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ВВЕДЕНИЕ 

 

При нарушении режимов холодильной обработки мясо может подвер-

гаться гнилостной порче. Этот процесс сопровождается распадом под воздей-

ствием ферментов, которые в результате своей жизнедеятельности выделяют 

микроорганизмы, свежесть мяса определяют по количеству накопившихся 

продуктов распада белков. Для этого применяют органолептическую оценку 

свежести мяса (внешний вид, цвет, консистенция, запах, состояние подкож-

ного жира, состояние сухожилий; качество бульона после варки мяса) и хими-

ческие исследования, которые включают: определения количества летучих 

гарных кислот, реакцию с сернокислой медью, определение аммиака и солей 

аммония в мясе птиц, реакцию на перексидазу с бензидином для мяса птиц. 

Знание основных методов исследования органолептических и химиче-

ских показателей мяса необходим для правильной оценки степени свежести 

мяса. 
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Лабораторная работа 1 

Определение свежести мяса 

 

Вопросы для самоконтроля 

1. Что такое мышечная ткань? 

2. Расскажитекакие факторы влияют на цвет мускулатуры? 

3. Охарактеризуйте мяса разных видов животных? 

4. Гнилостное расположение белков? 

5. Рассказать о химическом составе и пищевой ценности  мяса домашней 

птицы? 

Морфологический состав мяса 

Мышечная ткань мяса (скелетная мускулатура) определяет понятие 

мяса. Количественное отношение мяса зависит от вида, породы, пола, возраста 

и упитанности животного. 

Мышечная ткань составляет в среднем 50—60% (в отдельных случаях 

65%) от всей массы туши. 

Цвет мышечной ткани красный, но у различных видов убойных живот-

ных он отличается значительным разнообразием оттенков. Темно-красный 

цвет имеет мясо лошади, у мелкого рогатого скота мясо кирпично-красного 

цвета, у крупного рогатого скота малиново-красного, у свиней светло-крас-

ного или розовато-серого. Красный цвет поперечнополосатой мускулатуры 

обусловлен содержанием в ней белка миоглобина (миохрома). Цвет мышечной 

ткани зависит не только от вида животного, но и от многих других причин 

(табл. 1). 

Таблица 1 

Факторы, влияющие на цвет мускулатуры 

Фактор 

 
Цвет мускулатуры Цвет мускулатуры 

бледнее темнее 

1 2 3 

Возраст Молодое животное Старое животное 
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Продолжение табл. 1  

1 2 3 

Пол Самки и кастрирован-

ные самцы 

Некастрированные 

самцы 

Степень откорма Хорошо упитанные жи-

вотные 

Плохо упитанные жи-

вотные 

Работа Мало работающие жи-

вотные, а также при не-

значительном содержа-

нии в мышцах миогло-

бина 

Много работающие жи-

вотные и мускулы 

Термическое состояние 

мяса 

Остывшее мясо Парное мясо 

Степень обескровлива-

ния 

Хорошо обескровленное 

мясо 

Плохо обескровленное 

мясо 

Свежесть мяса Свежее мясо Мясо в состоянии разло-

жения 

 

Бледная окраска мускулатуры у откормленных и мало работающих жи-

вотных связана с незначительным содержанием в ней миоглобина и свидетель-

ствует о слабой интенсивности окислительных реакций. Бледную окраску 

мяса могут обусловливать также болезненное состояние животного и особен-

ности технологии его откорма. Так, белесоватый цвет имеет мясо животных 

при беломышечной болезни, а «белое мясо» возможно у свиней при откорме 

их в условиях адинамии. «Белое мясо» свиней непригодно для промышленной 

переработки и, как и при беломышечной болезни, относится к категории низ-

кого качества. 

Консистенция мяса парного плотная, а охлажденного упругая. При 

надавливании на такое мясо пальцем образующаяся ямка быстро восполня-

ется. Мясо дефростированное (подвергнутое оттаиванию после заморозки) с 

пониженной консистенцией, при надавливании на такое мясо пальцем ямка 

сохраняет ясно видимый след. 

Запах мяса, специфический для вида животного, легко ощущается у пар-

ных туш. У коров и овец в частях туши около вымени оно пахнет молоком. 
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Свинина имеет запах жира. Охлажденное и подвергнутое созреванию мясо с 

легким ароматическим запахом. У замороженного мяса запаха нет. 

Вкус мяса после кулинарной обработки зависит от многих причин. Доб-

рокачественное вареное или жареное мясо имеет ароматный запах, возбужда-

ющий аппетит и приятный вкус. Низкие вкусовые качества у мяса некастри-

рованных самцов, старых и много работающих животных. Наличие кормовых 

и лекарственных запахов может быть причиной непригодности мяса для пи-

щевых целей. 

По анатомо-морфологическому строению мышечная ткань представляет 

собой симпласт-многоядерную тканевую структуру. Первичной структурной 

единицей этой ткани является мышечное волокно. Оно имеет удлиненную ве-

ретенообразную форму длиной до 12 мм и в поперечнике от 10 до 100 мкм. 

Снаружи мышечное волокно покрыто эластичной прозрачной оболочкой - сар-

колеммой. Около внутренней поверхности сарколеммы находятся многочис-

ленные ядра. Продольно оси мышечного волокна в нем располагаются мио-

фибриллы, окруженные саркоплазмой, которые выполняют основную сокра-

тительную функцию мышечной ткани. Диаметр миофибрилл около 1 мкм. Со-

стоят они из светлых изотропных и темных анизотропных дисков. В смежных 

миофибриллах одинаковые диски лежат на одинаковом уровне, а поэтому при 

микроскопическом исследовании хорошо видны поперечные темные и свет-

лые полосы, придавая мышечному волокну вид поперечной исчерченности. В 

связи с этим все скелетные мышцы носят название поперечнополосатых. 

