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1 Введение. Осуществление технохимического контроля 
на мясоперерабатывающих предприятиях 

 
1.1 Задачи и функции технохимического контроля 

 
Повышение качества продукции – одна из основных социально-

экономических задач. Задача курса «Технохимический контроль и управле-
ние качеством» - овладение методами оценки качества сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции, предусмотренными стандартами и техническими 
условиями. Студенты должны получить представление о процессах, форми-
рующих качество готовой продукции на разных стадиях производства и 
хранения. 

Дисциплина «Технохимический контроль и управление качеством» 
базируется на знаниях, полученных при изучении общих, естественнонауч-
ных и общепрофессиональных дисциплин. 

Полученные ранее знания по дисциплинам «Физико-химические и 
биохимические основы производства мяса и мясопродуктов», «Методы ис-
следования мяса и мясопродуктов», «Микробиология мяса», в рамках курса 
«Технохимический контроль и управление качеством» конкретизируются и 
дополняются точными параметрами технологических процессов, требова-
ниями нормативной документации (государственных и отраслевых стандар-
тов, технических условий) к сырью, вспомогательным материалам, полуфаб-
рикатам и готовой продукции. 

 
1.2 Основные факторы, определяющие качество и безопасность 

мяса и мясопродуктов 
 
Мясо и мясопродукты относятся к категории наиболее ценных про-

дуктов питания. Входящие в состав мяса компоненты служат исходным ма-
териалом для построения тканей, биосинтеза необходимых систем, регули-
рующих жизнедеятельность организма, а также для покрытия энергетических 
затрат. 

Биологическая ценность продукта зависит от содержания белков, 
жиров, витаминов, микро- и макроэлементов (в продуктах), их аминокислот-
ного состава и степени усвоения организмом.  

Важную роль в оценке качества мяса и мясопродуктов играют орга-
нолептические показатели – внешний вид, цвет, вкус, запах и консистен-
ция. Эти характеристики во многом определяют качество продуктов при 
оценке его потребителями. 

Понятие пищевая ценность включает показатели, характеризующие 
биологическую ценность продукта и его органолептические показатели. 

Гигиенические и токсикологические показатели определяют сте-
пень безвредности продукта в отношении отсутствия патогенных микроорга-
низмов, непревышения предельно допустимой концентрации токсичных эле-
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ментов (ртуть, свинец, кадмий, мышьяк, цинк, медь и олово), пестицидов, 
нитритов, микотоксинов, антибиотиков, гормональных препаратов и радио-
нуклеидов. 

Важной характеристикой качества продуктов является стабильность 
свойств – степень возможных изменений пищевой ценности и безвредности 
продукта в процессе хранения, транспортировки и реализации. Большое вни-
мание на стабильность свойств продуктов, величину потерь при тепловой об-
работке и хранении имеют такие показатели, как и рН и водосвязывающая 
способность. 

Качество выпускаемых продуктов зависит от многих факторов, среди 
которых первостепенное значение имеют: 

- состав и свойства сырья; 
- рецептуры; 
- условия и режимные параметры технологических процессов произ-

водства и хранения; 
- качество используемого оборудования и упаковки. 
Состав и свойства сырья зависят от вида, породы, пола, возраста жи-

вотных, характера их откорма и содержания, условий транспортировки и 
предубойной выдержки. 

Первостепенное значение для качества мяса имеет первичная перера-
ботка животных, в т.ч. методы и условия оглушения, обескровливания, съём-
ки шкур (или шпарки для свиных туш), извлечения внутренностей и другие 
операции, а также характер развития последующих автолитических процес-
сов. 

Мясо и мясопродукты подлежат обязательной ветеринарно-
санитарной экспертизе с целью определения их пригодности на пищевые це-
ли. 

 
1.3 Современные методы определения состава и свойств исследуе-

мых образцов 
 
В зависимости от используемых средств, методы определения показа-

телей качества подразделяют на инструментальные и органолептические. 
Инструментальные методы. В зависимости от принципов, лежащих 

в их основе, они подразделяются на химические, физико-химические, фи-
зические и биологические. 

С помощью специальных приборов и реактивов определяют качест-
венный и количественный состав, состояние белков, липидов, влаги, струк-
турно-механические свойства, цветовые характеристики и другие показатели 
сырья и готовой продукции. 

Широко используют физические методы анализа, отличающиеся 
большой производительностью и позволяющие всесторонне охарактеризо-
вать состав и свойства продуктов, их безопасность. 
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С помощью спектральных методов анализа определяют элементар-
ный и молекулярный состав продуктов, в т.ч. содержание микро- и макро-
элементов, витаминов А, К, В1, В6 и др.  

Применение хроматографических методов анализа позволяет опре-
делить аминокислотный и жирно-кислотный состав продуктов, содержание 
летучих органических токсических веществ – нитрозаминов. 

В практике определения свойств мяса широко используют патен-
циометрический метод. С его помощью определяют концентрацию ионов 
водорода, судят о стабильности свойств продуктов в отношении развития 
микробиологических процессов, об уровне гидратации белков, способности 
систем удерживать влагу. 

Большое значение для оценки свойств мяса и мясопродуктов имеет 
реологический метод анализа. Он позволяет определить зависимость струк-
турно-механических свойств от различных факторов. 

Широкое применение физических методов анализа, с помощью со-
ответствующих приборов и аппаратуры для экспресс-методов оценки состава 
и свойств мяса позволяет осуществить оперативный контроль показателей на 
разных этапах технологического процесса. 

Органолептические методы 
Органолептические показатели оцениваются с помощью органов 

чувств: зрения, обоняния, вкусовых ощущений и осязания. 
Органолептический анализ даёт возможность за короткий срок полу-

чить представление о таких свойствах продукта, как внешний вид, цвет, вкус, 
запах, консистенция и др.  Эти показатели имеют решающее значение при 
оценке качества продукции потребителем. 

Органолептический метод оценки мяса и мясопродуктов предусмат-
ривает очерёдность в определении отдельных показателей качества в соот-
ветствии с естественной последовательностью восприятия. В начале зритель-
но оценивают такие качественные характеристики продукта, как внешний 
вид, форму, цвет, затем с помощью обоняния определяют запах и, наконец, 
оценивают ощущения, возникающие в полости рта при приёме пищи, - вкус, 
консистенцию (нежность, жесткость) и сочность. 

В настоящее время для оценки качества мяса и мясопродуктов ис-
пользуют 5 и 9-бальные шкалы. 

По пятибальной шкале 5 баллов означают отличное качество; 4 – хо-
рошее; 3 – удовлетворительное; 2 – неудовлетворительное, но допустимое; 1 
– неудовлетворительное. 

Рекомендуемая ВНИИМПом девятибалльная шкала расширяет диапа-
зон органолептической оценки качества. Согласно ей каждый показатель 
шкалы имеет следующие  количественные характеристики:  

- для   оптимального качества – 9; 
- очень хорошего – 8; 
- хорошего – 7; 
- выше среднего – 6; 
- среднего – 5; 
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- приемлемого (но нежелательного) – 4 или 3; 
- неприемлемого 2 или 1. 
При оценки качества мяса и мясопродуктов проводят микробиоло-

гические исследования, позволяющие определить общую микробную обсе-
менённость объекта и наличие микроорганизмов, вызывающих пищевые от-
равления и заболевания. 

При разработки новых видов продукции, совершенствовании сущест-
вующих и создании новых технологий наряду с применением всех перечис-
ленных методов анализа для получения более полной информации о биоло-
гической ценности продуктов и их безопасности проводят физиологические 
исследования на подопытных животных (белых крысах, поросятах). 

 
1.4 Стандартизация, метрология и сертификация 

 
Стандартизация служит основой управления качеством продукции и 

способствует повышению эффективности производства, а также достижению 
высоких и стабильных показателей качества. 

Стандарты – один из видов нормативно-технической документации, 
устанавливающий комплекс нормативных правил и требований к объекту 
стандартизации. С помощью стандартов регламентируются изготовление, 
хранение, транспортировка и использование продукции. 

Определяемые стандартами показатели, нормы и требования к каче-
ству сырья и готовой продукции, методам и средствам испытания и контроля 
должны соответствовать современному состоянию науки и техники и осно-
вываться на результатах новейших исследований. 

Методы и средства измерения – метрология – призваны обеспечить 
требуемую точность определения регистрируемых в нормативной докумен-
тации параметров технологических процессов производства и хранения и по-
казателей качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

Государственная система стандартизации определяет порядок разра-
ботки, согласования, утверждения и внедрения стандартов и другой норма-
тивной документации, а также контроля за их выполнением. 

Решающее значение при оценке качества мяса и мясопродуктов име-
ют показатели, определяющее их пищевую ценность и безопасность. Это 
связано с загрязнением окружающей среды, возможностью накопления в ор-
ганизме животных потенциально опасных веществ, а также с вероятностью 
образования вредных для здоровья человека компонентов в ходе технологи-
ческой обработки продукции. 

При определении безопасности продуктов руководствуются установ-
ленными нормами предельно допустимых концентраций (ПДК) потенциаль-
но опасных веществ химического и биологического происхождения. 

Качество и безопасность продукции гарантируются сертификатом. 
Сертификат – документ, подтверждающий соответствие продукции требо-
ваниям стандартов или других нормативно-технических документов. 
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Сертификацию проводят в соответствии со схемами, разработанными 
и утверждёнными Международной организацией по стандартизации (ИСО). 

Обязательную сертификацию вводят законодательным путём для 
обеспечения потребителей пищевой продукцией, изготовленной с учетом 
норм и требований, установленных государственными органами здравоохра-
нения. 

При обязательной сертификации мяса и мясопродуктов подлежит 
проверке содержание: токсичных элементов (свинец, кадмий, медь, цинк, 
мышьяк и ртуть); микотоксинов (афлотоксин В, нитрозамины НДМА и 
НДЭА); антибиотиков (тетрациклиновой группы, гризин и цинкбацитрацин); 
горманальных препаратов (диэтилстильбэстрол, эстрадион 17, тестостерон); 
пестицидов; нитрата и нитрита натрия; радионуклидов. Кроме того, обяза-
тельно контролируют микробиологические показатели. 

Радиологический контроль продукции проводят для территорий, оп-
ределяемых органами Госсанэпиднадзора как неблагополучные по радиаци-
онному загрязнению. 

Принимая во внимание экологическую ситуацию в ряде регионов 
страны и учитывая канцерогенное и мутагенное воздействие высоких доз ио-
низирующей радиации на организм человека, при оценке качества и безвред-
ности продуктов питания предусматривается определение содержания в них 
радионуклидов. 

Согласно действующей документации в мясе и мясопродуктах лими-
тируется содержание 134Сs, 137Сs и 90Sr. 

Содержание радионуклидов определяют с помощью дозиметров, 
фиксирующих ионизирующие излучения испытуемых объектов. 

По действующему законодательству мясо и мясопродукты подразде-
ляют в зависимости от гарантированного срока хранения с учётом темпера-
турных режимов на две группы: 

- с гарантированным сроком годности до 30 сут (мясо остывшее, ох-
лаждённое, подмороженное, субпродукты охлаждённые, варёные колбасные 
изделия, копчёности, колбасы полукопчёные, варено-копчёные и сырокопчё-
ные при температурах хранения от 6 до 15 °С); 

- с гарантированным сроком годности не более 30 сут (мясо и суб-
продукты замороженные, блоки замороженные из жилованного мяса и суб-
продуктов, колбасы варено-копчёные и полукопчёные (при температуре хра-
нения от минус 7 до минус 9 °С), колбасы сырокопчёные (при температуре 
хранения от 12 до минус 9 °С), сырокопчёные изделия из свинины (при тем-
пературе хранения от минус 1 до минус 9 °С), консервы мясные и мясорасти-
тельные, желатин пищевой. 

Организационная структура системы сертификации включает Гос-
стандарт России по сертификации однородных продуктов в аккредитованной 
испытательной лаборатории. 

Система контроля качества и безопасности пищевых продуктов пре-
дусматривает наряду с производственным контролем проведение государст-
венного контроля за соблюдением регламентируемых показателей качества и 
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безопасности мяса и мясопродуктов, технологических режимов, ветеринар-
ных и санитарных норм на всех стадиях изготовления, хранения и реализа-
ции продукции. Государственный контроль осуществляют органы Госстан-
дарта России, государственного санитарно-эпидемиологического надзора и 
Государственного ветеринарного надзора. 

 
1.5 Устройство и оснащение производственной лаборатории 

 
Производственные лаборатории размещают в специально оборудо-

ванном помещении с изолированным входом, по возможности на небольшом 
расстоянии от обслуживаемых цехов. В состав производственной лаборато-
рии входят химическая и микробиологическая лаборатории, а также специа-
лизированное отделение для органолептической оценки качества продукции. 

Помещение должно быть просторным, хорошо освещенным, стены – 
окрашены светлой масляной краской (на высоте 170 см от пола) или облицо-
ваны кафелем, пол – покрыт легкоочищаемым материалом (линолеумом или 
пластиком). 

Для поддержания постоянной температуры 18…20 °С и влажности  
70-75 % в помещениях должно быть предусмотрено кондиционирование воз-
духа. Лабораторию оснащают приточно-вытяжной вентиляцией, водопрово-
дом с подачей холодной и горячей воды. 

В химической лаборатории размещают лабораторные столы двух 
типов: пристенные и островные (таким образом, чтобы свет из окон падал на 
рабочее место прямо или с левой стороны), а также шкафы и полки для раз-
мещения и хранения аппаратуры, посуды и реактивов. 

Искусственное освещение осуществляется лампами дневного света 
или настольными лампами. 

В химической лаборатории могут быть выделены специальные ком-
наты, оборудованные пристенными вытяжными шкафами для минерализации 
проб и обработки их органическими растворителями. 

Химическую лабораторию оснащают приборами для взвешивания, 
измельчения, перемешивания, нагревания, экстрагирования, фильтрования, 
центрифугирования и перегонки-дистилляции. 

Аппаратура должна быть такой, чтобы обеспечивалась необходимая 
точность результатов анализов при определении химического состава, физи-
ко-химических, физических, биохимических, структурно-механических 
свойств контролируемых объектов с учётом требований нормативно-
технической документации. 

Так, для определения азота используют автоматический анализатор – 
мотоблочный прибор Кьельдаля для перегонки, титрования и автоматической 
регистрации результатов. В целях определения показателей, характеризую-
щих безопасность продуктов, необходимо  оснащение лабораторий совре-
менными приборами для осуществления хроматографических, спектральных 
и других методов анализа. 
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Для проведения анализов лаборатории должны располагать наборами 
стеклянной и фарфоровой посуды, фильтровальной и индикаторной бумагой. 
В набор стеклянной посуды входят пробирки, воронки, стеклянные колбы, 
холодильники, фильтры, бюксы, эксикаторы, насосы водоструйные, а также 
мерная посуда – цилиндры, мензурки, колбы, бюретки и пипетки. В набор 
фарфоровой посуды входят тигли, ступки и др. 

Лаборатория органолептического анализа предназначена для про-
ведения дегустаций. Размещают такие лаборатории в светлоокрашенных, хо-
рошо вентилируемых комнатах, изолированных от посторонних запахов, 
шума и других факторов, которые могут отвлекать внимание дегустатора. 
Для каждого дегустатора оборудуют индивидуальные рабочие места на сто-
лах с боковыми перегородками или кабины, чтобы исключить общение и 
взаимное влияние на результаты сенсорной оценки. 

Образец для анализа подготавливают в специальных помещениях, 
оборудованных холодильниками для хранения образцов, термостатами для 
поддержания рекомендуемой температуры проб, умывальниками, шкафами и 
т.п. 

Результаты определения показателей регистрируют в журналах с ука-
занием даты анализа, используемых приборов и фамилий сотрудников, про-
водящих анализы. 

Каждую единицу используемого оборудования регистрируют в жур-
нале с указанием наименования прибора, предприятия – изготовителя, заво-
дского номера, даты изготовления и ввода в эксплуатацию, а также сведений 
о проверках. 

Лаборатории обеспечивают вычислительной техникой для обработки 
результатов анализа. 

 
1.6 Контроль качества мяса 

 
Мясо представляет собой совокупность мышечной, жировой, соеди-

нительной и костной тканей. Показатели качества многокомпонентной сис-
темы могут существенно изменяться под действием тканевых ферментов, а 
также в результате микробиологических процессов. Нежелательные послед-
ствия для качества мяса имеют окислительные превращения его компонен-
тов. Интенсивность и характер изменения состава и свойств мяса зависят от 
условий и режимов холодильной обработки и хранения. 

Химический состав мяса зависит от вида, пола, возраста, породы, фи-
зиологического состояния, упитанности животных и части туши. Определе-
ние общего химического состава (содержание влаги, белка, жира и мине-
ральных веществ) позволяет получить общее представление о качестве мяса. 
Для более полного суждения о степени полезности мяса привлекают данные 
об аминокислотном составе белков, о содержании полиненасыщенных жир-
ных кислот, витаминов, микро- и макроэлементов. Пищевая ценность мяса 
наряду с количественным соотношением указанных компонентов определя-
ется органолептическими показателями – цветом, вкусом, запахом, конси-
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стенцией и вкусоароматическими характеристиками бульона. Пищевая цен-
ность мяса зависит в первую очередь от содержания мышечной ткани, коли-
чество белков в которой достигает 20-22 %. Мышечные белки содержат в оп-
тимальных соотношениях незаменимые аминокислоты. От состояния мы-
шечных белков, величины рН мышечной ткани существенно зависят водо-
связывающая способность мяса и его консистенция. Количественное содер-
жание и состояние входящего в мышечную ткань белка – миоглобина наряду 
с другими факторами определяют интенсивность и характер окраски мяса. 
Экстрактивные вещества мышечной ткани участвуют в формировании вкуса 
и аромата мяса и мясопродуктов. 

Существенное значение для качества мяса имеет характер биохими-
ческих процессов, протекающих в мышечной ткани в послеубойный период – 
автолиз. В результате автолиза изменяются состояние белков, липидной 
фракции и состав экстрактивных веществ, что влияет на консистенцию, соч-
ность, вкус и аромат мяса, устойчивость к развитию микрофлоры. 

В связи с особенностями технологии выращивания, откорма живот-
ных, их генетическими показателями наблюдаются различия в развитии био-
химических и физико-химических  процессов при автолизе мяса у разных 
групп животных, поступающих на переработку. В соответствии с этим пред-
ложена классификация говядины и свинины по группам качества с выделе-
нием нормального мяса и мяса с признаками PSE   и  DFD. 

Мясо с признаками PSE (бледное, мягкое, водянистое) характеризу-
ется светлой окраской, низкой водосвязывающей способностью, выделением 
мясного сока, кислым привкусом и быстрым окислением жира. Из-за быстро-
го распада гликогена и накопления молочной кислоты, рН такого мяса в те-
чение 60 мин после убоя понижается до значения 5,5…6,2. Эти показатели 
чаще всего фиксируются у свинины. 

Мясо с признаками  DFD (темное, липкое, сухое) имеет темную ок-
раску, высокую водосвязывающую способность, повышенную липкость, бы-
стро подвергается микробиологической порче. Оно имеет высокое значение 
рН. Через 24 ч после убоя значение рН мяса с признаками DFD превышает 
6,2. Мясо с признаками DFD чаще всего обнаруживают при убое молодняка 
крупного рогатого скота. 

Для повышения качества выпускаемой продукции рекомендуется 
дифференцировать сырьё с выделением мяса с нормальными показателями 
качества и мяса с признаками PSE   и  DFD. 

По группам качества сырьё сортируют путём измерения рН непосред-
ственно в цехе первичной переработки не позже чем через 60 мин после убоя 
(рН1) и в  холодильных камерах через 24 ч хранения (рН24). Граница значений 
рН1 для выделения мяса с признаками PSE  находится в пределах от 5,5 до 
6,2. Значение рН24 для мяса с признаками DFD больше 6,2, для нормально-
го мяса находится в интервале от 5,5 до 6,2. 

Туши с признаками PSE клеймят после завершения первичной пере-
работки и после убойной экспертизы; туши с признаками DFD и нормальны-
ми показателями клеймят после охлаждения с использованием штампов «Р», 



 14

«D» и «Н», которые наносят на высоте 30 мм на передней голяшке (для говя-
дины) и рульке (для свинины). 

Развитие микробиологических процессов может привести к сниже-
нию биологической ценности мяса и мясопродуктов, ухудшить органолепти-
ческие показатели и вызвать образование токсических веществ. 

Кроме того, изменение состава и свойств мяса при хранении может 
быть результатом его контакта с внешней средой. В этом случае из-за ис-
парения влаги снижается масса (усушка) и изменяется цвет мяса, что вызвано 
повышением концентрации миоглобина в поверхностных слоях и его окис-
лением кислородом воздуха. Негативные последствия для качества продук-
тов имеет окисление жира. Развитие окислительных процессов сопровожда-
ется понижением биологической ценности, ухудшением органолептических 
показателей и образованием продуктов окислительного распада, вредных для 
здоровья человека. 
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2 Контроль убоя и переработки скота и птицы 
 

2.1 Прием и содержание скота 
 
Важное значение для качества и снижения потерь мясного сырья 

имеют условия приёма и предубойной подготовки животных и птицы, посту-
пающих на перерабатывающие предприятия. 

На переработку поступают крупный рогатый скот и свиньи разных 
пород, различающейся по упитанности, возрасту, живой массе, прошедшие 
предубойную выдержку в хозяйстве или на мясокомбинатах. Мелкий рога-
тый скот всех пород и разной упитанности поступает на переработку в воз-
расте 14 дней и старше. Основные показатели технологической ценности 
скота – мясная продуктивность и качество получаемой продукции. К показа-
телям мясной продукции относятся живая масса, масса туши, масса жиросы-
рья и обработанных субпродуктов, соотношение в тушах массы отдельных 
отрубов. 

На перерабатывающие предприятия скот доставляют железнодорож-
ным, автомобильным или водным транспортом. 

На каждую партию скота с места содержания животных и их отгрузки 
выдают ветеринарное свидетельство, действительное в течение 3 сут, и то-
варно-транспортную накладную, в которой указывают вид животного, их ко-
личество, место отгрузки и назначения. После проверки этих документов и 
ветеринарного осмотра благополучный по состоянию здоровья скот разме-
щают на территории скотобаз. 

На скотобазах проводят ветеринарный осмотр и термометрирование 
животных. Крупный рогатый скот термометрируют поголовно, мелкий рога-
тый скот и свиней – выборочно. После осмотра поступающего скота приём-
щик сортирует крупный рогатый скот по возрасту, свиней – по методу после-
дующей обработки. 

На каждую партию животных, размещенных на скотобазе, заполняют 
документ, в котором указывают поставщика, количество голов скота и наме-
чаемое время переработки; при оформлении документа на партию свиней за-
писывают способ переработки. 

Скотобазы оборудованы кормушками и поилками, предусмотрен сво-
бодный водопой или водопой не реже двух-трёх раз в сутки. 

Помимо проверки состояния животных на скотобазах проводят кон-
троль за правильностью размещения и содержания животных, своевременной 
уборкой и дезинфекцией помещения, очередностью подачи скота на убой. 

Чтобы обеспечить ритмичную работу линий переработки, животных 
со скотобазы направляют в предубойные загоны, в которых ноги  крупного 
рогатого скота промывают водой, а свиней моют в течение 10 мин теплой во-
дой (20…25 °С, с помощью душирующих устройств или шлангов). Мелкий 
рогатый скот помещают в преубойные загоны на 1…2 ч до убоя, затем по 
25…50 голов перегоняют в убойный загон, после чего их подвешивают на 
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путь обескровливания. Здоровых животных, поступающих на предприятие из 
близрасположенных хозяйств, сразу направляют в предубойные загоны. 

Приём скота осуществляют по живой массе (за вычетом установлен-
ных скидок на содержимое желудочно-кишечного тракта) или по количеству 
и качеству мяса. В этом случае обеспечивают сохранение принадлежности 
мясных туш хозяйствам-поставщикам  на всех стадиях приёма, содержания 
животных и их переработки до определения упитанности и взвешивания туш. 

 
2.2 Приём и содержание птицы 

 
Птицу, поступающую на предприятия птицеперерабатывающей про-

мышленности, принимают партиями при наличии ветеринарного свидетель-
ства и товарно-транспортной накладной. Доставляют птицу в основном ав-
томобильным транспортом. 

Поступающая на предприятия птица должна пройти ветеринарный 
осмотр с последующим определением вида, возраста, упитанности и живой 
массы. Интервал времени между доставкой птицы и проведением указанных 
операций не должен превышать 2 часов. Птицу с выявленными заболевания-
ми можно принимать только при наличии санитарных боен. Прижизненное 
определение упитанности кур, цыплят, индеек и индюшат проводят сорти-
ровщики, которые дают характеристику птице по результатам осмотра и 
прощупывания мышечной ткани (с целью оценки её развития) со стороны 
наружной кости, определения цвета кожи и выявления наличия подкожного 
жира на нижней части бедра. Гусей, гусят, уток и утят сортируют по резуль-
татам определения толщины слоя мышечной ткани со стороны гребня груд-
ной кости, а также наличия на корпусе птицы жировых отложений. 

После сортировки по упитанности птицу взвешивают, упитанную на-
правляют на убой, а недостаточно упитанную, но здоровую передают на от-
корм. 

Живую массу птицы определяют путём вычитания из общей массы 
установленных скидок на содержимое желудочно-кишечного тракта и повы-
шенную влажность перьевого покрова водоплавающей птицы. Если в ходе 
сдачи зафиксирована птица с наполненным зобом, то с живой массы делают 
3 % скидку. 

Число голов, результаты взвешивания и определения качества птицы 
приёмщик заносит в товарно-транспортную накладную. Разногласия, возни-
кающие при оценке качества птицы, разрешают путём контрольного убоя. 

Выдержку птицы перед убоем на птицеперерабатывающих предпри-
ятиях, как правило, не проводят. Предубойную выдержку птицы осуществ-
ляют в птицеводческих хозяйствах. Кормление птицы прекращают с учётом 
времени её транспортировки на птицеперерабатывающие предприятия. При 
определении целесообразности предубойной выдержки птицы принимают во 
внимание, что основную массу содержимого пищеварительного тракта у су-
хопутной и водоплавающей птицы удаляют соответственно за 8…12 и     
6…8 ч. После прекращения подачи корма птица должна получать воду. 



 17

Чтобы обеспечить рациональную продолжительность предубойной 
выдержки и ритмичную работу производства, птицу доставляют по часовому 
графику, составленному совместно птицеперерабатывающим предприятием 
и птицеводческим хозяйством. 

После окончания транспортировки перед убоем целесообразно обес-
печить отдых птицы в течение 1,5…2 ч со свободным доступом к воде, что 
благоприятно сказывается на обескровливании, снятии оперения и товарном 
виде мяса. Если предубойную выдержку не проводят, то принятую птицу на-
правляют на убой не ранее чем через 30…40 мин после транспортировки. 

По территории птицекомбината кур и цыплят транспортируют в ме-
таллических четырехъярусных клетках вместимостью 120 голов. Для пере-
возки гусей и уток применяют тележки с решетчатым кузовом, вместимость 
которых составляет соответственно 50…70 и 150 птиц. 

 
2.3 Убой и переработка скота 

 
Первичная переработка скота и птицы – многостадийный процесс. В 

соответствии с последовательностью технологических операций осуществ-
ляют контроль за соблюдением режимов и условий обработки, правильно-
стью выполнения санитарных мероприятий. При первичной переработке обя-
зательно проведение ветеринарно-санитарной экспертизы туш и органов ско-
та и птицы. В зависимости от состава, свойств и результатов ветеринарно-
санитарной экспертизы получаемое сырьё используют для производства пи-
щевой, медицинской, кормовой и технической продукции. 

Технологический процесс первичной переработки скота включает 
следующие основные операции: оглушение животных (крупный рогатый 
скот и свиньи); обескровливание; съём шкур; извлечение из туш внутренних 
органов; разделение туш на полутуши (крупный рогатый скот и свиньи); 
клеймение и взвешивание туш. При переработке свиней предусмотрена 
шпарка, проводят шпарку туш с последующей опалкой и очисткой от остат-
ков щетины и эпидермиса. 

В соответствии с последовательностью технологических операций 
проводят контроль за соблюдением режимов и условий обработки, правиль-
ностью выполнения технологических операций и санитарных мероприятий. 
Обязательная стадия технологического процесса – ветеринарно-санитарная 
экспертиза туш и органов убойных животных. 

Оглушение животных. Операцию проводят для ослабления реакции 
животных на внешнее воздействие и понижения двигательных функций, в 
результате чего облегчается обескровливание, обеспечиваются безопасные 
условия работы и улучшается санитарное состояние цеха. 

Условия и режимы оглушения должны обеспечить сохранение туши 
животных; при этом время, в течение которого животное находится в состоя-
нии оглушения, должно быть достаточным для приёма на путь обескровли-
вания и сбора пищевой крови. 
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Крупный рогатый скот оглушают электрическим током промышлен-
ной частоты (50 Гц) путём наложения электростека на затылочную часть го-
ловы с прокалыванием шкуры на глубину не более 5 мм (таблица 2.1). 

 
Таблица 2.1 - Режимы оглушения животных аппаратом ФЭОР-У4 в 

зависимости от их возраста 

Возраст животных Электрическое напряжение, В Продолжительность 
оглушения, с 

До 1 года 70…90 6…7 
От 1 года до 3 лет 90…100 8…10 
Свыше 3 лет 100…120 10…15 

Животных можно оглушать электрическим током при напряжении 
220…240 В, подведением к пластинкам бокса. Продолжительность оглуше-
ния для взрослого скота 10…15 с, для молодняка 8…10 с. 

Свиней оглушают электрическим током повышенной или промыш-
ленной частоты. В первом случае оглушение проводят путём наложения 
двухполюсного стека в области головы (напряжение 200…250 В, частота 
2400 Гц, продолжительность воздействия 8…12 с). оглушение свиней элек-
трическим током промышленной частоты проводят путем наложения одно-
контактного стека на затылочную часть головы, вторым контактом служит 
пол, на котором находится животное (напряжение 65…100 В, частота 50 Гц, 
продолжительность воздействия 6…8 с). При отсутствии технических 
средств допускается убой свиней без оглушения. 

Обескровливание. После оглушения животных поднимают на путь 
обескровливания. Крупный рогатый скот и свиней обескровливают не позд-
нее чем через 1,5…3 мин после оглушения. Кровь на медицинские и пище-
вые цели собирают только от животных, признанных во время предубойного 
ветеринарного осмотра здоровыми. 

Пищевую кровь собирают полым ножом, снабженным резиновым 
шлангом, или с помощью специальных установок. Полый нож вводят через 
разрез шкуры на шее параллельно трахее, а затем разрезают кровеносные со-
суды у правого предсердия. Кровь собирают в приёмные ёмкости в течение 
10…30 с у крупного рогатого скота и 8…20 с у свиней. 

После извлечения полого ножа дополнительно перерезают шейные 
кровеносные сосуды для сбора крови на технические цели. 

Мелкий рогатый скот обескровливают на подвесных путях путём пе-
ререзания сонной артерии и яремной вены обоюдоострым ножом. Общая 
продолжительность обескровливания туш составляет у крупного рогатого 
скота – 8…10 мин, свиней – 6…8, мелкого рогатого скота – 5…6 мин.  

Съёмка шкуры. Съёмка шкур состоит из двух этапов: отделения 
шкуры с определённых участков туш ножом вручную (забеловка) и оконча-
тельной механической съёмки шкур. Правильное проведение указанных 
операций предотвращает срывы мяса и жира с поверхности туш и 
повреждение шкур. При забеловке снимают шкуру с головы, шеи, 
конечностей, лопаток и брюшной полости. Общая площадь забеловки 
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брюшной полости. Общая площадь забеловки зависит от вида и упитанности 
скота и составляет для крупного рогатого скота  20…25 %, свиней 30…50, 
мелкого рогатого скота до 40 % всей поверхности туши. Качество забеловки 
может быть улучшено за счёт нагнетания (поддувка) под шкуру животных 
сжатого воздуха давлением 0,3…0,5 МПа. 

Шпарка свиных туш. При обработке свиных туш без съёмки шкур 
или со съёмкой крупона проводят шпарку целиком туш или их грудной и 
брюшной частей с последующим удалением щетины. Параметры режима те-
пловой обработки должны обеспечить легкое отделение щетины без повреж-
дения кожи. Шпарку проводят водой температурой 63…65 °С в течение        
3…5 мин. Воду в шпарильном чане меняют по мере загрязнения не менее од-
ного-двух раз в месяц. Для удаления остатков щетины и эпидермиса прово-
дят опалку туш целиком или ошпаренных участков при температуре в зоне 
опалки до 1000 °С в течение 15…20 с. После опалки туши охлаждают и 
промывают водой, а затем очищают от остатков щетины и эпидермиса. 

Извлечение из туш внутренних органов.  Извлечение из туш внут-
ренних органов проводят не позднее чем через 45 мин после обескровлива-
ния крупного рогатого скота и свиней и через 30 мин после обескровливания 
мелкого рогатого скота.  

После разреза брюшной стенки туши по белой линии живота от лон-
ного сращения до грудной кости извлекают сальник, кишечник и желудок с 
селезёнкой, ливер (сердце, легкие, трахею, печень и диафрагму). 

Внутренние органы после заключения ветеринарного надзора об их 
пригодности на пищевые цели немедленно направляют на обработку в суб-
продуктовый и кишечный цехи. 

