Технология мяса.

Задачи:

1)Выпуск прод-ов гарантированно высокого кач-ва: а)за счет обычно кач-го сырья; б)белков растит и жив происхожд; в)за счетпроектирования продуктов заранее заданного состава и св-в с учетом возрастных, профессион, национальн особ-тец; г) произв-во.

2)создание мунилицированных технологий по энергопотреблению.

3)борьба с потерями, возникающими в пр-се переработки, транспортир, хол хранения.

4)выпуск прод-ции в удобной, красивой упаковке, обеспеч-ей min потери и способ увел срока хранен прод-та.

5)создан прод-ов с исп-ем субпрд-ов (поч, легк, пищ крови, костей).

6) создание, механизация произв пр-са.

7)создан безотходн технологий, борьба с загрязнен окр ср путем исп-я БТХ пр-сов.

8)строит-во предприят мах приближенных к сырьевой базе. Проектир-е  предприят малой мощн-ти.

Пр-сс первичн переработки скота. 

1)транспорт скота на мясокомб. Ж/д тр, автомоб, водн тр-рт. 

При транспортировке жив-е испыт стресс. Необх при транс-ке мах снизить стрес сост. Ж/д транс-ка не более 600км, не б 4 сут. А/м не б 300км, не б 5ч. рацион тр-ка не б 100км, не б 3ч.

2)отдых 8ч.

Способы приема скота: а)по живой m; б)по кол-ву и кач-ву мяса. 2-й спос наиб эффект-н.

3)предубойн содерж скота. С целью исключ стрес сост жив направл на скотобазу, где они наход в теч 2-3 сут при хорош кормлен поении. Скот провер В-С врач. Перед убоем жив ставят на голодн выдержку. КРС прекращают кормить за 24ч до убоя, свиней-за 12ч, поение не прекращ, инече кол-во и кач-во мяса ухудшается, будет затруднено снятие шкуры. Поение прекращ за 1,5-2ч до убоя. Скот поступ в предубой загоны. Кол-во загонов должно соотв работе цеха в теч 2ч.

4)первичн перераб скота. Технол мыса (схема)-перечень пр-сов с указанием режимов и оборуд. а) оглушение; б) обескровливание; в)съемка шкуры 1)забеловка, 2)мех съемка; г)извлеч внутр орг-нутровка 1)подгот к нутровке, 2)нутровка; д)распиловка туш на п/туши;е)сухой туалет; ж)мокрый туалет; з)клеймение (бракераж); и)взвеш-е; к)направление в холод-к. 

Оглушение-продел с целью обездвиж жив, но летального исхода не д.б., сердце должно функц-ть, чтобы полностью обескровить.  Способы оглуш-я: 1)механич-в лобн часть (хорош кач-во мяса, требуется высок квалифик, быв летал исходы); 2)хим способ –СО2 (свиньи)-бокс ниже уровня пола, ч/з 10 мин проходит; 3) электрооблушение КРС.

1.По м-ду Бакинского мк жив подается в бокс, сост из 2-х пластин Ме-передней и резиновой задней Ме-ая пластина-1контакт 2-ой электростек, кот промывают кожу-на затыльной части: 70-120Вт, 1-2А 6-15``. Недостатки: быв остановка серд, судороги перед пон-тей.

2.м-д ВНИМПА-к голове подходит двухконтактный стек и ток проход ч/з голову. 100-150Вт, 1А, 6-15``. Недостаток: сложность в проколе шкуры.

3.Сп-б Московского МК: пол бокса сделан Ме пластинами, к кот подводится трехфазный шок жив на них встает ногами. 240Вт, 2А, 15-20``.

Электрооглушение свиней. 
1)импуами(?) 70-80Вт,1,5А,4-10``

2)в боксе по Баклинскому способу, 60-70Вт, 1А, 7-12``

3)оглушение с пом полого ножа, одноврем оглушение с обескровл. 24-38Вт, 1А, 45``

4)с пом электроиглы, кот вводят в м-цы за ухом 24Вт, 1А, 45``
5)аппарат ФЭОС-подают шок высокой частоты 2000-2400Гц, 200-250Вт, 1,5А, 10-12`
МРС-не оглушают

Обескровливание.