Мышечные волокна с помощью покрывающих их соединительноткан-

ных образований объединяются в небольшие пучки, которые, соединяясь, в 

свою очередь, друг с другом, образуют мышцу. Поверхность мышц покрыта 

плотной оболочкой - фасцией, образующей на концах мышц утолщения - су-

хожилия, которыми мышцы прикрепляются к костям скелета. Вследствие та-

кого строения мышц на продольном разрезе их обнаруживается волокни-

стость, а на поперечном - зернистость. 
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Наиболее распространенным видом порчи мяса является гнилостное 

расположение белков под действием ферментов микроорганизмов. При дли-

тельном хранении ухудшение его качественных показателей связано так же с 

развитием окислительных изменений жировой ткани. 

Величину гнилостного разложения мяса принято характеризовать степенью 

его свежести. При гнилостной порчи мяса производит изменение белковых ве-

ществ. 

Под действием ферментов микроорганизмов белки распадаются до по-

липептидов, а затем до аминокислот.  

Наиболее часто встречающимся процессами распада свободных амино-

кислот являются их дезаминирование и декарбоксилирование. Декарбоксили-

рование аминокислот приводит к образованию углекислого газа и соответ-

ствующих аминокислот под воздействием декарбоксилазмикроорганизмова. 

Микробиологическая порча может сопровождаться распадом фосфати-

дов с образование ядовитых веществ, обладающих неприятным запахом. 

Составной частью лецитина, содержащегося в мясе, является холин, ко-

торый в процессе гниения превращается в триметиламин, диметиламин и ме-

тиламина. При окислении триметиламина образуется окись триметиламина, 

имеющая рыбный запах. Из холина при гниении может образовываться также 

ядовитое вещество нейрин. 

В анаэробных условиях образуется фосфористый водород ( фосфин), об-

ладающий неприятным запахом. На ранних стадиях порчи в мясе образуется 

такие вещества, как аммиак, сероводород, летучие жирные кислоты, углекис-

лый газ. На глубоко зашедших стадиях порчи накапливаются индол, скатол, 

фенол, меркаптаны. Все вещества, возникающие в процессе гниения, можно 

обнаружить органолептически или путем химического анализа. 
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Лабораторная работа 2 

Отбор проб 

 

Вопросы для самоконтроля 

1. На чём основаны методы отбора проб мяса животных? 

2. Какие методы отбора проб вы знаете? Охарактеризуйте их. 

3. Каким методом определяют свежесть мяса? 

 

Методика определения свежести мяса 

1. Пробы мяса отбирают от каждой исследуемой мясной туши или ее ча-

сти целым куском массой не менее 200 г из следующих мест: 

- у разреза, против 4-5 шейных позвонков; 

-в области лопатки; 

-в области бедра и толстых частей мышц. 

2. Пробы исследуемых субпродуктов отбирают массой не менее 200 г   

3. Пробы от замороженных или охлажденных блоков мяса и субпродук-

тов или от отдельных блоков сомнительной свежести отбирают целым куском 

массой не менее 200 г. 

4. Каждую отобранную пробу упаковывают в пергамент, целлюлозную 

пленку или пищевую полиэтиленовую пленку. 

5. Для проведения химических исследований каждую пробу мяса в от-

дельности трижды измельчают на мясорубке с диаметром решетки 2-3 мм и 

тщательно перемешивают. 

Органолептический метод 

Большое значение при оценке степени свежести мяса придается органо-

лептическому методу. Однако этот метод субъективен и бывает, недостаточен 

для правильной санитарной оценки, особенно в начальной стадии порчи мяса. 

Весьма показательна при органолептической оценке проба варкой. Для более 
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правильной санитарно-гигиенической оценки мяса в комплексе с органолеп-

тическим используют микробиологические, гистологические, химические и 

физико-химические методы. 

Органолептическое исследование включает определение внешнего вида 

и цвета мяса, консистенции, запаха, состояния жира, костного мозга, сухожи-

лий и качества бульона при пробе варкой. Исследовать мясо лучше при есте-

ственном освещении, а при искусственном освещении подбирают светиль-

ники, которые не меняют цветовой окраски мяса при его осмотре. Во время 

осмотра обращают внимание на состояние поверхностного слоя мяса, его цвет, 

наличие или отсутствие корочки подсыхания; отмечают, имеются ли сгустки 

крови, загрязненность, плесень и личинки мух. Устанавливают также внешний 

вид и цвет мышечной ткани в глубоких ее слоях. По методам отбора образцов 

и органолептического исследования мяса утвержден новый ГОСТ 7269—79. 

Микробиологический метод 

К микробиологическим методам относят бактериоскопию мазков-отпе-

чатков, количественный учет микробов в пересчете на 1 г мяса, проведение 

редуктазной пробы, определение активности фермента каталазы, продуцируе-

мого микроорганизмами. 

Гистологический метод анализа 

Гистологический метод анализа по ГОСТ 19496-93 основан на учете из-

менений микроструктурных показателей в мышечных волокнах, происходя-

щих в процессе порчи мяса. В свежем мясе всегда четко выражена структура 

ядер мышечных волокон, а сами волокна сохраняют поперечную и продоль-

ную исчерченность. На стадии сомнительной свежести, когда мясо не подле-

жит длительному хранению, ядра мышечных волокон находятся в состоянии 

распада или лизиса. По мере дальнейшей порчи вместе с лизисом ядер полно-

стью исчезает исчерченность мышечных волокон. Следует отметить, что ме-

тод гистологического анализа регламентирован не только для определения 

степени свежести мяса всех видов убитых животных, но и для определения 
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степени созревания, его качественной оценки при возникающих разногласиях, 

а также пригодности к хранению и транспортировке. Изучение процессов раз-

ложения мяса позволило сделать вывод, что происходящие в мясе при порче 

изменения весьма разно образны и характеризовать его качество по какому-

либо одному показателю не всегда возможно.  