При извлечении внутренних органов не допускаются повреждения 
стенок кишок, желудка, мочевого и желчного пузырей, ливера. 

Разделение туш крупного рогатого скота и свиней на полутуши. 
Продольное разделение туш проводят по позвоночнику без дробления по-
звонков. Для сохранения целостности спинного мозга крупного рогатого ско-
та линию раздела смещают от середины позвоночника на 7…8 мм. 

Зачистка туш. При проведении сухой и мокрой зачистки удаляют 
остатки внутренних органов, шкуры, бахрому мышечной и жировой тканей, 
шейного зареза, сгустки крови, загрязнения, кровоподтёки и побитости. У 
свиней, кроме того, удаляют остатки щетины. 

Клеймение и маркировка мяса. Товароведческую маркировку мяса 
проводят только при наличии клейма или штампа Государственной 
ветеринарной службы, обозначающих направление использования мяса на 
пищевые цели. Оттиск клейма (штампа) и этикетки должны быть четкими и 
сохраняться при холодильной обработке и хранении. 

По клеймам на тушах (полутушах) регистрируют категорию мяса, 
возрастную группу и другие показатели. 

В зависимости от упитанности говядину и телятину подразделяют на 
три категории (таблица 2.2). 
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Таблица 2.2 Категории упитанности говядины и телятины 
Категория 
упитанности Характеристика 

Говяжьи туши 

I 
 

Мясо взрослых животных имеет хорошо развитые мышцы.  
Отложения подкожного жира видны (иногда с просветами) от  
8-го ребра к седалищным буграм. На шее, лопатках, бедрах, 
передних ребрах, в области таза и паха отложения жира на-
блюдаются в виде небольших участков. 
Мясо молодых животных  имеет  хорошо  развитую муску-

латуру. Подкожные жировые отложения отчётливо видны у 
основания хвоста и на верхней части внутренней стороны бе-
дер. Прослойки жира имеются на разрубе грудной части,  меж-
ду  остистыми отростками первых четырех-пяти спинных по-
звонков. 

II 

У туш  взрослого  скота  мышцы  развиты  удовлетворитель-
но. 
Выступают остистые отростки позвонков, седалищные буг-

ры и маклаки. Мясо  взрослых  животных  имеет отложения 
подкожного в виде небольших участков  на  пояснице,  по-
следних ребрах и в области седалищных бугров.  Мясо моло-
дых  животных имеет удовлетворительно развитую мускулату-
ру. Остистые  отростки позвонков, седалищные бугры и мак-
лаки выступают отчетливо, жировые отложения могут отсут-
ствовать. 

Тощая Показатели  упитанности  мяса  ниже требований,  
установленных для II категории. 

 Телячьи туши 

I 

Мышечная ткань развита вполне удовлетворительно. Отло-
жения жира имеются в области почек и тазовой полости, на 
ребрах и местами на бедрах. Остистые отростки спинных и  
поясничных позвонков не выступают. 

II 

Мышечная ткань развита удовлетворительно. Небольшие 
отложения жира имеются в области почек и тазовой полости, а 
также местами на пояснично-крестцовой части. Остистые  от-
ростки спинных и поясничных позвонков слегка выступают. 

Тощая Показатели упитанности мяса ниже  требований,  установ-
ленных для II категории. 

Говядину и телятину I категории маркируют круглым клеймом, II ка-
тегории – квадратным клеймом, тощую – треугольным клеймом. 

На полутушах быков ставят клеймо соответствующей категории упи-
танности с обозначением внутри клейма буквы Б, на  тушах (полутушах) те-
лят ставят клеймо соответствующей категории упитанности с обозначением 
внутри буквы Т. На полутушах молодняка предназначенных для производст-
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ва продуктов детского питания справа от клейма вместо штампа буквы М 
ставят штамп буквы Д. 

На полутушах говядины  I и II категорий ставят клеймо на лопаточ-
ной и бедренной частях. На полутушах телятины I и II категории клеймо ста-
вят на лопаточной части. На полутушах тощей говядины и тушах (полуту-
шах) тощей телятины ставят одно клеймо на лопаточной части. 

В зависимости от упитанности баранину и козлятину маркируют: I 
категории – круглым клеймом; II – квадратным; тощую – треугольным клей-
мом. На тушах козлятины справа от клейма ставят штамп буквы К. Клейма 
ставят на лопаточной части с одной стороны туш. Категории упитанности 
приведены в таблице 2.3. 

 
Таблица 2.3 - Категории упитанности баранины 

Категория  
упитанности Характеристика 

I  

Туши имеют хорошо развитую мускулатуру, слегка  вы-
ступающие остистые отростки позвонков в области спины и 
холки. 

Подкожная жировая ткань покрывает  тушу  тонким  сло-
ем на спине и слегка на  пояснице.  Жировые  отложения  на  
рёбрах, в области крестца и таза могут иметь просветы. 

II Мышцы развиты удовлетворительно, заметно выступают 
кости, имеются незначительные отложения жира.  

Тощая Баранина, имеющая  показатели  упитанности  ниже  тре-
бований, установленных для  II категории. 

При маркировке туш взрослого скота и молодняка, а также туш овец 
и коз, принимаемых по массе и качеству мяса, используют клейма букв В 
(высшая упитанность), С (средняя упитанность), Н (нижесредняя упитан-
ность).      

На полутушах (тушах) говядины и телятины, баранины и козлятины с 
дефектами технологической обработки (неправильное разделение по позво-
ночному столбу туш крупного рогатого скота, срыв подкожного жира и мы-
шечной ткани, превышающие допустимые пределы) справа от клейма ставят 
штамп «ПП» (промышленная переработка). 

Мясо свиней в зависимости от массы туши, толщины шпика, возраста 
и характера обработки подразделяют на пять категорий (таблица 2.4). 
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Таблица 2.4 - Категории упитанности свиней 

Категория 
упитанно-

сти 
Характеристика 

Масса туши в 
парном состоя-

нии, кг 

Толщина шпика 
над остистыми 
отростками меж-
ду 6-м и 7-м 

спинным позвон-
ком, не считая 

толщины шкуры, 
см 

1 2 3 4 

I (бекон-
ная) 

Мышечная ткань туши хорошо 
развита, особенно на спиной и 
тазобедренной частях. Шпик 

плотный, белого цвета или с ро-
зовым оттенком, расположен 

равномерно по всей длине туши, 
разница не должна превышать 2 
см. На поперечном разрезе груд-
ной части на уровне 6-го и 7-го 
ребер должно быть не менее 

двух прослоек мышечной ткани. 
Длина туши не менее 75 см. 
Шкура без пигментаций, скла-
док, опухолей и травматических 

повреждений. 

53…72 
( шкуре) 1,5…3,5 

II Туши мясных свиней (молодня-
ка) 

39…86 
(в шкуре) 

34…76 (без 
шкуры) 

37…80 (без 
крупона) 

1,5…4 
 

1,5…4 
 

1,5…4 
 

  Туши подсвинков 

12…38 
(в шкуре) 

10…33 
(без шкуры) 

1 и более 
 

1 и более 
 

 

Обрезная свинина, полученная 
после снятия шпика вдоль всей 
длины хребтовой части полуту-
ши на уровне 1/3 ширины полу-
туши от хребта, а также в верх-
ней части лопатки и бедренной 

части. 

- - 
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Продолжение таблицы 2.4 
1 2 3 4 

III (жир-
ная) Туши жирных свиней Не ограничено 4,1 и более 

IV 
(промыш-
ленная 
перера-
ботка) 

Туши свиней 

Свыше 76 
(без шкуры) 
Свыше 86 (в 

шкуре) 
Свыше 80 

(без 
крупона) 

1,5…4 
 
 

1,5…4 
 

1,5…4 

V (мясо 
поросят) 

Туши поросят-молочников. 
Шкура белая или слегка розовая, 
без опухолей, сыпи, кровоподтё-
ков, ран. Рёбра и остистые отро-
стки спинных позвонков не 

выступают. 

3…6 - 

В зависимости от качества свинину маркируют: I категории – круг-
лым клеймом; II – квадратным; III – овальным; IV – треугольным; V катего-
рии – ромбовидным клеймом; туши хряков – штампом «Хряк – ПП». Клейма 
ставят на лопаточной части. 

На полутушах, предназначенных для детского питания, внутри клей-
ма ставят букву Д. На полутушах с дефектами технологической обработки 
справа от клейма ставят штамп «ПП». 

После клеймения туши (полутуши) передают на взвешивание. Про-
должительность передвижения туш от мест зачистки до приёмно-сдаточных 
весов не должна превышать 13…15 мин. 

Перечень операций, подлежащих контролю в цехе убоя скота и 
разделки туш. Проводят контроль за соблюдением режимов и правильно-
стью ведения операций: электрооглушения, обескровливания, поддувки сжа-
тым воздухом, забеловки и съёмки шкур, шпарки и опалки, извлечения из 
шкур внутренних органов, зачистка туш, соблюдение рекомендуемого интер-
вала времени между этапами технологического процесса. 

Осуществляют контроль за санитарным состоянием инструментов, 
инвентарём и оборудованием, условиями сбора крови, нутровки, отделения 
прирезей мяса и жира со шкур.  

Необходим также контроль за очисткой сжатого воздуха и своевре-
менной замены воды в шпарильном чане. 

Ветеринарный врач осуществляет послеубойную ветеринарно-
санитарную экспертизу: на линии переработки крупного рогатого скота – ос-
мотр голов, внутренних органов, туш, заключительный осмотр; на линии пе-
реработки мелкого рогатого скота – осмотр внутренних органов, туш, заклю-
чительный осмотр на линии переработки свиней – осмотр подчелюстных 
лимфоузлов на сибирскую язву, внутренних органов, туш, заключительный 
осмотр. 
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2.4 Убой и переработка птицы 
 
Первичная переработка птицы включает ручные, механические и ав-

томатические операции при выполнении следующих технологических про-
цессов: оглушения, убоя и обескровливания, удаления оперения, извлечения 
внутренних органов, зачистки и формовки, сортировки, взвешивания, марки-
ровки и упаковывания. На технологических линиях переработки птицы пре-
дусматривают места проведения производственного контроля. 

Электрооглушение.  Для удобства выполнения операций убоя, 
улучшения санитарного состояния и более полного обескровливания прово-
дят электрооглушение. Существует два способа оглушения: подвод электри-
ческого тока к голове (голова птицы находится между двумя электродами) 
или пропусканием тока через все тело птицы (в этом случае одним электро-
дом служит подвеска, другим – ванна с водой или раствором хлорида натрия, 
в которую погружают голову птицы). 

Продолжительность оглушения при первом способе в случае исполь-
зования переменного тока промышленной частоты (50 Гц) напряжением 
550…950 В и силой тока 25 мА составляет для кур и цыплят 20 с, для индеек 
30 с. При использовании тока повышенной частоты (3000 Гц) и напряжении 
260…300 В продолжительность оглушения кур и цыплят составляет       
15…20 с, уток, гусей и индеек – 30 с. 

При втором способе оглушения кур и цыплят напряжение контактной 
среды составляет 90…110 В, уток, утят, индеек и индюшат – 120…135 В; 
частота тока 50 Гц, продолжительность воздействия 3…6 с. 

Убой и обескровливание. Убой птицы проводят наружным или 
внутренним способом не позднее чем через 30 с после оглушения. При на-
ружных способах убоя перерезают кожу, яремную вену, ветви сонной и ли-
цевой артерии ниже ушного отверстия без повреждений пищевода и трахеи. 
При внутреннем способе убоя в ротовую полость вводят ножницы и перере-
зают кровеносные сосуды в задней части нёба над языком. 

Продолжительность обескровливания кур, цыплят составляет    
90…120 с, уток, утят, гусей, гусят, индеек, индюшат – 150…180 с. За указан-
ный срок удаляют до 50 % крови. 

Удаления оперения. При проведении этой операции должно быть 
тщательно удалено перо без повреждения поверхности тушек. Это обеспечит 
хороший товарный вид тушек птицы и сохранение качества пера. На первой 
стадии обработки удаляют маховое и хвостовое оперение, затем для умень-
шения силы удерживания пера тушки птиц подвергают тепловой обработке 
горячей водой, нагретым воздухом или паровоздушной смесью. 

Кур и цыплят обрабатывают водой температурой 53…44 °С в течение 
35…45 с. 

При обработке водоплавающей птицы, имеющей более плотное опе-
рение, развитое пуховое покрытие и жировую смазку, применяют более вы-
сокие температуры: для гусей и уток 68…70 °С, утят и гусят 66…72 °С, при 
продолжительности процесса 40…45 с. 
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Для более полного удаления оперения в области шеи и крыльев ис-
пользуют подшпарку в течение 50 с при температурах для кур 58…61 °С и 
уток 63…66 °С; обработку птицы остальных видов проводят при 61…65 °С в 
течение 30 с. 

При снятии оперения с водоплавающей птицы наиболее эффективна 
обработка в паровой камере в течение 2,5…3 мин при температурах: для гу-
сей 75…80 °С, уток 72…77, гусят и утят 63…72 °С. 

Остатки пера, пуха и пеньки с тушек водоплавающей птицы удаляют 
путём погружения их в расплавленную воскомассу. Синтетические воско-
массы, в состав которых входят парафин, полиизобутилен, бутилкаучук и 
иденкумариновая смола, характеризуются высокой адгезионной способно-
стью, что определяет эффективность их использования. Поверхность тушек, 
поступающих на воскование, должна быть умеренно влажной с температурой 
не выше 30…35 °С. Тушки однократно или двукратно погружают в воско-
массу на 3…6 с с последующим ее стеканием в течение 20 с. Температура 
воскомассы при двукратном погружении составляет соответственно 60…65 и 
52…54 °С. Толщина воскового слоя на поверхности тушки 1…2,5 мм. Для 
затвердения слоя воскомассы тушки обрабатывают водой при 0…2 °С в те-
чение 90…120 с, после чего этот слой удаляют. 

Потрошение и полупотрошение. При потрошении удаляют все 
внутренние органы, голову (между вторым и третьим шейным позвонком), 
шею (без кожи) на уровне плечевого сустава, ноги по плюсневый сустав. До-
пускается выпуск потрошеных тушек с легкими и почками. В процессе полу-
потрошения удаляют кишечник с клоакой, наполненный зоб и яйцевод (у 
женских особей). 

Потроха (сердце, печень, желудок) и шею после ветеринарного ос-
мотра охлаждают в воде температурой 2…4 °С в течение 10 мин, разбирают 
на комплекты, упаковывают в пакеты из полимерных материалов и вклады-
вают в полость потрошеных охлажденных тушек или выпускают в виде су-
повых наборов. 

Зачистка и формовка. После потрошения и полупотрошения  внут-
реннюю полость и наружную поверхность тушек промывают водопроводной 
водой посредством орошения в течение 30 с, у потрошеных туш очищают 
полость рта и клюва от корма и крови, ноги от грязи. 

При формовании тушек сухопутной птицы складывают крылья и 
прижимают их к бокам, голову с шеей подвертывают набок к крылу, ноги, 
согнутые в заплюсневых суставах, прижимают к груди. У тушек водопла-
вающей птицы крылья вывёртывают в суставах предплечья, ноги – в заплюс-
невых суставах и закладывают на спину, голову с шеей повертывают набок к 
спине. 

Охлаждение. Сформированные тушки охлаждают воздухом или в 
жидкой среде до температуры 4 °С в толще грудной части. 

Сортировка. Сортируют тушки по видам, возрасту, упитанности, 
способу и качеству обработки. Тушки птицы подразделяют на полупотроше-
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ные, потрошеные и потрошеные с комплектом потрохов и шеей, упакован-
ными в полимерную плёнку и вложенными в полость тушки. 

По упитанности и качеству обработки птицу всех видов подразделя-
ют на две категории – I и II. 

Сортировку тушек птицы по упитанности проводят в соответствии с 
требованиями, представленными в таблице 2.5. 

 
Таблица 2.5 – Категории упитанности тушек птицы 

Вид пти-
цы I II 

1 2 3 

Цыплята 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Отложения  
подкожного жира  в  об-
ласти нижней части жи-
вота и в виде прерыви-
стой полости на спине. 
Киль грудной кости 
слегка выделяется. 
 

Мышцы  тушки  развиты  удовле-
творительно. Киль грудной  кости 
выделяется, грудные мышцы обра-
зуют угол без впадин. Незначитель-
ное отложение подкожного жира в 
области нижней части спины и жи-
вота. Отложения подкожного жира 
могут отсутствовать при вполне 
удовлетворительно развитых мыш-
цах тушки.  

Цыплята-
бройлеры 

Мышцы   развиты  хо-
рошо. Форма груди ок-
руглая. Киль грудной 
кости не  выделяется.  
Отложения подкожного 
жира в нижней части 
живота незначительны. 

Мышцы развиты вполне удовлетво-
рительно. Грудные мышцы с килем 
грудной кости образуют угол без 

впадин. Допускаются выделения ки-
ля грудной кости и отсутствие под-

кожного жира. 

Куры  

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Форма груди 
округлая. Отложения 
подкожного жира на 
груди, животе и в виде 
сплошной полосы на 
спине. Киль грудной 
кости не выделяется. 

 

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно. Форма груди угловатая. 
Незначительные отложения под-

кожного жира в нижней части живо-
та и спины. Допускается отсутствие 
жировых отложений при вполне 

удовлетворительно развитых мыш-
цах. Киль грудной кости выделяется.

Утята 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Отложение 
подкожного жира на 
груди и животе. Киль 
грудной  кости  не  вы-

деляется. 

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно. Небольшие отложения 

подкожного жира на груди и животе. 
Допускается отсутствие жировых 

отложений при вполне удовлетвори-
тельно развитых мышцах. Киль 
грудной кости может выделяться. 
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Продолжение таблицы 2.5 

1 2 3 

Утки 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Отложение 
подкожного жира на 
груди, животе и спине. 
Киль грудной  кости  не  

выделяется. 

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно. Небольшие отложения 

подкожного жира на груди и животе. 
Допускается отсутствие жировых 
отложений на животе и спине при 
вполне удовлетворительно развитых 
мышцах. Киль грудной кости может 

выделяться на животе. 

Гусята 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Отложение 
подкожного жира на 

груди. 

Киль грудной кости не выделяется. 

Гуси 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Значительные 
отложения подкожного 
жира на груди,  животе, 
под крылом и на спине. 
Киль грудной  кости  не  

выделяется. 

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно, форма груди угловатая. 
Незначительные отложения под-
кожного жира на груди и животе. 
Киль грудной кости может выде-

ляться. 

Индюшата 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Отложение 
подкожного жира на 
груди и животе. Киль 
грудной кости слегка 

выделяется.  

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно. Киль грудной кости  вы-
деляется, грудные мышцы образуют 
угол без впадины. Незначительные 
отложения подкожного жира в об-
ласти нижней части спины и живота. 
Отложения жира могут отсутство-
вать при вполне удовлетворительно 

развитых мышцах тушки. 

Индейки 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Форма груди 
округлая. Отложение 
подкожного жира на 

груди,  животе и в виде 
сплошной полосы на 
спине. Киль грудной  
кости  не  выделяется. 

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно, форма груди угловатая. 
Небольшие отложения подкожного 
жира на спине и животе. Допускает-
ся отсутствие жировых отложений 
при вполне удовлетворительно раз-
витых мышцах. Киль грудной кости 

выделяется. 
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Продолжение таблицы 2.5 

1 2 3 

Цесарята 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Незначитель-
ное отложение подкож-
ного жира в области 

нижней части живота и в 
виде прерывистой по-
лоски на спине. Киль 
грудной  кости  слегка 

выделяется. 

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно. Форма груди угловатая. 
Небольшие отложения жира на 

нижней части живота. Допускается 
отсутствие жировых отложений при 
вполне удовлетворительно развитых 
мышцах. Киль грудной кости выде-

ляется. 

Цесарки 

Мышцы тушки хорошо 
развиты. Форма груди 
округлая. Отложение 
подкожного жира на   

животе и в виде преры-
вистой полоски на спи-
не. Киль грудной  кости  

не  выделяется. 

Мышцы тушки развиты удовлетво-
рительно. Форма груди угловатая. 
Небольшие отложения жира на 

нижней части живота. Допускается 
отсутствие жировых отложений при 
вполне удовлетворительно развитых 
мышцах. Киль грудной кости выде-

ляется. 
Примечание. Тушки птицы всех видов, не удовлетворяющие по упи-

танности требованиям  II категории, относят к тощим. 
Тушки птицы должны быть хорошо обескровлены, чистые, без остат-

ков пера, пуха, пеньков и волосовидных перьев, воска (для тушек водопла-
вающей птицы, подвергавшихся воскованию), царапин, разрывов, пятен, 
кровоподтёков, остатков кишечника и клоаки. У полупотрошённых тушек 
полость рта и клюв должны быть очищены от корма и крови, ноги – от за-
грязнений, известковых наростов и наминов. 

Допускаются на тушках птицы I категории единичные пеньки и лег-
кие ссадины, не более двух разрывов кожи длиной до 1 см каждый (только не 
на груди), незначительное слущивание эпидермиса кожи; на тушках II кате-
гории – небольшое количество пеньков и ссадин, не более трех разрывов ко-
жи длиной до 2 см каждый, слущивание эпидермиса кожи, существенно не 
ухудшающее товарный  вид тушки; кроме того, допускается перелом одной 
голени или крыла без обнажения костей и кровоподтёков, искривления киля 
на грудной кости. 

Тушки птицы, соответствующие по упитанности требованиям I кате-
гории, а по качеству обработки - II категории, относят ко II категории. 

Маркировка и упаковывание. Маркировка тушек птицы, кроме ин-
дивидуально упакованных в пакеты из полимерной пленки, проводят элек-
троклеймением на наружной поверхности голени цифрой 1 или наклеивани-
ем на ноги бумажных этикеток розового цвета для I категории и цифрой 2 и 
этикеткой зеленого цвета для II категории. Тушки тощей птицы не маркиру-
ют. 
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Тушки упаковывают в пакеты с вакуумированием при использовании 
термоусадочной пленки или без вакуумирования. На горловину пакетов в 
первом случае накладывают алюминиевые скрепки. Горловина пакетов с 
тушкой без вакуумирования может быть скреплена липкой лентой. При упа-
ковывании  тушек в индивидуальные пакеты маркировку наносят на пакет 
или на этикетку, вложенную в пакет. 

После взвешивания тушки птицы, сгруппированные по видам, кате-
гории упитанности и способам обработки, укладывают в деревянные ящики, 
коробки из гофрированного картона или лотки из нержавеющего металла. 

Перечень подлежащих контролю операций в цехе убоя и перера-
ботки птицы. Осуществляют контроль за соблюдением режимов и правиль-
ностью проведения операций электрооглушения, обескровливания, удаления 
оперения, полупотрошения и потрошения, зачистки и формовки, маркировки 
и упаковывания. Проводят контроль за санитарным состоянием воды, инст-
рументов, инвентаря и оборудования, а также за состоянием участков цеха, 
где осуществляют сбор крови, нутровку и зачистку тушек птицы. 

Ветеринарная экспертиза предусматривает осмотр внутренних орга-
нов и тушек птицы. 

 
2.5 Контроль сбора, обработки и консервирования эндокринно-

ферментного сырья 
 
Эндокринно-ферментное сырьё отделяют в процессе первичной пере-

работки туш животных и отдельных органов. 
К эндокринному сырью относят железы внутренней секреции, проду-

цирующие гормоны – биологические регуляторы важнейших функций орга-
низма. На соответствующих участках первичной переработки туш извлекают 
гипофиз, щитовидную, паращитовидную и поджелудочную железы, надпо-
чечники, яичники и семенники. 

Сырьём для получения биологических катализаторов – ферментов 
служат слизистая оболочка свиных желудков, сычугов крупного и мелкого 
рогатого скота, поджелудочная железа и слизистая оболочка тонких кишок. 

Эндокринно-ферментное сырьё должно быть собрано только от здо-
ровых животных и признано ветеринарно-санитарным надзором пригодным 
для изготовления медицинских препаратов. 

Гормоны и ферменты характеризуются высокой лабильностью, по-
этому для получения из эндокринно-ферментного сырья препаратов с высо-
кой биологической активностью необходимо быстро проводить процессы из-
влечения желез и слизистой оболочки и их очистки; промежуток времени 
между этими операциями и консервированием должен быть также мини-
мальным. 

Сырьё необходимо отбирать через 1…2 ч, а гипофиз и щитовидную 
железу – через 30 мин после убоя животных. 
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Собранное сырьё отделяют от посторонних тканей, сгустков крови и 
наружных кровеносных сосудов. Сырьё, загрязненное каныгой и кровью, 
можно промыть раствором хлорида натрия. 

При сборе и первичной обработке сырья должны быть предотвраще-
ны его загрязнение и инфицирование, а также механическое повреждение 
желез. В помещении, где проводят препарирование и очистку сырья, темпе-
ратура  не должна превышать 15 °С. 

Каждую партию обработанного сырья осматривают. Железы с неуда-
ляемыми загрязнениями, посторонним запахом, нехарактерного цвета, а так-
же при наличии патологических изменений бракуют. 

После очистки и сортировки сырьё немедленно направляют на кон-
сервирование. 

Основной способ консервирования эндокринно-ферментного сырья – 
замораживание. Условия и режимные параметры процесса должны обеспе-
чивать максимальный уровень сохранения биологической активности сырья. 

Перед замораживанием отпрепарированное и рассортированное сы-
рьё раскладывают на противни из нержавеющей стали или алюминия в один 
или два слоя. Слизистые оболочки помещают в оцинкованные или алюми-
ниевые формы. Замораживание осуществляют в скороморозильных аппара-
тах при минус 40 до минус 50 °С в течение 1…2 ч. При замораживании в хо-
лодильных камерах температура воздуха должна быть не выше минус 20 °С. 
Наиболее эффективный способ консервирования эндокринного сырья – 
криогенное замораживание с использованием жидкого азота, которое позво-
ляет предотвратить структурные и биохимические изменения объекта. Про-
должительность замораживания составляет от 8 до 15 ч. 

Замороженное сырьё, упакованное в деревянные или картонные ко-
робки, выстланные пергаментом или полимерными материалами, хранят при 
температуре не выше минус 20 °С в течение 4…6 мес. 

Перед направлением эндокринно-ферментного сырья на переработку 
проверяют состояние упаковки, определяют температуру сырья, убеждаются 
в отсутствии признаков размораживания, однородности и соответствии цвета 
стандартам. На производство медицинских препаратов не допускается сырьё, 
имеющее дефекты, обусловленные развитием микробиологических процес-
сов, размораживанием, наличием патологических изменений, а также других 
отклонений в показателях качества.   
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3 Контроль холодильной обработки и хранения мяса и мя-
сопродуктов 

 
3.1 Холодильная обработка и хранение мяса и мясопродуктов 

 
Наиболее эффективный способ сохранения пищевой ценности про-

дуктов – применение холода.  
В зависимости от температуры (°С) в толще мышц бедра (на глубине 

не менее 6 мм от поверхностного слоя) мясо крупного рогатого скота, мелко-
го рогатого скота и свиней разделяют на следующие виды: 

Парное, полученное непосредственно 
после первичной обработки                                                        35 °С       
Остывшее                                                                       не выше 12 °С 
Охлажденное                                                                 не выше   4 °С 
Замороженное                                                             не выше минус 8 °С 
Размороженное                                                             минус 1°С и выше 
Мясо птицы по температуре (°С) в толще грудных мышц разделяют 

на следующие виды: 
Парное                                                                                 выше 25 °С 
Охлажденное                                                                 не выше   4 °С 
Замороженное                                                            не выше минус 8 °С 
Подмороженное мясо убойных животных и птицы после холодильной 

обработки имеет температуру минус 2±0,5 °С. 
3.1.1 Охлаждение мяса и мясопродуктов 
Наиболее распространенный способ охлаждения мяса и мясопродук-

тов – охлаждение в воздушной среде. При охлаждении температура мяса в 
толще туши понижается с 35-37 до 4  °С.  

В технологической практике применяют одностадийные и двухста-
дийные методы охлаждения. 

При одностадийном способе охлаждение проводят при температу-
рах, близких к криоскопическим (кристаллизация жидкостей). 

Интенсивность процесса повышается путем увеличения скорости 
движения воздуха с 0,1 до 2 м/с и понижения его температуры с 2 до минус   
3 °С. Относительную влажность воздуха поддерживают на уровне 85-95 %. 

Варианты одностадийного способа охлаждения мяса от 35 до 4 °С в 
толще бедра приведены в таблице 3.1. 
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Таблица 3.1 - Зависимость продолжительности одностадийного охла-
ждения мяса от параметров охлаждающего воздуха 

Параметры охлаждающего воз-
духа Охлаждение Температура, 

°С 
Скорость движе-

ния, м/с 

Продолжительность 
процесса, ч 

1 2 3 4 
Медленное (всех 
видов мяса) 2 0,16…0,2 28…36 

Ускоренное (всех 
видов мяса) 0 0,3…0,5 20…24 

Быстрое 
говядины -3…-5 1…2 12…16 
свинины -3…-5 1…2 10…13 
баранины -3…-5 1…2 6…7 

С уменьшением продолжительности охлаждения снижаются потери 
массы. 

Двухстадийное охлаждение в зависимости от интенсивности прово-
дят на первом этапе при температурах от минус 4 до минус 15 °С и скорости 
движения воздуха 1-2 м/с; в период доохлаждения температура воздуха со-
ставляет минус 1…минус 1,5 °С, а скорость его движения 0,1-0,2 м/с. 

Варианты двухстадийного охлаждения приведены в таблице 3.2. 
 
Таблица 3.2 - Зависимость продолжительности двухстадийного охла-

ждения и конечной температуры мяса от параметров охлаждающего воздуха 
Параметры охлаж-
дающего воздуха Охлаж-

дение 
Вид 
мяса 

Стадия 
охлажде-

ния Темпера-
тура, °С 

Скорость 
движения, 

м/с 

Конечная 
темпера-
тура мяса, 

°С 

Продол-
житель-
ность 
процес-
са, ч 

Говядина 
 Первая -4…-5 1…2 10 10…12 
 Вторая -1…-1,5 0,1…0,2 4 8…10 

Свинина 
 Первая -5…-7 1…2 10 6…8 

Быстрое 

 Вторая -1…-1,5 0,1…0,2 4 6…8 
Говядина 

 Первая -10…-12 1…2 15…18 6…7 
 Вторая -1…-1,5 0,1…0,2 4 10…12 

Свинина 
 Первая -10…-15 1…2 18…22 4…5 

Сверх-
быстрое 

 Вторая -1…-1,5 0,1…0,2 4 10…15 
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Потери массы при двухстадийном охлаждении мясных полутуш со-
кращаются на 20-30 %, улучшаются их микробиологические показатели. 

Говяжьи, свиные полутуши и бараньи туши охлаждают в подвешен-
ном состоянии с соблюдением расстояния между объектами холодильной 
обработки 3-5 см. 

Субпродукты охлаждают, если предполагается их быстрая реализа-
ция. Для этого их помещают в тазики слоем не более 10 см и охлаждают при 
0…минус 1 °С в течение 18-24 ч.  

Режимы хранения охлажденного мяса должны обеспечивать тормо-
жение нежелательных изменений, но не предотвращать биохимических про-
цессов, способствующих улучшению пищевых свойств продукта. 

Охлажденное мясо хранят при относительной влажности воздуха    
85-90 % и скорости движения, равной 0,2-0,3 м/с. Рекомендуемая температу-
ра хранения составляет для говядины от 0 до минус 1,5 °С, свинины от 0 до 
минус 2 °С, баранины от 0 до минус 1 °С, допустимые сроки хранения соот-
ветственно равны 10-16, 7-14 и 7-12 суток. 

Продолжительность хранения охлажденного мяса с признаками DFD 
должна быть ограничена сроком 4-5 суток. 

Допустимые сроки хранения охлажденных субпродуктов при темпе-
ратуре 0…минус 1 °С составляют 1-2 суток. 

Мясо птицы охлаждают в воздухе или в ледяной воде до температуры 
в толще грудных мышц 4 °С. Температура охлаждающего воздуха составляет 
0…минус 1 °С, а скорость его движения 1-1,5 м/с. Относительная влажность 
воздуха 92-98 %. В зависимости от вида и категории упитанности, продолжи-
тельность охлаждения тушек составляет 12-24 ч. 

Процесс охлаждения может быть ускорен путем понижения темпера-
туры до минус 0,5…минус 4 °С и увеличения скорости движения воздуха до 
3-4 м/с. В этом случае продолжительность охлаждения составляет 6-8 ч. Ох-
лаждение тушек птицы в воздухе сопровождается потерей массы от 0,5 до     
1 %. 

Охлажденное мясо птицы хранят в холодильных камерах при темпе-
ратуре 0…2 °С и относительной влажности воздуха 80-85 %. Срок хранения 
неупакованных тушек птицы составляет 5 суток, а упакованных в полиэтиле-
новые пакеты – 5-6 суток, в пакеты с тепловой усадкой – до 10 суток. 

3.1.2 Подмораживание мяса 
Увеличение продолжительности хранения мяса и улучшение условий 

транспортировки без изменений его свойств могут быть достигнуты путем 
понижения температуры в поверхностном слое мяса до минус 3…минус 5 °С 
на глубину 1см. Толщина подмороженного слоя в области бедра не должна 
превышать 4 см, а температура в толще мышц бедра должна составлять ми-
нус 2…0 °С, это сделает  негативные последствия льдообразования для 
структуры ткани и состояния белков незначительными. 
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3.1.3 Замораживание и хранение замороженных продуктов 
Замораживание обеспечивает длительное низкотемпературное хране-

ние продуктов в результате предотвращения микробиологических процессов, 
снижения скорости биохимических и физико-химических реакций. 

