24ч. Сырье изм на куттере.Вначале загруж нежир сырье, гов выс,1 и 2с, н/ж св,добавл часть воды или льда, белков препараты в виде геля.После 3-5 мин перемеш вводят п/ж гов,пряности и обраб еще 3-5мин,  за 2-5 мин до окон вносят жирное сырье,оставш воду, муку,крахмал.Общая прод-ть 8-12мин.На этом пц контрол очередность закладки сырья, степень измельчения, прод-ть и t фарша на выходе-не >120С.Оболочки заполняются фаршем шприцами. Шприцевание рекомендуется производить на пневматических шприцах при давлении 0,4-0,5МПа на гидравлических – 0,8-1,0МПа. При формовании следят за степенью набивки и массой изд.Осадку проводят в усл цеха 2-4 ч при t не выше 120С. Обжарку колбас ведут дымовым газом при t 90±10° С от 30 до 180 мин в зав-ти от диаметра батонов, вида оболочек и наименования колбас. Для равномерного обжаривания колбасы подвешивают с интервалом не менее 10см. По окончании обжарки темпер-ра в ц. батонов 45±5°.Контролируют время, t ср и в ц.батона. Обжаренные батоны варят с помощью пара или в воде при  80-90° С до t в ц. батона 72±1° С. При варке в воде колбасу загружают в воду, нагретую до 85-90° С.Продолж-ть варки батонов колбасы в завис-ти от вида оболочки сост-ет от 20 до 160 мин.Контр тоже что и при обжарке.Сваренную колбасу напр-ют на охл-ие под водяным душем в течение до 10 мин до t в ц.б. 35±50С, а затем в помещения с кондиционированным воздухом или в обычные охлаждаемые помещения. Охлаждение происходит при температуре воздуха 8° С до t в ц.б. выше 15° С. Готов изд проверяют по органолептич  и физ-хим показат.Батоны с загряз и поврежденной оболочкой отбраков.Охл вареные колбасы хранят в соотв-ии с сан правилами в охлаждаемом помещениях в подвешенном сост-ии при темпер-ре не выше 8° С и φ 75-85%. Продолжительность хранения вар-х колбас 1,2 и 3с - 48 ч, выс.с- до 72 ч с момента окончания технолог пц, в том числе  на п/п-изгот не >12ч.Колбасы упаковывают в чистые, сухие без постороннего запаха ящики деревянные, металлические или из полимерных материалов.Колбасы для реализации должны выпускаться с температурой в толще батона не ниже 0° и не выше 15° С. Масса продукта в оборотной таре должна быть не > 50кг. Упаков единицу маркируют этикеткой,где указ наим п/п-изгот,его тов знак, наимен и сорт прод,состав,пищ и энерет ценность,массу нетто,срок и усл хр,дата изгот,обоз стандарта.
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