В связи с этим для качественной оценки утвержден ГОСТ 23392-78 

«Мясо. Методы химического и микроскопического анализа свежести мяса». 

Этот стандарт включает метод определения летучих жирных кислот, метод 

определения продуктов распада белков в бульоне (реакция с сернокислой ме-

дью, 5%-ным раствором) и метод микроскопического анализа (микроскопия 

мазков-отпечатков). 

Стандартные методы определения свежести мяса применяют как арбит-

ражные обычно при исследовании туш, доставленных большими партиями. 

Особое значение эти методы имеют при ветеринарно-санитарной экспертизе 

туш промысловых животных. 

«Правила ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-са-

нитарной экспертизы мяса и мясных продуктов» допускают определение сте-

пени свежести упрощенными биохимическими методами. 

 Согласно правилам, комплекс включает в себя реакцию с сернокислой 

медью, реакцию на пероксидазу, реакцию с нейтральным формалином и опре-

деление аминоаммиачного азота. 

С учетом органолептических данных и лабораторных показателей мясо 

подразделяют на свежее, подозрительной свежести и несвежее (таблица 2). 

Мясо подозрительной свежести считается условно годным, оно не подлежит 

свободной реализации, а в целях использования на пищевые цели для него 

устанавливают пути промышленной переработки. Мясо несвежее на пищевые 

цели использовать нельзя. 

Органолептические и лабораторные показатели степени свежести мяса-

представлены (табл. 2) 
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Таблица 2  

Органолептические и лабораторные показатели степени свежести мяса 

Наименование показа-

теля 

Мясо свежее Мясо сомнительной свежести Мясо несвежее 

1 2 3 4 

Внешний вид и цвет по-

верхности туши 

Имеет корочку подсыха-

ния бледно- розового 

или бледно- красного 

цвета, у размороженных 

туш красного цвета, жир 

мягкий, частично окра-

шен в ярко- красный 

цвет 

Местами увлажнена, слегка 

липкая, потемневшая 

Сильно подсохшая, 

покрытая слизью серо-

вато- коричневого 

цвета или плесенью 

Мышцы на разрезе Слегка влажные, не 

оставляют влажного 

пятна на фильтроваль-

ной бумаге; цвет, свой-

ственный данному виду 

мяса: для говядины - от 

светло красного до 

темно- красного, для 

свинины - от светло- ро-

зового до красного, для 

баранины - от красного 

до красно- вишневого, 

для ягнятины- розовый 

Влажные, оставляют пятно на 

фильтровальной бумаге, 

слегка липкие, темно- крас-

ного цвета. Для разморожен-

ного мяса с поверхности раз-

реза стекает слегка мутнова-

тый мясной сок 

Влажные, оставляют 

влажное пятно на 

фильтровальной бу-

маге, липкие, красно- 

коричневого цвета. 

Для размороженного 

мяса с поверхности 

разреза стекает мут-

ный мясной сок 

Консистенция На разрезе мясо плот-

ное; образующаяся при 

надавливании пальцем 

ямка быстро выравнива-

ется 

На разрезе мясо менее плот-

ное и менее упругое; образу-

ющаяся при надавливании 

пальцем ямка выравнивается 

медленно; жир мягкий, у раз-

мороженного мяса слегка раз-

рыхлен 

На разрезе мясо дряб-

лое; образующаяся 

при надавливании 

пальцем ямка не вы-

равнивается; жир мяг-

кий, у размороженного 

ямса рыхлый, осадив-

шийся 

Запах Специфический, свой-

ственный каждому виду 

свежего мяса 

Слегка кисловатый или с от-

тенком затхлости 

Кислый, затхлый, сла-

богнилостный 

Состояние жира Говяжьего - имеет бе-

лый, желтоватый или 

желтый цвет, конси-

стенция твердая, при 

раздавливании кро-

шится; свиного - имеет 

белый или бледно-розо-

вый цвет, мягкий, эла-

стичный; бараньего- 

имеет белый цвет, кон-

систенция плотная. Жир 

не должен иметь запаха 

осаливания или прогор-

кания 

Имеет серовато- матовый от-

тенок, слегка липнет к паль-

цам, может иметь легкий за-

пах осаливания 

Имеет серовато- мато-

вый оттенок, при раз-

давливании мажется. 

Свиной жир может 

быть покрыт неболь-

шим количеством пле-

сени. Запах прогорк-

лый 
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Продолжение табл. 2 

1 2 3 4 
Состояние сухожилий Сухожилия упруги, 

плотные. Поверхность 

суставов гладкая, бле-

стящая. У разморожен-

ного мяса сухожилия 

мягкие, рыхлые, окра-

шены в ярко красный 

цвет 

Сухожилия менее плотные, 

матово- белого цвета. Сустав-

ные поверхности слегка по-

крыты слизью 

Сухожилия слегка раз-

мягчены, сероватого 

цвета. Суставные по-

верхности покрыты 

слизью 

Прозрачности и аромат 

бульона 

Прозрачный, ароматный Прозрачный или мутный, с 

запахом, несвойственный све-

жему бульону 

Мутный, с большим 

количеством хлопьев, 

с резким, неприятным 

запахом 

Бактериоскопия( коли-

чество микробных кле-

ток в поле зрении)рН 

экстракта 

Единичные микробные 

клетки 

5,6-6,2 

До 20-30 микробных клеток 

6,3-6,4 

Свыше 30 микробных 

клеток 

Свыше6,4 

Реакция с сернокислой 

медью 

Экстракт прозрачный 

или слегка мутный 

Экстракт мутный, с выпаде-

нием мелких хлопьев 

Образование крупных 

хлопьев в осадок и ча-

сто желеобразный сгу-

сток 

Реакция на пероксидазу 

с бензидизом 

Положительная Слабоположительная Отрицательная 

Содержание амино - 

амиачного азота в 10мл 

экстракта 1:4 

Говядина, свинина, ба-

ранина до 1,26мг 

Крольчатина 0,98-1,82 

От 1,27- 1,68мг 

1,82- 2,5мг 

Свыше 1,68мг 

Свыше 2,5мг 

Содержание летучих 

жирных кислот 

До 4 мг От 4,1 до 9,0 мг От 9,1 и выше 

 