Изменение свойств мяса при замораживании и последующем хране-
нии связано с процессами кристаллообразования, сопровождающимися пере-
распределением влаги и повреждением тканевых структур, изменением со-
стояния белков, приводящим к понижению водосвязывающей способности 
мяса, а также возможностью развития окислительных процессов, отрица-
тельно влияющих на пищевую ценность продуктов. 

На замораживание направляют парное мясо (однофазный способ за-
мораживания) или мясо после охлаждения (двухфазный способ). Параметры 
замораживания мяса приведены в таблице 3.3. 

 
Таблица 3.3 - Продолжительность замораживания мяса, ч 

Однофазный способ Двухфазный способ 
Циркуляция 

Вид мяса 
Темпера-
тура в ка-
мере, °С естест-

венная 
принуди-
тельная 

естест-
венная 

принуди-
тельная 

Говядина -23 36…44 24…35 29…35 23…28 
Свинина -30 26…32 22…27 21…26 18…22 
Баранина -35 22…27 19…23 18…22 15…18 

При однофазном замораживании  продолжительность процесса дос-
тижения необходимой температуры сокращается на 40-43 %, уменьшаются 
потери массы и улучшается качество мяса.  

Замороженное мясо хранят в штабелях при относительной влажности 
воздуха 95-98 % и скорости движения воздуха 0,2-0,3 м/с. 

Как показано в таблице 3.4, продолжительность хранения зависит от 
вида мяса и температуры воздуха в камере. 

 
Таблица 3.4 - Режимы хранения замороженного мяса 

Вид мяса Температура воздуха в камере, °С Допустимый срок хра-
нения, мес 

Говядина -18…-20 8…12 
 -25 13…18 

Свинина -18…-20 4…6 
 -25 8…12 

Баранина -18…-25 6…10 
 -25 10…12 
Продолжительность хранения упакованных говяжьих блоков и суб-

продуктов при температуре минус 18 °С составляет соответственно 12 и 6 
месяцев. 
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Тушки птицы замораживают после охлаждения. При температуре –
минус 23…минус 26 °С и скорости движения воздуха 1-1,5 м/с  продолжи-
тельность замораживания упакованных в ящики тушек кур и уток составляет 
18-20 ч, гусей и индеек – 35-40 ч. При температуре минус 18 °С и естествен-
ной циркуляции воздуха – 48-72 ч. 

Эффективный метод замораживания мяса птицы – понижение темпе-
ратуры путем погружения тушек в охлаждающие жидкости – растворы хло-
рида натрия, хлорида кальция, этиленгликоля или пропиленгликоля. Перед 
замораживанием тушки упаковывают под вакуумом в пакеты из полимерных 
материалов для предотвращения контакта мяса с растворами. Продолжитель-
ность замораживания тушек птицы в растворах при минус 20…минус 25 °С 
составляет от 5 до 45 минут. 

После замораживания раствор удаляют водой. 
При замораживании тушек с потрохами продолжительность процесса 

увеличивается в 1,5-2 раза. 
3.1.4 Размораживание мяса 
Технология производства мясопродуктов с использованием заморо-

женных туш в качестве сырья предусматривает их предварительное размо-
раживание. В процессе размораживания выделяется мясной сок в количестве 
от 0,5 до 3,0 %, что приводит к потере растворимых белков, витаминов, мик-
ро- и макроэлементов.  

Наиболее распространен способ размораживания мяса в воздушной 
среде. Продолжительность процесса зависит от температуры, скорости дви-
жения воздуха и вида мяса. Ускоренное размораживание проводят при тем-
пературе воздуха 16-20 °С, относительной влажности воздуха 90-96 % и ско-
рости его движения 0,5 м/с. Продолжительность процесса от 14 до 30 часов. 

После размораживания мясо подвергают зачистке, срезают клейма, 
обмывают холодной водой, взвешивают и направляют на промышленную пе-
реработку. 

 
3.2 Контроль технологических процессов 

 
Высокое качество продукции может быть обеспечено при строгом со-

блюдении технологических и санитарно-гигиенических требований на всех 
этапах производственного процесса. 

1. При холодильной обработке колебания температуры не должны 
превышать ±1 °С. 

В процессе загрузки и выгрузки камер допускается повышение тем-
пературы на 3-4 °С. 

2. В камерах охлаждения и хранения охлажденной продукции кон-
троль температуры проводят не реже двух раз в сутки, относительной влаж-
ности – один раз. 

3. В камерах хранения мороженных продуктов температуру контро-
лируют один раз в десять дней. 
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4. Перед загрузкой камеры, инвентарь (транспортные средства, под-
доны, рамы) должны быть в надлежащем санитарном состоянии. В случае 
необходимости проводят дезинфекцию. 

5. В процессе хранения мяса осуществляют систематический кон-
троль за его качеством и температурой в толще продукта. 

6. О возможности дальнейшего хранения охлажденного и заморожен-
ного мяса судят на основании ветеринарно-санитарной экспертизы и резуль-
татов осмотра поверхности, внешнего вида, запаха мышечной и жировой тка-
ни. 

7. Контроль условий хранения и качества охлажденного мяса осуще-
ствляют ежедневно, замороженного – ежемесячно. 

8. При отгрузке мясо и мясопродукты обязательно подвергают вете-
ринарно-санитарному осмотру. На каждую партию продукта выдают ветери-
нарное свидетельство, при оформлении документов указывают сроки реали-
зации продукта. 

 
3.3 Определение свежести мяса 

 
Изменение качества мяса при хранении зависит от условий холодиль-

ной обработки, а также от свойств сырья, поступающего на хранение. 
Из-за высокого содержания влаги и белков мясо является благопри-

ятной средой для развития микроорганизмов, вызывающих его гнилостную 
порчу. 

В соответствии с приведенной схемой, под воздействием гнилостной 
микрофлоры происходит гидролиз белков с образованием полипептидов и 
свободных аминокислот. 

Белок 
 

Полипептиды 
 

Аминокислоты 
 
 

Аммиак, оксид         Азотистые            Жирные                    Прочие органические 
углерода, серо-         органичес-            кислоты                    соединения (индол,  
водород                    кие основа-           и оксикис-                  скатол, меркаптаны 
                              ния                       лоты                            и др.) 
 

Дальнейшие превращения аминокислот под воздействием ферментов 
гнилостной микрофлоры сопровождаются образованием аммиака, оксида уг-
лерода и сероводорода, накоплением в мясе различных органических ве-
ществ, жирных кислот, оксикислот. 

Дальнейшие превращения их сопровождаются возникновением ами-
нов, причем некоторые из них обладают токсическими свойствами. Измене-
ния аминокислот, содержащих серу, приводит к выделению сероводорода, 
аммиака и появлению меркаптанов. 
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Образовавшиеся при распаде тирозина и триптофана индол, скатол, 
крезол, также как и меркаптаны, являются ядовитыми веществами и имеют 
наряду с сероводородом и аммиаком неприятный специфический запах. 

Распад белков, полипептидов, аминокислот под воздействием гнило-
стной микрофлоры сопровождается понижением биологической ценности 
мяса, значительным ухудшением органолептических показателей. При этом 
не исключена возможность образования ядовитых веществ, а также попада-
ния в мясо токсинов, выделяемых некоторыми микроорганизмами. Это обу-
славливает опасность использования в пищу такого мяса. 

Интенсивность и характер микробиологических процессов зависят от 
состава и свойств продуктов, их начальной микробиологической обсеменен-
ности и таких внешних факторов как температура, относительная влажность 
и продолжительность хранения. 

3.3.1 Оценка степени свежести говядины, свинины и баранины 
Попадание микроорганизмов в мясо возможно на всех стадиях техно-

логической переработки, начиная с моментов убоя. Обсемененность мяса и 
других продуктов убоя происходит в период обескровливания, на стадиях 
съемки шкур, извлечения внутренних органов и зачистки. 

Источником загрязнения мяса могут стать инструменты, оборудова-
ние, руки и одежда работающих, воздух производственных помещений. 

Кроме того, на скорость развития микробиологических процессов 
влияет pН мяса. 

В практике заключение о степени свежести говядины, свинины или 
баранины основывается на результатах определения органолептических по-
казателей и данных химических и микробиологических исследований. 
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Таблица 3.5 - Показатели свежести мяса убойных животных 
Характеристика мяса 

Показатель 
свежего сомнительной све-

жести несвежего 

1 2 3 4 

Внешний 
вид и цвет 
поверхно-
сти 

Имеет корочку подсы-
хания бледно-розового 
или бледно-красного 
цвета, у размороженных 
туш красного цвета; 
жир мягкий, частично 
окрашен в ярко-
красный цвет 

Местами увлажне-
на, слегка липкая, 
потемневшая 

Сильно подсохшая, 
покрытая слизью 
серовато-
коричневого цвета 
или плесенью 

Мышцы на 
разрезе 

Слегка влажные, не ос-
тавляют влажного пят-
на на фильтровальной 
бумаге; цвет, свойст-
венный данному виду 
мяса: для говядины от 
светло-красного до 
темно-красного; для 
свинины от светло-
розового до красного; 
для баранины от крас-
ного до красно-
вишневого 

Влажные, оставля-
ют влажное пятно 
на фильтровальной 
бумаге, слегка лип-
кие, темно-красного 
цвета; с поверхно-
сти разреза размо-
роженного мяса 
стекает слегка мут-
новатый мясной сок 

Влажные, остав-
ляют влажное пят-
но на фильтро-
вальной бумаге, 
липкие, красно-
коричневого цвета; 
с поверхности раз-
реза разморожен-
ного мяса стекает 
мутный мясной сок

Консистен-
ция 

На разрезе мясо плот-
ное, упругое; образую-
щаяся при надавлива-
нии пальцем ямка бы-
стро выравнивается 

На разрезе мясо ме-
нее плотное и менее 
упругое; образую-
щаяся при надавли-
вании пальцем ямка 
выравнивается мед-
ленно (в течение 1 
мин); жир мягкий, у 
размороженного 
мяса слегка разрых-
лен 

На разрезе мясо 
дряблое; образую-
щаяся при надав-
ливании пальцем 
ямка не выравни-
вается; жир мяг-
кий, у разморо-
женного мяса рых-
лый, осалившийся 
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Продолжение таблицы 3.5 
1 2 3 4 

Запах 
Специфический, свой-
ственный каждому виду 
свежего мяса 

Слегка кисловатый 
или с оттенком 
затхлости 

Кислый, или затх-
лый, или слабо-
гнилостный 

Состояние 
жира 

Говяжий жир имеет бе-
лый, желтоватый или 
желтый цвет, конси-
стенция твердая, при 
раздавливании крошит-
ся; свиной имеет белый 
или бледно-розовый 
цвет, мягкий, эластич-
ный; бараний имеет бе-
лый цвет, консистенция 
плотная; жир не должен 
иметь запаха осалива-
ния или прогоркания 

Слегка кисловатый 
или с оттенком 
затхлости 
Имеет серовато-
матовый оттенок, 
слегка липнет к 
пальцам, может 
иметь легкий запах 
осаливания 

Имеет серовато-
матовый оттенок, 
при раздавливании 
мажется; свиной 
жир может быть 
покрыт небольшим 
количеством пле-
сени; запах про-
горклый 

Состояние 
сухожилий 

Упругие, плотные, по-
верхность суставов 
гладкая, блестящая, у 
размороженного мяса 
мягкие, рыхлые, окра-
шены в ярко-красный 
цвет 

Менее плотные, ма-
тово-белого цвета, 
суставные поверх-
ности слегка покры-
ты слизью 

Размягчены, серо-
ватого цвета, сус-
тавные поверхно-
сти покрыты сли-
зью 

Прозрач-
ность и за-
пах бульона 

Прозрачный, аромат-
ный 

Прозрачный или 
мутный, с запахом, 
не свойственным 
свежему бульону 

Мутный, с боль-
шим количеством 
хлопьев, с резким 
неприятным запа-
хом 

В соответствии с характером изменений белков и аминокислот при 
проведении химических исследований определяют содержание летучих жир-
ных кислот (ЛЖК), наличие продуктов первичного распада белков в бульоне. 

3.3.2 Оценка степени свежести мяса птицы 
Заключение о степени свежести мяса птицы делают на основании 

комплекса органолептических показателей с использованием в сомнитель-
ных случаях результатов химических и бактериологических исследований. 

Для определения свежести мяса из исследуемой партии отбирают 1 % 
тушек (но не менее трех). 

При оценке доброкачественности мяса птицы определяют внешний 
вид и цвет поверхности тушек, клюва, слизистой оболочки ротовой полости, 
глазного яблока, подкожной и внутренней жировой ткани, грудобрюшной 
серозной оболочки. Устанавливают запах в брюшной полости, поверхност-
ном слое тушек и слое мышц, прилегающих к костям, прозрачность и запах 
бульона. Прозрачность и запах бульона оценивают после варки измельченно-
го мяса. 
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Таблица 3.6 - Показатели свежести мяса птицы 

Характеристика тушек птицы 
Показатель 

свежих сомнительной свеже-
сти несвежих 

Внешний вид и 
цвет:    

клюва Глянцевитый Без глянца Без глянца 

слизистой обо-
лочки ротовой 
полости 

Блестящая, бледно-
розового цвета незна-
чительно увлажнена 

Без блеска, розовато-
серого цвета легкое 
ослизнение, следы 
плесени 

Без блеска, серого 
цвета, покрыта сли-
зью и плесенью 

глазного ябло-
ка 

Выпуклое, роговица 
блестящая 

Не выпуклое, рогови-
ца без блеска 

Провалившееся, ро-
говица без блеска 

поверхности 
тушки 

Сухая, беловато-
желтого цвета, с ро-
зовым оттенком 

Местами влажная, 
липкая под крыльями, 
в пахах и складках 
кожи, беловато-
желтого цвета с се-
рым оттенком 

Покрыта слизью, 
беловато-желтого 
цвета с серым от-
тенком, местами 
темные и зеленова-
тые пятна 

подкожной 
внутренней 
жировой ткани 

Бледно-желтого или 
желтого цвета 

Бледно-желтого или 
желтого цвета 

Желтовато-белого 
цвета с серым от-
тенком 

серозной обо-
лочки брюш-
ной полости 

Влажная, блестящая 
Без блеска, липкая, 
возможны следы пле-
сени 

Покрыта слизью, 
плесенью 

Мышцы на 
разрезе 

Слегка влажные, 
бледно-розового цве-
та, красные у уток и 
гусей 

Влажные, слегка лип-
кие, более темного 
цвета, чем у свежих 

Влажные, липкие, 
более темного цвета 
с коричневым от-
тенком 

Консистенция 

Мышцы плотные, уп-
ругие, ямка, обра-
зующаяся при надав-
ливании пальцем, бы-
стро выравнивается 

Мышцы менее плот-
ные и упругие, чем у 
свежих, ямка от на-
давливания пальцем 
выравнивается мед-
ленно и не полностью 

Мышцы дряблые, 
ямка от надавлива-
ния пальцем не вы-
равнивается 

Запах 
Специфический, 
свойственный свеже-
му мясу 

Затхлый в грудоб-
рюшной полости 

Гнилостный, наибо-
лее выражен в 
грудобрюшной 
полости Прозрачность 

и запах бульо-
на 

Прозрачный, аромат-
ный 

Прозрачный или мут-
новатый, с легким не-
приятным запахом 

Мутный, с большим 
количеством хлопь-
ев, с резким непри-
ятным запахом 

При проведении химических исследований мяса птицы наряду с по-
казателями, характеризующими изменение белков, оценивают степень гид-
ролиза и окисления жира. В соответствии с этим определяют количество ле-
тучих жирных кислот, аммиака и солей аммония, проводят реакцию на пе-
роксидазу с бензидином, оценивают величину кислотного и перекисного чи-
сел жировой ткани. 
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3.4 Контрольно-измерительные приборы 
 
Важное условие обеспечения высокого качества продукции – пра-

вильно организованный и своевременно осуществляемый контроль за ре-
жимными параметрами холодильной обработки. Основные технологические 
параметры, определяемые на всех этапах холодильной обработки: темпера-
тура, влажность и скорость движения охлаждающей среды; температура про-
дукта. 

При выборе контрольно-измерительных приборов учитывают необ-
ходимую точность измерения показателей, надежность в эксплуатации и 
безопасность. 

В зависимости от технической оснащенности предприятий использу-
ют контрольно-измерительные приборы различной конструкции, которые 
подразделяют на следующие группы: 

- фиксирующие величину контролируемого показателя в момент его 
измерения; 

- самопишущие, которые автоматически производят непрерывную за-
пись определяемой величины; 

- сигнализирующие, которые одновременно с регистрацией величины 
контролируемого показателя подают звуковой или световой сигнал; 

- автоматически поддерживающие величину измеряемого показателя 
на данном уровне. 

Измерение температуры в помещении позволяет не только оценивать 
ее соответствие с регламентируемыми величинами, но и предупредить воз-
можные колебания этого показателя в процессе холодильной обработки. 

Температуру измеряют ртутными и спиртовыми термометрами. Ши-
роко используют также установки для измерения температуры дистанцион-
ным методом. Установки этого вида состоят из системы термометров сопро-
тивления, размещенных в отдельных камерах, и измерительного пульта со 
шкалой отсчета результатов измерения. Для непрерывного контроля темпе-
ратур в помещениях применяют термографы, обеспечивающие автоматиче-
скую запись определяемого показателя. 

Относительную влажность в производственных помещениях измеря-
ют  с помощью психрометров и гигрометров. 

Гигрометр с часовым механизмом и самописцем, называемый гигро-
графом, служит для непрерывного измерения и записи относительной влаж-
ности воздуха в помещениях. Принцип действия гигрометров и гигрографов 
основан на свойстве обезжиренного волоса человека изменять  свою длину в 
зависимости от относительной влажности воздуха. 

Психрометры используют в качестве переносного контрольного 
прибора. На основании показателей сухого и влажного термометров по пси-
хрометрическим таблицам находят относительную влажность. 

Скорость движения воздуха в помещении определяют с помощью 
анемометров. Различают динамические и электрические анемометры. Дей-
ствие динамического анемометра основано на измерении скорости вращения 
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рабочего органа в результате движения воздуха. Определяемый параметр ре-
гистрируется в помещении, где установлен прибор. Для дистанционного кон-
троля применяют электрические анемометры. Принцип  работы прибора ос-
нован на охлаждении потоком воздуха электрического проводника, нагре-
ваемого током. 

При проведении измерений режимных параметров важное значение 
имеет расположение приборов в помещении. В случае рационального распо-
ложения приборов можно получить представление о среднем значении опре-
деляемых величин по всему объему камеры. 

Наряду с контролем режимных параметров холодильной обработки 
регистрируют температуру продукта. Температуру внутри объектов холо-
дильной обработки измеряют ртутными, спиртовыми или толуоловыми тер-
мометрами в металлической оправе. Острый конец металлического корпуса 
может иметь отградуированную шкалу, что позволяет регистрировать глуби-
ну погружения точки измерения прибора в продукт. 

Для измерения температуры внутри замороженных продуктов часто 
используют также электронные измерительные приборы, чувствительные 
элементы которых вводят в продукт. При измерении температуры в заморо-
женном продукте предварительно высверливают отверстие и через 2 мин по-
сле этого вводят чувствительный элемент. Отсчет температуры проводят че-
рез 10 мин после внедрения термометра. 
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4 Контроль обработки и качества консервированных 
шкур 

 
Шкурой называют кожу с волосяным покровом. Такие свойства шкур, 

как высокое содержание воды, наличие веществ, способствующих развитию 
микроорганизмов, значительное бактериальное загрязнение шерстной по-
верхности, обуславливают необходимость консервирования шкур перед по-
следующим использованием. Консервированные шкуры служат сырьем для 
выработки кожевенных и меховых полуфабрикатов. 

 
4.1 Требования к шкурам, поступающим на консервирование 

 
Шкуры крупного рогатого скота, направляемые в шкуропосолоч-

ный цех, должны быть сняты пластом посредством продольного разреза по 
белой линии с головной частью или без нее с сохранением шкуры ног. Шку-
ру снимают: с передних ног до середины путового сустава; с головы в виде 
двух симметричных частей (щек)  вместе с лобной частью при одной из них; 
с хвоста на расстоянии не более 8 см от его основания. 

Свиные шкуры снимают без головной части двумя разрезами, про-
ходящими по внешней стороне сосков на расстоянии 5…6 см от них. Шкуру 
с передних ног снимают до середины запястного сустава, а с задних - до се-
редины скакательного. 

Со свиных шкур (кроме хряков) должен быть удален слой подкожно – 
жировой клетчатки до уровня луковиц щетины на чепраке. Толщина шкуры 
должна быть равномерной по всей поверхности за счет слоя жира на полах. 
Срезание дермы и луковиц не допускается. Бахрому жира на краях шкуры 
удаляют. 

Шкуры овец и коз должны быть сняты пластом путем разреза по 
средней линии груди и брюшной полости с сохранением шкуры с шеи и пе-
редних ног до середины запястного сустава, а с задних – до середины скака-
тельного сустава. 

 
4.2 Требования к консервированным шкурам 

 
Шкуры должны быть законсервированы сухим посолом, тузлукова-

нием, кислотно-солевым способом, сухосолением или пресной сушкой. Кон-
сервирование свиных шкур пресносухим способом не допускается. 

Метод и качество консервирования определяют по внешнему виду 
шкур (наличие на поверхности шкур кристаллов хлорида натрия, цвет и 
блеск поверхности), содержанию в них влаги и хлорида натрия, присутствию 
кальцинированной соды и алюминия (в шкурах кислотно-солевого консерви-
рования). 

Данные по содержанию влаги и хлорида натрия в шкурах, консерви-
рованных различными способами, приведены в таблице 4.1. 
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Таблица 4.1 - Массовая доля влаги и поваренной соли в шкурах, %  
Метод консервирования Влага Поваренная соль 

Пресно-сухой 15…18 0.8…1.2 
Сухосоленый 18…20 17…19 
Мокросоленый (сухой посол или 
тузлукование):   

шкуры крупного и мелкого 
рогатого скота 46…48 14…15 

свиные шкуры 40…48 14…15 
Кислотно-солевой  35…45 17…18 

Сортность шкур устанавливают путем органолептической оценки со-
стояния их поверхности в зависимости от количества, расположения и харак-
тера выявленных пороков. 

 
4.3 Контроль обработки шкур 

 
На процесс консервирования и качество шкур, передаваемых на ко-

жевенные предприятия, влияют следующие факторы: продолжительность пе-
риода между снятием шкуры и началом ее консервирования; степень обес-
кровливания в процессе убоя; тщательность удаления со шкуры крови и раз-
личных других загрязнений; наличие подкожной жировой клетчатки и сте-
пень развития жировой ткани в толще шкуры; степень развития шерстного 
покрова; правильность соблюдения режимов консервирования шкур, приго-
товление и использование консервантов. 

В тканях шкур после снятия происходят автолитические и микробио-
логические изменения, интенсивность которых существенно зависит от тем-
пературных режимов. Если шкуры не сразу направляют на консервирование, 
а какое-то время хранят (особенно в неохлаждаемых помещениях), возможны 
изменения структуры дермы и эпидермиса с образованием пороков шкур. 
Остающаяся при плохом обескровливании в тканях шкуры кровь ускоряет 
процессы микробиологической порчи. 

Наличие развитой подкожной клетчатки жировых включений в толще 
шкур тормозит диффузионные процессы перераспределения консервирую-
щих веществ и воды, и ухудшают условия консервирования. Предшествую-
щее консервированию мездрение сокращает продолжительность процесса и 
улучшает качество консервированных шкур. 

При консервировании меховых овчин, имеющих развитой волосяной 
покров, необходимо следить за температурой внутри штабеля, так как про-
цессы теплообмена с окружающей средой у таких шкур замедленны. 

Первый этап обработки шкур – обрядка, которая заключается в сня-
тии со  шкур утяжелителей. Со шкур удаляют прирези мяса и жира, сгустки 
крови, навал и другие утяжелители. При обрядке шкур КРС вначале удаляют 
навал, а затем в случае необходимости – прирези мяса и жира, не отделенные 
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после снятия шкур. Такая последовательность операций снижает возмож-
ность повреждения шкуры. 

Перед удалением навал увлажняют (размачивают) водопроводной во-
дой или 1…5 % раствором хлорида натрия. В зависимости от мощности и ос-
нащенности предприятия процедуру проводят с помощью душирующих уст-
ройств в ваннах или перфорированных барабанах. Температура раствора в 
ванне не выше 25 °С, продолжительность выдержки шкур в ванне не более  
30 мин, использование раствора однократное. Для удаления навала исполь-
зуют центробежные машины Г6-ФЦС и Г6-ФЦШ, мездрильные машины 
ММГ-3200-1К и ММГ-3200-2К, проходные навалосгоночные машины ФСШ-
1. На предприятиях малой мощности для удаления навала могут 
использоваться специальные скребки. 

Прирези мяса и жира, не удаленные непосредственно после снятия 
шкур, отделяют на мездрильных машинах или вручную мездряком или ру-
банком. 

Со свиных шкур и крупонов снимают подкожную жировую клетчатку 
вручную или на мездрильных машинах (ММГ-2200-К, ММГ-2200-2К). 

При использовании мездрового жира на пищевые цели его удаляют 
сразу после снятия шкуры в цехе первичной переработки и разделки туш. 
Мездровой жир, собранный в шкуроконсервировачном цехе, используют для 
выработки технического жира. 

При обрядке удаляют поверхностный репей, прирези мяса и жира на 
мездрильных машинах или вручную. 

Интервал времени между снятием шкуры с туши и ее консервирова-
нием не должен превышать 3 ч для КРС и 2 ч для МРС и свиней. 

Шкуры различных видов скота консервируют отдельно. В зависимо-
сти от типа сырья и конкретных условий производства консервирование про-
водят сухим посолом (посол врасстил), тузлукованием (с использованием на-
сыщенного раствора хлорида натрия), кислотно-солевым,  сухосоленым или 
пресно – сухим способом. 

При консервировании контролируют правильность приготовления 
посолочной смеси и тузлучного раствора. 

Консервирование шкур сухим посолом и подсолку шкур после тузлу-
кования проводят посолочной смесью, включающей поваренную соль и один 
из антисептиков (таблица 4.2). 
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Таблица 4.2 - Состав посолочной смеси, кг на 1 т парного кожевенно-
го сырья, шубных и меховых овчин 

Антисептики Метод консер-
вирования 

Хлорид 
натрия Кремнефтористый 

натрий 
Паради - 

хлорбензол Нафталин 

Сухой посол 400 10,0 4,0 8,0 
Подсолка после 
тузлукования 150 3,8 1,5 3,0 

При консервировании и подсолке шкур свиней и КРС используют 
соль помолов № 2 и 3, овчин – соль помола № 1 или смесь равных частей со-
ли помолов № 1 и 2. 

Консервирование меховых и шубных овчин кислотно-солевым спосо-
бом проводят с использованием посолочной смеси, включающей поваренную 
соль (85 %, помол № 1, 2 или их смесь), алюмокалиевые квасцы (7.5 %) и 
хлористый или сернокислой аммоний (7.5 %). 

При укладке шкур, консервированных мокросолением (сухим посо-
лом или тузлукованием), на длительное хранение используют смесь, состоя-
щую из хлорида натрия (9…10 % массы сырья), кальцинированной соды      
(1 %) и парадихлорбензола (0,4 %) или кремнефтористого натрия (1 %). 

Посолочную смесь приготовляют в смесительных барабанах, бетоно-
смесителях СБ-97 или вручную, определяя готовность смеси по равномерно-
сти ее цвета. Правильность приготовления состава для кислотно-солевого 
консервирования определяют путем контроля за содержанием хлорида на-
трия, алюмокалиевых квасцов, присутствием хлористого или сернокислого 
аммония и равномерностью их распределения в смеси. 

Для приготовления тузлука применяют соль различных помолов. 
Концентрацию тузлучных растворов контролируют по плотности с помощью 
ареометров. После приготовления тузлук должен иметь удельную массу 
(плотность) 1,19…1,20 г/мл. 

При консервировании сухим посолом хлорид натрия или посолоч-
ную смесь наносят на мездровую сторону шкуры вручную или с помощью 
специальных дозаторов (Я1-ФПГ). Можно использовать также барабан Я8-
ФКМ. 

Сухим посолом вручную консервируют шкуры КРС, свиней, МРС и 
других видов скота. После нанесения посолочной смеси шкуры определен-
ным образом укладывают в штабеля (одинарный, вразбежку или укрупнен-
ный). Штабеля должны иметь небольшой скат  к краям и возвышению в се-
редине для стекания рассола. В процессе посола контролируют соблюдение 
режимов и условий консервирования шкур в соответствии с таблицей 4.3.  
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Таблица 4.3 - Режим и условия консервирования шкур 
Шкуры 

Параметр 
крупного рогатого 
скота, лошадей, 
яков, буйволов, 
верблюдов 

свиней овец и 
коз 

1 2 3 4 
Температура воздуха в помеще-
нии,  ºС (минимум – максимум) 10…25 10…25 10…25 

Относительная влажность в по-
мещении, % 80…90 80…90 80…90 

Расположение штабелей:    
расстояние до  отопительных 
приборов, м, не менее    1 1 1 

расстояние до стен, м, не менее 0.5 0.5 0.5 
высота штабелей, м 1.5…2.0 1.5…2.0 1.5…2.0 
Примерные нормы укладки 
шкур в штабель (размером, м) 
шт.: 

   

одинарный (2,75×2) 100…200 450 не >500 
вразбежку (3×3) 300…400 800 - 
укрупненный (5×5) 1200…1500 2000 до 1500 

Продолжительность посола, сут 7 7 7 
Массовая доля влаги в консер-
вированных шкурах % 46…48 40…48 46…48 

При консервировании сухим посолом овчин и козлиных шкур ис-
пользуют агрегат Я1-ФПГ. Шкуры укладывают на транспортер агрегата по-
штучно воротковой частью вперед и воротковой стороной вверх, тщательно 
расправляя складки во избежание неравномерного посола. После нанесения 
посолочной смеси шкуры переносят на специальный поддон с седлообразной 
опорной поверхностью (Я9-ФТВ) и определенным образом укладывают в 
штабель высотой не более 1,2 м. 

При консервировании сухой посолочной смесью свиного кожевенно-
го сырья применяют барабан Я8-ФКМ. На первом этапе процесса барабан не 
более чем на 0,55 его объема заполняют шкурами и посолочной смесью, мас-
са которой должна составлять 20…25 % массы шкур. В течение 2…2,15 ч ба-
рабан вращается с частотой (36±1) мин-1  при непрерывном орошении его по-
верхности водой. Затем частоту вращения снижают и через перфорацию в 
крышке барабана отводят образовавшийся рассол. На втором этапе в барабан 
добавляют новую порцию посолочной смеси в количестве 10…15 % массы 
парных шкур и обрабатывают шкуры еще в течение 10…15 мин при частоте 
вращения (18±2)  мин-1 . После окончания посола шкуры укладывают в шта-
беля для стекания влаги на 3…6 ч. 
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Консервирование тузлукованием включает собственно тузлукова-
ние, удаление избытка влаги стеканием или отжимом и подсолку шкур в 
штабелях сухой солью или посолочной смесью. 

Тузлукование шкур проводят в шнековых противоточных аппаратах 
непрерывного действия типа ШАЗ или ПШАК. Для тузлукования служат 
также подвесные барабаны БХА периодического действия, подвесные кон-
вейерные линии (для тузлукования в чанах), гашпили и чаны. 

В ходе тузлукования контролируют концентрацию и температуру 
тузлука (таблица 4.4), жидкостный коэффициент (объем жидкости, приходя-
щейся на единицу массы обрабатываемых шкур), продолжительность про-
цесса и кратность использования тузлука. При использовании чанов и гаш-
пилей через каждые 2 ч после загрузки шкуры перемешивают в течение 
10…15 мин. После выдержки в тузлуке удаляют избыток влаги стеканием на 
решетчатых стеллажах в течение 2 ч или отжимом на вальцовой машине. На 
этапе подсолки в штабелях требуется соблюдать нормативы расхода соли 
или посолочной смеси и равномерность ее нанесения, правильность укладки 
шкур в штабеля и продолжительность процесса. 

 
Таблица 4.4 - Режим и параметры тузлукования 

Шкуры 

Параметры 
крупного рогатого 
скота, лошадей, 
яков, буйволов и 

верблюдов 

свиней 

Удельная масса (плотность) тузлука, 
г/см3 1,19…1,20 1,19…1,20 

Концентрация в тузлуке хлорида на-
трия. г/л 312 312 

Концентрация в тузлуке кремнефтори-
стого натрия, г/л 0,75…1,0 0,75…1,0 

Температура тузлука, ºС не ниже 10 не выше 25 
Жидкостный коэффициент, не менее 3 3 
Продолжительность тузлукования, ч:   
в шнековых и подвесных барабанах 7 4 
на конвейерных линиях 9 7 
в гашпилах 16…18 12 
в чанах  18…20 18 

Массовая доля влаги  в тузлукованных 
шкурах:   

до подсолки, %, не более  54 56 
   после подсолки и выдержки, % 46…48 40…48 

Расход соли или сухого посолочного 
состава на подсолку тузлукованных 15 15 
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шкур, % от массы парных шкур 

Продолжительность выдержки шкур в 
штабелях после подсолки, сут 2 2 

Примечание. При тузлуковании шкур в противоточных шнековых ап-
паратах удельная масса (плотность) тузлука на входе в головную секцию ап-
парата 1,19…1,20 г/см³, на выходе 1,13…1,14 г/ см³. 

