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ВВЕДЕНИЕ

Птицеводство – одна из наиболее интенсивных и динамичных отраслей сельскохозяйственного производства, это авангардная отрасль не только в животноводстве, но и во всем сельском хозяйстве. Она выпускает мясо, яйца, пух, перо, животные корма.

Приоритетными направлениями в развитии мирового и отечественного птицеводства являются: освоение ресурсосберегающих технологий; глубокая переработка яиц и мяса и повышение качества конечной продукции; производство яиц и яйцепродуктов с заданными лечебными свойствами; применение оборудования нового поколения; разработка новых нетрадиционных кормов и кормовых добавок.
В связи с этим возрастает роль специалистов зооинженерного профиля в деле дальнейшего совершенствования современных технологий производства и переработки продукции птицеводства с целью снижения себестоимости и повышения качества продуктов питания.

Программой учебной дисциплины «Технология переработки продукции птицеводства» предусматривается подготовка специалистов, имеющих навыки квалифицированно решать вопросы, связанные с совершенствованием технологии переработки и хранения продукции птицеводства. Поэтому студент должен изучить требования, предъявляемые к основным видам сельскохозяйственной птицы и пищевым яйцам как к сырью птицеперерабатывающей промышленности, а также состав, свойства и методы определения качества продуктов их переработки.

Знание данного материала поможет будущим специалистам решать многие вопросы, связанные с повышением качества продукции птицеводства, что является одним из главных условий обеспечения населения доброкачественными продуктами питания.

Учебно-методическое пособие составлено для студентов специализации 1-74 03 01 03 Птицеводство в соответствии с требованиями образовательного стандарта первой ступени высшего образования (ОСВО 1-74 03 01–2013) для специальности 1-74 03 01 Зоотехния согласно учебному плану С-03-27-15у от 16.03.2015 г.
Данное учебно-методическое пособие позволит восполнить недостаток в учебно-методической литературе, активизировать самостоятельную работу студентов и более эффективно усвоить изучаемый материал.
Тема 1. ОСОБЕННОСТИ МОРФОЛОГИЧЕСКОГО

СТРОЕНИЯ ПТИЦЫ
Цель занятия: изучить основные особенности морфологического строения птицы. 
Материалы и оборудование: рисунки и фотографии различных видов птицы.

Птицы – класс позвоночных животных, которые характеризуются тем, что тело их покрыто перьями и передние конечности видоизменены в органы полета – крылья. 
Отличительной особенностью птиц является повышенная интенсивность обмена веществ и протекания всех жизненных процессов в организме. 

За редким исключением, птицы – летающие животные. В поле​те птица совершает огромное количество движений, что сопро​вождается большими затратами энергии и интенсивным обменом веществ, который, в свою очередь, определяет и высокую посто​янную температуру тела (38,0–42,2 ºС). 
Подвижность птиц связана с интенсивной работой мышц. Наиболее развитые грудные мышцы, участвующие в движении крыльев, прикреплены к грудине и достигают 15–20 % массы все​го тела, а крупные мышцы, двигающие ногу, прикреплены к костям таза. Та​кое расположение указанных мышц ближе к центру тяжести тела помогает сохранять равновесие при полете.
Легкие птиц – плотные губчатые тела – малорастяжимы и относитель​но невелики, но обогащение организма кислородом идет достаточно интенсивно, что объясняется действием системы воздушных меш​ков. Объем последних в несколько раз превышает объем легких. Воздушные мешки расположены между внутренними органами, а их ответвления проникают под кожу, между мышцами, заходят в полые кости. Кроме участия в дыхании, воздушные мешки играют важную роль в терморегуляции организма.
Сердце у птиц четырехкамерное (два предсердия и два желудочка). Это мышечный орган. Масса его у взрослых кур составляет 7–10 г, у уток – 10–15 г, у гусей – 20–30 г. Большой и малый круги кровообращения полностью разобщены (в большой круг кровообращения из сердца поступает артериальная кровь, а в малый – венозная). Скорость кровообращения у птиц чрезвычайно велика, что связано с большой частотой сокращения сердца.

Своеобразно устроены у птиц органы пищеварения. У птиц нет зубов. На расстоянии примерно 2/3 длины, около входа в полость тела, пищевод у домашних птиц семейства куриных (куры, индейки) и голубей имеет расширение – зоб. У кур зоб представляет собой мешковидное выпячивание с правой стороны пищевода перед входом в полость тела, он прилежит вплотную к ключице и правосторонней грудной мускулатуре. Вместимость его составляет 100 см3 и более. У птиц семейства гусиных (гуси, утки) зоб не развивается. Пищевод у них в средней части имеет веретенообразное утолщение. При потрошении зоб и пищевод удаляются из тушек птицы.