Химические и физико-химические методы 

Химических и физико-химических методов разработано и предложено 

большое количество. К ним относят качественные методы, они несложны в 

техническом исполнении, и с помощью их можно выявить промежуточные 

или конечные продукты распада составных частей мяса (реакция с 5%-ным 

раствором медного купороса в бульоне, реакции на отдельные аминокислоты, 

на аммиак, сероводород и др.). Более точными и объективными являются ко-

личественные методы определения летучих жирных кислот, амино-аммиач-

ного азота, величины рН мяса, а также хроматографический анализ свободных 

аминокислот и др. Многие количественные методы выполняют с помощью 

приборов и различного лабораторного оборудования. Так, для определения ве-

личины рН используют компаратор Вальполя (рис. 1), определение каталазы 

проводят с помощью прибора-каталазника и т. д. 
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Рис. 1. Компаратор Вальполя 

 

Методы определения рН 

Величину рН определяют двумя методами: 

- колориметрическим (индикаторным); 

- потенциометрическим. 

Колориметрический, или индикаторный метод основан на свойстве ин-

дикатора изменять свою окраску в зависимости от концентрации ионов водо-

рода в растворе. 

Для колориметрического определения рН можно использовать универ-

сальный индикатор, состоящий из смеси индикаторов, охватывающих зону пе-

рехода окраски в области рН от 3,0 до 11,0, (табл. 3). 

Таблица 3  

Зона перехода окраски индикаторов в области рН от 3,0 до 11,0 

рН Цвет рН Цвет 

4,0 Красный 7,5 Зеленый  

4,5 Оранжево-красный 8,0 Зелено-синий 

5,0 Оранжевый 8,5 Синий 

5,5 Оранжево-желтый 9,0 Серо-фиолетовый 

6,0 Желтый 9,5 Сине-фиолетовый 

6,5 Лимонно-желтый 10,0 Фиолетовый 

7,0 Желто-зеленый 10,5 Красно-фиолетовый 

 

Универсальный индикатор представляет собой смесь, состоящую из 0,1 

г метилового красного, 0,2 г бромтимолового синего, 0,4 г фенолфталеина и 

растворенную в этаноле в мерной колбе вместимостью 500 см3. Применяют 
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также пропитанные универсальным индикатором бумажки, снабженные цвет-

ной шкалой, в которой указано значение рН, соответствующее цвету, приоб-

ретенному индикаторной бумажкой при нанесении на нее капли испытуемого 

раствора. 

Колориметрический метод используют для установления приближен-

ного значения рН неизвестного раствора с погрешностью 1,0-0,5. 

Наибольшее распространение получил количественный потенциометри-

ческий метод определения рН, основанный на измерении электродвижущей 

силы. Величину рН измеряют с использованием лабораторных рН-метров и 

портативных переносных экспресс-измерителей. 

Лабораторный рН-метр состоит из электрода сравнения с известной ве-

личиной потенциала и индикаторного (стеклянного) электрода, потенциал ко-

торого обусловлен концентрацией водорода в испытуемом растворе. Изме-

ряют величину рН путем погружения двух электродов в испытуемый раствор 

с фиксацией значения рН на шкале прибора. 

При использовании портативного рН-метра электроды вводят в мышеч-

ную ткань на глубину 2-3 см, исключая их соприкосновение с жировой тка-

нью. 

 
 

Рис. 2.Лабораторный рН-метр 150М 
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Лабораторная работа 3 

Определение рН мяса потенциометрическим методом 

 

Вопросы для самоконтроля 

1. На чём основан отбор проб рН мяса потенциометрическим методом? 

2. В каких пределах изменяется рН мяса? 

Объекты исследования 

Образцы мышечной ткани животных и птицы (коровы, курицы), печень 

куриная, печень говяжья разных сроков хранения массой по 50 г. Хранение 

половины образцов осуществляется при температуре 4 0С и относительной 

влажности воздуха 80% и другой половины - при температуре -16 0С в моро-

зильной камере. 

Материалы, реактивы и оборудование 

Весы технические, скальпель, кварцевый песок или толченое стекло, бу-

мажный фильтр, фарфоровые ступки, колбы конические, колбы мерные, во-

ронки, рН-метр марки 150М. 

В течении первых суток после убоя развитие посмертного окоченения 

приводит к снижению рН от 6,5-7,0 до 5,5-5,6 отсутствию выраженных вкуса 

и аромата. В связи с отсутствием поступления кислорода в организм ресинтеза 

гликогена в мясе после убоя не происходит и начинается его анаэробный рас-

пад, который протекает по пути фосфоролиза и амилолиза с образованием мо-

лочной кислоты и глюкозы. Это коррелирует с изменением рН и АТФ. 

Через 24 часа гликолиз приостанавливается вследствие исчерпания за-

пасов АТФ и накопления молочной кислоты, подавляющей фосфоролиз. 

Накопление молочной кислоты приводит к смещению рН в кислую сто-

рону, в результате чего возрастает устойчивость мяса к действию гнилостных 

микроорганизмов, снижаются растворимость миофибриллярных белков, уро-

вень их гидратации, величина водосвязывающей способности, происходит 

набухание коллагена соединительной ткани, повышается активность катепси-
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нов, вызывающих гидролиз белков на более поздних стадиях автолиза, разру-

шается бикарбонатная система ткани с выделением диоксида углерода, созда-

ются условия для интенсификации реакций цветообразования в молекуле мио-

глобина вследствие перехода двухвалентного железа в трехвалентное, изменя-

ется вкус мяса, активизируется процесс окисления липидов. 