Контроль концентрации тузлука проводят по его удельной массе 
(плотности) с помощью ареометра перед загрузкой каждой очередной партии 
шкур и в процессе тузлукования. 

В случае многократного использования тузлука перед загрузкой оче-
редной партии его концентрацию увеличивают до нормативной (подкрепля-
ют), добавляя сухую соль (10 % массы парных шкур), кремнефтористый на-
трий (0,2 % массы парных шкур), а также определенное количество раствора 
соли для обеспечения необходимого жидкостного коэффициента. 

Без очистки один и тот же тузлук можно применять для консервиро-
вания не более пяти раз. Очень загрязненные тузлуки независимо от кратно-
сти использования для консервирования шкур не применяют. В периоды не-
большого поступления сырья продолжительность перерывов в использова-
нии тузлука без очистки не должен превышать 10 дней. Очищают тузлук ме-
тодом флотации с использованием глинозема или с помощью хлорной извес-
ти. Очищенные тузлуки подкрепляют. 

При консервировании кислотно-солевым способом шубных и ме-
ховых овчин посолочную смесь наносят на мездровую сторону овчин равно-
мерным слоем, укладывают шкуры в штабеля (высотой 1…2 м) определен-
ным образом и выдерживают в течение 5…7 сут. Для нанесения соли можно 
применять агрегат ЯТ-ФПГ. В ходе консервирования контролируют продол-
жительность выдержки в штабелях и расход посолочной смеси (50 % массы 
шкуры). 

Качество консервирования кислотно-солевым способом проверяют по 
наличию в шкуре алюминия с помощью реакции с алюминоном. 

При консервировании сухосоленым способом шкуры вначале под-
вергают сухому посолу (расход NaCl -20 % массы шкур) с выдержкой в 
штабелях в течение 1…2 сут или тузлукованию в течение 4…6 ч. После 
удаления избытка сухой соли и рассола шкуры развешивают на шесты. 

Для сушки сухосоленым и пресно-сухим способами шкуры развеши-
вают на шесты мездровой стороной наружу вдоль линии хребта и тщательно 
расправляют. Шесты располагают на расстоянии не менее 20 см один от дру-
гого. В процессе сушки время от времени перемещают шкуры на шестах, 
чтобы все участки просушивались равномерно. Воздействие прямых солнеч-
ных лучей на шкуры не допускается. Следует контролировать температуру 
(10…30 °С) и влажность (50…60 %) воздуха в помещениях для сушки, кото-
рые должны иметь вентиляцию. 
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Шкуры снимают с шестов, не дожидаясь полной просушки огузочной 
и головной частей, и досушивают в развернутом виде, периодически перево-
рачивая. 

 
4.4 Определение качества консервированных шкур 

 
После завершения консервирования определяют массу и площадь по-

верхности шкур. Массу находят путем взвешивания на весах с точностью до 
0,1 кг. Чистую массу консервированных шкур устанавливают с учетом массы 
находящихся на шкуре утяжелителей, а также недосола и сверхусола. Прово-
дят также органолептическую оценку шкур и определяют величину усола. 

В результате физико-химических исследований шкур определяют 
массовую долю влаги, хлорида натрия, наличие кальцинированной соды и 
солей алюминия в овчинах кислотно-солевого консервирования. 

Органолептические исследования. Органолептическую оценку 
шкур (с шерстной и мездровой сторон) проводят на специальном просвечи-
вающем столе. При этом выявляют пороки шкуры, прижизненные и появив-
шиеся в ходе ее снятия и консервирования. 

Определение усола шкур. Усол характеризует изменение массы су-
хого остатка шкуры за счет извлечения растворимых компонентов в процессе 
посола. 

Усол шкур КРС в зависимости от массовой доли влаги определяют в 
соответствии с таблицей 4.5. 

 
Таблица 4.5 - Усол мокросоленого сырья 

Усол сырья (%) Массовая доля влаги, % сухого посола тузлукованного 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 

23,8 
22,0 
20,2 
18,4 
16,6 
14,8 
13,0 
13,0 
11,8 
10,6 
9,4 
8,2 
7,0 

27,8 
26,0 
24,2 
22,4 
20,6 
18,8 
17,0 
17,0 
17,0 
15,2 
13,4 
11,6 
9,8 

Общий усол шкуры (в %), содержащей участок с разным значением 
этого показателя, вычисляют по формуле: 

Y = S1Y1  +   S2Y2 
где S1,S2 – площади поверхности шкуры с разным значением          

усола, %;  
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       Y1,Y2 - усол участка шкуры, %.  
Пример определения усола шкур. Определить усол неравномерно 

усохших шкур: 80 % площади шкуры имеет влажность 45 % и усол 14.8 % 
(см. таблицу 4.1); 20 % площади шкуры – соответственно влажность 40 % и 
усол 23,8 %. 

Средневзвешенный усол 
Y = 14,8 · 0,8 + 23,8 · 0,2 = 16,6 % 

Допускается также органолептическая оценка усола по плотности 
шкуры, состоянию прирезей мяса, цвету и влажности мездровой поверхно-
сти. 

Число шкур из однородной партии, необходимое для проведения ана-
лиза, подсчитывают по формуле 

nХ 3,0=  
где n – число шкур в партии. 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Рисунок 4.1 - Участки отбора  проб от шкуры 
 

Отобранные шкуры тщательно очищают от грязи, прирезей мяса и 
соли. После определения массы из шкур высекают образцы размером 2×1 см 
общей массой 6…9 г от трех топографических участков: полы, воротка и 
огузка (рисунок 4.1). Если органолептическим путем обнаружены неравно-
мерно обезвоженные участки, то из центральной части этих участков допол-
нительно высекают по одному образцу.  
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5 Контроль производства и качества пищевых животных 
топленых жиров 
 

Организация производства пищевых животных топленых жиров име-
ет особенности, связанные с возможностью развития гидролитических и 
окислительных изменений, которые приводят к снижению качества готовой 
продукции. 

Гидролиз триглицеридов приводит к накоплению в жирах свободных 
жирных кислот. Глубина гидролитического распада характеризуется кислот-
ным числом. Процесс катализируется тканевыми липазами и липолитиче-
скими ферментами микроорганизмов. Скорость гидролиза зависит от степени 
контакта липидов с водой, величины рН и температуры. 

Тканевые липазы проявляют активность при температуре выше 15 °С. 
Температурный оптимум их действия находится в интервале 35...40 °С. Пре-
имущественно ферментативным путем гидролиз может протекать на началь-
ных этапах технологического процесса, а на стадии вытопки после инактива-
ции липазы возможен неферментативный гидролиз триглицеридов. 

Накопление свободных высокомолекулярных жирных кислот не со-
провождается изменением органолептических свойств и снижением биоло-
гической ценности жиров, однако при этом возрастает возможность их окис-
лительной порчи. 

Окислительные процессы, происходящие при контакте жиров с ки-
слородом воздуха, могут привести к ухудшению органолептических показа-
телей и снижению биологической ценности продукта или к его порче. 

В ходе окислительных изменений, глубина которых характеризуется 
перекисным числом, в жирах образуются первичные (гидропероксиды) и 
вторичные (альдегиды, кетоны, окси- и кетокислоты) продукты окисления. 
Скорость, характер и глубина окисления жиров зависит от их состава и 
свойств, а также от условий производства и хранения. На окислительные из-
менения липидов существенное влияние оказывают свет, особенно ультра-
фиолетовая часть спектра, температура, концентрация кислорода, металлы 
переменной валентности - железо, медь и др. Сильные катализаторы окисле-
ния - миоглобин и гемоглобин. Окислительную порчу можно предотвратить 
путем использования ингибиторов. 

 
5.1 Требование к качеству сырья 

 
Для выработки пищевых животных жиров используют жировую 

ткань и кость. 
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 I группе относится: сальник, околопо-
чечный брызжеечный жир, жировую обрезь от зачистки туш, жир с калтыка, 
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ливера, жировую обрезь из колбасного и консервного цехов. Во II группе от-
носят: жировую ткань с желудка; мездровой жир, кишечный жир, соленый 
шпик без запаха осаливания. 

Для вытопки пищевых костных жиров используют кость, полученную 
от обвалки мяса животных всех видов. 

Жир-сырец, направляемый на переработку должен быть освобожден 
от посторонних прирезей (мышечной ткани, внутренних органов, кишок), 
промыт от сгустков крови и остатков содержимого желудочно-кишечного 
тракта, рассортирован по видам скота и группам, взвешен. 

Присутствие в жире-сырце прирезей мышечной ткани и сгустков кро-
ви может ускорить окислительное изменение липидов вследствие катализи-
рующего действия гемовых пигментов, а кроме того, вызвать потемнение ок-
раски топленого жира. 

Наличие в жире-сырце содержимого желудочно-кишечного тракта и 
прирезей кишок может привести к ухудшению запаха и цвета топленого жи-
ра. 

Жир-сырец не позднее чем через 2 ч после сбора следует направлять 
на переработку, чтобы уменьшить возможность гидролитических и окисли-
тельных изменений липидов, а также микробиологических изменении бел-
ков. 

В случае необходимости накапливания сырья перед вытопкой допус-
кается 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 пи-
щевым льдом до температуры 8...10 °С, не более 24 ч. При более высоких 
температурах возможны гидролитические изменения под действием ткане-
вых липаз. 

Если невозможно своевременно передать жир-сырец на переработку 
и вытопку, его консервируют охлаждением, замораживанием или посолом.  

В холодильных  камерах при температуре 4 °С и относительной влаж-
ности 85 % жир-сырец околопочечный и сальник хранят до 4 суток, а другие 
виды жира-сырца – не более суток. Замороженный жир-сырец около-
почечный и сальник хранят при –12 °С до 3 месяцев, а при –18 °С – до 6 ме-
сяцев. Срок хранения других видов жира-сырца при –12 °С не должен пре-
вышать 30 суток. 

При длительном хранения замороженного жира-сырца ухудшаются 
показатели качества получаемого из него топленого жира и снижается его 
устойчивость к хранению. 

При консервировании жира-сырца посолом используют хлорид на-
трия в количестве 30 % массы сырья. Допустимый срок хранения жира-
сырца, консервированного хлоридом натрия, не более 7 суток при темпера-
туре не выше 20 °С. 

Не допускается совместная переработка, свежего и замороженного 
жира-сырца, который хранился длительное время, или жира-сырца, консер-
вированного посолом. 
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Кость, используемую для производства костного пищевого жира на-
правляют на переработку не позднее 5 часов после обвалки мяса. 

Если невозможно немедленно переработать кость, её хранят при тем-
пературе 8 °С не более 24 часов. Кость, консервированную замораживанием, 
хранят при температуре –12 °С не более 1 месяца, а при температуре –18 °С – 
не более 2 месяцев. 

 
5.2 Требования к готовой продукции 

 
Выпускают следующие виды пищевых топленых жиров: говяжий, ба-

раний, свиной, костный и сборный. В зависимости от показателей  качества 
их подразделяют на высший и I сорта (кроме сборного). 

Сортность топленного жира предопределяется качеством используе-
мого сырья и условиями его переработки. Жир высшего сорта получают из 
свежего сальникового, околопочечного, брызжеечного жира, свежей кости 
вытопкой при низких температурах. По органолептическим и физико-
химическим показателям пищевые топленые жира должны соответствовать 
требованиям стандарта (таблица 5.1) 
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Таблица 5.1 – Органолептическая и физико-химические показатели 
пищевых и животных жиров. 

Говяжий жир Свиной жир Бараний жир 
Показатель Высшего 

сорта 
I сор-
та 

Высшего 
сорта I сорта Высшего 

сорта I сорта 

1 2 3 4 5 6 7 

Цвет при 
температуре 
15…20 °С 

От бледно-
желтого до жел-
того. Допускается 
зеленоватый от-
тенок. 

Белый, до-
пускается 
бледно-
голубой от-
тенок 

Допускается 
желтоватый 
или 
�ероватый 
оттенок. 

От белого до блед-
но-желтого. 
Допускается зеле-
новатый оттенок 

Характерные для данного вида жира, вытопленного из свежего сырья. 

Запах и вкус Без постороннего 
запаха 

Допус-
кается 
прият-
ный 
поджар
истый 

Без по-
сторон-
него за-
паха 

Допус-
кается 
прият-
ный 
поджар
истый 

Без по-
сто-
ронне-
го за-
паха 

Допус-
кается 
прият-
ный 
поджа-
ристый 

Прозрачность 
в расплав-
ленном со-
стоянии. 

Прозрачный 

Консистен-
ция при тем-
пературе 

15…20 °С 

Плотная или твердая  Мазеобразная, зер-
нистая или плотная 

Плотная или твер-
дая, для курдюч-
ного жира мазеоб-

разная 
Массовая до-
ля влаги, %, 
не более 

0,20 0,20 0,25 0,30 0,20 0,30 

Кислотное 
число, мг 
КОН, не бо-
лее 

1,1 2,2 1,1 2,2 1,2 2,2 
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Продолжение таблицы 5.1 
1 2 3 4 5 6 

Конский жир Костный жир 
Показатель  высшего сорта I сорта высшего 

сорта I сорта Сборный жир 

Желто-
оранжевый 
допускает-
ся серова-
тый отте-

нок 

От бело-
го до 

желтого 
Цвет при 

температуре 
15…20 °С 

Желто-
оранжевый 

Допускается зеленова-
тый оттенок 

От белого 
до желто-

го. 
Допускает-
ся серова-
тый отте-

нок. 

От белого до 
темно-желтого, 
допускается 
сероватый от-

тенок. 

Характерные для данного вида жира, вытопленного из свежего сырья. 

Запах и вкус  

Допускает-
ся прият-
ный под-
жаристый 

Допускается приятный 
поджаристый 

Характерные 
для животного 
жира. Допуска-
ется запах и 
вкус поджари-
стый, шквара. 

Прозрачность 
в расплав-
ленном 

состоянии. 

Прозрачный Допускается 
мутноватость. 

Консистен-
ция при тем-
пературе 

15…20 °С 

Мазеобразная или плотная Жидкая, мазеобразная 
или плотная 

Жидкая, мазе-
образная или 
плотная. 

Массовая до-
ля влаги, %, 
не более 

0,25 0,30 0,25 0,30 0,50 

Кислотное 
число, мг 
КОН, не бо-
лее 

1,2 2,2 1,2 2,2 3,5 

 
5.3 Контроль производства топленых жиров 

 
5.3.1 Подготовка жирового сырья 
При использовании для извлечения жира периодически действующе-

го оборудования, жир-сырец промывают, охлаждают, дают жидкости стечь и 
измельчают. 

В случае вытопки жира на непрерывно действующих установках про-
цессы промывки, охлаждения и измельчения жира-сырца можно исключить 
из технологического процесса и по мере поступления направлять парной 
жир-сырец на переработку. 
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Загрязненный жир-сырец промывают в проточной водопроводной во-
де температурой не выше 10-15 °С. 

Жир-сырец, консервированный посолом тщательно отмывают от со-
ли. Присутствие NaCl приводит к снижению выхода готового продукта, за-
медляет процесс вытопки жира и ухудшает его качество. 

Замороженный жир-сырец размораживают в холодной воде. 
Жир-сырец, направляемый на переработку в открытые котлы, предва-

рительно охлаждают для придания ему плотной консистенции, что облегчает 
его измельчение на волчке. Охлаждают его ледяной водой температурой      
3-4 °С в течение 5-6 часов при периодическом перемешивании. 

Подготовка костного сырья к переработке включает операции про-
мывки загрязненной кости, измельчения и отделения кулаков на трубчатой 
кости крупного рогатого скота.  

5.3.2 Извлечение жира 
Наиболее распространен тепловой метод извлечения жира – вытопка, 

осуществляемая сухим или мокрым способами в аппаратах периодического 
действия (ваккумные котлы, двустенные вертикальные автоклавы и откры-
тые двустенные котлы), а также на непрерывнодействующих установках (Р3 
– ФВТ – 1, Я8 – ФИБ, «Шарплес», «Де-Лаваль»). 

При вытопке жира в открытых котлах необходимо правильно прово-
дить загрузку сырья, контролировать температуру системы, давление пара в 
рубашке, продолжительность тепловой обработки и правильность проведе-
ния отсолки. 

Сырье, следует загружать в предварительно прогретый котел порция-
ми при постоянном перемешивании. 

В вакуумных котлах перерабатывают в основном жир-сырец второй 
группы. Для предупреждения подгорания жировой массы и придание шкваре 
структуры, облегчающей отделение жира, рекомендуется добавлять к сырью 
до 10% свежей измельченной кости одноименного вида скота. 

В ходе вытопки последовательно изменяют режим работы котла. 
Предварительное обезвоживание сырья проводят под разрежением, разварку 
и стерилизацию – под избыточным давлением, сушку жира и шквары – под 
разрежением (70 °С). 

При  длительной вытопке и повышенной температуре возможно по-
явление продуктов распада белков, придающих топленным жирам специфи-
ческий поджаристый запах и темную окраску.  

При использовании для производства пищевых топленых жиров не-
прерывнодействующих установок необходимо следить за правильностью ра-
боты и показаниями контрольно-измерительных приборов всех видов обору-
дования, входящих в линию. 

Так, при работе на установке РЗ-ФВТ-1 (АВЖ), где вытопку проводят 
мокрым способом, при температуре 70...90 °С контролируют: температуру 
воды, подаваемой при загрузке в центробежный аппарат АВЖ-245, и давле-
ние подаваемого в него пара; температуру смеси на входе в центрифугу; тем-
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пературу водно-жировой эмульсии и горячей воды, подаваемых в сепарато-
ры.  

На непрерывнодействующей установке РЗ-ФВТ-1 необходимо стро-
гое соблюдение последовательности пуска и остановки оборудования, вхо-
дящего в линию. Первыми включают сепараторы и шнековую горизонталь-
ную центрифугу отстойного типа ОГШ-321К-01. После достижения ими пас-
портной частоты вращения пускают машину РЗ-АВЖ-245 и центробежные 
машины или насосы. Оборудование линии прогревается в течение 5...10 мин. 
Загрузку жира-сырца в машину РЗ-АВЖ-245 для измельчения и вытопки на-
чинают после достижения температуры воды на выходе из сепараторов 
90...95 °С и давления пара в системе не ниже 0,15 МПа. 

Давление в магистральном паропроводе контролируют электрокон-
тактными манометрами, температуру воды и водно-жировой эмульсии, пода-
ваемых в сепараторы, - электроконтактными термометрами. 

При поступлении из третьего сепаратора мутного раствора жира 
(контролируется визуально) его направляют на повторное сепарирование. 

5.3.3 Очистка жира 
Вытопленный жир очищают от воды и взвешенных примесей сепари-

рованием или отстаиванием. 
В сепараторы подают жир температурой 90-100 °С. В ходе сепариро-

вания добавляют 10-15 % воды температурой 80-90 °С. 
Отстаивание жира проводят в течении 5-6 часов при 60-65 °С. Для 

разрушения образующейся при вытопке водно-жировой эмульсии и ускоре-
ния очистки, в процессе отстаивания в систему вводят поваренную соль в ко-
личестве 1-2 % массы жира (отсолка). 

5.3.4 Охлаждение жира 
При охлаждении топленых жиров тормозятся окислительные измене-

ния и формируется однородная структура готового продукта. 
Быстрое охлаждение способствует получению топленых жиров одно-

родной и более пластичной консистенции, а при медленном охлаждении воз-
можно образование твердой и жидкой фракций. 

При упаковывании в крупную тару охлаждение проводят в одну ста-
дию, в мелкую тару (пачки и коробки) – в две стадии. Вторую стадию обычно 
называют переохлаждением. 

Свиные топленые жиры, предназначенные для упаковывания в бочки, 
ящики охлаждают до 24-35 °С, при мелкой фасовке – до 18-23 °С. Говяжий и 
бараний жиры охлаждают до 18-23 °С. 

5.3.5 Нейтрализация пищевых жиров 
Нейтрализацию пищевых животных жиров в целях понижения ки-

слотного числа проводят в тех случаях, когда остальные показатели качества 
соответствуют требованиям стандарта к жирам высшего сорта. 

Нейтрализацию проводят раствором каустической соды (плотностью 
1,09 г/см3) или 5 % раствором кальцинированной соды. 
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Необходимое количество соды рассчитывают с учетом массы жира, 
начального кислотного числа обрабатываемого жира и требуемого конечного 
кислотного числа после нейтрализации. 

Нейтрализацию проводят при постепенном добавлении раствора соды 
к подогретому до 70-80  °С жиру. После очистки отстаиванием в течении     
5-6 часов жир промывают горячим (75 °С) 5 % раствором хлорида натрия, за-
тем горячей (75 °С) водой до исчезновения щелочной реакции  на фенолфта-
леин и запаха мыла. Далее проводят окончательную очистку сепарированием 
или отстаиванием. 

5.3.6 Обработка пищевых жиров антиокислителями 
Антиокислители применяют для повышения стойкости жиров. пред-

назначенных для длительного хранения или хранения в неохлажденных по-
мещениях. Наиболее часто такой обработке подвергают свиной жир, так как 
он менее стоек к окислению. 

После сепарирования или отстаивания к жиру, имеющему температу-
ру не ниже 70 °С, при тщательном перемешивании добавляют бутилоксито-
луол, растворенный в небольшом количестве обрабатываемого жира. Бути-
локситолуол (БОТ, пищевой ионол) используют в количестве 200 г на 1000 кг 
топленого жира. После добавления антиокислителя жир перемешивают 
5…10 мин, затем охлаждают. 

5.3.7 Хранение упакованных пищевых жиров 
Сроки хранения пищевых топленых жиров различны в зависимости 

от вида жира, типа упаковки и температуры хранения. 
Кратковременно (не более 1 месяца) жиры в бочках и ящиках можно 

хранить при температуре 5-6 °С и относительной влажности 80 %. 
Говяжий, бараний и свиной жиры в бочках и ящиках хранят при тем-

пературе –5…-8 °С до 6 месяцев, при температуре не выше –12 – до 12 меся-
цев. 

Все виды жиров, упакованные в металлические банки (из жести горя-
чего лужения) при температуре не более 25 °С хранят до 12 месяцев, при 
температуре 0…6 °С - до 18 месяцев,  при температуре –5…-8 °С и ниже – до 
24 месяцев. 

Пищевые топленые жиры, обработанные антиокислителями, в бочках 
и ящиках при температуре не выше 25 °С хранят до 12 месяцев, при темпера-
туре –5…-8 °С и ниже – до 24 месяцев. 

Контроль качества при температуре 0 до минус 5 °С проводят не реже 
одного раза в месяц; при температуре –5…-8 °С - через 3 месяца хранения; 
при температуре не более – 12 °С – 1 раз в полгода. 

 
5.4 Определение качества пищевых жиров 

 
Качество пищевых жиров устанавливают на основе органолептиче-

ской оценки и химического анализа. Пробы для исследования отбирают от 
каждой партии одного вида и сорта жира, оформленного одним удостовере-
нием качества. При отборе проб жира из транспортной тары (бочки и т.д.) 
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глубина отбора должна быть не менее 50 см от поверхности. Среднюю пробу 
отбирают из расчета 10 % мест в партии, но не менее трех, при наличии в 
партии менее 3 мест – из каждого места хранения. Из мелкой тары (вмести-
мостью не более 500 г) для исследования отбирают не менее одной единицы 
от каждых 100 единиц. Пробы для анализа отбирают специальным пробоот-
борником, изготовленным из нержавеющей стали, алюминия или полимер-
ных материалов. Общая масса пробы должна быть не менее 600 г. 

Пробу жира помещают в сухую банку, расплавляют до мазеобразной 
консистенции на водяной бане и тщательно перемешивают. 

Органолептическая оценка качества пищевых жиров включает опре-
деление цвета, запаха, вкуса, консистенции и прозрачности. 

Цвет жира определяют визуально или фотометрически. При визуаль-
ной оценке жир при 15-20 °С помещают на пластину молочного стекла слоем 
толщиной около 5 мм, после чего определяют цвет и фиксируют его оттенки. 

Запах и вкус жира определяют органолептически при 15-20 °С, пере-
мешивая его шпателем или стеклянной палочкой. 

Консистенцию (твердая, мазеобразная или жидкая) устанавливают 
при 15-20 °С, надавливая на исследуемый образец металлическим шпателем. 

Прозрачность жира определяют органолептически. С этой целью в 
пробирку из бесцветного стекла внутренним диаметром 15 мм и высотой    
150 мм вносят жир (не менее половины объема пробирки), расплавляют на 
водяной бане при 70 °С и при дневном рассеянном проходящем свете фикси-
руют его прозрачность. При наличии в жире пузырьков воздуха пробирки 
выдерживают 2-3 минуты, после чего определяют прозрачность жира. В 
спорных случаях прозрачность жира определяют фотометрическим методом. 

Дефекты топленых жиров и причины их возникновения приведены в 
таблице 5.2. 
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Таблица 5.2 – Дефекты топленых животных жиров и причины их воз-
никновения. 

Дефекты Причины возникновения 

Изменение цвета 

Наличие гемовых пигментов в жире-сырце вследствие присут-
ствия прирезей мышечной ткани; неполное удаление крови и 
содержимого кишечного тракта при промывке; образование 
растворимых в жире продуктов термического разложения бел-
ков в процессе выплавки при повышенных температурах в ус-
ловиях низкого влагосодержания; окислительные изменения 

каротина говяжьего жира при хранении. 

Появление посто-
роннего запаха и 

привкуса 

Наличие в жире-сырце прирезей мышечной ткани; неполное 
удаление при промывке содержимого желудочно-кишечного 
тракта; образование растворимых в жире продуктов термиче-
ского разложения белков в процессе вытопки; накопление про-
дуктов окислительного распада при хранении жиров; попада-
ние в корм животных различных сильнопахнущих жирорас-
творимых веществ; хранение топленых жиров в деревянной 

таре из хвойных пород древесины. 

Изменение конси-
стенции 

Неправильный подбор исходного сырья при вытопке (избыток 
подкожного жира); медленное охлаждение топленого жира; 
повышенное содержание воды в топленом жире; окисление 

жиров при хранении. 
Непрозрачность 

жира 
Недостаточная степень очистки жира от механических приме-

сей в процессе сепарирования или отстаивания. 
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6 Контроль производства и качества кормовой муки, а 
также жиров для кормовых и технических целей 

 
6.1 Требования к качеству сырья 

 
Для приготовления кормовой муки, кормового и технического топле-

ных жиров используют малоценные в пищевом отношении сырье и непище-
вые отходы, получаемые при переработке всех видов скота, птицы, кроликов, 
лошадей и других животных и при производстве пищевых и технических 
продуктов на мясо- и птицекомбинатах, мясоперерабатывающих, желатино-
вых, клеевых производствах, в цехах перопуховых изделий, цехах медицин-
ских препаратов, а также ветеринарно-санитарным надзором для переработки 
на кормовые и технические продукты. 

Высокий уровень содержания в кормовой муке белка, а также жира и 
минеральных веществ обусловливает ее ценность как продукта для откорма 
сельскохозяйственных животных. 

Сырье для производства кормовой муки, кормовых и технических 
жиров сортируют на следующие условные группы: мякотное и мясокостное 
сырье (жировое и жирсодержащее); кровь цельная, фибрин, форменные эле-
менты крови, костное сырье; коллаген- и кератинсодержащее сырье. Сорти-
ровку сырья на жировое и жирсодержащее проводят в случае обезжиривания 
шквары в ходе переработки в отцеживателях и шнековых прессах. 

Сырье не должно содержать мусора и металлических предметов; же-
лудки и кишки должны быть освобождены от содержимого (кроме желудков 
и кишок птицы и кроликов). Допускается использование отходов кишечного 
сырья без освобождения от содержимого при условии получения кормовой 
муки, стандартной по содержанию клетчатки. 

Яичную скорлупу направляют на переработку не позднее чем через 
четверо суток после ее получения. 

Сырье для производства кормовой муки, жиров для кормовых и тех-
нических целей направляют на переработку по мере получения, но не менее 
двух раз в смену. 

В цехах по производству кормовой и технической продукции сырье 
направляют непосредственно на тепловую обработку или в специальные на-
копители. 

В случае вынужденной задержки в переработке сырья более чем на 
сутки, а также для сохранения сырья на предприятиях, не имеющих цехов его 
переработки, сырье консервируют сухим пиросульфатом натрия или калия (в 
количестве 1,5-2 % массы сырья), возможно также использование в качестве 
консерванта хлорида натрия (20 % массы сырья). В зимний период допуска-
ется консервирование холодом. 

Консервированное сырье хранят в сухом, хорошо проветриваемом по-
мещении или под навесом до трех месяцев. 
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Цельную кровь, фибрин и форменные элементы, полученные от убоя 
животных, накапливают и хранят не более двух часов в емкостях, исклю-
чающих возможность их загрязнения. 

 
6.2 Требования к качеству готовой продукции 
 
В зависимости от вида и состава используемого сырья производят 

мясокостную, мясную, кровяную, костную муку, муку из гидролизованно-
го пера, кормовую добавку из рогокопытного сырья, животный кормовой 
и животный технический жиры. 

Требования стандарта к качеству кормовой муки различных видов 
представлены в таблице 6.1 

 
Таблица 6.1 – Характеристика и нормы показателей качества кормо-

вой муки 
Мука кормовая 

мясоко-
стная мясная кровяная костная 

из гидроли-
зованного 

пера 
Сорт  

Показатели 

I II III I II I II I II I II 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Внешний вид Сухая рассыпчатая масса без плотных комков 
Запах  Специфический, но негнилостный и незатхлый 

Крупность помо-
ла:            

Массовая доля 
остатка частиц в 
сите с диаметром 
отверстий 3 мм, 

% 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

остаток частиц на 
сите с диаметром 
отверстий 5 мм 

Не допускается 

Массовая доля 
посторонних 
примесей: 

           

металломагнит-
ных примесей в 
виде частиц до 20 
мм, мг на 1 кг 

муки 

150 200 200 150 200 150 200 150 200 150 200 

металломагнит-
ных примесей в 
виде частиц с 

острыми краями  

Не допускается 

песка, стекла и 
др. Не допускается 
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Продолжение таблицы 6.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Массовая доля 
белка, %, не ме-

нее 
50 42 30 64 54 81 73 20 15 75 58 

Массовая доля, 
%, не более:            

влаги 9 10 10 9 10 9 10 10 10 9 10 
жира 13 18 20 14 20 3 6 10 15 4 7 
золы  26 28 38 11 14 6 10 60 2 8 20 

безазотистых ве-
ществ и клетчат-

ки 
2 2 2 2 2 1 1 - - 4 5 

Наличие патоген-
ных микроорга-

низмов 
Не допускается 

Примечания: 
1. Все химические показатели соответствуют допустимым нормам со-

держания влаги в муке; 
2. Массовую долю безазотистых веществ и клетчатки определяют толь-

ко по требованию. 
Технический жир используют на мыловаренных, парфюмерных и 

других предприятиях. По органолептическим и физико-химическим пока-
зателям он должен соответствовать требованиям, приведенным в         таб-
лице 6.2. 

 
Таблица 6.2 - Требования к качеству технического жира 

Показатель 1сорт II сорт III сорт 

Цвет при 15-20 °С 
от матово-белого 
до желтоватого с 
оттенками 

от матово-белого 
до светло-
коричневого 

от матово-белого 
до темно-
коричневого 

Массовая доля, %, не более: 
влаги 0,5 0,5 1,5
веществ, нерас-
творимых в эфире 

0,5 1 2 

неомыляемых ве-
ществ 

0,75 1 1,25 

Температура за-
стывания жирных 
кислот, °С, не ни-
же 

38 35 32 

Кислотное число, 
мг КОН, не более 

10 25 не нормируется 

Примечание - Содержание неомыляемых веществ и температуру за-
стывания жирных кислот определяют по требованию потребителя. 
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6.3 Контроль производства 
 
Подготовка сырья к переработке. Перед тепловой обработкой твер-

дое и крупное мякотное сырье измельчают с целью уменьшения продолжи-
тельности процесса и снижения энергозатрат. 

Переработку сырья, консервированного пиросульфатом натрия или 
калия, проводят без удаления консерванта. В случае использования в качест-
ве консерванта хлорида натрия сырье перед переработкой промывают в про-
точной воде в течение 10 минут. 

Шерстное сырье перед переработкой обезволашивают, за исключени-
ем случаев, когда тепловую обработку проводят по специально установлен-
ным (для шкур хряков) режимам. 

Цельную кровь, фибрин и форменные элементы подвергают предва-
рительному обезвоживанию путем тепловой коагуляции. 

В ходе подготовительных операций для выработки различных видов 
муки составляют смеси мякотного и костного сырья, что облегчает процесс 
тепловой обработки и последующее обезжиривание шквары. 

Тепловая обработка сырья. Тепловая обработка сырья заключается 
в разварке, стерилизации, вытопке жира и сушке до нормативного конечного 
содержания влаги. 

Основной вид оборудования, используемого для получения кормовой 
муки животного происхождения, - вакуумные котлы в комплекте с оборудо-
ванием для обработки шквары и топленого жира. 