Цель: придание тов-го вида, обеспеч длит хранен, сбор к-ви на пищ и тех цедей. После оглуш жив за путов суст подвешивают на конвеер обескровливания (4-6м), под ним распол желоб. Полым ножем ч/з разрез 20-25см в в обл шеи прокалывают правое предсердие. До обескровл-я наклад лигатуру на пищевод, чтобы содержимоеЖКТ не попало в тк. По ножу кровь стекает в ескость, на пищевые цели кровь у КРС собир 30``. В одну и туже  емкость собир кровь от 5-10 жив. Кровь провер, емкость маркируется в соот с номерами туш.

У свиней кровь на пищ цели собир в первые 20``от 10-20 жив в 1 емкость.

Затем делают разрезы крупн сосудов и собир кровь на тех цели в желоб: КРС-8-10`, свиньи-8`, МРС-кровь собир только на технич-ие цели. У КРС-7,6-8,5%; живой m –кровь, выход КРС 4,2-4,3. МРС-7,6%; вых-3,2%; свиньи 4,5%, выход 3-5%.

Съемка шкуры

Включает: забиловку-ее Sсост ~30%, у МРС-до 50%. Для  забеловки тушу перевизят на конвеер, высота для МРС-3,5м, для этого путовые цепи снимают, а за ахимовые сухож-я туши подвеш за крюки. Забеловка –ручное снятие шкуры с: 

- кон-ти, паховой, брюшной, брюшной, грудн, шейн части. Свиней подвеш на разном. МРС фиксир на разногах за задн и передн кон-ти и туша приним-т горизонт полож.

Установки д/механ съемки шкур:

- ВОАМ (шкура вверх над тушей)

· - Москва-4 (для КРС)-установка им производ 65 туш/ч (87-72). Ее длинна 12м, h-3,6м. Уст непрерывного действия, обеспеч хорошее сост мяса, т.к. шкура наход под тушей. Съемка осущ за счет разности скор-ти конвееров фиксации туш за передн кон-ти, задние фикс-ции шкуры.

· уст для съемки барабанного типа-шкура наматыв на барабан.

· У свиней: 

· Москва-4

· Барабан тип

· Вверх, но быстрее

Угол отрыва: св-0(; КРС-0-30(; МРС-0-45(.

Переработка свиней в шкуре.

оглушение(обескровл(

1)шпарка в шпарильной камере t H2O-63-65(, 3-5` ((недошпарка, а (зашпарка)

2)удал щитины в скребмашине.

3)опалка в опалочной печи газов горелками t-1000-1200(-15-20``

4)удал нагара в полировочной машине.

Обработка свиней со снятием крупона (часть шкуры с обл спины).

Крупон сним с боковых уч-ов и хребтовой части в виде прямоугольника. Шпарка только брюшн части в люльке в парильном чане с регулируемой h H2O. Затем профилируют крупона, его забеловка, мех-ая съемка щетины скребмашиной одностороннего типа,( опалка с односторонними горелками( удал нагара в односторонней машине.

«+»(выхода мяса, наиб ценная часть шкуры, направ в кожевенное произв-во.

Нутровка. 

Подготовка: окольцовка и вырезание ____и гуденки(?), растяжка задн кон-тей (у свиней-разном, а у КРС-(расстояние м/у кон-ми), распиловка грудн кл, отделение пищевода от трахеи, разрез по белой линии живота, извлеч внутр орг. Конвеер нутровки свиней и МРС им форму плоских частей и все внутр орг от одной туши собир в одну чашу. Конвеер нутр КРС им плостинчатую форму. Желат-но, чтобы орг-ны КРС собир в одно место.

Распиловка туш.