В мясе больных или убитых в агональном состоянии животных резкого 

снижения рН не происходит. Мясо больных, а также переутомленных живот-

ных имеет рН в пределах 6,3-6,5. 

Лабораторная работа  

Тема: Химические исследования 

Вопросы для самоконтроля 

1. Охарактеризовать методы химических исследований? 

2. В чем сущность метода определения ЛЖК, по какой формуле 

определяют? 

Определение количества летучих жирных кислот (ЛЖК) (применяется 

при разногласиях в оценке свежести мяса) 

Сущность метода 

Метол основан на выделении летучих жирных кислот, накопившихся в 

мясе при его хранении, и определении их количества титрованием дистиллята 

гидроокисью калия (или гидроокисью натрия). 

Проведение анализа  

25 г измельченного мяса помешают в кругло донную колбу емкостью 

0,75-0,1 л. Туда же приливают 150 мл 2-процентного раствора серной кислоты, 

перемешивают и плотно закрывают пробкой, в которую вставлена трубка для 

соединения с парообразователем и каплеуловитель, соединяющий колбу с хо-

лодильником. Под холодильник подставляют коническую колбу емкостью 300 

мл, на которой отмечен объем 200 мят После этого воду в парообразователе 

доводят до кипения и отгоняют ЛЖК паром до тех пор, пока не соберется 200 

мл отгона. 
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Полученный отгон в той же колбе оттитровывают 0,1 и раствором едкого 

натра с добавлением индикатора - фенолфталеина. 

Параллельно, при тех же условиях, проводят контрольный анализ для 

определения расхода щелочи на титрование дистиллята с реактивом без мяса. 

Обработка результатов. Количество летучих жирных кислот (X) выра-

жают в миллиграммах гидроокиси калия на 100 г мяса и вычисляют по фор-

муле 

X=
(𝑉−𝑉1)∗𝐾∗5,61∗100

𝑀
,                                         (1) 

где   V - объем 0,1 н раствора гидроокиси калия (или гидроокиси натрия), 

израсходованного на титрование 200 мл дистиллята мяса, мл; 

 V1 - объем 0,1н раствора гидроокиси калия (или гидроокиси натрия), из-

расходованного на титрование 200 мл дистиллята контрольного-

анализа, мл; 

K - поправка к титру 0,1н раствора гидроокиси калия ( или гидроокиси 

натрия); 

5,61 - количество гидроокиси калия, содержащееся в 1 мл 0,1 н раствора, 

мг; 

M - масса пробы, г. 

За результат испытаний принимают среднее арифметическое двух па-

раллельных определений. 

Приготовление водного экстрата из мяса 

В колбу вместимостью 50 мл кладут мелко нарезанное мясо на возмож-

ности   без   жира   и   соединительной    ткани    и    прибавляют дистиллиро-

ванной воды до метки. Содержимое колбы взбалтывают 3-5 раз в I течение 5 

минут, затем фильтруют через бумажный фильтр. Экстракт из свежего мяса 

прозрачен и фильтруется быстро: экстракт из негодного в пищу а мутноват и 

фильтруется медленнее. Профильтрованный экстракт служит большинства 

последующих реакций.  
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Лабораторная работа 4 

Определение содержания перексидазы в мясе 

 

Вопросы для самоконтроля 

1. Охарактеризовать методы определения перексидазы в мясе? 

2. В чем сущность определении качества мяса вынуждено убитых жи-

вотных? 

3. Метод определения аммиака в мясе? 

4. Метод определения сероводорода, свежести  в мясе? 

Для проведения реакции на перексидазу необходимо следующее: 

а) пипетка вместимостью 2 мл; 

б) пробирка; 

в) бензидин, 0,2-процентный спиртовый раствор (годен к употребле-

ниюне более месяца); 

г) водорода перекись, 1-процентный раствор.  

Проведение анализа 

Наливают в пробирку 2 мл экстракта из мяса, прибавляют 5 капель 0,2-

процентного спиртового раствора бензидина и взбалтывают. Затем прибав-

ляют 2 капли 1-процентного раствора перекиси водорода и жидкость снова 

взбалтывают. Экстракт свежего мяса окрашивается в сине-зеленый цвет через 

0.5-i минуты с последующим побурением жидкости. Экстракт сомнительного 

и негодного мяса дает слабое посинение через 2-3 минуты с последующим пе-

реходом окраски в бурый цвет или не дает посинения совсем. Реакция имеет 

большое значение для установления состояния здоровья животного при убое. 

Определение качества мяса вынуждено убитых животных. 

 Приготовление бульона 

Берут 2 пробы мяса по 5-10 г из локтевых мышц и мыши крупа, осво-

бождают их от жира и сухожилий и измельчают ножницами. Затем кладут а 

пробирку 3 г измельченного мяса, прибавляют 9 мл дистиллированной коды и 
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кипятят в течение 2 минут, после чего бульон фильтруют или отстаивают, уда-

лив с поверхности бульона хлопья свернувшегося белка. 

Проведение анализа 

Наливают в пробирку 2-3 мл профильтрованного или отстоявшегося бу-

льона, прибавляют 5 капель 5% раствора медного купороса, после чего содер-

жимое пробирки взбалтывают и через 5 минут определяют качество бульона. 

В  бульоне  из  мяса  больного животного  выпадают хлопья  или желе-

образный осадок. Бульон из доброкачественного мяса остается или прозрач-

ным или в нем появляется помутнение.  

Определение содержания аммиака в мясе. 

 Для проведения реакции необходимо следующее: 

а) пробирки - 2 шт.; 

б) пипетки вместимостью 1-2 мл - 2 шт.; 

в) дистиллированная вода кипяченая; 

г) реактив Несслера.  