В зависимости от мощности цеха и его технического оснащения 
обезжиривание кормовой муки, высушенной в вакуумном котле до норма-
тивного содержания влаги, проводят в отцеживателях и шнековых прессах; 
обезжиривание кормовой муки, частично высушенной в вакуумном котле, 
можно проводить в центрифугах с последующим повторным досушиванием в 
вакуумных котлах или с использованием оборудования Я5-ФДБ и АВМ-0,65. 
Разработаны также технологические процессы, в ходе которых перед тепло-
вой обработкой в вакуумном котле сырье обезжиривают с применением ма-
шин АВЖ, автоклавов или специальных шнековых аппаратов. 

Тепловую обработку сырья в вакуумных котлах проводят в две фазы 
с изменением режимов: разварку и стерилизацию сырья - при избыточном 
давлении в котле (118-122 °С); сушку - в условиях вакуума (72-80 °С). 

При использовании в ходе переработки сырья антиокислителей их 
растворы вводят в вакуумные котлы через загрузочные горловины на этапе 
предварительной или окончательной сушки шквары. 

В ходе технологического процесса контролируют качество и дозиров-
ку сырья, подаваемого на тепловую обработку. 

Качество готовой продукции в значительной степени зависит от тем-
пературы и давления в рабочем пространстве котла и продолжительности 
каждой из фаз. Значения режимных параметров обусловлены свойствами сы-
рья и зависят от конкретного варианта технологической схемы переработки 
сырья. 
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Параметры работы вакуумных котлов контролируют, проверяя давле-
ние пара в паровой рубашке по манометру, давление пара и вакуум в рабочем 
пространстве котла по мановакуумметру или манометру и вакуумметру. 

Режимы работы котлов аппаратчик или мастер регистрирует в специ-
альном журнале. 

Окончание процесса сушки шквары определяют путем отбора проме-
жуточных проб через разгрузочную горловину и контроля содержания влаги 
(по приборам или органолептически). 

Обработка сухой шквары и кормовой муки. Сухую обезжиренную 
шквару, получаемую после тепловой обработки в вакуумных котлах, направ-
ляют на охлаждение, измельчение, просеивание и удаление металломагнит-
ных примесей. Охлаждают шквару до 30-40 °С в шнековых конвейерах, на 
ленточных транспортерах, поддонах, в напольных тележках и другими спо-
собами. 

После измельчения в молотковых дробилках шквару просеивают че-
рез вибросита и центробежные бураты с отверстиями диаметром 3 мм с це-
лью отделения частиц, размер которых превышает допустимые стандартом 
значения. 

Частицы крупных размеров направляют на повторное измельчение и 
просеивание. 

Кормовую муку, получаемую при обработке влажной обезжиренной 
шкварой на агрегатах Я5-ФДБ и АВМ-0,65, направляют на просеивание и от-
деление металломагнитных примесей, минуя операции охлаждения и из-
мельчения. 

Металломагнитные примеси из продукта удаляют перед дроблением 
и повторно после просеивания с помощью металломагнитных уловителей. 

После просеивания и дробления кормовую муку подают или на упа-
ковывание (при выработке в рассыпном виде), или на гранулирование (при 
выпуске в виде гранул диаметром 12,7 мм). 

Упаковывание, маркировка и хранение. Кормовую муку упаковы-
вают в новые бумажные трех- и четырехслойные мешки, в тканевые мешки, 
новые или бывшие в употреблении (после дезинфекции), или в мягкие спе-
циализированные контейнеры. 

Каждую упаковочную единицу маркируют. Кормовую муку, упако-
ванную в мешкотару, хранят в сухом помещении до 6 месяцев с момента из-
готовления. Срок хранения кормовой муки в мягких контейнерах до 2 меся-
цев со дня изготовления. 

 
6.4 Обработка вытопленных животных кормовых и технических 

жиров 
 
Животные жиры после отделения от шквары очищают от механиче-

ских примесей и влаги. 



 67

В целях снижения кислотного числа проводят нейтрализацию жиров, 
а для улучшения цвета - осветление. Жир, выпускаемый для кормовых целей, 
обрабатывают антиокислителями. 

Очищают животные жиры сепарированием или отстаиванием. Для 
улучшения очистки жир перед сепарированием или в процессе отстаивания 
нагревают до 70-90 °С. Ускорение отстаивания достигается добавлением в 
систему хлорида натрия (отсолка) в количестве 2-3 % массы жира. 

Во время нейтрализации к предварительно очищенному жиру, нагре-
тому в отстойнике до 70-80 °С, при перемешивании постепенно добавляют 
раствор каустической соды плотностью 1,09 г/мл. Через 2-3 ч удаляют обра-
зовавшийся осадок, а жир промывают при 70-75 °С 5 % раствором поварен-
ной соли и горячей водой до исчезновения реакции на щелочь по фенол-
фталеину. Далее избыток влаги удаляют сепарированием или отстаиванием. 

Улучшение цветовых характеристик жира путем осветления проводят 
в тех случаях, когда они по остальным показателям качества соответствуют 
требованиям стандарта на жиры I сорта. Осветление можно проводить с ис-
пользованием пероксида водорода (33 % раствор), отбельных земель (асканит 
или гумбрин), гипохлорита кальция (10 % раствор). 

Обработку антиокислителями проводят с целью торможения окисли-
тельных процессов, снижающих качество животных жиров и кормовой муки. 

В качестве антиокислителя используют сантохин и бутилокситолуол 
(ионол) в количестве 0,2 % массы жира и другие антиокислители, допускае-
мые к использованию для указанных целей. Хранить антиокислители следует 
в соответствии с инструкцией по применению и хранению нитрита натрия. 
Вводить антиокислители в продукт необходимо под контролем мастера цеха, 
бригадира или старшего смены. Антиокислители вводят в виде раствора, ко-
торый готовят путем добавления антиокислителя к нагретому до 60-70 °С 
жиру. 

В кормовой жир антиокислители вводят после этапа очистки. Воз-
можна обработка антиокислителями жиров, подвергнутых нейтрализации и 
осветлению. Раствор антиокислителя вводят в жир, нагретый до 60-70 °С при 
перемешивании. 

 
6.5 Определение качества кормовой муки 

 
Оценка качества кормовой муки основывается на результатах опреде-

ления химического состава, органолептических показателей, крупности по-
мола и количества металломагнитных примесей. Для проведения исследова-
ний, предусмотренных стандартом, отбирают среднюю пробу с помощью 
щупа в количестве 10 % мест всей партии, но не менее чем из трех мест, мас-
сой около 1,5 кг. Для химического анализа среднюю пробу тщательно пере-
мешивают, отбирают 100-150 г муки, измельчают в ступке и просеивают че-
рез сита с отверстиями диаметром 1 мм. 

По органолептической оценке определяют запах и внешний вид кор-
мовой муки. Продукт не должен иметь гнилостного затхлого запаха и содер-
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жать плотных комков. Посторонний запах может появляться при использо-
вании сырья, загрязненного каныгой, микробиологической порче сырья, а 
также при несоблюдении режимов хранения кормовой муки. 

Хранение кормовой муки в условиях повышенной влажности может 
привести к адсорбции влаги готовым продуктом и образованию нерассы-
пающихся комков, а также к развитию микрофлоры. 
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7 Контроль производства и качества крови и продуктов ее 
переработки 

 
Кровь - источник полноценных белковых веществ, витаминов, микро- 

и макроэлементов, что предопределяет целесообразность ее максимального 
использования для производства пищевых продуктов общего и лечебно-
профилактического назначения, высокоценных кормов. Благодаря наличию 
растворимых белков кровь используют при производстве черного и светлого 
альбуминов, которые применяют в пищевой, текстильной, полиграфической 
и других отраслях промышленности. 

 
7.1 Требования к качеству крови и продуктам ее переработки 

 
В зависимости от технологии получения и результатов ветеринарно-

санитарной экспертизы кровь подразделяют на пищевую и техническую. 
Пищевая кровь (говяжья и свиная) должна быть собрана только от 

здоровых животных при строгом соблюдении надлежащих санитарно-
гигиенических условий и признана ветеринарным надзором пригодной для 
изготовления пищевых продуктов, медицинских препаратов и использования 
на корм пушным зверям. 

Пищевую кровь (цельная, дефибринированная или стабилизирован-
ная) и продукты ее переработки (сыворотка, плазма, форменные элементы, 
фибрин, альбумин пищевой черный и альбумин пищевой светлый) выпуска-
ют в свежем, охлажденном, замороженном состоянии, альбумин - в сухом 
виде. Допускается охлаждение или замораживание крови и ее фракций, пред-
варительно консервированных поваренной солью. 

При органолептической оценке крови и ее фракций принимают во 
внимание цвет, консистенцию, отсутствие постороннего или гнилостного за-
паха. 

По органолептическим показателям пищевая кровь и ее фракции 
должны соответствовать требованиям, приведенным в таблице 7.1. 
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Таблица 7.1 - Требования к качеству крови и ее фракции 
Кровь 

Показа-
тель цель-

ная 

стабилизи-
рованная, 
дефибри-
нированная

Формен-
ные  

элемен-
ты 

Сыворот-
ка Плазма Фибрин 

Цвет Красный, различной  интен-
сивности 

От оран-
жевого до 
красного

От   соло-
менно-

желтого до 
красновато-

го 

Красный, 
различной  
интенсив-
ности 

Конси-
стенция 

В свежем и 
охлажден-
ном состоя-
нии в виде 
сгустков; в 
заморожен-
ном твердая 
без призна-
ков оттаива-
ния 

В свежем, охлажденном и 
консервированном  состоя-
нии  жидкая,  однородная,  
без сгустков и посторонних 
включений; в заморожен-
ном - твердая, без призна-
ков оттаивания 

В свежем и охлажден-
ном состоянии плотная, 
резинистая,   волокна 
без кровяных  сгустков 
и посторонних включе-
ний. В замороженном 
твердая без признаков 
оттаивания 

Запах Специфический, без постороннего или гнилостного запаха 
 
Массовая доля сухого остатка цельной, стабилизированной и дефиб-

ринированной крови должна быть не менее 15 %, для сыворотки, фибрина и 
форменных элементов - соответственно 7, 21 и 37 %. При консервировании 
крови, форменных элементов и сыворотки поваренной солью, массовая доля 
сухих веществ увеличивается на 3 %. 

Наличие патогенных микроорганизмов в крови и ее фракциях не до-
пускается. 

Вырабатываемые из пищевой крови и ее фракций черный и светлый 
альбумины по органолептическим и физико-химическим показателям долж-
ны соответствовать требованиям, приведенным в таблице 7.2. 
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Таблица 7.2 - Требования к качеству пищевого альбумина 
Альбумин светлый Альбумин черный Показатель 

высшего сорта I сорта высшего сорта I сорта
1 2 3 4 5

Цвет Светло-желтый,  допуска-
ется сероватый оттенок 

Красновато-коричневый или 
черный с красноватым оттен-

ком 
Структура Порошкообразный продукт без посторонних примесей 
Запах Специфический, без постороннего или гнилостного запаха

Массовая   доля   
влаги, %, не более 10 10 9 10 

Массовая доля    
растворимых бел-
ковых веществ (в 
пересчете на сухое 
вещество), %, не 

менее 

85 80 86 76 

 
Наличие патогенных микроорганизмов и кишечной палочки не допус-

кается. 
Техническую кровь собирают от всех видов животных и направляют 

на производство кровяной муки и черного технического альбумина с разре-
шения ветеринарной службы. 

Используемую для изготовления кормовой муки кровь хранят в нако-
пительных емкостях не более 2 ч. 

Кровь, направляемая на производство черного технического альбу-
мина, не должна иметь признаков порчи (гнилостного запаха) и должна со-
держать не менее 15-16 % сухих веществ. Для уменьшения энергозатрат 
кровь перед сушкой рекомендуется выпаривать в вакуум-аппаратах до со-
держания сухого остатка 28-30 %. 

В зависимости от качества выпускают черный технический альбумин 
двух сортов (таблица 7.3). 
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Таблица 7.3 - Требования к качеству черного технического альбумина 

Показатель Пылевидный альбумин высшего 
сорта, I сорта 

Внешний вид Мелкий однородный порошок 

Цвет Красновато-коричневый разных от-
тенков

Запах Специфический,  без  гнилостного 
запаха

Клееобразование (при разбавлении 1 : 9 
или 1 : 8) 

Желеобразная однородная конси-
стенция через  1,5 ч после введения 
извести и нагревания до 30 °С 

Массовая доля влаги, %, не более 11 11
Массовая доля жировых веществ (в пере-
счете на сухое вещество), %, не более 0,4 1,0 

Массовая доля растворимых белковых 
веществ (в пересчете на сухое вещество), 85 75 

 
7.2 Контроль технологических процессов по стадиям  производства 

 
Контроль за соблюдением условий и режимных параметров сбора и 

переработки крови проводят на всех этапах технологического процесса с со-
блюдением ветеринарно-санитарных правил. 

Пищевую кровь собирают в течение 10-30 с от крупного рогатого 
скота и 8-20 с от свиней в закрытые системы с использованием специальных 
установок или с помощью полых ножей со шлангами в емкости. При сборе 
крови, ее стабилизации или дефибринировании следят за тем, чтобы в емко-
сти не попадала вода, что может вызвать гемолиз крови и привести к окра-
шиванию сыворотки или плазмы в красный цвет. 

Концентрация растворов стабилизаторов и их дозировка регламенти-
руются техническими условиями. Допускается стабилизация крови с одно-
временным консервированием поваренной солью в количестве 2,5-3 %. При 
отсутствии стабилизаторов кровь дефибринируют. Фибрин по мере накопле-
ния передают на выработку пищевых или кормовых продуктов. 

Интервал времени между сбором крови и ее последующей обработ-
кой должен быть максимально сокращен. Стабилизированную или дефибри-
нированную кровь и ее фракции перерабатывают по мере получения, но не 
позднее чем через 2 ч после сбора и хранения при 15 °С. 

Для получения плазмы или сыворотки и форменных элементов стаби-
лизированную или дефибринированную кровь передают на сепарирование. 
Несоблюдение условий сепарирования может привести к гемолизу крови и 
как следствие к интенсивной окраске плазмы или сыворотки. 
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Пищевую кровь и ее фракции консервируют охлаждение, заморажи-
ванием и высушиванием (при производстве альбумина). 

Охлаждение проводят при температуре от 2 до минус 1 °С до дости-
жения внутри емкости температуры от 0 до минус 4 °С. Хранят охлажденную 
кровь и ее фракции при температуре не выше 4 °С не дольше 12 ч. 

Замораживают кровь и ее фракции, предварительно упакованные в 
полимерные пакеты, при температуре от минус 18 до минус 35 °С в моро-
зильных камерах или скороморозильных аппаратах. Замороженные блоки 
крови и ее фракции хранят при температуре минус 12 °С не более 6 месяцев. 
Сыворотку и плазму крови можно также замораживать в льдогенераторах. 
Образующийся чешуйчатый лед сразу же направляют на производство кол-
бас или упаковывают в полимерные пакеты и хранят в морозильных камерах 
при температуре не выше минус 12 °С не более 2 месяцев. 

Консервирование крови и ее фракций высушиванием применяют при 
выработке светлого альбумина из плазмы или сыворотки и черного альбуми-
на из дефибринированной или стабилизированной крови и форменных эле-
ментов. Для этой цели используют дисковые, форсуночные распылительные 
сушилки, а также сушилки с виброкипящим слоем инертного материала. 
Сушку проводят при следующих режимах: температура воздуха, поступаю-
щего в дисковые и форсуночные сушилки 125-160 °С, температура отсасы-
ваемого воздуха 60-70 °С. Температура воздуха, поступающего в сушилки с 
виброкипящим слоем инертного материала 110-125 °С, температура воздуха 
на выходе 60-62 °С. 

Соблюдение режимов сушки контролируют с помощью измеритель-
ных приборов и средств автоматизации. 

Отклонение от рекомендуемых режимов сушки может привести к де-
натурации белков - понижению их растворимости - и повлиять на остаточное 
содержание влаги. 

Светлый пищевой альбумин упаковывают в жестяные банки или па-
кеты из полимерных материалов, черный пищевой альбумин - в пакеты или 
мешки-вкладыши из полимерных пленочных материалов. 

Альбумины хранят при температуре воздуха в пределах 20 °С и отно-
сительной влажности не выше 70 %. Срок хранения светлого альбумина не 
более 4 месяцев, черного - не более 12 месяцев. 

Черный технический альбумин упаковывают в бумажные мешки, фа-
нерные барабаны, мешки из комбинированных материалов и хранят при тех 
же условиях, что и пищевой альбумин, не более 6 месяцев. 

Техническую кровь, предназначенную для отгрузки на другие пред-
приятия, а также в случае задержки в переработке можно консервировать 
крезолом или фенолом, разведенным в воде в соотношении 1:10 или 1:20. 
Количество вводимого консерванта зависит от срока хранения и составляет 
1-2,5 кг на 1 т крови. В случае длительного хранения (до 6 месяцев) техниче-
скую кровь консервируют замораживанием. 
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7.3 Определение качества крови и продуктов ее переработки 
 
Для проверки качества крови и продуктов ее переработки от каждой 

партии отбирают пробы для определения органолептических, физико-
химических и бактериологических показателей. 

Цвет крови и ее фракций определяют визуально. Цвет фибрина опре-
деляют по его водной вытяжке. Цвет и запах замороженной крови и ее фрак-
ций проверяют после замораживания. Консистенцию крови и ее фракций 
оценивают с учетом их состояния, определяемого температурой. 

Структуру и цвет черного и светлого альбуминов оценивают визуаль-
но путем осмотра образца массой 50 г, высыпанного на белую бумагу. Запах 
черного и светлого альбуминов оценивают после их растворения в воде. 

Кровь и ее фракции контролируют на содержание влаги и поваренной 
соли в случае их консервирования хлоридом натрия. 

Важный показатель технологических свойств альбумина, во многом 
определяющий эффективность его использования, - это растворимость бел-
ков. Результаты определения содержания влаги и растворимых белков в чер-
ном и светлом альбуминах наряду с органолептическими характеристиками 
позволяют оценить соответствие их показателей качества требованиям нор-
мативной документации с учетом сортности продукта (см. таблицу 7.2). 

Показатели качества технического альбумина определяют в соответ-
ствии с требованиями, представленными в таблице 7.3. Наряду с органолеп-
тическими исследованиями оценивают физико-химические показатели - со-
держание влаги и растворимых веществ, а также клееобразование. По требо-
ванию потребителя определяют также массовую долю жира. 
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8 Контроль производства и качества колбасных изделий, 
копченостей и полуфабрикатов 

 
В рацион питания населения входит широкий ассортимент колбас-

ных изделий и копченостей. Технология производства этих видов мясо-
продуктов - многостадийный процесс. Условия и режимные параметры 
отдельных этапов изготовления колбас и копченостей в зависимости от 
вида изделий существенно варьируют. 

Пищевая ценность колбас зависит от состава и свойств исходного 
сырья, количественного и качественного состава входящих в рецептуру 
компонентов, условий и режимных параметров на всех стадиях техноло-
гической обработки, а также от уровня технологической оснащенности 
предприятия. 

 
8.1 Требования к сырью, материалам и готовой продукции 

 
Сырье и материалы. Колбасные изделия вырабатывают из говя-

дины, свинины, баранины, мяса птицы и субпродуктов I и II категорий. 
Для изготовления продукции используют сырье от здоровых животных без 
признаков микробиологической порчи и прогоркания жира. В отдельных 
случаях по разрешению ветсаннадзора допускается к переработке условно 
годное мясо при гарантии его обезвреживания в ходе технологического 
процесса. 

При производстве колбасных изделий используют мясо и субпро-
дукты в парном, остывшем, охлажденном, замороженном и разморожен-
ном состоянии. При производстве копченостей используют в основном 
охлажденное мясо. 

Парное и остывшее сырье направляют только на выработку варе-
ных изделий. Дли приготовления полукопченых, варено-копченых и сыро-
копченых колбас не допускается использовать мясо, замороженное более 
одного раза и хранившееся свыше установленного срока (говядина - более 
6 месяцев, свинина - свыше 3 месяцев). 

Сырье поступает на переработку в виде туш, полутуш, отрубов и 
замороженных блоков из жилованного мяса, которые могут быть направ-
лены на переработку без предварительного размораживания. 

В зависимости от рецептуры при производстве колбас используют 
кровь и ее фракции, белковые препараты растительного и животного про-
исхождения - соевый изолят и концентрат, казеинат натрия, белковый ста-
билизатор, мясную массу, полученную методом механического прессова-
ния или при обработке кости солевыми растворами и др. Включение в ре-
цептуру указанных компонентов позволяет направленно регулировать со-
став и свойства продукции, рационально использовать сырьевые ресурсы. 
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В зависимости от вида колбас в их состав вводят хребтовый или 
боковой шпик. 

В качестве посолочных материалов используют поваренную соль 
не ниже I сорта, нитрит натрия, который применяют только в виде водного 
раствора 2,5 % концентрации. Указанные ингредиенты влияют на вкус и 
цвет, способствует подавлению развития микроорганизмов. Наряду с ними 
в состав рецептур могут входить сахар-песок, аскорбиновая кислота и ее 
соли, сорбит или ксилит, коптильные препараты, глютаминаты. Для улуч-
шения вкусоароматических показателей изделий предусматривается ис-
пользование специй, пряностей, приготовленных из них экстрактов, а так-
же искусственных ароматизаторов. 

В процессе приготовления отдельных видов колбас в их состав 
вводят крахмал, пшеничную муку, куриные яйца и яйцепродукты, хлорид 
кальция и фосфаты. 

Оболочки, применяемее при производстве колбасных изделий с це-
лью придания им формы, защиты от загрязнений и излишних потерь мас-
сы, подразделяют на натуральные кишечные и искусственные. Кишечные 
оболочки должны быть хорошо очищены от содержимого, слизистого и 
жирового слоев, не иметь патологических изменений. Искусственные обо-
лочки подразделяют на белковые (кутизин, безкозим и др.), целлюлозные 
(вискозные и целлофановые), синтетические, съедобные (альгинатные и 
пиктиновые). Искусственные оболочки должны быть установленного раз-
мера, достаточно прочными и эластичными. К необходимым характери-
стикам относятся также влаго- и газопроницаемость, хорошие адгезион-
ные свойства, устойчивость по отношению к микроорганизмам. По марки-
ровке колбасной искусственной оболочки можно установить наименова-
ние, сорт продукции и другие показатели. 

При изготовлении каждого вида и сорта колбас используют обо-
лочки определенного вида и калибра. 

С целью фиксации размеров колбасных батонов и уплотнения 
фарша применяют шпагат, льняные нитки и алюминиевые скобы. 

Готовая продукция. Колбасные и копченые изделия допускается 
направлять в реализацию только при соответствии их показателей качест-
ва требованиям действующей нормативно-технической документации. 

Качество готовой продукции оценивают по результатам определе-
ния органолептических показателей и данных, характеризующих содержа-
ние воды, соли и нитритов. При сертификации продуктов наряду с указан-
ными показателями определяют концентрацию вредных веществ (см. гла-
ву 1). 

При внешнем осмотре колбасных изделий оценивают состояние 
поверхности батонов. Она должна быть чистой, сухой, без повреждений, 
пятен, слипов, бульонных и жировых отеков. Оболочка (за исключением 
целлофановой) должна плотно прилегать к фаршу. На поверхности варе-
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но-копченых, полукопченых и сырокопченых колбас не допускается нали-
чие плесеней. 

Поверхность копченых изделий должна быть сухой, без загрязне-
ний, слизи и плесеней, остатков щетины. На поверхности буженины и кар-
боната допускается наличие кристаллов соли и частиц пряностей. 

При органолептической оценке колбас и копченостей определяют 
их консистенцию. Вареные и полукопченые колбасы должны иметь упру-
гую консистенцию, сырокопченые и сыровяленые колбасы - плотную, ли-
верные колбасы - мажущуюся. Консистенция копченых изделий должна 
быть упругой и плотной. 

Окраска колбас и копченостей на разрезе должна быть равномер-
ной розовой или красноватой, без серых пятен. Цвет шпика белый или ро-
зовый без желтизны. 

Фарш колбасных изделий должен быть плотным, без пустот, с рав-
номерным распределением кусочков шпика установленной формы и раз-
мера. 

Готовый продукт должен иметь приятный вкус и запах с ароматом 
пряностей, специй и копчения без посторонних оттенков. У вареных изде-
лий вкус в меру соленый, у копченых - острый, без неприятного привкуса. 

В соответствии с нормативно-технической документацией в гото-
вых изделиях регламентируется содержание влаги, соли и нитрита (табли-
ца 8.1). 

 
Таблица 8.1 - Массовая доля влаги, соли и нитрита в колбасных из-

делиях и копченостях, % 

Продукт Влага Соль Нитрит, не 
более 

Колбасные изделия: 
вареные 
полукопченые 
варено-копченые 
сырокопченые 

60-70 
44-52 
39-40 

не более 30 

2-2,5 
4,0 

4-4,5 
5-6 

0,005 
0,005 
0,005 
0,003 

Окорок вареный не более 60 2-2,5 0,005 
Грудинка копчено-
запеченная не более 35 не более 2,5 0,005 

Корейка сырокопченая не более 38 не более 4,0 0,005 
 
При использовании фосфатидов их массовая доля в продукте (в пере-

счете на P2O5) должна быть не более 0,4 %. В изделиях, рецептура которых 
предусматривает использование крахмала, массовая доля его не должна пре-
вышать 5 %. 

В колбасных изделиях, предназначенных для детского и диетического 
питания, содержание соли и нитритов должно составлять соответственно 1,3 
и 0,0015 %. 
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Химический состав и энергетическая ценность колбас и копченостей, 
а также сведения о предельно допустимой концентрации вредных веществ 
приведены в приложениях А.8, А.9.  

 
8.2 Контроль производственного процесса по стадиям технологиче-

ской обработки 
 
При изготовлении колбасных изделий, копченостей и полуфабрикатов 

на всех стадиях производства осуществляют входной и промежуточный кон-
троль показателей качества и температуры объектов переработки, условий и 
режимных параметров технологического процесса, а также соблюдения ре-
цептур. Наряду с технологическим контролем систематически проводят са-
нитарно-микробиологический контроль производства согласно действующим 
инструкциям. 

Прием и подготовка сырья. Для изготовления колбасных изделий и 
копченостей допускается применять сырье и материалы, признанные при-
годными к использованию на пищевые цели. Мясное сырье, поступающее на 
переработку, должно сопровождаться документацией, свидетельствующей о 
разрешении ветсанслужбы не его использование. При приеме сырья оцени-
вают его внешний вид, цвет, запах и консистенцию. В случае возникновения 
сомнений в степени его свежести пробы мяса направляют на лабораторные 
исследования. При наличии на поверхности сырья загрязнений проводят ме-
ханическую зачистку, а при необходимости - обработку отдельных участков 
туши водой, затем срезают клейма и штампы. 

Наряду с органолептической оценкой проводят выборочный контроль 
температуры внутренних слоев поступающего на переработку мяса. Парное 
мясо должно иметь температуру в толще бедра 35-36 °С, остывшее - не выше 
12 °С. Температура охлажденного сырья должна быть в пределах 0-4 °С, раз-
мороженного - не ниже минус 1 °С. Сырье с повышенной температурой, но 
без отклонений в органолептических показателях немедленно направляют на 
переработку с размещением в помещениях с температурой не выше 5 °С. 

При использовании парного мяса интервал времени между убоем жи-
вотных и составлением фарша не должен превышать 2,5 ч. Замороженное 
мясо, поступающее на переработку, направляют на размораживание. Замо-
роженные блоки жилованного мяса отечественного производства поступают 
на переработку без предварительного размораживания. 

Наряду с мясным сырьем входному контролю подвергают все пище-
вые продукты и материалы, используемые при производстве колбас и копче-
ностей, каждая партия которых должна сопровождаться документами, удо-
стоверяющими их качество. 

Разделку туш и полутуш на отрубы проводят в соответствии со стан-
дартными схемами. Обвалку и жиловку мяса осуществляют вручную в по-
мещении с температурой воздуха не выше (11±2) °С и относительной влаж-
ностью 70 %. При обнаружении патологических изменений участков тканей 
проводят ветеринарную экспертизу мяса. 
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Контроль качества обвалки и жиловки мяса рекомендуется проводить 
три раза в смену путем внешнего осмотра с оценкой качества зачистки кос-
тей от мягких тканей, степени удаления хрящей, сухожилий, жира при жи-
ловке мяса и правильности последующей сортировки. Жилованное мясо не-
обходимо быстро направлять на посол. Накопление обработанного сырья не 
допускается. 

При производстве колбас с использованием мяса птицы наряду с при-
менением ручной обвалки в технологический процесс включают механиче-
скую обвалку. Полученную мясную массу сразу направляют на изготовление 
продуктов или охлаждают до температуры 0-4 °С и хранят при            
0…минус 1 °С не более 16 ч. 

Посол мяса. Посол мяса - важнейшая подготовительная операция, 
влияющая на формирование качества продукции. Мясо солят в кусках (мас-
сой до 1 кг) или после измельчения на волчках с отверстиями решетки диа-
метром 16-25 мм (шрот) и 2-6 мм путем перемешивания с сухой поваренной 
солью в количестве 2,5 кг на 100 кг сырья. Продолжительность перемешива-
ния 3-5 минут. Мелкоизмельченное мясо при производстве вареных изделий 
рекомендуется солить раствором поваренной соли 26 % концентрации, тем-
пература которого должна быть не выше 4 °С. Количество вводимой с рас-
твором соли воды должно учитываться при составлении фарша. 

При посоле добавляют нитрит натрия в количестве 7,5 г на 100 г сы-
рья (в виде раствора концентрацией 2,5 %) или его вводят при приготовлении 
фарша в количестве, предусмотренном рецептурой. Посоленное мясо выдер-
живают при температуре 0-4 °С. Продолжительность выдержки в зависимо-
сти от размера кусков составляет 12-72 ч. В случае использования рассолов 
время выдержки измельченного (2-6 мм) мяса при производстве вареных 
колбас может быть сокращено до 6 ч. Для контроля за соблюдением сроков 
выдержки каждую партию посоленного мяса снабжают бирками с указанием 
даты посола и вида изделия, для которого предназначено сырье. В случае по-
сола парного мяса и мяса со значением рН 6,5 и выше выдержка может быть 
исключена. 

Посол шпика для колбас проводят поваренной солью в количестве    
2,5 % массы шпика с последующей выдержкой при температуре 0-4 °С до 10 
суток. 

Приготовление фарша. Приготовление фарша включает дополни-
тельное измельчение мяса в зависимости от вида колбас и используемого 
оборудования и перемешивание всех компонентов, предусмотренных рецеп-
турой. Равномерность распределения ингредиентов фарша, его структурно-
механические свойства, водоудерживающая и эмульгирующая способность 
зависят от условий перемешивания и куттерования, а также от последова-
тельности загрузки емкостей. Во избежание перегрева фарша во время кутте-
рования добавляют лед или холодную воду - от 10 до 30 % массы сырья. Тем-
пература фарша в конце обработки не должна превышать 12-18 °С. 

Шприцевание фарша и вязка батонов. Оболочку наполняют фар-
шем сразу же, без промедления после его выгрузки из куттера или мешалки. 
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Вязку батонов осуществляют шпагатом или льняными нитками. При наличии 
специального оборудования концы батонов в искусственных оболочках за-
крепляют металлическими скрепками. 

После вязки батоны размещают таким образом, чтобы предотвратить 
возможность их соприкосновения в ходе дальнейшей обработки. 

Период времени после шприцевания до тепловой обработки вареных 
колбас не должен превышать 2 ч. 

Осадка. Для уплотнения фарша, его дальнейшего созревания и подсу-
шивания оболочек проводят осадку колбасных батонов. Осадку полукопче-
ных колбас проводят при 8 °С в течение 2-4 ч, варено-копченых - 1-2 суток, 
сырокопченых - 5-7 суток при 2-4 °С и относительной влажности 85-90 %. 

Тепловая обработка. Характер тепловой обработки зависит от вида 
колбасных изделий и включает следующие процессы: обжарку, варку, копче-
ние и сушку. 

Обжарку вареных и полукопченых колбас проводят при 90-100 °С в 
течение 60-140 минут в зависимости от диаметра оболочки и конструкции ка-
меры. Процесс считают законченным после достижения в центре батона тем-
пературы 40-50 °С. При этом цвет на разрезе и поверхности колбас должен 
быть розовым или красным. 

Варку батонов проводят в паровоздушной камере при 75-85 °С до дос-
тижения в центре батона температуры (70±1) °С. Продолжительность варки 
зависит от диаметра батонов и составляет 65-150 минут. 

При обжарке и варке изделий в стационарных камерах проводят пе-
риодический или автоматический контроль температуры. В комбинирован-
ных камерах или термоагрегатах непрерывного действия осуществляют ав-
томатический контроль и регулирование температуры, влажности и скорости 
движения окружающей среды. 

Охлаждают вареные колбасы до температуры внутри батона 30-35 °С 
холодной водопроводной водой в течение 5-15 минут в зависимости от диа-
метра батона. Дальнейшее охлаждение проводят воздухом в помещениях с 
температурой не выше 8 °С. 

Полукопченые колбасы подвергают после варки горячему копчению 
при 40-45 °С. 

При изготовлении сырокопченых колбас продолжительность созрева-
ния фарша составляет 8-10 суток, холодное копчение проводят при 18-20 °С, 
а сушку - при 12-15 °С до 1,5 месяцев. 