(для удобств дальнейшей обработки) – производят электроиглами, отступ вправо от позвоночника на 2,5см, чтобы не повредить костн мозг.

Сухой туалет

Зачистка от примесей жир тк, кров сгустков. Цель: придание товарного вида. У КРС отделяют мясо – костный хвост, почек и почечного жира, зачистка диафрагмы, сбор спин мозга.

Мокрый туалет – промывание Н2О 35-40(С в думирующих устройствах.
Клеймение

Говядина и телятина-круглая – I категории; квадрат-II кат; треугольн (тощая)

На ½ туш бычков ставят-«Б», молодняка-«М», телятина «Т», для детского питания- справа от клейма «Д»

Взрослый скот и молодняк, принятые по кач-ву мяса клеймы для опред-ия категории упитанности-буквы внутри клейма: «В»-высшее, «С»-среднее, «Н»-ниже среднего

На туше с дефектами  «ПП»- кроме переработки        

Свиньи: кругл – беконные, квадр – II кат, овальн-жирные, треуг и РР-боровы, овальн и М-молочн поросята.

Технологическая схема переработки КРС.

Тех схема – перечень тех операций с указанием оборудования и режимов.

1)подача скота на перераб в убой загоны за 2ч с пом хлопушек электронагон

2)мойка жив водой

3)подача жив в боксы для оглушения

4)электрооглушение

5)наложение путовых цепей на таз кон-ти

6)поъем туш на подвесной путь с пом лебенки.

7)обескровливание: сбор крови на пищ цель в теч 30``с пом полового ножа в емкости со стабилиз.- на тех цели-8-10`в желоб

8)забеловка головы

9)отделение головы и ее подвешивают на инспекцию

10)забеловка сухожилий и перес на конвеер забеловки

11)забеловка

12)мех съемка шкура

13)растяжка задн кон-тей

14)распиловка грудн кости

15)нутровка не позднее чем ч/з 45`после оглушения.

16)распиловка

17)сухой туалет

18)мокр туалет

19)бракираж

20)взвешивание

Точки вет осмотра

1)инспекция голов;

2)внутр орг;

3)клеймение.

Тех схема переработки свиней в шкуре.

1)подача свиней в загоны за 24ч

2)мойка под душем

3)оглушение. Частота 2400Гц, 1,5А, напряж 250Вт, t-10-12`
4)наклад путов цепи на одну зад кон-ть

5)сбор крови на пищ цели 20``, на тух цели 6-8 `

6)поддувка сжатым воздухом в груд пол-ть (чтобы при шпарке Н2О не попала в груд пол-ть)

7)шпарка 63-65(С 3-5`
8)удал щетины в скребмашине 30-45( -1`
9)опалка газовыми гарелками t=1000-1200(

10)удаление нагара в полировоч машине

11)подрезание головы и инспекция

12)распиловка грудн кости

13)нутровка

14)замякотка(?)- острым ножом делают разрез вдоль хребта для удобства распиловки

15)распиловка

16)сузой туплет

17)мокр туалет

18)клеймение

19)взвешивание

20)напр в холодильник

Точки вет осмотра.

1)голова

2)ливер

3)взятие срезов с ножек диафрагмы

4)клеймение.

Отличие переработки МРС от КРС

1)МРС не оглушают

2)МРС не собирают кровь на пищ цели

3) нет распиловки

Состав мяса, его пищевая ценность и св-ва.

Пищевая ценность – мясная туша сост из мыш, жиров, соед и костн тк. Наиб ценная – мышечн тк.

Химич состав: 75% влаги, белок 21%, жир 3%, мин в-ва 1%.

Белки мыш тк: сост 80% сухого остатка. Они сост из ам к-т (20). Не замен амин к-ты. Миофибрилярные белки (актин, миозин) растворимы в р-рах солей.

Саркоплазматич белки – водорастворимые белки (альбумин, глобулин, миоглобулин и др)

 Жиры – сост триглицерин и жирных к-т. жир к-ты: незаменимые уч в расщеплении жирораствор витаминов и ови1/Е(?)