Проведение анализа 

Наливают в одну пробирку 1 мл экстракта из мяса, а в другую 1 мл ки-

пяченой дистиллированной воды (для контроля); затем в обе пробираяприбав-

ляют по каплям реактив Несслера. После внесения каждой капли сравнивают 

цвет обеих жидкостей 

Приблизительное содержание аммиака (табл. 4). 

Таблица 4 

Показатели содержания аммиака 

№№ 

П./П 

Количество 

реактива 

Несслера 

Цвет, состояние 

экстракта 

Количество 

аммиака, мг 

Оценки мяса 

1 2 3 4 5 

1 10 капель Не изменяется Меньше 16 Доброкачествен-

ное мясо 
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Продолжение табл. 4 

1 2 3 4 5 

2 10 капель Прозрачный, желто-

ватый или слабо вы-

раженное желтова-

тое помутнение 

16-30 Мясо выпускается 

для немедленного 

употребления 

3 6 капель Ясно видимое жел-

товатое помутнение 

31-45 Мясо допускается 

в пищу после пред-

варительной обра-

ботки ( зачистки, 

обмывки) 

4 10 капель Небольшой осадок 

желтоватого цвета, 

опускающийся на 

дно пробирки через 

30 мин 

46 и более Мясо в пищу не-

пригодно 

5 1-5 Большой осадок 

желтоватого или 

желтоватого или 

оранжевого цвета 

  

 

При чисто анаэробном разложении мяса аммиака в нем может и не 

быть.в таких случаях экстракт мяса дает зеленоватую окраску без осадка. 

Определение сероводорода в мясе 

Проведение анализа 

Колбу вместимостью 50 мл на 3/4 ее объема заполняют кусочками ис-

следуемого мяса, после чего между горлышком колбы и пробкой вкладывают 

свинцовую бумажку. Расстояние между бумагой и мясом должно быть около 

1 см. Через 15 минут проверяют окраску бумажки. Свежее мясо не дает изме-

нение цвета, сомнительное по свежести мясо дает окрашивание бумажки в 

бледно-коричневый цвет, негодное в пищу мясо дает темно-коричневое или 

бурое окрашивание бумажки. 

Определение свежести мяса 

Для проведения анализа необходимо следующее: 

а) пробирка 

б) пипетка вместимостью 2 мл; 
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в) 1- процентный раствор уксусной кислоты. 

Проведение анализа 

В пробирку наливают 2 мл экстракта из мяса и прибавляют 2-3 капли 1-

процентного раствора уксусной кислоты, затем пробирку ставят в горячую 

воду, температурой 75-80 С, на 2-3 минуты 

Экстракт из свежего мяса не дает помутнения, экстракт из сомнитель-

ного по свежести мяса дает слабо выраженный осадок. 

Определение качества мяса варкой 

Кладут в коническую колбу 20 г мелкого неразрезанного мяса, прибав-

ляют приблизительно 30 мл воды и варят в течение 5-10 минут. Испорченное 

мясо дает при этом неприятный запах. Бульон свежего мяса - ароматный, жир 

собирается на поверхности большими скоплениями. Бульон сомнительного по 

свежести мяса мутный, с хлопьями, с затхлым или гнилостными запахом, жи-

ровых капель на поверхности почти нет. 

 

Лабораторная работа 5 

Определение свежести мяса птицы и кроликов 

 

Вопросы для самоконтроля 

1. Химический состав и пищевая ценность мяса домашней птицы? 

2. Охарактеризуйте химический состав и калорийность мяса птицы? 

3. Расскажите, как происходит отбор проб? 

4. Характеристика органолептической оценки мяса птицы и кроликов? 

Химический состав и пищевая ценность мяса домашней птицы 

Мышечная ткань птицы по сравнению с мышцами крупных животных 

имеет меньше соединительной ткани. Последняя в мясе птицы относительно 

нежная, рыхлая и равномерно распределяется в мышцах тушки. Жир отклады-

вается под кожей, обычно на спине, груди и животе, а также внутри тушки - 

на кишечнике и желудке. Он имеет более низкую точку плавления, чем жир 
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других домашних животных, поэтому жир птицы, как и мышечная ткань, легче 

усваивается. В мясе птиц содержится 0,9-1,2% экстрактивных веществ, что 

придает ему особые вкусовые свойства и вызывает усиленное выделение пи-

щеварительных соков, а, следовательно, способствует лучшему усвоению 

пищи. Особенно высокими диетическими свойствами обладает мясо кур и ин-

деек. Мясо уток и гусей не относится к категории диетических продуктов, но 

характеризуется высокой калорийностью (табл. 5). 

Таблица 5 

Химический состав и калорийность мяса птицы 

Вид птицы Сухое 

вещество, % 

Белок, г Жир, г Калорий на 

100 г мяса 

Гуси 

Утки 

Индейки 

Куры 

Цыплята 

46,6 

38,8 

34,2 

26,1 

25,0 

15,68 

17,58 

23,28 

19,00 

20,43 

26,10 

17,10 

7,65 

4,50 

2,25 

307,0 

231,0 

166,6 

119,8 

104,7 

 

В мясе кур и индеек различают мышцы белые и красные. Белые мышцы 

расположены в области груди. В белых мышцах меньше саркоплазмы и жира, 

больше воды и белка; в красных мышцах вдвое больше тиамина, рибофлавина 

и пантотеновой кислоты. В «белом мясе» много аминокислот, особенно арги-

нина и лизина. Кроме того, в мясе птицы содержатся гистидин, тирозин, трип-

тофан, цистин, глютаминовая кислота, а также витамины В1 В2, РР и др. Мясо 

самцов, достигших половой зрелости, более жесткое и менее вкусное, чем 

мясо самок. 