Желудок у птиц состоит из двух частей, или камер: железистой (вырабатываются пищеварительные ферменты) и мышечной (механическая обработка пищи). Железистый желудок следует непосредственно за пищеводом. Он имеет форму веретенообразно расширенной трубки длиной 2–5 см. Масса его составляет: у курицы – 3,5–5,0 г, у индейки – 6–14, у утки – 3,5–9,0, у гуся – 8–13 г. Расположен он в левой половине полости тела.

Мышечный желудок – орган дисковидной формы с очень толстыми мышечными стенками (у куриных – от 1,5 до 3,0 см, у гусиных – от 2,5 до 4,0 см толщиной). Масса его (в зависимости от породы) у курицы составляет 25–100 г, у индейки – 75–150, у утки – 30–145, у гуся – 80–150 г. Расположен в левой половине полости тела. Сзади он обрастает брюшной жировой подушкой. При потрошении жирных тушек с кишечника, мышечного и железистого желудков отделяют жир и используют на пищевые цели.

Поверхность слизистой оболочки мышечного желудка покрыта плотной кератиноподобной пленкой – кутикулой. После разрезания и промывания желудка кутикулу удаляют. У водоплавающей птицы кутикула более прочно прикреплена к мышечному слою желудка. После отделения кутикулы мышечные желудки используют на пищевые цели. Кишечник вместе с клоакой, железистый желудок, кутикулу мышечного желудка, зоб и пищевод используют для производства сухих животных кормов.

Печень у курицы и индейки темного красно-коричневого цвета, у гуся – каштанового, у утки – желто-коричневого. При откорме и интенсивной яйцекладке печень у всех видов домашних птиц желтеет. Масса печени у взрослых кур составляет 30–60 г, у индеек – 60–120, у гусей – 65–175 г. 
Желчный пузырь у птиц семейства куриных имеет длину 2,0–4,5 см, у гуся – 5–7 см. У цесарки и голубя нет желчного пузыря.

Кожа у птиц тонкая, сухая. У сухопутных птиц кожа на спине толще, чем на животе, у водоплавающих – наоборот. У птиц нет потовых желез. Испарение влаги происходит через органы дыхания. Поэтому при высокой температуре окружающей среды куры всегда открывают рот. Над последним позвонком расположена копчико​вая (сальная) железа, секретом которой птицы, особенно водопла​вающие, смазывают свои перья.
Лимфатические узлы у птиц развиты очень слабо. Они есть у птиц семейства гусиных, но лишь две пары: шейногрудной и поясничный.

Органы выделения птиц – бобовидные почки. Образовавшаяся моча стекает по мочеточникам в клоаку и с испражнениями выводится наружу.
Птицы обладают прекрасным слухом и хорошим зрением. Поле зрения у курицы составляет 300°, у утки – до 360°. Острота зре​ния определяется тем, что у птиц на сетчатке глаза имеется 2–3 чувствительных пятна (места наиболее острого зрения), в которых сосредоточивается большое количество чувствительных клеток, представляющих собой окончания зрительного нерва. Крупные глаза имеют подвижные веки и мигательную перепонку, на голове (ближе к затылку) находятся слуховые отверстия.
Костяк у птиц легкий и прочный. Легкость придают ему возду​хоносные полости, прочность – высокое содержание минераль​ных солей, самое высокое среди позвоночных. Туловищный отдел позвоночника малоподвижен, зато шейный благодаря осо​бому строению и большому количеству позвонков (до 25) обладает высокой маневренностью. Птица может вращать головой на 180°. Грудные позвонки срослись между собой, и с ребрами и грудиной они образуют грудную клетку. У большинства птиц на грудине имеется вырост – киль. Он увеличивает площадь прикрепления грудных мышц. Довольно подвижен и хвостовой отдел, который состоит из нескольких подвижно соединенных позвонков и позвонков, образовавших копчиковую кость, служащую местом прикрепления хвостовых перьев. 
Череп птиц облегчен за счет замены массивных челюстей беззубым клювом, состоящим из костных челюстей и роговых чехлов. На надклювье расположены ноздри. 
Поверхность тела птиц покрыта перьями. Перо – сложное об​разование, оно играет огромную роль в механизме полета, обеспе​чивает теплоизоляцию, а также защищает кожу от повреждений.
В зависимости от функционального назначения различают перья контурные, пуховые и промежуточные. Каждый вид в зависимости от его строения имеет свою ценность для производства товаров массового спроса. Наиболее ценными являются пуховые перья. Структура пуховых перьев у птиц разных видов неодинакова. Наибольшего и лучшего развития пух достигает у водоплавающей птицы. Выход пера и пуха от одного гуся составляет в среднем 240–250 г (до 300 г), в том числе пуха – 15–20 %; от одной утки – около 120 г (пуха – 15 %); выход пера от одной курицы – 100–105 г.