Использование определенных бактериальных культур позволяет су-
щественно сократить продолжительность процесса и улучшить качество про-
дукции. Бактериальные культуры добавляют в фарш при перемешивании. 
Осадку батонов проводят при 0-4 или 18-20 °С не дольше 18-24 ч. Копчение 
осуществляют при температуре не выше 25 °С, относительной влажности 
воздуха 85-95 % и скорости его движения 1 м/с. Сушку колбас по ускоренной 
технологии проводят на первом этапе в течение 5-7 суток при температуре 
(13±2) °С, влажности воздуха (82±3) % и скорости его движения 0,1 м/с; на 
втором этапе продолжительность сушки составляет 16-20 суток при темпера-
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туре (11±2) °С, влажности воздуха (77±3) % и скорости его движения        
0,05-0,1 м/с. 

Принимая во внимание характер сырья, используемого при изготовле-
нии ливерных колбас (субпродукты, кровь, хрящ и другие продукты убоя), к 
технологии их производства предъявляют повышенные санитарные требова-
ния. После промывки сырье подвергают тепловой обработке, продолжитель-
ность которой зависит от содержания соединительной ткани. Интервал меж-
ду охлаждением, разборкой и варкой формованных изделий должен быть 
минимальным. При варке температуру внутри батона необходимо доводить 
до 72-75 °С. После варки ливерные колбасы охлаждают холодной водой, а за-
тем холодным воздухом в камерах при температуре 4 °С и относительной 
влажности воздуха 90-95 % до тех пор, пока температура в центре батона не 
достигнет 6 °С. 

Изделия, изготовленные из отрубов свинины, говядины и баранины, в 
зависимости от способа технологической обработки подразделяют на варе-
ные, копчено-вареные, копчено-запеченные и сырокопченые. 

В зависимости от ассортимента продуктов посол сырья включает ряд 
технологических приемов: шприцевание рассола; массирование, натирку по-
солочной смесью (сухой посол), заливку рассолом (мокрый посол) и выдерж-
ку посоленного сырья. После посола проводят промывку сырья при выработ-
ке вареных продуктов или вымачивание сырья при выработке вареных про-
дуктов или вымачивание сырья при производстве сырокопченых продуктов. 
Посол и выдержку осуществляют при (2±2) °С. 

Характер тепловой обработки определяется видом продукта. Темпера-
тура греющей среды во время варки продуктов различных наименований из-
меняется в пределах 80-85 °С. Во время варки температура в глубоких слоях 
мяса достигает 70-72 °С. Продолжительность варки изделий составляет       
45-50 мин на 1 кг массы. 

Копчено-вареные продукты перед варкой коптят при температуре     
от 30 до 80 °С. Сырокопченые продукты коптят и сушат. Копчение проводят 
при 30-35 °С, после чего продукт охлаждают до 12 °С. Сушку ведут при 
(11±1) °С, относительной влажности воздуха (75±2) % и скорости его движе-
ния 0,05-0,1 м/с. 

После окончания технологического процесса проверяют качество про-
дукции по органолептическим показателям и отбраковывают изделия с про-
изводственными дефектами (см. таблица 8.2). 

Упаковывание и хранение колбасных изделий и копченостей. Пе-
ред реализацией изделия упаковывают в деревянные, фанерные, картонные, 
полимерные, металлические ящики, а также в специальные контейнеры. Коп-
ченые изделия предварительно обертывают в пергамент, целлофан и другие 
полимерные пленочные материалы. Копченые изделия выпускают в виде 
целых кусков или ломтиков, упакованными под вакуумом в прозрачные га-
зонепроницаемые пленки. Тара должна быть сухой, без загрязнений; оборот-
ную тару перед использованием подвергают санитарной обработке. В ящики 
укладывают продукцию одного наименования и одной даты выработки. Каж-
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дую единицу упаковки маркируют с указанием предприятия-изготовителя, 
вида продукции, даты выработки и стандарта. 

Продолжительность хранения продукции с момента ее изготовления 
до реализации потребителям регламентируется в зависимости от вида изде-
лий и температуры воздуха. Для различных вареных изделий предельные 
сроки хранения при 2-6 °С, относительной влажности воздуха (75±5) % ко-
леблются от 12 до 72 ч. Сроки хранения полукопченых колбас при темпера-
туре 12,6 и минус 7 °С соответственно составляют 10-15 суток и 3 месяца. 
Сырокопченые колбасы хранят при 12 °С в течение 4 месяцев, при минус      
7 °С - 9 месяцев. Продолжительность хранения копчено-вареных изделий из 
свинины при температуре 0-8 °С не более 5 суток, сырокопченых продуктов 
при этих же температурах не более 15-30 суток, при температуре от минус 7 
до минус 9 °С не более 4 месяцев. 

Контроль производства полуфабрикатов. В зависимости от исполь-
зуемого сырья, условий и режимов его обработки, принятых рецептур вы-
пускают широкий ассортимент мясных полуфабрикатов, которые употреб-
ляют в пишу после кулинарной обработки. 

Требования к сырью, дополнительным материалам при производстве 
полуфабрикатов в основном такие же, как и при изготовлении колбасных из-
делий. В технологии полуфабрикатов рекомендуется использовать охлаж-
денное мясо. 

Среди различных видов полуфабрикатов значительное место занима-
ют рубленые изделия, состав и свойства которых можно направленно регу-
лировать путем введения дополнительных ингредиентов: молочной сыворот-
ки, плазмы крови, белковых препаратов растительного и животного проис-
хождения. 

Технологический контроль производства рубленых полуфабрикатов 
(фарши, котлеты, шницели и др.) предусматривает проверку соответствия 
степени измельчения сырья рекомендуемым размерам частиц, правильности 
дозировки входящих в рецептуру компонентов, последовательности их по-
ступления в мешалку. При перемешивании контролируют продолжитель-
ность процесса и равномерность распределения ингредиентов. В ходе фор-
мования рубленых полуфабрикатов проверяют массу изделий, соответствие 
их формы и размеров данному виду продукта. 

При производстве полуфабрикатов строгому контролю подвергают 
температурно-влажностный режим в помещении и температуру продукции. 
Температура в сырьевом отделении должна быть на уровне 0-4 °С, в помеще-
нии по изготовлению полуфабрикатов - не выше 12 °С, в экспедиции - не 
выше 6 °С. Температура сформованных полуфабрикатов не должна превы-
шать 6 °С. Относительную влажность воздуха следует поддерживать в преде-
лах 75 %. 

Организация технологического потока должна предотвращать воз-
можность накопления сырья при его разделке, переработке и фасовании. 

Полуфабрикаты упаковывают в многооборотную тару - ящики из де-
рева, гофрированного картона, алюминия и полимерные. Тара должна быть 
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чистой, сухой и без посторонних запахов. В каждый ящик укладывают про-
дукцию одного наименования. 

Рубленые полуфабрикаты размещают в один ряд на деревянных, ме-
таллических и полимерных лотках оборотной тары. Упаковывают рубленые 
полуфабрикаты по 5-10 шт. в пакеты из полимерных материалов. В каждый 
ящик вкладывают этикетку с указанием вида продукта, предприятия-
изготовителя, даты и часа окончания технологического процесса. 

Сроки хранения полуфабрикатов с момента изготовления до реализа-
ции строго регламентируются. Продолжительность хранения полуфабрика-
тов при 2-6 °С составляет для рубленых полуфабрикатов 12 ч, для крупнокус-
ковых - 48 ч. Пельмени и фрикадельки при температуре не выше -5 °С можно 
хранить 48 ч. Срок хранения быстрозамороженных полуфабрикатов при          
минус 18 °С не должен превышать 2-3 месяца. 

Оценку качества готовой продукции, направляемой на реализацию, 
проводят по органолептическим показателям в сыром и приготовленном ви-
де. В необходимых случаях проводят лабораторные исследования. 

 
8.3 Влияние технологических факторов на качество готовых изде-

лий 
 
Нарушение входного контроля качества сырья и материалов, регла-

ментируемых условий и режимных параметров на различных этапах произ-
водства, несоблюдение рецептур приводят к понижению качества готовой 
продукции и возникновению дефектов, препятствующих реализации. 

Характер дефектов колбасных изделий и причины из возникновения 
представлены в таблице 8.2. 
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Таблица 8.2 - Дефекты колбасных изделий и причины их возникнове-
ния 

Дефект Причина возникновения 
1 2 

Загрязнение батонов 
(сажей, пеплом) 

Обжарка влажных батонов, использование смолистых 
пород дерева при обжарке и копчении 

Оплавленный шпик и 
отеки жира под обо-
лочкой  

Использование мягкого шпика; преждевременная за-
кладка шпика в мешалку; высокая температура при 
обжарке, варке, копчении 

Слипы - участки обо-
лочки, не обработан-
ные дымовыми газами 

Соприкосновение батонов друг с другом во время об-
жарки, копчении  

Отеки бульона под обо-
лочкой 

Низкая водосвязывающая способность фарша; исполь-
зование мороженого мяса длительных сроков хране-
ния и мяса с высоким содержанием жира; недостаточ-
ная выдержка мяса в посоле; перегрев фарша при из-
мельчении (куттеровании); излишнее количество во-
ды, добавленной при составлении фарша; несоблюде-
ние последовательности закладки сырья в куттер 

Лопнувшая оболочка  
Излишне плотная набивка батонов при шприцевании; 
варка колбас при повышенной температуре; недобро-
качественная оболочка 

Прихваченные жаром 
концы  

Высокая температура при обжарке; загрузка в камеру 
батонов неодинаковых по длине размеров 

Морщинистость обо-
лочки  

Неплотная набивка батонов; охлаждение вареных 
колбас на воздухе, минуя стадию охлаждения водой 
под душем; нарушение режимов сушки сырокопченых 
колбас (повышение температуры, снижение относи-
тельной влажности) 

Сырые пятна на разрезе 
и разрыхление фарша 

Низкая доза нитрита; недостаточная продолжитель-
ность выдержки мяса в посоле; высокая температура в 
помещении для посола; задержка батонов после 
шприцевания в помещении с повышенной температу-
рой; удлинение обжарки при повышенной температу-
ре в камере; увеличение интервала времени между 
обжаркой и варкой; низкая температура в камере в на-
чальный период варки 

Неравномерное рас-
пределение шпика 

Недостаточная продолжительность перемешивания 
фарша 

Пустоты в фарше Слабая набивка фарша при шприцевании; недостаточ-
ная выдержка батонов при осадке 

"Закал" (уплотненный 
поверхностный слой 
батона) и "фонари" 
(пустоты внутри бато-
на), характерные для 

Чрезмерное интенсивное испарение влаги с поверхно-
сти батонов сырокопченых колбас в результате нару-
шения режимов при копчении и сушке (снижение от-
носительной влажности воздуха, увеличение скорости 
циркуляции и температуры воздуха) 
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сырокопченых колбас 
Неравномерный или 
слишком темный цвет 
при копчении 

Чрезмерно продолжительное копчение при повышен-
ной температуре 

Наличие в фарше ку-
сочков желтого шпика 
и прогорклый вкус 
шпика 

Использование шпика с признаками окислительной 
порчи  

Слизь или плесень на 
оболочке, проникнове-
ние плесени под обо-
лочку 

Недостаточная обработка батонов дымом при обжарке 
и копчении; несоблюдение режимов сушки и хранения 
колбас (повышение температуры и относительной 
влажности воздуха)  

Несоблюдение регламентируемых условий и режимных параметров 
при производстве копченостей приводит к возникновению следующих де-
фектов, препятствующих реализации продукции: наличие остатков щетин, 
выхваты мяса и шпика, серые пятна, посторонние привкус и запах, завышен-
ное содержание поваренной соли, нитрита и влаги (в продуктах, где оно нор-
мализовано). 

Совершенствование методов контроля условий и режимных парамет-
ров технологических процессов, использование экспресс-методов входного и 
операционного контроля качества сырья и продуктов, в том числе pH, струк-
турно-механических характеристик и цвета дают возможность оперативно 
влиять на формирование качества готовых изделий и избегать образования 
дефектов. 

Основные виды порчи колбасных изделий, копченостей и полуфабри-
катов − плесневение, гнилостное разложение белков и прогоркание жира. 
Причинами их возникновения могут быть использование несвежего мяса, 
окисленного жира, нарушение режимов подготовки сырья, механической и 
тепловой обработки, температуры, относительной влажности и продолжи-
тельности хранения. Причиной нестабильности свойств колбас при хранении 
может стать также высокое значение рН используемого мясного сырья. 

 
8.4 Определение качества колбасных изделий и копченостей 

 
Оценка качества готовых изделий основывается на результатах опре-

деления органолептических, физико-химических и микробиологических по-
казателей. 

При контроле качества внешнему осмотру подвергают не менее 10 % 
каждой партии изготовленной продукции. Под партией понимают продукты 
одного наименования и одной даты выработки. Из отобранных образцов про-
дукции берут разовые пробы для органолептических исследований общей 
массой 800-1000 г, для химических анализов - 400-500 г. 

Органолептические показатели должны соответствовать требованиям, 
предъявляемым к каждому виду изделия. 
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Пробы образцов колбасных изделий отрезают в поперечном направ-
лении на расстоянии не менее 5 см от края. В отобранных пробах оценивают 
внешний вид, запах, вкус и консистенцию. 

Внешний вид определяют путем внешнего осмотра образцов, при 
оценке запаха определяют этот показатель на поверхности и в глубине про-
дукта. 

Для оценки консистенции изделий, цвета, наличия пустот, равномер-
ного распределения шпика и других показателей фарша батоны разрезают 
вдоль и поперек оси. При определении окраски колбас оценивают цвет под 
оболочкой и на разрезе батона. 

Определение химических показателей продукта позволяет оценить 
его состав и проконтролировать соблюдение рецептур и технологических 
режимов. 

При подготовке проб к химическому анализу с колбас удаляют обо-
лочку, затем пробы двукратно измельчают на мясорубке с отверстиями в ре-
шетке диаметром 3-4 мм и тщательно перемешивают. 

Пробы копченых продуктов (окорок, грудинка, корейка, ветчина и 
др.) после удаления шкурки или оболочки измельчают два раза на мясорубке 
и тщательно перемешивают. 

Подготовленные пробы помещают в стеклянные банки с притертой 
пробкой и хранят при 3-5 °С до окончания исследований. 

При химических исследованиях готовой продукции определяют со-
держание влаги, хлорида натрия, нитрита натрия, крахмала и фосфатов. С 
учетом характера превращений нитрита натрия в процессе производства кол-
басных изделий и копченостей помимо указанных показателей для оценки 
безопасности продукта целесообразно определять содержание            
N-нитрозаминов (НА). Метод определения основан на выделении            
N-нитрозаминов путем перегонки паром с последующим выделением их из 
водного дистиллята хлоридом метилена и количественным определением с 
помощью газовой хроматографии. 

В случае разногласий в оценке готовности вареных изделий об эф-
фективности тепловой обработки судят по величине остаточной активности 
кислой фосфатазы. 

 
8.5 Определение качества полуфабрикатов 

 
Качество полуфабрикатов оценивают на основе результатов органо-

лептической оценки сырых изделий и дегустации, приготовленных из них 
продуктов, а также данных, характеризующих их состав. В качестве примера 
приведем сведения, относящиеся к наиболее распространенному виду рубле-
ных полуфабрикатов - котлетам. 

По органолептическим и физико-химическим показателям котлеты 
должны соответствовать требованиям, приведенным ниже. 

Внешний вид             Форма котлет круглая или овальная, равномерно        
                                     панированная, без деформирования краев 
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Вид на разрезе           Фарш хорошо перемешан 
Вкус и запах               Для сырых полуфабрикатов, свойственные  
                                     доброкачественному сырью. Жареные котлеты  
                                     должны иметь приятный вкус и аромат. 
Консистенция             Для жареных котлет сочная, крошливая. 
Массовая доля, %: 
влаги                                                                62-68 
соли                                                                  1-1,5 
хлеба                                                                17-20 
Массу полуфабрикатов контролируют взвешиванием. Допустимое 

отклонение массы одного изделия составляет ±5 %, десяти изделий - ±2 %. 
При проведении органолептических и химических исследований в ка-

честве средней пробы отбирают по десять котлет из разных лотков. 
При органолептических исследованиях сырых котлет проверяют их 

внешний вид, форму, цвет, запах и вид на разрезе. После кулинарной обра-
ботки оценивают вкус, аромат и сочность готовых изделий. Запрещается вы-
пускать изделия с увлажненной или липкой поверхностью, несвойственным 
цветом и запахом. На дополнительную обработку направляют деформиро-
ванные изделия с увлажненной поверхностью. 

Содержание влаги, соли, жира и муки в полуфабрикатах проверяют 
один раз в десять дней. В продуктах, предназначенных для детского питания, 
химический состав определяют в каждой партии. 

Для проведения химических исследований отобранные образцы руб-
леных полуфабрикатов дополнительно измельчают или растирают в ступке. 
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9 Контроль производства и качества мясных баночных 
консервов 

 
Предприятия мясной промышленности выпускают широкий ассорти-

мент консервов. По характеру теплового воздействия на заключительном 
этапе технологического процесса консервы разделяют на стерилизованные 
(температура выше 100 °С) и пастеризованные (температура ниже 100 °С). 

 
9.1 Требования к качеству сырья, тары и готовой продукции 

 
Сырье. В консервном производстве применяют мясо, соответствую-

щее требованиям НТД и прошедшее ветеринарно-санитарную экспертизу. 
Мясное сырье используют в остывшем, охлажденном и замороженном со-
стоянии с температурой в толще мышц соответственно 12-15, 0-4 и не выше 
минус 8 °С. 

Пастеризованные консервы вырабатывают из охлажденной говядины 
и свинины. 

Для изготовления фаршевых консервов рекомендуется применять 
парное мясо при условии, чтобы промежуток времени между убоем и посо-
лом не превышал 2-3 ч. 

При производстве консервов не допускается использовать плохо 
обескровленное мясо, мясо некастрированных животных, замороженное мясо 
после 6 месяцев хранения, дважды замороженное сырье, мясо с признаками 
микробиологической порчи и прогоркания жира. 

Для изготовления некоторых видов консервов допускается использо-
вать условно годное мясо, подлежащее обезвреживанию в ходе технологиче-
ской обработки. Такое мясо со специальным штампом ветеринарно-
санитарной службы принимают отдельно от других видов сырья и размеща-
ют в изолированных помещениях. 

Поступающие на консервирование субпродукты I и II категории в ос-
тывшем, охлажденном и замороженном состоянии должны быть получены от 
здоровых животных. 

Используемое при производстве мясорастительных консервов расти-
тельное сырье (бобовые, крупяные, мучные изделия, овощи и др.) должно 
быть доброкачественным, без посторонних примесей, со свойственным ему 
вкусом и запахом и цветом.  

В качестве посолочных материалов используют поваренную соль не 
ниже I сорта, нитрит натрия, который применяют только в виде водного рас-
твора 2,5 % концентрации. 

В состав рецептур могут входить сахар-песок, аскорбиновая кислота, 
сорбит и ксилит, специи и пряности, искусственные ароматизаторы. 

Тара. Основной вид тары при производстве консервов, − металличе-
ские и стеклянные банки. Широко применяют тару из полимерных материа-
лов. 
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Консервная тара должна быть герметичной, прочной, коррозиестой-
кой, безвредной, гигиеничной, обладать хорошей теплопроводностью и теп-
лоустойчивостью, иметь небольшую массу и быть дешевой. 

Наиболее распространены металлические банки двух типов: сборные 
и цельные. 

Материалом для производства жестяной тары служат белая жесть – 
тонкая сталь, покрытая с двух сторон защитным слоем олова, хромированная 
лакированная жесть, алюминий и его сплавы, а также алюминированная ла-
кированная жесть. 

Поверхность банок должна быть гладкой, без трещин, царапин и 
ржавчины; у банок с луженой поверхностью не должно быть нарушено лако-
вое покрытие. 

Уплотняющие материалы, применяемые для герметичной укупорки 
банки, должны быть безвредными, химически стойкими, не придавать про-
дукту посторонних привкуса и запаха. 

Готовая продукция. При оценке качества консервов определяют со-
стояние тары, массу нетто, органолептические, химические и микробиологи-
ческие показатели содержимого консервной банки. 

При внешнем осмотре банок убеждаются в отсутствии подтеков, 
вздутии донышек, деформации корпуса, царапин, ржавчины и проверяют со-
стояние закаточных швов. Банки должны иметь маркировку с указанием 
предприятия-изготовителя, его местонахождение и подчиненности, наимено-
вание консервов, массы нетто, основного состава продукта, режима и срока 
хранения со дня выработки. 

Содержимое консервов оценивают путем внешнего осмотра и дегу-
стации с определением внешнего вида, цвета, запаха, консистенции, 
соотношения составных частей и прозрачности бульона. Одновременно 
проверяют состояние внутренней поверхности банки. 

Отклонение массы содержимого консервной банки от установленной 
массы нетто не должно превышать 3 %. 

При проведении химических исследований определяют содержание 
поваренной соли, нитрита натрия, олова и свинца. 

 
9.2 Контроль производственного процесса по стадиям технологиче-

ской обработки 
 
Подготовка сырья и тары 
1. Все партии поступающего на переработку мяса подлежат осмотру и 

выборочному измерению температуры в толще мышц бедренной части туши 
на глубине не менее 6 см от поверхности. 

2. Перед разделкой туш на отрубы срезают клейма. Обнаруженные 
загрязнения, сгустки крови, кровоподтеки удаляют зачисткой без применения 
воды. При обширных загрязнениях поверхности, зачистку проводят водой 
температурой 40 °С. 
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3. Обвалку и жиловку мяса проводят, не допуская накапливания сы-
рья. 

В ходе жиловки удаляют подкожный жир и грубые соединительные 
образования. Температура в помещении при разделке сырья должна быть не 
выше 12 °С. В случае обнаружения патологического изменения в тканях ре-
шения об использовании такого мяса принимают специалисты ветеринарно-
санитарной службы. 

4. 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. 

5. При изготовлении некоторых видов консервов мясо и субпродукты 
бланшируют или обжаривают, контролируя цвет обработанного сырья, его 
консистенцию и запах. После проведения предварительной обработки полу-
фабрикат немедленно подают на фасование. 

6. Перед наполнением банки моют горячей водой и обрабатывают по-
верхность острым паром. 

Фасование и закатка. При заполнении банок следят за правильно-
стью дозировки ингредиентов, предусмотренных рецептурой многокомпо-
нентных консервов и соблюдением установленной массы нетто. Если кон-
сервы состоят из твердых и жидких компонентов, то твердые компоненты 
укладывают в банки вручную или механическим способом, а жидкие дози-
руют специальным устройством. 

Наполненные банки после контрольного взвешивания передают на 
герметизацию. Банки с продуктом закрывают на закаточных машинах путем 
образования двойного закаточного шва. 

Закатку с одновременным вакуумированием проводят на вакуум-
закаточных машинах. Удаление воздуха уменьшает возможность разрушения 
витаминов при стерилизации, а также коррозийные изменения тары при вы-
сокотемпературной обработке и хранении. 

Консервы проверяют на герметичность непосредственно после закат-
ки выборочно или в потоке путем погружения их в горячую воду температу-
рой 85-90 °С. В случае негерметичности консервов в результате повышения 
давления из банки выделяются пузырьки воздуха. 

Вакуумметрический метод определения герметичности банки осно-
ван на создании разрежения в емкости, в которую помещают консервы. Бан-
ки выдерживают при остаточном давлении 1,33 кПа в течение 2-3 минут, в 
случае их негерметичности на поверхности банки фиксируют пятна жира или 
заливки. 

Продолжительность времени между герметизацией продукта и тепло-
вой обработкой не должна превышать 30 минут. 

Все технологические процессы, начиная с измельчения сырья до на-
чала стерилизации, должны проводиться в течение не более 2 ч. 

Стерилизация. Для прекращения жизнедеятельности микроорганиз-
мов и инактивации тканевых ферментов упакованный в тару продукт подвер-
гают стерилизации (или пастеризации). 



 91

Основными параметрами являются температура и продолжительность 
процесса. 

Стерилизацию консервов проводят в соответствии с режимами, 
указанными в действующих технологических инструкциях на 
соответствующие виды консервов. Строгому контролю и регистрации 
подлежат продолжительность всех стадий нагрева, температура и давление 
во время стерилизации. 

Тепловую обработку проводят в стерилизаторах оборудованных кон-
трольно-измерительными самопишущими приборами. На каждой термо-
грамме, регистрирующей режим стерилизации (или пастеризации), указыва-
ют наименование консервов, номер автоклава и дату стерилизации. Эти до-
кументы хранят в течение 5 лет. 

Сортировка и упаковывание. После стерилизации и последующего 
охлаждения до 35-40 °С проводят сортировку консервов, в ходе которой от-
браковывают легковесные (отклонения в массе нетто), негерметичные и де-
формированные банки. 

Перед отправлением на реализацию на банки наклеивают этикетки. 
Перед отгрузкой консервы упаковывают в специальную тару. 

Условия и сроки хранения стерилизованных консервов. Перед за-
кладкой на хранение немаркированные жестяные банки во избежание корро-
зии смазывают техническим вазелином. Продолжительность хранения кон-
сервов при температуре 1-2 °С, относительной влажности воздуха 75 % в за-
висимости от вида продукта составляют от 1 года до 3 лет. Консервы специ-
ального назначения могут храниться от 3 до 6 лет. Продолжительность хра-
нения пастеризованных консервов ограничивается месяцами. 

При изготовлении консервов регулярно проверяют соблюдение ре-
жимных параметров на всех стадиях технологического процесса. 

В сырьевом отделении температура не должна превышать 12 °С, на 
остальных технологических участках 20 °С. Относительную влажность воз-
духа в помещениях поддерживают на уровне 75-85 %. Использование авто-
клавов с неисправными термографами запрещено. 

Несоблюдение требований к качеству сырья, таре, условиям и ре-
жимным параметрам технологической обработки и хранения приводит к воз-
никновению дефектов, препятствующих реализации консервов. Характер де-
фектов консервов и причины, их вызывающие, приведены в таблице 9.1. 

Таблица 9.1 - Дефекты консервов и причины их возникновения 
Дефект Причина возникновения 

1 2 

Деформация и на-
рушение герме-
тичности банок 

Использование для изготовления банок жести нестан-
дартной толщины; некачественная закатка банок; несо-
блюдение режимов стерилизации; быстрое охлаждение 
банок после стерилизации; коррозия банок при хранении 

Коррозия и тем-
ные пятна на по-
верхности 

Низкое качество жести; нарушение слоя полуды; нару-
шение режимов хранения консервов, приводящее к кон-
денсации влаги; взаимодействие кислорода с жестью 
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Продолжение таблицы 9.1 
1 2 

Химический бом-
баж 

Низкое качество покрытия жести полудой (наличие пор, 
царапин, неравномерная толщина слоя полуды); повы-
шенная кислотность содержимого консервов; высокая 
температура хранения консервов 

Микробиологиче-
ский бомбаж 

Высокая обсемененность сырья микроорганизмами; не-
удовлетворительное санитарное состояние консервного 
производства; негерметичность банок; нарушение усло-
вий вакуумирования при закатке банок; несоблюдение 
режимов стерилизации; медленное охлаждение консер-
вов после стерилизации; перемешивание содержимого 
банки при транспортировке; повышенная температура 
хранения консервов 

Физический бом-
баж 

Переполнение банок содержимым; закладка в банки 
продукта с низкой температурой; деформация концов 
банки при закатке; хранение консервов при отрицатель-
ных температурах; разница давлений внутри банки и ок-
ружающей среды вследствие хранения консервов при 
повышенной температуре или пониженном барометри-
ческом давлении по сравнению с местностью завода-
изготовителя 

Острые выступы 
жести по окруж-
ности донышка 
или крышки бан-
ки или обоих 
(«птички») 

Некачественная отбортовка корпусов банки при их изго-
товлении; недостаточная степень контакта закаточных 
роликов с корпусом банки при образовании закаточного 
шва; быстрый спуск давления пара в автоклаве 

Банки с хлопаю-
щими концами 
(«хлопуши») 

Использование тонкой жести; несовпадение рельефов 
нижнего и верхнего концов банки; деформации корпуса 
банки; длительное воздействие высоких температур и 
образование в бане избыточного давления; хранение 
консервов при достаточно низких температурах 

Коррозия и обра-
зование темных 
пятен на внутрен-
ней поверхности 
банок 

Наличие кислорода в таре; наличие сероводорода, нит-
ритов, фосфатов, органических кислот в продукте; по-
ристость оловянного покрытия; неравномерность тол-
щины слоя олова; растворение полуды при длительном 
хранении 

Изменение окра-
ски продукта 

Наличие кислорода в таре; повышенное значение рН мя-
са; использование жести с пористым оловянным покры-
тием; растворение полуды при длительном хранении 
консервов 
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9.3 Определение качества консервов 
 
При оценке 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 или ли-
тографических оттисков, правильность маркировки. 

В ходе контроля внешнего вида банок выявляют видимые нарушения 
герметичности, наличие подтеков, ржавчины, вспучивание крышек − бомбаж 
и др. 

Банки с ложным бомбажом после проверки доброкачественности со-
держимого подлежат реализации по согласованию с органами вет-сан. надзо-
ра. Хранение таких консервов не допускается. 

Микробиологический бомбаж обусловлен накоплением газов, выде-
ляющихся в результате жизнедеятельности остаточной микрофлоры. Такие 
консервы непригодны в пищу и подлежат уничтожению. 

Отсортированные сразу же после тепловой обработки банки с актив-
ными подтеками, деформированные негерметичные банки вскрывают, и со-
держимое немедленно передают на производство консервов или колбас. В 
случае несвоевременной передачи консервов на переработку их направляют 
на технические цели. 

Банки с наличием ржавчины в зависимости от степени коррозийных 
изменений поверхности подразделяют на две группы. Банки с ржавчиной, 
легко удаляемой при протирании, реализуют на общих основаниях. Банки с 
ржавчиной, после обработки которой остаются углубления и черные пятна, 
хранению не подлежат – их реализуют по решению органов санитарной 
службы. 

Массу нетто и составных частей консервов оценивают после тща-
тельного протирания банки и ее взвешивания с точностью 0,5 или 1,0 г в за-
висимости от массы. 

При необходимости определения количественного соотношению 
компонентов мясных консервов с бульоном подогретые банки вскрывают, 
сливают в стакан бульон вместе с жиром и туда же переносят легко отде-
ляющийся от мяса жир. Банки с остывшим мясом и пустые банки после его 
удаления, а также жир, снятый с остывшего бульона, взвешивают. 

Содержимое бульона и жира вычисляют в процентах массы нетто. 
Органолептический анализ с учетом вида консервов осуществляют в 

такой последовательности. Вначале визуально оценивают внешний вид про-
дукта (структура, распределение ингредиентов и цвет), затем запах, вкус, 
сочность и консистенцию. 

При органолептической оценке консервов «Мясо тушеное» кроме то-
го определяют прозрачность и цвет бульона. Для этого после вскрытия банки 
бульон сливают в химический стакан диаметром 7 см и рассматривают в  
проходящем свете. 



 94

При проведении химических исследований в зависимости от вида 
консервов определяют массовую долю влаги, жира, поваренной соли, нитри-
та натрия, а также олова и свинца. 

Массовая доля олова в консервах не должна превышать 200 мг на 1 кг 
продукта. Присутствие солей свинца не допускается. 
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10 Контроль производства и качества желатина и клея 
 
Желатин  получают при переработке коллагенсодержащего сырья в 

мясной и кожевенной промышленности. В зависимости от состава, свойств и 
направления использования желатин подразделяют на пищевой, медицин-
ский, фотографический, полиграфический и технический. 

Пищевой желатин как структурообразователь с высокой эмульги-
рующей способностью используют при изготовлении студней, зельцев, 
консервов, заливных мясных и рыбных блюд, мороженого, мармелада, суфле 
и др. 

Медицинский желатин широко применяют в фармацевтической про-
мышленности для изготовления капсул, различных лечебных препаратов и 
других целей. Желатин используют как питательную среду для микроорга-
низмов. 

Клей применяют во многих областях производств, что определяется 
его высокой адгезионной способностью, обеспечивающей соединение по-
верхностей различных материалов. 

 
10.1 Требования к сырью, материалам и качеству готовой       про-

дукции  
 
Желатин и клей вырабатывают из твердого и мягкого коллагенсодер-

жащего сырья. 
Основные виды твердого костного сырья – трубчатая, лопаточная 

кость, ребра без позвонков, кость головы и тазового пояса, роговой стержень. 
К мягкому сырью относят обрезь шкур крупного рогатого скота, сви-

ней после отделения крупона, лобаши, ручную мездру, сухожилия, коллаген-
содержащие отходы кожевенного, обувного и мехового производства. 

Для производства костного клея используют кости всех видов скота, 
кроме костей, предназначенных для производства желатина и товаров широ-
кого потребления (поделочной кости), а также шрот. 

Сырье, направляемое на выработку желатина и клея, должно быть без 
загрязнений, не иметь признаков гнилостной порчи; свиная шкура должна 
быть освобождена от щетины. 

В качестве вспомогательных материалов используют известь, соля-
ную кислоту и оксид серы. Для отбеливания и консервирования желатиновых 
бульонов применяют бисульфит натрия, цинковый купорос, гидросульфит 
натрия, пероксид водорода и фенол. Каждая партия поступающего материала 
должна сопровождаться документом, удостоверяющим его качество. 