Углеводы: баластные, легкоусваемые (1/Е). Баластные углеводы не перевариваются, а в ЖКТ расбухают и выводятся с токсич в-вами.

Витамины водо- и жирорастворимые

Мин в-ва: микро- и макроэл-ты (К, Са,Mg, Р)

Пищевая ценность продукта опред сбалансированность по общему хим составу, амин к-там, жир кисл составу, по соот микр и макроэл-ов, содерж витаминов.

Биол ценность зав-т от сбалансир, уровня перевар в орг-ме. 

Пищ ценность – это биол ценность+ органолептич хар-ка

Автолиз.

Пр-сы происх в мясе после  убоя – автолиз. При жив живой тк поглащают О2 выводятся прод-ты распада и действ фер-ты после убоя. О2 не поглащается, прод распада не выводятся, а фер-ты продол действовать. Изменен кол-ва мяса после убоя (анаэроб) под действием собственных ферментов – автолиз.

Стадии автолиза.

Графики.

РН – конц-ия ионов водорода (кислотность). Конц ионов Н2 – это величина обратная Рн, чем больше конц Н2, тем среда кислее (низкие значения рН)

Водосвязывающая спос-ть (уровень гидратации белков) – это кол-во связанной влаги с миофибрилярными белками.

Структурно-мех св-во – жесткость мяса.

1ст – ст парного мяса 2-3ч после убоя от туши идет пар, t м-ц не меняется 35(С. белки в диссациированном расщепл сост рН~7, белки облад наиб q(шах(?) кол-во Н2О присоед, т.е ВСС (водо-связыв сп-б) у парного мяса мах СМС (структурно мех св-ва)-мin.

2ст – посмертное окоченение. Под действием биохим пр-сов нити актина в тяг в миозин, наступает мыш-ые сокращ длины мыш волокна иногда (на 30%, ВСС-min; а белка (белок, стан-сялипким к электронейтральному рН-(, ВМС-мах.

У парного мяса вкусо-ароматичесские хар-ки выражены очень слабо. Процесс автолиза хар-ся накоплением вкусо-ароматич в-в.

3 ст  - созревание. Празреетение (?) мышечн оконч-я. Белки расслабляются, ВСС(, но не достигает уровня парного состояноя, рН – выравнивается, а СМС - (.

72ч (3суток) – при t=4(С – охлажден сост.

Автолиз идет дольше – глубокий автолиз. Мясо с нормальным развит автолиза им рН в созревании сост 5,7-6,0.

Откормочные комплексы, стресс, высокопод скот приводят к отклонению от N хода развития автолиза.

Мясо с признаками DFD (темное липкое сухое).рН в созревании сост больше 6,3.

В м-цах жив наход гликоген, кот после убоя распадается, в его распаде накапл молочн к-та и рН смещается в кислую сторону.

В мясе с признаками DFD происх: под действием стресса происх-т прижизненный распад гликогена, поэтому рН больше, ВСС на всем протяж автолиза высокая.

СМС – стабильн уровень гидратации больше. Мясо с признаками DFDнаиб хар-но для говядины. ~80% говядины им признаки DFD.

PSE – мягкое, светлое, водяностое. РН меньше 5,6 в созрев сост. Хар-но  для свинины. Ощутимый кислый запах и вкус.

Изоэлектрич точка – это такое зн-ие рН, при кот белок электронейтрален. Для каждого белка своя изоэл-ая точка, а для суммы белков И.т.~5,2-5,3

Чем дальше рН мяса удалено от И.т., тем выше величина ВСС.

Определение свежести мяса.

 Свежее мясо опред по степени изменения жировой и белковой фракции.

Схема

МДО-красное

МДН- темная корочка

MDS –серо-зел окраска. 

Органолептичесские хар-ки: цвет, консист,запах.

Обработка птицы

Птицу приним здоровую, чистую. Прием по кол-ву и кач-ву мяса или по живой m.