Заключение о доброкачественности мяса птицы и кроликов делают на 

основе органолептических исследований. В сомнительных случаях дополни-

тельно проводят химические и бактериологические исследования 

Отбор пробы 
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Образцы для исследования отбирают от каждой предварительной по 

свежести партии тушек из расчета 1% тушек от партии, но не менее двух ту-

шек. 

Органолептические исследования 

Результаты органолептической оценки мяса(тушек) птицы и кроликов 

сопоставляются с характерными признаками (табл. 6). 

Таблица 6 

Органолептическая оценка мяса(тушек) птицы и кроликов 

Показатели Характерные признаки тушек птицы и кроликов 

свежих Сомнительной 

свежести 

несвежих 

1 2 3 4 

Внешний вид и 

цвет клюва 

Глянцевый Без глянца Без глянца 

Слизистой обо-

лочки роговой 

полости птицы 

Блестящая, 

бледно-розового 

цвета, незначи-

тельно увлаж-

нена 

Без блеска, ро-

зовато-серого 

цвета, легкое 

ослизнинение, 

следы плесени 

 

Без блеска, серого 

цвета, покрыта сли-

зью и плесенью 

Глазного яб-

лока птицы 

Выпуклое, рого-

вина блестящая 

Невыпуклое, ро-

говины без 

блеска 

<<Провалившееся>> 

роговицы без блеска 

 

Поверхности тушек 

а) птицы Сухая, беловато-

желтого цвета с 

розовым оттен-

ком 

Местами влаж-

ная липкая под 

крыльями, в па-

хах и складках 

кожи, беловато-

желтого цвета с 

серым оттенком 

 

Покрыта слизью бе-

ловато-желтого 

цвета с серым оттен-

ком, местами тем-

ные и зеленоватые 

пятна 

б) кроликов Имеет корочку 

подсыхания, 

бледно-розового 

цвета 

Местами увлаж-

нения, слегка 

липкая, потем-

невшая 

Покрыта слизью се-

ровато-коричневого 

цвета 
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Продолжение табл. 6 

1 2 3 4 

Жира: 

а) птицы Бледно-желтого 

цвета или жел-

того 

Бледно-желтого 

цвета или жел-

того 

Желтовато-белого 

цвета с серым от-

тенком 

б) кроликов Желтовато-бе-

лого цвета 

Желтовато-бе-

лого цвета, у 

размороженных 

- с красноватым 

оттенком 

Серовато-белого 

цвета, у разморо-

женных - с корич-

невым оттенком 

Серозной обо-

лочки брюшной 

полости 

Влажная блестя-

щая 

Без блеска, лип-

кая, возможны 

следы плесени 

Покрыта слизью, 

плесенью 

Мышцы на раз-

резе 

Слегка влажные, 

бледно-розового 

цвета, красного 

у уток и гусей 

Влажные, слегка 

липкие, более 

темного цвета, 

чем у свежих 

Влажные липкие, 

более темного цвета 

с коричневатым от-

тенком 

консистенция Мышцы плот-

ные, упругие, 

при надавлива-

нии пальцем об-

разующая ямка 

быстро выравни-

вается 

Мышцы менее 

плотные и упру-

гие , чем у све-

жих, ямка от 

надавливания 

пальцем вырав-

нивается мед-

ленно и не пол-

ностью 

Мышцы дряблые, 

ямка от надавлива-

ния пальцем не вы-

равнивается 

запах Специфический, 

свойственный 

свежему мясу 

Затхлый в гру-

добрюшной по-

лости 

Гнилостный наибо-

лее выражен в гру-

добрюшной поло-

сти 

Прозрачность и 

аромат бульона 

Прозрачный, 

ароматный 

Прозрачный или 

мутноватый, с 

легким неприят-

ным запахом 

Мутный, с большим 

количеством хло-

пьев с резким не-

приятным запахом 
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Лабораторная работа 6 

Химические исследования отбора проб мяса птицы и кроликов 

 

Вопросы для самоконтроля 

1. Охарактеризовать методы химических исследований? 

2. В чем сущность метода определения ЛЖК, по какой формуле опре-

деляют? 

3. Определение аммиака и солей аммония (сущность метода) 

4. Реакция на пероксидазу с бензидином (сущность метода) 

5. Исследование жира птицы? 

Определение количества летучих жирных кислот (ЛЖК) (применяется 

при разногласиях в оценке свежести мяса) 

Химические исследования 

При подготовке проб мяса птицы ванализу от исследуемого образца вы-

деляют кусочки грудных и бедренных мышц, пропускают их через мясорубку.  

Для определения ЛЖК и реакции на пероксидазу используют фарш грудных 

мышц, для определения аммиака - бедренных. 

При подготовке проб мяса кроликов к анализу от исследуемого образца 

выделяют кусочки мышц по 25-30 г из области бедра, лопатки, спины и зареза, 

затем измельчают их на мясорубке. 

Методы химического анализа мяса птицы: определение количества ле-

тучих, жирных кислот (ЛЖК), определение аммиака и солей аммония, реакция 

на пероксидазу с бензидином (кроме мяса водоплавающих ищи и цыплят), 

определение кислотного и перекисного чисел жировой ткани птиц. 

Методыхимического анализа   мяса кроликов: определениеколичества 

ЛЖК, аммиака и солей аммонии, определение продуктовпервичного раскола 

белков в бульоне. 

Определение количества летучи* жирник кислот (ЛЖК) Определение 

проводится по методике, описанной выше» КоличествоЛЖК выражают в 

граммах едкого кали (КОН) в 100 г мяса и вычисляют поформуле 2 
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X=
(V−V1)∗K∗5.61∗100

M
,                        (2) 

где   V - объем 0,1н раствора КОН, израсходованного на титрование  

200 мл дистиллята из мяса, мл; 

V1- то же в контрольном опыте, мл; 

К - поправка к тигру 0,1 н раствора КОН;  

5,61 - количество КОН, содержащееся в I мл 0,1 н раствора, мг; 

 М - масса пробы, г. 