В зависимости от органолептических, химических и физико-
химических показателей пищевой желатин делится на три сорта (таблица 
10.1) 

 
 
Таблица 10.1 - Показатели качества пищевого желатина 
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Показатель I сорт II сорт III сорт 

Внешний вид мелкие пластинки, гранулы, 
крупинки или порошок 

Цвет от бесцветного до 
светло-желтого 

от светло-
желтого 
до желто-
го 

Размер частиц, мм, не более 10 10 10 
Запах и вкус без посторонних запаха и вкуса 
Массовая доля влаги, %, не более 16 16 16 
Массовая доля золы (в пересчете на абсо-
лютно сухое вещество), %, не более 2 2 2 

Условная вязкость 10 % раствора желати-
на, градусы Энглера, не менее 3 2,7 2,3 

Прозрачность 5 % раствора желатина, %, 
не менее 38 26 24 

Прозрачность студня с массовой долей 
желатина 10 % (в пересчете на абсолютно 
сухой беззольный желатин), г, не менее 

1100 900 700 

Температура плавления студня с массовой 
долей желатина 10 % (в пересчете на аб-
солютно сухой беззольный желатин), °С, 
не ниже 

32 30 27 

рН 1% раствора желатина  5-7 5-7 5-7 
Продолжительность растворения, мин, не 
более 25 25 25 

Массовая доля сернистой кислоты (в пе-
ресчете на О2), млн-1 мг/кг, не более 0,075 0,075 0,075 

Массовая доля меди, мг на 1 кг желатина, 
не более 30 30 30 

Содержание свинца не допускается 
Содержание посторонних примесей не допускается 
Содержание мышьяка следы  

 
В зависимости от органолептических, физико-химических и физико-

механических показателей выпускают 4 сорта костного клея общего пользо-
вания и высоковязкий клей марок КВ1 и КВ2. 

 
10.2 Контроль производства желатина 

 
Входящие в состав коллагенсодержащего сырья неклееобразующие 

белки, жиры, минеральные вещества и пигменты затрудняют извлечение же-
латина и клея и негативно влияют на качество продукции. Это обстоятельст-
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во определяет многоэтапность технологического процесса и особенности ор-
ганизации контроля производства желатина и клея. 

Входной контроль сырья и дополнительных материалов предусмат-
ривает проверку сопроводительной документации и выборочное определение 
их качественных показателей на соответствие установленным требованиям. 

В ходе операционного контроля проверяют соблюдение регламенти-
руемых условий и режимных параметров проведений всех стадий технологи-
ческого процесса. 

Прием и хранение сырья. Костное и мягкое сырье допускают на 
переработку с разрешения ветеринарно-санитарного надзора. 

Кость хранят в специальных, хорошо проветриваемых складских по-
мещениях или под навесом с асфальтированными бетонными или другими 
водонепроницаемыми полами. 

Мягкое сырье необходимо хранить в законсервированном виде, 
обработанным известковой суспензией или поваренной солью. 
Консервирование этого вида сырья замораживанием используют 
ограниченно. Принимая во внимание возможность интенсивного развития 
гнилостных процессов при хранении мягкого сырья, целесообразна его 
ускоренная переработка. Сортировка сырья. Для определения наиболее рациональных усло-
вий переработки коллагенсодержащее сырье сортируют. 

При сортировке кость разделяют по прочности на твердую (решетка, 
цевка), среднюю (лопатки, нижняя челюсть), мягкую (таз, ребра, голова без 
челюстей) и роговой башмак. Отсортированную кость хранят по группам. 

Мягкое сырье сортируют с учетом степени свежести и способа кон-
сервирования. 

Сырье с признаками гнилостной порчи удаляют. 
Измельчение сырья. Увеличение контактной поверхности объекта 

переработки способствует ускорению технологических процессов. Кость из-
мельчают до частиц размером 15-35 мм. При дроблении нельзя смешивать 
кости разного вида. 

Мягкое сырье перед измельчением подвергают предварительной об-
работке в зависимости от способа консервирования. Сырье, законсервиро-
ванное поваренной солью, промывают, высушенное сырье замачивают в из-
вестковом молоке, замороженное размораживают в воде. Размер кусков по-
сле измельчения 50-60 мм. 

Обезжиривание кости. Удаление жировой фракции способствует 
интенсификации последующих стадий технологических процессов, повыше-
нию качества продукции, целенаправленному использованию костного жира. 

Обезжиривание кости проводят водой при температуре 90-95 °С. Про-
должительность обработки 4-6 ч. В процессе обезжиривания следят за 
температурой и уровнем воды в емкости. Высота слоя воды должна превы-
шать уровень костей на 15-20 см. 

Полировка и промывка кости. При полировке с поверхности обез-
жиренной кости в результате трения удаляются остатки мягких тканей. По-
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лировку проводят в специальных барабанах в проточной воде при темпера-
туре 80-90 °С. В конце обработки промывная вода должна быть чистой. 

Калибровка и повторное дробление кости. В целях повышения вы-
хода кости и сокращения энергозатрат на тепловую обработку полированную 
кость калибруют – разделяют по размерам. Кость, размеры которой превы-
шают 25 мм, повторно дробят. 

Деминерализация (мацерация) кости. Основная цель мацерации – 
удаление минеральных веществ. Обрабатывают кость слабым раствором со-
ляной кислоты, под воздействием которой растворяются соли кальция, со-
ставляющие минеральную основу костной ткани. Смещение рН в кислую 
сторону сопровождается набуханием коллагена, что положительно влияет на 
гидротермические изменения этого белка при нагреве. 

Для мацерации используют 4-5 % раствор соляной кислоты. В зави-
симости от вида кости и калибра продолжительность мацерации составляет 
5-10 суток при температуре 14-16 °С. При проведении мацерации контроли-
руют концентрацию соляной кислоты по плотности раствора. Измеряемой 
ареометром, титруемую кислотность выходящего раствора и температуру 
жидкости. Об окончании процесса судят по концентрации выходящего из ап-
парата раствора соляной кислоты, которая должна соответствовать ее исход-
ному значению. Наряду с этим оценивают деминерализованный продукт – 
оссеин, который должен легко разрезаться ножом и не содержать твердых 
включений. После окончания мацерации оссеин промывают водой. Конец 
промывки устанавливают по кислотности промывной воды с помощью по-
тенциометра. 

Золение. Оссеин и мягкое коллагенсодержащее сырье обрабатывают 
гидроксидом кальция для удаления сопутствующих белков и небелковых ве-
ществ и растворения белково-мукополисахаридных комплексов, что способ-
ствует набуханию коллагена и сокращению продолжительности процесса его 
превращения в глютин, а также улучшению органолептических показателей 
продукта. 

Золение проводят известковым молоком с массовой долей оксида 
кальция не менее 1,6 % при температуре 15-18 °С. Соотношение известково-
го молока и сырья должно быть не менее 2:1. 

В процессе золения контролируют температуру и плотность зольной 
жидкости, величину рН, которая должна быть не менее 11. Первую замену 
известковой суспензии проводят через 1-2 суток после загрузки сырья в 
зольник, вторую – через 3-4 суток после первой и последующие – через        
5-7 суток. 

Момент окончания золения определяют визуально – сырье приобре-
тает белизну и набухает. 

Обеззоливание. В процессе обеззоливания из сырья удаляют остатки 
извести, щелочерастворимых белков, кальциевые мыла и загрязнения. 

Обеззоливание проводят в три стадии: промывка от извести водой до 
рН 9-9,5; нейтрализация соляной кислоты до рН 4,5-5; окончательная про-
мывка от кислоты и солей до рН сырья 5,8-6,3. 
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Промывку сырья водой осуществляют при соотношении 1:4-1:6; про-
должительность процесса 10-15 ч. Нейтрализацию проводят соляной кисло-
той, концентрация которой в жидкости не должна превышать 0,25%; про-
должительность процесса 4-6 ч. Продолжительность окончательной промыв-
ки 3-4 ч. 

Экстракция желатина. В процессе экстракции коллаген превраща-
ется в желатин. Тепловую обработку сырья проводят при постепенном по-
вышении температуры. Первую фракцию желатина получают при темпера-
туре экстракции 55-60 °С, последующие фракции извлекают при температу-
рах 60-65, 65-70, 70-75, 75-80, 80-90 °С; последнюю фракцию извлекают при 
90-100°С. Жидкостный коэффициент изменяется от 0,5 до 0,3. Общая про-
должительность экстракции 24-30 ч. 

При экстракции желатина осуществляют контроль за температурным 
режимом процесса, его продолжительностью и жидкостным коэффициентом. 

Готовность бульона  определяют по его концентрации, измеряя плот-
ность экстрактов или массовую долю влаги. 

Консервирование желатиновых бульонов. Консервирование осу-
ществляют сернистой кислотой. Количество вводимой в бульон сернистой 
кислоты по отношению к массе сухого остатка должно составлять для пище-
вого желатина 0,1-0,15 %. 

Фильтрование желатиновых бульонов. Для удаления нераствори-
мых органических веществ, известкового мыла, эмульгированного жира, 
мелких частиц кости и мездры бульоны фильтруют через стерильную хлоп-
ковую целлюлозу. В процессе фильтрации контролируют степень прозрачно-
сти бульона. 

Для снижения бактериальной обсемененности и обесцвечивания 
бульоны после фильтрации обрабатывают пероксидом водорода. 

Упаривание желатиновых бульонов. В целях концентрирования 
бульонов проводят их упаривание до концентрации 27 % (для пищевого же-
латина). 

Желатинизация. Перед сушкой бульоны охлаждают. Для ускорения 
процесса образования студней температуру желатиновых бульонов понижа-
ют до 4 °С. Окончание желатинизации определяют органолептически по уп-
ругости студня. 

Сушка желатина. Для снижения массовой доли влаги в желатине от 
90 до 16 % проводят сушку студня. В процессе сушки контролируют темпе-
ратуру и относительную влажность воздуха. 

Дробление желатина. Высушенный желатин, размеры частиц кото-
рого превышают 10 мм, дробят. 

Упаковывание, маркирование и хранение. При упаковывании же-
латина контролируют массу нетто, качество маркировки и упаковки. При 
хранении желатина контролируют температуру и влажность воздуха. 
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10.3 Контроль производства костного клея 
 
При однотипности основных этапов технологии желатина и клея име-

ются различия в условиях и режимных параметрах отдельных стадий техно-
логического процесса. 

Технологический процесс производства костного клея контролируют 
на следующих этапах: прием сырья и вспомогательных материалов; подго-
товка кости к обезжириванию; обезжиривание; подготовка шрота к обес-
клеиванию; обесклеивание костного шрота; обработка клеевых бульонов; 
формирование и сушка клея; упаковывание; маркировка и хранение. 

Требования к качеству сырья изложены выше. При подготовке кости 
контролируют степень ее очистки от посторонних компонентов и металличе-
ских примесей. Размеры дробленой кости после измельчения 25-60 мм. 

Обезжиривание. Кость обезжиривают бензином; при этом контроли-
руют температуры: глухого пара 130-150 °С; паров бензина, отведенного в 
конденсатор, 80-86 °С. Обезжиривание кости водой проводят при 96-100 °С 
регулируемой подачей острого пара температурой 130-150 °С в течение 5-6 ч. 

Подготовка шрота к обесклеиванию. На этой стадии 
технологического процесса проводят сухую и мокрую очистку шрота и его 
обводнение. При обводнении шрота водой контролируют продолжительность 
процесса (20-48 ч), температуру воды(16-20 °С), высоту слоя воды над верх-
ним слоем шрота (20-30 см). Периодичность смены воды не реже одного раза 
через 3-4 ч. 

При обводнении шрота раствором сернистой кислоты проверяют про-
должительность обработки (20-24 ч), периодичность смены жидкости (через 
8-12 ч), температуру промывной жидкости (16-20 °С), концентрацию 
раствора сернистой кислоты (0,5-1,0 %). 

Обесклеивание костного шрота, очистка и упаривание бульонов. 
Обесклеивание шрота проводят попеременным воздействием на шрот водя-
ным паром (130-135 °С) и горячей водой (95-100 °С). 

Клеевые бульоны фильтруют при давлении 200-300 кПа с использо-
ванием хлопкоцеллюлозной массы, а затем проводят их осветление и обез-
жиривание на сепараторах. 

Для получения концентрированных бульонов с массовой долей сухих 
веществ 36-42 % их упаривают в вакуум-выпарных аппаратах. 

Консервирование клея. Концентрированный бульон консервируют 
сернистым ангидридом или раствором сернистого цинка. Обработку серни-
стым ангидридом ведут до значения рН 5,6-5,9. Затем клей отстаивают в те-
чение 6-12 ч при температуре 60-65 °С. 

Формирование и сушка клея. Жидкий клей температурой 60-65 °С 
направляют на розлив, грануляцию или на сушку. В зависимости от способа 
обработки контролируют температуру, относительную влажность, скорость 
движения воздуха и др. 
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10.4 Определение качества желатина 
 
Для определения показателей качества желатина из разных мест и 

уровней каждой отобранной единицы продуктов берут не менее четырех 
проб. Затем пробы объединяют, тщательно перемешивают и получают объе-
диненную пробу массой не менее 1 кг. 

Объединенную пробу желатина делят на две равные части, которые 
помещают в стеклянные банки с притертыми пробками или в полиэтилено-
вые пакеты. Одну часть направляют в лабораторию на анализ, другую хранят 
в течение 3 месяцев на случай разногласий в оценке качества. 

При определении показателей качества желатина проводят органо-
лептические (внешний вид и цвет, запах и вкус) и физико-химические (мас-
совая доля влаги, золы и других компонентов, вязкость, прозрачность и 
прочность студня, температура плавления, продолжительность растворения) 
исследования. Оценивают размер частиц. 

Внешний вид и цвет желатина определяют визуально, рассыпая 5 г 
желатина тонким слоем на листе белой бумаги и перемешивая палочкой. 

Запах желатина определяют после растворения и нагревания до     
(45±5) °С. 

Вкус определяют при дегустации студня, после выдержки раствора 
желатина при (18±1) °С в течение 1 ч. 

Размер частиц желатина оценивают путем просеивания навески через 
сито. 
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11 Контроль производства и качества яйцепродуктов 
 
Яйца содержат полноценные белки, жиры, витамины А, D, Е и груп-

пы В, минеральные вещества. Они характеризуются высоким уровнем сба-
лансированности всех компонентов и хорошей усвояемостью. Они исполь-
зуются в пищу непосредственно или служат сырьем для производства яйце-
продуктов. К яйцепродуктам относятся мороженые: меланж (яичная масса), 
желток, белок и сухие: яичный порошок, желток и белок. Яйцепродукты 
применяют при изготовлении мясных и кондитерских изделий, мороженого, 
майонеза и т.д. 

 
11.1 Требования к качеству яиц, сухих и мороженых яйцепродук-

тов 
Для производства яйцепродуктов используют куриные свежие и хо-

лодильниковые яйца из хозяйств, благополучных по инфекционным и инва-
зионным заболеваниям птицы. 

К свежим относят яйца, хранившиеся на складах или в холодильни-
ках при температуре от минус 1 до +2 °С не более 30 суток со дня снесения. 
Качество яиц контролируют визуальным осмотром и овоскопией (просвечи-
ванием). 

В производстве яйцепродуктов не допускается использование: кури-
ных 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 неполно-
ценным относят яйца, имеющие следующие дефекты: «перелив» (наличие 
перемещающейся воздушной камеры, образующейся при разрыве белочной 
оболочки в области пуги), «выливка» (попадание желтка в белок в результа-
те разрыва желточной оболочки), «малое пятно» (наличие пятен под скор-
лупой 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 легко-
улетучивающегося запаха). 

К техническому браку относятся яйца со следующими дефектами: 
1) «кровяное кольцо» (наличие в яйце зародыша в начальной стадии разви-
тия)»; 
2) «большое пятно» (присутствие под скорлупой пятен общим размером бо-
лее 1/8 поверхности всего яйца); 
3) «красюк» (однородная рыжеватая окраска содержимого вследствие сме-
шения желтка с белком из-за разрыва желточной оболочки при длительном 
хранении); 
4) «тек» (поврежденные скорлупа и подскорлупная оболочка); 
5) «кровяное пятно» (наличие кровянистых включений на поверхности 
желтка или в белке); 
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6) «тумак» (непрозрачное при овоскопировании содержимое яйца, гнилост-
ный запах); 
7) «зеленая гниль» (белок яйца окрашен в зеленый цвет, имеет резкий не-
приятный запах); 
8) «затхлое яйцо» (наличие запаха плесени или заплесневелой поверхности 
скорлупы); 
9) «мороженое яйцо» (изъятое из инкубатора как неоплодотворенное). 

Незагрязненные яйца с поврежденной в процессе сортировки и пере-
кладки скорлупой и подскорлупной оболочкой допускаются к переработке 
только в день повреждения при условии сохранения целостности желтка. 

Мороженые яйцепродукты должны соответствовать требованиям, 
представленным в таблице 11.1. Требования к качеству сухих яйцепродуктов 
представлены в таблице 11.2. 

Таблица 11.1 - Показатели качества мороженых яйцепродуктов 
Показатель Меланж Желток Белок 

1 2 3 4 
Температура внутри 

продукта, °С 
минус 6…  
минус 10 

минус 6… 
минус 10 

минус 6… 
 минус 10 

Цвет 

темно-оранжевый 
в мороженом со-
стоянии и от 
светло-желтого 
до светло-
оранжевого после 
размораживания 

палево-желтый в 
мороженом со-
стоянии и от 
желтого до па-
лево-желтого 
после размора-
живания 

от беловато-
палевого до 
желтовато-
зеленого в мо-
роженом со-
стоянии и пале-
вого после раз-
мораживания 

Консистенция 

Твердая в моро-
женом состоянии 
и жидкая, одно-
родная после раз-
мораживании 

Твердая в моро-
женом состоя-
нии и густая те-
кучая масса по-
сле разморажи-
вания 

Твердая в моро-
женом состоя-
нии и жидкая 
после размора-
живания, масса 
должна быть не 
совсем однород-
ной 

Запах и вкус Свойственный данному продукту, без постороннего за-
паха и вкуса 

Наличие осколков скор-
лупы и других посто-
ронних примесей 

Не допускается 

Массовая доля влаги, %, 
не более 75 54 88,2 

Массовая доля белковых 
веществ, %, не менее 10 15 11 
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Продолжение таблицы 11.1 
1 2 3 4 

Массовая доля жи-
ра, %, не менее 10 27 следы 

Кислотность, °Т, не 
более 15 30 - 

Щелочность, °Т, не 
более - - 14 

рН: 
    не менее 
    не более 

 
7,0 
- 

 
- 

5,9 

 
8,0 
- 

Коли-титр, не ниже 0,1 0,1 0,1 
Содержание бакте-
рий рода  сальмо-
нелл в 25 г продук-
та 

Не допускается 

Примечание - В мороженых продуктах определяют кислотность (ще-
лочность) или величину рН. 

Таблица 11.2 - Показатели качества сухих яичных продуктов 

Показатель Яичный по-
рошок 

Сухой яичный 
порошок 

Сухой 
яичный 
белок 

1 2 3 4 

Цвет 

От светло-
желтого до 
ярко-
желтого, од-
нородный по 
всей массе 

От светло-
желтого до жел-
того с оранжевым 
оттенком, 
однородный по 
всей массе 

Желтова-
то-
белый, 
однород-
ный по 
всей мас-
се 

Структура 

Порошкооб-
разная, ко-
мочки легко 
раздавлива-
ются 

Порошкообраз-
ная, комочки лег-
ко раздавливают-
ся 

Порош-
кообраз-
ная без 
комочков

Запах, вкус 

Свойствен-
ные свеже-
высушенно-
му, без по-
стороннего 
привкуса и 
запаха 

Свойственные 
высушенному, 
без постороннего 
привкуса и запаха 

Свойст-
венные 
высу-
шенно-
му, без 
посто-
роннего 
привкуса 
и запаха 
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Продолжение таблицы 11.2 
1 2 3 4 

Массовая доля влаги, %, не 
более 8,5 5 9 

Массовая доля белковых ве-
ществ (в пересчете на сухое 
вещество), %, не менее 

45 35 85 

Массовая доля жира (в пере-
счете на сухое вещество), %, 
не менее 

35 50 Следы 

Массовая доля золы (в пере-
счете на сухое вещество), %, 
не более 

4 5 5 

Кислотность, °Т, не более 10 35 - 
Величина рН, не менее - - 7 
Растворимость (в пересчете на 
сухое вещество), %: 
    не менее 
    не более 

 
 

85 
- 

 
 
- 

40 

 
 

90 
- 

Коли-титр, не ниже 0,1 0,1 1 

Количество сальмонелл в 25 г 
продукта   

Не долж-
ны со-
держать-
ся 

Бактерии группы протея в 0,1 
г сухого продукта   

Не долж-
ны со-
держать-
ся 

 
11.2 Контроль производства мороженого меланжа и сухого         

яичного порошка 
 
Перед подачей в цех переработки яйца подвергают визуальному ос-

мотру и овоскопии. При этом сортируют яйца с загрязненной и незагрязнен-
ной поверхностью, отбраковывают пищевые неполноценные яйца и техниче-
ский брак. 

Яйца с загрязненной поверхностью предварительно замачивают в те-
чение 7 минут в 0,2 % растворе каустической или 0,5 % растворе кальцини-
рованном соды температурой (28±2) °С, а затем также как и яйца с визуально 
чистой скорлупой моют щетками одним из указанных растворов температу-
рой (35±2) °С. После мойки яйца ополаскивают чистой водопроводной водой 
и дезинфицируют в растворе хлорной извести, содержащем 1-1,2 % активно-
го хлора (погружение на 10 минут) или 0,5 % активного хлора (орошение в 
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течение 2 минут). Далее поверхность скорлупы ополаскивают водой и обсу-
шивают холодным воздухом. 

Раствор хлорной извести не реже 1 раза в смену необходимо контро-
лировать по содержанию активного хлора, контролируют также концентра-
цию моющих растворов. 

При санитарной обработке поверхности скорлупы яиц, их температу-
ра должна быть ниже температуры применяемых растворов, иначе растворы, 
загрязненные бактериями, могут всасываться через поры скорлупы и попа-
дать в содержимое яиц. 

После санитарной обработки яйца не подлежат хранению и направ-
ляются на разбивание. В момент разбивания скорлупа должна быть сухой. 

Чтобы недоброкачественные яйца не стали источником загрязнения 
вырабатываемой продукции, содержимое каждого яйца выливают в отдель-
ную чашку (при ручном разбивании в одну чашку выливают содержимое не 
более 2 яиц), закрепленную на транспортере установки, исследуют по запаху, 
цвету и наличию инородных предметов и только после этого сливают в об-
щую емкость. 

При выявлении недоброкачественной яичной массы ее выливают в 
специальную емкость, чашку и разбиватель заменяют на стерильные, руки 
дезинфицируют. При переработке доброкачественных яиц, прибор для раз-
бивания, емкость для сбора яйцемассы каждый час меняют на чистые. 

Полученную яичную массу фильтруют для отделения частиц скорлу-
пы, пленок и градинок. Фильтры заменяют чистыми не реже чем через каж-
дый час работы. 

Профильтрованную яйцемассу собирают в емкости с охлаждающими 
рубашками и мешалками, которые после однократного использования на-
правляют на санитарную обработку. В процессе перемешивания яичная мас-
са приобретает однородность. 

Для снижения микробной обсемененности продукта яичную массу 
пастеризуют на пластинчатых пастеризационно-охладительных установках 
А1-ФП8 при (60±2) °С в течение 40 с. Режимы пастеризации регулируются и 
контролируются автоматически. Уровень микробной обсемененности после 
пастеризации зависит от исходной бактериальной загрязненности яичной 
массы, правильности соблюдения режима пастеризации и качества санитар-
ной обработки пастеризаторов. 

После пастеризации яйцепродукты охлаждают до 4-6 °С и направля-
ют на розлив и замораживание или на сушку. 

Пастеризованную яичную массу перед разливом или сушкой в тече-
ние 24 ч можно выдерживать в закрытых емкостях, снабженных мешалками, 
термометрами или охлаждающими рубашками, при температуре 5-9 °С или в 
холодильных камерах. 

Яичную массу разливают в чистые сухие банки из белой жести, в ко-
робки из гофрированного картона с вкладышами из полиэтиленовой пленки 
или в полиэтиленовые пакеты толщиной 80-100 мкм с металлическими за-
жимами. 
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После розлива яичную массу сразу направляют на замораживание в 
морозильные камеры с температурой (минус 23±2) °С. Процесс проводят до 
достижения температуры в центре продукта минус 6…минус 10 °С в течение 
примерно 48 ч. Температуру в центре продукта измеряют в нескольких упа-
ковках специальным термометром в металлической обойме. Замороженные 
яйцепродукты хранят при температуре минус 18 °С до 15 месяцев. 

На сушку может поступать яичная масса после пастеризации или раз-
мораживания. 

Размораживание проводят при температуре не выше 23-24 °С до тех 
пор, пока температура в центре продукта не достигнет 4-6 °С. Разморожен-
ный продукт исследуют по органолептическим и микробиологическим пока-
зателям. Температура размороженного продукта до сушки не должна подни-
маться выше 10 °С. 

Яичную массу сушат в распылительных и сублимационных сушил-
ках. При сушке яйцепродуктов необходимо строго контролировать качество 
подаваемого сырья, температуру и другие параметры цикла. Несоблюдение 
режимов сушки может привести к ухудшению органолептических показате-
лей и снижению растворимости готового продукта. 

Сухие яйцепродукты упаковывают в банки из белой жести, картон-
ные коробки или фанерные бочки, выстланные пергаментом или полиэтиле-
ном. 

Упакованные сухие яйцепродукты хранят при температуре не выше 
20 °С, относительной влажности воздуха не более 75 % до 6 месяцев. При 
температуре ниже 2 °С и относительной влажности воздуха 60-70 % срок 
хранения может быть продлен до 2 лет. 

 
11.3 Определение качества яйцепродуктов 

 
11.3.1 Определение качества мороженых яйцепродуктов 
Для проверки соответствия качества мороженых яйцепродуктов 

предъявляемым требованиям от партии отбирают 3 %, но не менее 6 единиц 
упаковок. Из каждой партии отобранных упаковок стерильным щупом отби-
рают не менее 4 образцов, взятых из разных мест. Отобранные пробы соеди-
няют, тщательно перемешивают и получают объединенную пробу массой 0,5 
кг, которую используют для проведения органолептических, физико-
химических и бактериологических исследований. 

Органолептическую оценку меланжа проводят по цвету, консистен-
ции, запаху и вкусу. Эти показатели в значительной мере зависят от качества 
сырья, режимов замораживания и хранения мороженых яйцепродуктов. 

Подготовка пробы меланжа. Образец помещают в сосуд и оттаива-
ют в воде при 15 °С. Яичную массу осторожно перемешивают стеклянной 
палочкой в течение 3 минут, не допуская пенообразования. 

Определение цвета и консистенции. Яичную массу наливают в ста-
кан из бесцветного стекла вместимостью 100 мл. Стакан ставят на лист белой 
бумаги и визуально определяют цвет и консистенцию массы. 
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Определение запаха. 20 г испытуемой массы вносят в стакан вме-
стимостью 100 мл, заливают 50 мл кипящей воды и немедленно определяют 
запах продукта. 

Определение вкуса. 100 мл яичной массы помещают в мерный ста-
кан, тщательно перемешивают стеклянной палочкой и запекают на сковород-
ке (предварительно нагретой до (160±1) °С) при (154±5) °С в течение 8-10 
минут. Затем охлаждают до 18-20 °С и определяют вкус. 

Определение содержания посторонних примесей. В меланже не 
допускается наличие осколков скорлупы и других примесей. 100 г яичной 
массы помещают в градуированный цилиндр вместимостью 1 л, объем дово-
дят до метки дистиллированной водой. Раствор тщательно перемешивают и 
процеживают через сито с отверстиями диаметром 1 мм. После процежива-
ния на сите не должен присутствовать остаток. 

11.3.2 Определение качества сухих яйцепродуктов 
Для определения качества сухих яйцепродуктов отбирают пробы щу-

пом от 10 % единиц упаковок, но не менее 5 упаковок. Общая масса пробы от 
партии должна быть не менее 200 г. Средние пробы соединяют, тщательно 
перемешивают и получают объединенную пробу массой 0,5 кг. Объединен-
ную пробу делят на 2 равные части: одну направляют в лабораторию для 
анализа, другую пломбируют, снабжают этикеткой и хранят 1 месяц при 
температуре не выше 20 °С и относительной влажности 65-75 % на случай 
разногласий при определении качества сухих яйцепродуктов. 

При органолептической оценке сухих яйцепродуктов определяют 
цвет, структуру, запах и вкус. Органолептические показатели зависят от ка-
чества сырья, условий и режимных параметров пастеризации, сушки и усло-
вий хранения. 

Цвет и структуру сухих яйцепродуктов оценивают при дневном ос-
вещении, обращая внимание на однородность окраски и наличие комочков, 
легко рассыпающихся при надавливании. 

Вкус определяют, пробуя охлажденную до комнатной температуры 
лепешку, испеченную из разведенного водой сухого образца. С этой целью 
20 г яичного порошка (яичного белка) или 50 г сухого желтка растирают с   
80 мл воды при 20 °С, тщательно перемешивают и оставляют для набухания 
15 минут. Перед запеканием смесь вновь перемешивают. Яичную смесь запе-
кают при (154±2) °С в  течение 8-10 минут. 

Запах определяют органолептически. Для этого в стакан помещают     
20 г навески, заливают 20 мл кипящей воды. Смесь перемешивают стеклян-
ной палочкой и определяют запах. 
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Контрольные вопросы 
 
1. Что входит в понятие качества продукции? 
2. Назовите показатели, определяющие пищевую ценность мяса и мя-

сопродуктов? 
3. Назовите показатели, которые определяются органолептическими 

методами. 
4. Перечислите вещества, содержание которых определяют при оцен-

ке безопасности продуктов? 
5. Что такое комплексная оценка качества продукции? 
6. Охарактеризуйте значение стандартизации и сертификации в со-

вершенствовании контроля производства, обеспечении выпуска продукции 
высокого качества? 

7. В чем состоит роль метрологии в решении задач повышения каче-
ства продукции? 

8. Назовите основное оборудование производственных лабораторий, 
нормативную документацию в области контроля производства и качества 
продукции? 

9. Каковы правила приема животных на перерабатывающих предпри-
ятиях? 

10. Охарактеризуйте условия размещения и содержания животных на 
скотобазах? 

11. Перечислите правила приема птицы, поступающей на убой? 
12. Назовите условия подготовки скота и птицы к убою? 
13. Назовите способы оглушения животных с указанием условий и 

регламентируемых параметров? 
14. Обоснуйте выбор рациональных условий обескровливания? 
15. Какова последовательность этапов съемки шкур? 
16. Какие показатели определяют упитанность говядины, телятины и 

баранины. 
17. Назовите показатели, с учетом которых мясо свиней подразделя-

ют на пять категорий? 
18. Назовите регламентируемые показатели подлежащие контролю в 

цехе убоя скота и разделки туш? 
19. Перечислите технологические операции первичной переработки 

птицы? 
20. Каковы основные признаки, по которым сортируют тушки птицы? 
21. Перечислите основные технологические параметры. контроли-

руемые в цехе убоя и переработки птицы? 
22. Назовите дефекты первичной переработки животных и птицы и 

причины их возникновения? 
23. Какие факторы определяют показатели качества мяса? 
24. Обоснуйте целесообразность классификации говядины и свинины 

по группам качества с учетом характера автолиза? 
25. Расскажите о характере и последовательности развития биохими-

ческих процессов в мясе после убоя животных ? 
26. Каковы изменения водосвязывающей способности и структурно-

механических свойств мяса при автолизе? 
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27. Какие показатели характеризуют степень свежести мяса? 
28. Укажите характеристики жира, используемые при оценке свеже-

сти тушек птицы? 
29. Обоснуйте выбор условий и режимов охлаждения и хранения мя-

са?  
30. Какие факторы определяют продолжительность хранения охлаж-

денного мяса? 
31. Обоснуйте рациональные условия и режимы замораживания и 

хранения мяса. 
32. Охарактеризуйте изменения показателей качества мяса при замо-

раживании и хранении. 
33. Какие факторы определяют продолжительность хранения заморо-

женного мяса? 
34. Назовите основные технологические параметр, контролируемые в 

процессе холодильной обработки, и используемые приборы. 
35. Какие факторы определяют качество размороженного мяса. 
36. Перечислите методы контроля качества мяса. 
37. Какие показатели контролируют при приеме  шкур на консерви-

рование? 
38. Укажите последовательность этапов консервирования шкур и ре-

жимные параметры. 
39. Назовите требования к показателям качества консервированных 

шкур? 
40. Каковы пороки шкур и причины их возникновения? 
41. Перечислите методы контроля качества шкур. 
42. Каковы основные требования к качеству сырья поступающего на 

выработку пищевых жиров? 
43. Перечислите правила входного контроля сырья. 
44. Назовите технологические параметры, контролируемые в процес-

се производства пищевых жиров. 
45. Перечислите регламентируемые показатели качества пищевых 

жиров. 
46. Каковы причины повышения кислотного числа? 
47. Перечислите методы контроля качества пищевых жиров. 
48. Каковы основные требования к качеству сырья, поступающего на 

выработку кормовой муки и технических жиров. 
49. Обоснуйте режимы тепловой обработки технического сырья. 
50. Перечислите стадии технологических процессов с указанием рег-

ламентируемых параметров, подлежащих оперативному контролю при про-
изводстве кормовой муки и технических жиров. 