Результаты анализа сопоставляются с данными, (табл. 7) 

Таблица 7 

Вид мяса Содержание ЛЖК в мясе, мг КОН на 100 г мяса, 

мг% 

свежем Сомнительной свеже-

сти 

Птицы 

Кроликов 

а) охлажденное 

б) мороженое 

До 4,5 

 

До 2,25 

До 4,% 

4,5-9,0 

 

2,25-9,0 

4,50-13,50 

 

Определение аммиака и солей аммонии 

 

Накопление в мясе аммиака в виде его солей сверх определенного 

уровня является следствием процесса дезаминирования аминокислот, проис-

ходящего при гниении мяса. 

Сущность метода. 

Определение аммиака реактивом Несслера основано на образовании 

осадка при взаимодействии иона аммиака с ртутно-йодистым калием, в шелом 

ной среде (реактив Несслера). 

2К2[HgJ4] + 3KОН + NH4OH = O2 + NH2J +3H20 +7KJ 

Проведение анализа. 
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Навеску фарша в 5 г переносят в колбочку с 20 мл прокипяченной ди-

стиллированной волы и настаивают в течение 15 минут при трехкратном 

взбалтывании. Полученную вытяжку фильтруют через бумажный фильтр. 

К 1 мл водной вытяжки в пробирку добавляют 10 капель реактива 

Несслера, содержимое взбалтывают и наблюдают изменение цвета и прозрач-

ности раствора. 

Результаты анализа сопоставляют с показателями (табл. 8) 

Таблица 8 

Показатель 

 

Mясо свежее Мясо подозрительной 

свежести 

Мясо несвежее 

Изменение 

раствора 

 

Раствор прозрачный 

или слегка 

мутноватый, 

зеленовато-желтого 

цвета 

Раствор мутный, жел-

того цвета. После от-

стаивания в течение 

10-20 мин выпадает 

тонкий слой осадка 

желтого цвета 

Крупные хлопья 

ярко-оранжевого 

цвета которые вы-

падают в осадок 

 

Реакция на пероксидазу с бензидином 

В свежем мясе птицы содержится фермент пероксидаза, который, взаи-

модействуя с перекисью водорода, образует комплекс пероксидаза-H2O2этом 

комплексе перекись водорода под влиянием пероксидазыокисляет бензидин с 

образованием продуктов, окрашенных вначалеголубовато-зеленоватый цвет, 

переходящий затем в коричневый. 

Проведение анализа. Для проведения исследования используем вы-

тяжка, приготовленная для проведения реакции с реактивом Несслера. 

В пробирку наливают 2 мл вытяжки, прибавляют 5 капель 0.2%-ного 

спиртового раствора бензидина, взбалтывают, после чего добавляют 2 капли 

1%-ного раствора перекиси водорода. Положительной реакцию считают, если 
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после добавления  Н2О2  появляется голубовато-зеленое окрашивание рас-

твора, переходящее в буро-коричневое, в отрицательной - отсутствие окраши-

вай или появление буро-коричневого цвета вытяжки после трех минут. 

Свежее мясо дает положительную реакцию на пероксидазу, а несвежее 

отрицательную. 

Определение продуктов первичного распада белков в бульоне (для мяса 

кроликов). 

Определение производится по методике, описанной выше. Результаты 

анализа сопоставляются с показателями (табл. 9). 

Таблица 9 

Показатель Мясо свежее Мясо сомнительное све-

жести 

Мясо несвежее 

Изменение 

бульона 

Бульон про-

зрачный 

 

Через 5 минут наблюда-

ется помутнение рас-

твора, для мороженого 

мяса могут образовы-

ваться хлопья 

Через 5 минут обра-

зуется 

желеобразный осадок 

для мороженого мяса 

характерен хлопье-

видный осадок 

 

Исследование жира птицы 

В связи с тем, что жир птицы легко подвергается гидролизу окислению, 

его изменения существенным образом влияют на качество тушки. Поэтому 

жир птицы исследуют ва кислотное число и перекисное число. 

Определение кислотных и перекисных чисел проводится по методике 

описанным в разделе «Исследование пищевых жиров».Результаты анализа со-

поставляют с данными (табл. 10) 

Таблица 10 

Виды жира Кислотное число, мг 

КОН 

Перекисное число, % 

йода 

свежего Сомнитель-

ной свежести 

свежего Сомнитель-

ной свежести 

Охлажденные 

тушки 

Куриный 

Гусиный 

 

До 0,1 

До 0,1 

До 0,1 

 

1,0-2,5 

1,0-2,0 

1,0-3,0 

 

До 0,01 

До 0,01 

До 0,01 

 

0.01-0.04 

0,01-0.10 

0,01-0,10 
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Утиный,индюши-

ный 

Мороженые тушки 

Все виды 

 

До 0,1 

 

1,0-1,6 

 

До 0,01 

 

0,01-0,03 
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Результаты всех исследований (табл.11). 

Таблица 11 

а) для мяса птицы 

Вид 

мяса 

Оценка свежести мяса по показателям Оконча-

тельноеза-

ключение 
Органо-

лептика 

(сводная) 

Кол-

во 

ЛЖК 

Мг% 

Реак-

ция на 

аммиак 

и соли 

аммо-

ния 

Реакция 

на перк-

сидазу с 

бензиди-

ном 

К.Ч. 

жира, 

мг 

КОН 

П.Ч. 

Жира  

% 

йода 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

 

б) для мяса кроликов- в таблицу 9 

Вид 

мяса 

Оценка свежести мяса по показателям Окончательное 

заключение Органо-

лептика 

(сводная) 

Кол-во 

ЛЖК 

Мг % 

Реакция 

на ам-

миак и 

соли ам-

мония 

Определение первич-

ных продуктов рас-

пада белка в бульоне 

1 2 3 4 5 6 
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