51. Назовите контролируемые показатели и методы контроля качества 
кормовой муки и технических жиров. 

52. Каковы основные требования к качеству крови в соответствии с 
характером ее использования? 

53. Изложите особенности технологического контроля переработки 
крови и ее компонентов на пищевые цели. 

54. Обоснуйте рациональные условия и режимы сушки крови. 
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55. Какие контролируемые показатели качества продуктов переработ-
ки крови и методы их оценки вы можете назвать? 

56. Какие требования предъявляют к качеству сырья и материалов 
при производстве колбасных изделий и копченостей? 

57. Перечислите требования действующей нормативно-технической 
документации к показателям качества колбасных изделий и копченостей. 

58. Перечислите дефекты колбасных изделий и укажите причины их 
возникновения. 

59. Назовите контролируемые этапы технологических процессов про-
изводства и хранения колбас и копченостей с указанием методов определе-
ния регламентируемых параметров. 

60. Перечислите методы определения качества колбасных изделий и 
копченостей. 

61. Назовите требования к качеству сырья, материалов и тары при 
производстве консервов. 

62. Каковы требования действующей нормативно-технической доку-
ментации к показателям качества консервов? 

63. Назовите дефекты консервов и укажите на возможные причины их 
возникновения. 

64. Каковы требования, предъявляемые к качеству сырья и дополни-
тельных материалов, используемых для выработки желатина и клея? 

65. Перечислите органолептические, физические и физико-
химические характеристики при контроле качества желатина. 

66. Расскажите об организации текущего контроля за соблюдением 
условий и режимных параметров проведения основных этапов технологиче-
ского процесса производства желатина. 

67. Какие технологические параметры контролируют по стадиям про-
изводства клея? 

68. Укажите условия и режимные параметры, регламентирующие 
хранение желатина и клея? 

69. Каковы правила входного контроля качества яиц, поступающих 
для производства яйцепродуктов? 

70. Назовите технологические параметры, которые контролируют при 
производстве и хранении замороженных яйцепродуктов. 

71. Укажите контролируемые этапы технологического процесса про-
изводства и хранения сухих яйцепродуктов. 

72. Изложите требования нормативной документации к качеству мо-
роженых яйцепродуктов. 

73. Какие показатели определяют при оценке качества сухих яйце-
продуктов? 
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Приложение А 
(справочное) 

 
Таблица А.1 – Кислотное число жира, мг КОН 

Мясо Жир  свежее сомнительной свежести 
Охлажденные тушки 

Куриный  до 1 1…2,5 
Гусиный до 1 1…2 
Утиный, индюшиный до 1 1…3 

Мороженные тушки 
Все виды до 1 1…1,6 

Таблица А.2 – Кислотное число жира, % йода 
Мясо Жир  свежее сомнительной свежести 

Охлажденные тушки 
Куриный  до 0,01 0,01…0,04 
Гусиный до 0,01 0,01…0,1 
Утиный, индюшиный до 0,01 0,01…0,1 

Мороженные тушки 
Все виды до 0,01 0,01…0,03 

Таблица А.3 – Показатели свежести жиров по реакции с нейтральным 
красным 

Окраска жира Показатели свежести свиного и бараньего говяжьего 

Свежий  От желтой с зеленоватым 
оттенков до желтой 

От желтой до 
коричневой 

Свежий, но не подле-
жащий хранению 

От темно-желтой до корич-
невой 

От коричневой до ко-
ричнево-розовой 

Сомнительной свежести От коричневой до розовой От коричнево-
розовой до розовой 

Испорченный От розовой до красной От розовой до крас-
ный 

Таблица А.4 – Химический состав и энергетическая ценность мяса 

Массовая доля, % Энергетиче-
ская ценность Продукт  

воды белков жиров золы кДж ккал 
1 2 3 4 5 6 7 

Говядина 
I категории 64,5 18,6 16,0 0,9 893 218 
II категории 69,2 20,0 9,8 1,0 688 168 
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Продолжение таблицы А.4 
1 2 3 4 5 6 7 

Свинина 
беконная 54,2 17,0 27,8 1,0 1303 318 
жирная 38,4 11,7 49,3 0,6 2013 491 
мясная 51,5 14,3 33,3 0,9 1463 357 

Баранина 
I категории 67,3 15,6 16,3 0,8 857 209 
II категории 69,7 19,8 9,6 0,9 680 166 

Таблица А.5 – Химический состав и энергетическая ценность мяса 
птицы и яйцепродуктов 

Массовая доля, % Энергетиче-
ская ценность Продукт  

воды белков жиров углеводов золы кДж ккал 
Птица  

Куры: 
I категории 61,9 18,2 18,4 0,7 0,8 1008 241 
II категории 68,9 20,8 8,8 0,6 0,9 690 165 
Бройлеры (цыплята(: 
I категории 69,0 17,6 12,3 0,4 0,8 766 183 
II категории 73,7 19,7 5,2 0,5 0,9 531 127 
Гуси: 
I категории 45,0 15,2 39,0 - 0,8 1724 412 
II категории 54,4 17,0 27,7 - 0,9 1326 317 
Индейки: 
I категории 57,3 19,5 22,0 - 0,9 1155 276 
II категории 64,5 21,6 12,0 0,8 1,1 824 197 
Утки: 
I категории 45,6 15,8 38,0 - 0,6 1696 405 
II категории 56,7 17,2 24,2 - 0,9 1201 287 

Яйцепродукты  
Яйца кури-
ные I кате-
гории 

74,0 12,7 11,5 0,7 1,0 657 157 

Меланж 74,0 12,7 11,5 0,7 1,0 657 157 
Таблица А.6 – Химический состав и энергетическая ценность некото-

рых видов колбас и консервов 

Массовая доля, % Энергетиче-
ская ценность Продукт  

воды белков жиров углеводов кДж ккал 
1 2 3 4 5 6 7 

Вареные колбасы: 
диетическая 71,6 12,1 13,5 - 697 120 
докторская 60,8 12,8 22,2 1,5 1053 257 
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Продолжение таблицы А.6 
1 2 3 4 5 6 7 

столовая 63,7 11,1 20,2 1,9 959 234 
Сосиски говяжьи 65,8 10,4 20,1 0,8 926 226 
Варено-копченая 
колбаса любитель-
ская 

39,1 17,3 39,0 - 1722 420 

Полукопченая кол-
баса минская 52,0 17,4 23,0 2,7 1177 287 

Сырокопченая кол-
баса сервелат 29,3 24,0 40,5 - 1890 461 

Ветчина в форме 53,5 22,6 20,9 - 1144 279 
Консервы: 
«Баранина тушеная» 64,0 17,3 17,0 - 910 222 
«Говядина тушеная» 64,3 16,8 17,0 - 902 220 

Таблица А.7 – Состав незаменимых аминокислот в некоторых видах 
мяса и мясных продуктах, г на 100 г белка 

Продукт 

В
ал
ин

 

И
зо
ле
йц
ин

 

Л
ей
ци
н 

Л
из
ин

 

М
ет
ио
ни
н 

Тр
ео
ни
н 

Тр
ип
то
фа
н 

Ф
ен
ил
ал
ан
ин

 

Говядина (мышечная 
ткань) 5,3 4,3 7,5 8,0 2,7 4,0 1,2 4,1 

Свинина (мышечная ткань) 5,5 4,7 7,5 7,9 2,3 4,7 1,3 3,9 
Конина I категории 5,1 4,0 7,6 8,9 2,4 4,7 1,4 4,3 
Куры I категории  4,8 3,8 7,7 8,7 2,5 4,8 1,6 4,0 
Печень говяжья 5,6 5,3 9,0 5,1 2,9 4,8 1,6 5,7 
Почки говяжьи 5,5 2,9 6,8 8,3 1,5 1,8 1,3 3,8 
Рубец говяжий 3,8 3,4 6,0 5,0 1,6 3,5 0,9 3,4 
Селезенка говяжья 4,7 7,4 6,1 9,4 2,4 3,3 1,4 2,5 
Колбаса вареная доктор-
ская 5,2 4,2 7,1 7,3 2,7 4,1 1,1 3,9 

Колбаса полукопченая 
минская 6,9 4,9 7,2 7,2 2,7 3,5 1,0 2,9 

Колбаса сырокопченая 
сервелат 5,5 4,5 7,6 8,4 3,0 4,2 1,5 3,9 

Яйцо куриное целое 6,0 4,7 8,5 7,1 3,3 4,8 1,6 5,1 
Желатин пищевой 2,0 1,3 2,7 4,3 0,1 1,4 0,1 1,7 
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Таблица А.8 – Предельно-допустимые концентрации токсичных эле-
ментов в мясе и мясопродуктах 

Элементы, мг/кг Пищевые продукты свинец кадмий мышьяк ртуть 
Мясо свежее и мороженое 0,5 0,05 0,1 0,03 
Колбасные изделия 0,5 0,05 0,1 0,03 
Консервы в стеклянной, алюминие-
вой и жестяной таре 0,5 0,05 0,1 0,03 

Консервы в сборной жестяной таре 1,0 0,1 0,1 0,03 
Яичный порошок 3,0 0,1 0,5 0,1 
Жиры 0,1 0,03 0,1 0,03 
Продукты детского питания на мяс-
ной и птичьей основе 0,3 0,03 0,1 0,02 

Мясо свежее и мороженое 5,0 70,0 - - 
Колбасные изделия 5,0 70,0 - - 
Консервы в стеклянной, алюминие-
вой и жестяной таре 5,0 70,0 - - 

Консервы в сборной жестяной таре 5,0 70,0 - 200,0 
Яичный порошок 15,0 200,0 - - 
Жиры 0,5 5,0 5,0 - 
Продукты детского питания на мяс-
ной и птичьей основе 5,0 50,0 - - 

Таблица А.9 – Контаминанты мясных продуктов 
Контаминанты Химический класс ПДК, мг/кг 

1 2 3 
Олово » 200,0 
Хром » 0,5 
Кадмий » 0,05 
Мышьяк » 0,1 
Диэтилмтильбыстрол Гормон - 
Эстрадиол » 0,0005 
Тестостерон » 0,015 
Нитрозодиэтиламин Нитрозамин 0,001 
Нитрозодиметиламин » 0,001 
Тетрациклин Антибиотик < 0,01* 
Левомицетин » < 0,01* 
Стрептомицин » < 0,01* 
Гризин » < 0,50* 
Бацитрацин » < 0,02* 
(Бензил) пенициллин » < 0,01* 
ДДТ Хлорсодержащий пестицид 0,1 
ДДД То же 0,1 
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Продолжение таблицы А.9 
1 2 3 

ДДЕ » 0,1 
Гексахлорциклогексан » 0,1 
Альдрин » Не допускается 
Цезий-137 Радионуклид 160-320 Бк/кг 
Стронций-90 » 50-200 Бк/кг 

Примечание – Допустимое содержание антибиотиков приведено в 
ед/г. 

Таблица А.10 – Перечень показателей, подлежащих подтверждению 
при обязательной сертификации мяса и мясопродуктов 

Продукция Показатели 
1 2 

1. мясо: говядина, 
свинина, барани-
на, блоки мясные 

Токсичные элементы: свинец, кадмий, медь, цинк, 
мышьяк, ртуть; 
микотоксины: афлатоксин В1; 
нитрозамины; 
антибиотики: тетрациклиновая группа, гризин, цинкба-
цитрацин; 
гормональные препараты: диэтилстильбэстрол, эстради-
ол-17В, тастостерон; 
пестициды; 
микробиологические показатели; 
показатели свежести мяса; 
радионуклиды. 

2. Колбасные из-
делия и копчено-
сти: колбасы ва-
реные, сардельки, 
сосиски, мясные 
хлеба, колбасы 
сырокопченые, 
колбасы варено-
копченые 

Токсичные элементы: свинец, кадмий, медь, цинк, 
мышьяк, ртуть; 
микотоксины: афлатоксин В1; 
нитрозамины; 
гормональные препараты: диэтилстильбэстрол, эстради-
ол-17В, тастостерон; 
пестициды; 
микробиологические показатели; 
массовая доля влаги (для сырокопченых колбас); 
нитрит натрия; 
нитрат натрия; 
радионуклиды. 
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Продолжение таблицы А.10 
1 2 

3. Консервы мяс-
ные и мясорасти-
тельные  

Токсичные элементы: свинец, кадмий, медь, цинк, 
мышьяк, ртуть, олово; 
микотоксины: афлатоксин В1; 
гормональные препараты: диэтилстильбэстрол, эстради-
ол-17В, тастостерон; 
пестициды; 
микробиологические показатели; 
радионуклиды. 

4. Жиры живот-
ные топленые 
пищевые 

Токсичные элементы: свинец, кадмий, медь, цинк, 
мышьяк, ртуть, железо; 
микотоксины: афлатоксин В1, афлатоксин М1; 
антибиотики: тетрациклиновая группа, пенициллин, 
стрептомицин; 
гормональные препараты: диэтилстильбэстрол, эстради-
ол-17В; 
пестициды; 
антиокислители; 
кислотное число; 
радионуклиды. 

5. Яйцепродукты 
(включая яйца) 

Токсичные элементы: свинец, кадмий, медь, цинк, 
мышьяк, ртуть; 
микотоксины: афлатоксин В1; 
антибиотики: тетрациклиновая группа, стрептомицин; 
пестициды; 
гормональные препараты: диэтилстильбэстрол; 
микробиологические показатели; 
радионуклиды. 

Примечание – радиологический контроль продукции проводят для 
территорий, определенных органами Госкомсанэпиднадзора неблагоприят-
ными по радиационной загрязненности. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 119

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок А.1 – Показатели пищевой ценности 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рисунок А.2 – Классификация параметров консистенции пищевых 

продуктов (по данным К. Компеи) 
 
 
 
 
 
 
 

Пищевая ценность 

Биологическая ценность Безвредность  Качество продукта 

Переваримость  Усвояемость Химический состав Органолептические 
показатели 

Способность удовлетворять потреб-
ность организма в необходимых пи-

щевых веществах 

Хрустящий, хрупкий, мучнистый
Влажный, сухой, липкий
Грубый, нежный

Эластичный, пенистый, пластичный
Влажный, сухой, липкий, водянистый
Однородный, зернистый

Плотный, пастообразный, крошашийся
Влажный, сухой, липкий, водянистый
Сгустившийся, однородный

Водянистый, мягкий
Кремообразный, маслянистый, жирный
Липкий

Твердый

Мягкий

Твердый

Полужирный

Жидкий
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Рисунок А.3 – Показатели качества продуктов 
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Таблица А.11 – Методика органолептического анализа механических 
параметров консистенции 

Параметр Порядок оценки 

Твердость  
Поместить образец между зубами и нажать с рав-
номерным усилием, оценить силу, потребовав-
шуюся для этого 

Сцепление Поместить образец между зубами и оценить вели-
чину деформации перед откусыванием 

Эластичность  

Поместить образец между зубами (если продукт 
полужидкий, то между языком и небом) и слегка 
нажать; затем прекратить давление и оценить сте-
пень и быстроту возвращения первоначальной 
формы 

Клейкость  
Поместить образец на язык и прижать языком к 
небу, оценить силу, необходимую для отделения 
продукта от неба с помощью языка 

Хрупкость  

Поместить образец между зубами и нажать с рав-
номерным усилием, пока он не расколется и не 
рассыплется; оценить силу, с которой это происхо-
дит 

Пережевываемость  

Поместить образец между зубами и жевать с час-
тотой одно нажатие в секунду с постоянным уси-
лием; подсчитать число нажатий, необходимых для 
измельчения продукта до степени, позволяющей 
его проглотить 

Вязкость для продуктов:  

полужидких 
Положить образец в рот и тереть его языком по 
небу, подсчитать число движений, необходимых 
для того, чтобы измельчить продукт 

жидких 

Поместить ложку с образцом перед ртом и втянуть 
жидкость на язык; оценить силу, необходимую для 
втягивания жидкости с определенной постоянной 
скоростью 
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Таблица А.12 – Оценка органолептических показателей мясных про-
дуктов 

№ 
об-
раз
ца 

Внешний 
вид 

Цвет на 
разрезе 

Запах 
(аро-
мат) 

Вкус  

конси-
стенция 

(неж-
ность, 
жест-
кость) 

Соч-
ность  

Общая 
оценка 
качест-
ва 

(балл) 

1 2 3 4 5 6 7 8 
Положительные показатели качества продукта 

 Очень кра-
сивый 

Очень 
краси-
вый 

Очень 
аромат-
ный 

Очень 
вкус-
ный 

Очень 
нежная 

Очень 
сочный 

Отлич-
но (9) 

 Красивый Краси-
вый 

Аро-
матный 

Вкус-
ный Нежная  Сочный 

Очень 
хорошо 

(8) 

 Хороший Хоро-
ший 

Доста-
точно 
аромат-
ный 

Доста-
точно 
вкус-
ный 

Доста-
точно 
нежная 

Доста-
точно 
сочный 

Хорошо 
(7) 

 
Недоста-
точно хо-
роший 

Недос-
таточно 
хоро-
ший 

Недос-
таточно 
аромат-
ный 

Недос-
таточно 
вкус-
ный  

Недос-
таточно 
нежная 

Недос-
таточно 
сочный 

Выше 
средне-
го (6) 

 Средний 
(удовл.) 

Сред-
ний 

(удовл.)

Сред-
ний 

(удовл.)

Сред-
ний 

(удовл.)

Сред-
няя 

(удовл.) 

Сред-
ний 

(удовл.)

Сред-
нее (5) 

Отрицательные показатели качества продукта 

 

Немного 
нежелатель-
ный (при-
емл.) 

Нерав-
номер-
ный, 
слегка 
обес-
цвечен-
ный 
(при-
емл.) 

Не вы-
ражен 
(при-
емл.) 

Немно-
го без-
вкус-
ный 
(при-
емл.) 

Немно-
го жел-
това-
тый, 
рыхло-
ватая 
(при-
емл.) 

Немно-
го су-
хова-
тый, 
влаж-
ный 
(при-
емл.) 

Ниже 
средне-
го (4) 

 
Нежела-
тельный 
(приемл.) 

Немно-
го обес-
цвече-
ный 
(при-
емл.) 

Немно-
го не-
прият-
ный 
(при-
емл.) 

Неприя
тный 
безвкус
ный 
(при-
емл.) 

Жест-
коватая, 
рыхлая 
(при-
емл.)  

Сухо-
ватый, 
влаж-
ный 
(при-
емл.) 

Плохо 
(3) 

 



 123

 
Продолжение таблицы А.12 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Плохой (не-
приемл.) 

Плохой 
(непри-
емл.) 

Непри-
ятный 

 (непри-
емл.) 

Плохой 
(непри-
емл.) 

Жест-
кая, 

рыхлая 
(непри-
емл.) 

Сухой 
(непри-
емл.) 

Плохо 
(непри-
емл.) 
(2) 

 
Очень пло-
хой (непри-

емл.) 

Очень 
плохой 
(непри-
емл.) 

Очень 
плохой 
(непри-
емл.) 

Очень 
плохой 
(непри-
емл.) 

Очень 
жест-
кая, 
очень 
рыхлая 
(непри-
емл.) 

Очень 
сухой 

(непри-
емл.) 

Очень 
плохо 
(совер-
шенно 
непри-
емл.) 
(1) 

ТаблицаА.13 – Оценка органолептических показателей мяса 

№
 о
бр
аз
ца

 

Внешний 
вид 

Запах (аро-
мат) Вкус 

Конси-
стенция 

(неж-
ность, 
жест-
кость) 

Сочность 

Общая 
оценка 
качества 

(балл) 

1 2 3 4 5 6 7 
Положительные показатели качества мяса 

 Очень при-
ятный 

Очень при-
ятный и 
сильный 

Очень 
вкусный 

Очень 
нежная 

Очень 
сочное 

Отлично 
(9) 

 Очень хо-
роший 

Приятный и 
сильный Вкусный Нежная Сочное 

Очень 
хорошо 

(8) 

 Хороший 

Приятный, 
но недоста-
точно силь-

ный 

Доста-
точно 

вкусный 

Доста-
точно 
нежная 

Доста-
точно 
сочное 

Хорошо 
(7) 

 Недостаточ-
но хороший 

Недостаточ-
но аромат-

ный 

Недоста-
точно 

вкусный 

Недоста-
точно 
нежная 

Недоста-
точно 
сочное 

Выше 
среднего 

(6) 

 Средний 
(удовл.) 

Средний 
(удовл.) 

Средний 
(удовл.) 

Средняя 
(удовл.) 

Среднее 
(удовл.) 

Среднее 
(5) 

Отрицательные показатели качества мяса 

 

Немного не-
привлека-
тельный 
(приемл.) 

Без аромата 
(приемл.) 

Безвкус-
ный 

(приемл.)

Жестко-
ватая 

(приемл.)

Сухова-
тое (при-
емл.) 

Ниже 
среднего 

(4) 
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Продолжение таблицы А.13 
1 2 3 4 5 6 7 

 Неприятный 
(приемл.) 

Немного не-
приятный 
(приемл.) 

посторонний 
(приемл.) 

Немного 
неприят-
ный 

(приемл.)

Немного 
жесткая 

(приемл.)

Немного 
сухое 

(приемл.) 

Плохо 
(приемл.) 

(3) 

 
Неприятный, 
плохой (не-
приемл.) 

Плохой, по-
сторонний 

(неприемл.) 

Плохой, 
неприят-
ный (не-
приемл.) 

Жесткая 
(непри-
емл.) 

Сухое 
(непри-
емл.) 

Плохо 
(непри-
емл.) (2) 

 

Очень не-
приятный, 
очень пло-
хой (совер-
шенно не-
приемл.) 

Очень не-
приятный, 
посторонний 
(совершенно 
неприемл.) 

Очень 
плохой, 
очень 

неприят-
ный (со-
вершен-
но не-
приемл.) 

Очень 
жесткая 
(совер-
шенно 
непри-
емл.) 

Очень 
сухое 

(совер-
шенно 
нери-
емл.) 

Очень 
плохо 
(совер-
шенно 
непри-
емл.) (1) 

Таблица А.14 – Оценка органолептических показателей мясного 
бульона 
№ 
об-
раз
ца 

Внешний 
вид 

Запах (аро-
мат) Вкус Навари-

стость 
Общая оценка 
качества (балл)

1 2 3 4 5 6 
Положительные показатели качества бульона 

 Очень при-
ятный 

Очень при-
ятный и 
сильный 

Очень вкус-
ный 

Очень на-
варистый  Отлично (9) 

 Очень хо-
роший 

Приятный и 
сильный Вкусный Навари-

стый 
Очень хорошо 

(8) 

 Хороший 

Приятный, 
но недоста-
точно силь-

ный 

Достаточно 
вкусный 

Доста-
точно на-
варистый 

Хорошо (7) 

 
Недоста-
точно хо-
роший 

Недостаточ-
но аромат-

ный 

Недостаточно 
вкусный 

Недоста-
точно на-
варистый 

Выше среднего 
(6) 

 Средний 
(удовл.) 

Средний 
(удовл.) 

Средний 
(удовл.) 

Средний 
(удовл.) Среднее (5) 
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Продолжение таблицы А.14 
1 2 3 4 5 6 

Отрицательные показатели качества бульона 

 

Немного 
неприят-
ный (при-
емл.) 

Без аромата 
(приемл.) 

Безвкусный 
(приемл.) 

Слабо на-
варистый 
(приемл.) 

Ниже среднего 
(приемл.) (4) 

 Неприят-
ный 

Немного не-
приятный, 
очень сла-
бый  посто-
ронний (при-

емл.) 

Немного не-
приятный 
(приемл.) 

Ненава-
ристый 

(приемл.) 

Плохо (при-
емл.) (3)  

 

Неприят-
ный, пло-
хой (не-
приемл.) 

Плохой, по-
сторонний 

(неприемл.) 

Плохой, не-
приятный 

(неприемл.) 

Водяни-
стый (не-
приемл.) 

Плохо (непри-
емл.) (2) 

 

Очень не-
приятный, 
очень пло-
хой (со-
вершенно 
неприемл.) 

Очень пло-
хой, сильный 
посторонний 
(совершен-
ство непри-

емл.) 

Очень плохой 
(совершенно 
неприемл.) 

Как вода 
(совер-
шенно 
непри-
емл.) 

Очень плохо 
(совершенно 
неприемл.) (1) 

Таблица А.15 – Определение усола шкур крупного рогатого скота ор-
ганолептическими методами 

Состояние мездровой по-
верхности после скобле-

ния ножом  

Плот-
ность 
шкуры 

Состояние 
прирезей мя-

са цвет влажность 

Влаж-
ность во-
лоса 

Цвет разреза 
у корня хво-

ста 

Усол 
шкур, 

% 

1 2 3 4 5 6 7 

Мягкая 
неупру-
гая 

Кровянисто-
красные или 
багрово-

сине-красные 

Синева-
то-
крас-
ный 

Вся поверх-
ность шкуры 
сильно водя-

нистая 

Сильно 
влажный, 
обильный 
отжим 

влаги под 
ребром 
ладони 
или ножа 

Синеватый, с 
прослойкой 
(неровный) 

6…8 

Мягкая, 
местами 
упругая 

Кровянисто- 
или багрово-
красные 

Синева-
то-

светло-
крас-
ный 

Вся поверх-
ность водяни-
стая или силь-
но водянистая 
половина 

площади шку-
ры 

Влажный, 
большой 
отжим 

влаги под 
ребром 
ладони 
или ножа 

То же 8…10 
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Продолжение таблицы А.15 
1 2 3 4 5 6 7 

Малоупр
угая 

Малокровя-
нистые 
(светло-
красно-
желтые) 

Синева-
то-

светло-
желтый 

Половина 
площади шку-
ры водянистая 

Влажный, 
неболь-
шой от-

жим влаги 
под реб-
ром ладо-
ни или 
ножа 

Молочно-
синевато-
белый, без 
прослойки 

10…12 

Плотная, 
упругая 

и 
эластич-
ная 

Поблекшие 
(светло-
желтые)  

Серый, 
у про-
мытых 
шкур 
молоч-
но-

белый 

Умеренно 
влажная 

Влажный, 
но без от-
жима вла-

ги 

Молочно-
белый с си-
невой, но без 
прослойки 
(ровный) 

12…14 

Плотная, 
упругая 

Поблекшие 
(светло-
желтые) 

Серый, 
у про-
мытых 
шкур 
молоч-
но-

белый 

На 20…25 % 
площади сухая 
(ладонь не ув-
лажняется), на 
остальной 
нормально 
влажная (без 
водянистых 
мест, матовая) 

На 20…25 
% площа-
ди сухой 

(ладонь не 
увлажня-
ется) 

Молочно-
белый 14…16 

Плотная, 
упругая 

Сильно по-
блекшие 

(почти бес-
цветные)  

Молоч-
но-

белый с 
желтиз-
ной 

(светло-
го от-
тенка) 

На 30..35 % 
площади су-
хая, на осталь-
ной нормально 

влажная 

На 30…35 
% площа-
ди сухой 

Молочно-
белый с жел-
тизной у по-
верхности 
мездры 

16…18 

Очень  
плотная, 
упругая 

Трудно от-
личимые от 
общего от-
тенка мездры 

Молоч-
но-

белый 
со зна-
читель-
ной 

желтиз-
ной 

На 50 % пло-
щади сухая, на 
остальной 
нормально 
влажная 

На 50 % 
площади 
сухой 

Желтоватый, 
без прослой-

ки 
18…20 
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Таблица А.16 – Пороки шкур 

Пороки, возникающие в результате нару-
шения технологии консервирования и 

хранения шкур 

Пороки, воз-
никающие в 
результате 
нарушения 
технологии в 
ходе убоя, 
съемки и об-
рядки шкур 

Прижизненные пороки 

Повреждение шкуры со стороны шерсти 
или со стороны мездры в результате мик-
робиологической порчи (прелина), рых-
лость и слабость на разрыв (быглость), 
изменение тканей шкуры в целом или в 
отдельных участках в результате сушки 
на солнце или в непосредственной близо-
сти к отопительным приборам (орогове-
ние); шкуры, высушенные или заморо-

женные в нерасправленном состоянии, со 
складками и загибами (комовые шкуры); 
поражение сухих шкур со стороны мездры 
и волоса жуком-кожеедом (кожеедина); 
повреждения шерстного покрова или ко-
жевой ткани шкуры личинками моли (мо-
леедина); трещина на лицевой стороне за-
мороженных или сухих шкур (ломина); 
пятно коричневого цвета на парной или 
мокросоленой шкуре от продолжительно-
го соприкосновения с металлическими 
предметами (ржавчина); гнилостное раз-
ложение возникает в результате непра-
вильного консервирования шкур или при 
хранении их в условиях повышенной тем-
пературы; краснуха появляется в резуль-
тате размножения микробов при темпера-
туре хранения шкур выше 15 °С; фиоле-
товые пятна появляются под действием 

пигментообразующих аэробов  

Отверстия в 
шкуре (ды-
ры), линей-
ные отвер-
стия в шкуре 
со стороны 
мездры (по-
резы и под-
резы), углуб-
ления шкуры 
в местах глу-
боких срезов 
мездры (вы-

хваты) 

Нарушение целостности шку-
ры вследствие поражения че-
соткой, оспой, дерматитами, 
паршой, лизухой, подкожным 
оводом (свищи); незажившие 
или зарубцевавшиеся меха-
нические повреждения (бо-
лячки); отсутствие лицевого 
слоя на отдельных участках 
шкуры (безличины); рыхлость 
и тонкость шкуры в результа-
те истощения животного (то-
щеватость); утолщенные 
складки на воротке шкуры 
некастрированных быков в 
следствие разрастания под-
кожной клетчатки и эпидер-
миса(борушистость); неров-
ная поверхность сосочкового 
слоя шкур свиней под на-
слоением эпидермиса (мор-
жевина); мелкие отверстия на 
овчине от проколов твердыми 
семенами ковыля (накосты-
ши); место клейма (тавро); 
механические повреждения 
шкуры животного об острые 

предметы (царапи-
ны);повреждения шкуры уда-
ром рогов другого животного 

(роговины) 
Таблица А.16 – Концентрация растворов стабилизатор и их дозировка 

Количество раствора стабилизатора, мл/л Препарат  говяжья кровь свиная кровь 
8,5 % раствор триполи-
фосфата натрия (пище-

вого) 
20…25 30 

8,5 раствор натрия фос-
форнокислого  30…35 60…70 

5 % раствор тринатрий-
фосфата (пищевого) 30 60 
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Приложение Б 
(справочное) 

 
Дегустационный лист 5-бальной органолептической оценки качества 

мясопродуктов  
 

Фамилия, инициалы_________________________ «____» ___________20 __ г. 
Организация _______________________________________________________ 
Занимая должность _________________________________________________ 
 
Во время дегустации мнениями не обмениваться! 

Оценка продукта по 5-бальной системе 

№
 п

/п
 

Продукт товар-
ный 
вид 

цвет запах 
конси-
стен-
ция 

вкус соч-
ность 

Общая 
оцен-
ка, 

баллы 

Другие 
замечания 

 
 
 
 
 

         

 
Подпись _______________ 
Примечание. 5 – отличное качество, 4 – хорошее, 3 - удовлетвори-

тельное, 2 – плохое, 1 – очень плохое. 
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Приложение В 
(справочное) 

 
Статистическая обработка результатов анализа 
Результаты физических или химических измерений неизбежно вклю-

чают некоторые ошибки или погрешности. 
Различают систематические и случайные ошибки измерений. Систе-

матическими называют ошибки, величина которых может быть установлена 
и  соответственно исправлена. Источником систематических ошибок являют-
ся, например, плохо градуированные приборы, низкая техника выполнения 
эксперимента и др. 

Случайные ошибки – это беспорядочные отклонения измеряемых 
значений от истинного значения. Такие ошибки могут быть обусловлены, на-
пример, невозможностью точно фиксировать положение стрелки на шкале 
прибора, момент изменения цвета индикатора и т.д. Ошибки этого типа под-
даются обработке путем статистического анализа. 

Результатом отдельного экспериментального наблюдения является 
измеряемое значение х. Разность между измеренным х и истинным значени-
ем х0 данной величины представляет собой ошибку конкретного измерения. 

Однако истинное значение величины можно оценить лишь по сред-
нему арифметическому х’ из измеряемых значений. По мере возрастания 
числа измерений среднее арифметическое х’ приближается к истинному зна-
чению х0.  

Среднее арифметическое получается делением суммы результатов 
конкретных измерений хi на общее число измерений: 

 

∑= ix
n

х 1  

 
Точность измерений можно выразить несколькими способами. Один 

из способов – указание абсолютной величины отклонения результата изме-
рения. Отклонением результата D называют разность между конкретным 
измеряемым значением и средним арифметическим из всех таких значений: 

 
'xxD i −=  

 
Точность результата чаще всего выражают с помощью стандартного 

отклонения 
( )

1
' 2

−

−
= ∑

n
xx

S i  
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Стандартное отклонение является выражением точности метода, так 
как оно характеризует разброс результатов. Стандартное отклонение средне-
го арифметического – стандартную ошибку Sm- вычисляют по формуле 

 

n
SSm =  

 
Результаты измерений записывают следующим образом: 
 

х' ± S или x’ ± Sm. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