Страусы (приложение, рис. 1) – представители отряда бескилевых (бегающих) птиц. Страус не способен летать, что связано с отсутствием у него килевой кости, слабо развитыми грудными мышцами и недоразвитыми крыльями. Перья на крыльях мягкие. Крылья, однако, выполняют много важных функций и служат, в частности, для защиты или обветривания в жару, а у самцов они играют важную роль во время брачных танцев. У страусов нет копчиковой железы, выделениями которой другие птицы смазывают перо.

Наиболее выраженная особенность страуса – его необычно сильные ноги, которые являются прекрасной опорой для туловища. На каждой ноге страуса имеется только два пальца – третий и четвертый. Большой палец заканчивается большим когтем длиной около 7 см. Благодаря сильным конечностям страусы могут развивать скорость до 70 км/ч.
Кости черепа у страуса тонкие, губчатые, наполнены воздухом и очень слабые. Даже небольшой силы удар по голове может стать причиной смерти.

Страусы отличаются очень хорошим зрением. Благодаря высоко поставленной голове и большим глазам (глазное яблоко имеет диаметр около 50 см, весит примерно 60 г) у страусов глубокое и широкое поле зрения. Органы обоняния и вкуса развиты относительно слабы.
Уши страуса имеют вид отверстий, расположены на задней части головы и закрываются клапанами. Голова сверху плоская, с лысиной, в сравнении с размерами тела очень маленькая, шея длинная, клюв гладкий, у самцов в период половой активности красного цвета. Ноздри клюва также закрываются мембраной.

Отличительными особенностями пищеварительного аппарата страуса являются: отсутствие зоба и желчного пузыря; мощный мышечный желудок, в котором происходит измельчение пищи; относительно длинные и парные слепые кишки, в которых в основном происходит расщепление растительных волокон, и длинная прямая кишка, в которой происходит дальнейшее переваривание и всасывание пищи.
Задание. Изучить особенности морфологического строения птицы.
Контрольные вопросы
1. Какими основными морфологическими особенностями строения тела птицы обусловлена способность ее к полету?
2. Какую физиологическую функцию выполняют воздушные мешки в организме птицы?

3. Как подразделяются перья птицы в зависимости от их функционального назначения?

4. Сколько составляет средний выход пера и пуха у птиц различных видов?
5. Назовите основные анатомические особенности пищеварительного аппарата у птицы.

6. Почему при высокой температуре окружающей среды куры открывают рот?

7. Какое практическое значение имеет копчиковая железа для водоплавающей птицы?

8. Назовите анатомические особенности костной системы птицы.
9. Какими отличительными особенностями характеризуется пищеварительный аппарат страуса?

10. В чем заключаются анатомические особенности конечностей, крыльев и головы страуса?
Тема 2. КЛАССИФИКАЦИЯ И КРАТКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 

ОСНОВНЫХ ВИДОВ ПТИЦЫ. ТРЕБОВАНИЯ 

К УПИТАННОСТИ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ
Цель занятия: изучить классификацию и краткую характеристику основных видов птицы, ознакомиться с требованиями к упитанности сельскохозяйственной птицы. 
Материалы и оборудование: рисунки и фотографии различных видов птицы, ГОСТ 18292–2012.

Все породы кур по назначению подразделяют на три типа: яйценоские, мясо-яичные и мясные.

Кур яйценоских пород используют в основном для производства яиц. Куры этих пород отличаются скороспелостью и имеют относительно небольшую массу – до 2 кг. Для них характерны удлиненный легкий корпус с выпуклой и широкой грудью, длинной и прямой спиной, легкой головой. Ноги тонкие, крылья длинные, оперение плотное. К яйценоским породам относят русскую белую, леггорн (приложение, рис. 2), минорка.
Куры мясо-яичной породы сочетают высокую яйценоскость с хорошими мясными качествами, несколько уступая по яйценоскости яйценоским курам, а по мясным качествам – мясным курам. Мясо-яичные породы весьма распространены. К ним относят плимутрок (приложение, рис. 3), рой-айланд, суссекс, красных белохвостых, юрловских голосистых, ливенских и др. Живая масса кур – до 3 кг.
Куры мясных пород имеют обильное и рыхлое оперение, массивную голову и небольшой гребень, толстую шею, короткие крылья, толстые ноги, хорошо развитые грудные мышцы. Мясные породы кур представлены в Республике Беларусь породой корниш (приложение, рис. 4). Живая масса кур достигает 3,2 кг, цыплят         80-дневного возраста – 1,8 кг. 
Утки распространены в нашей стране повсеместно. Они имеют удлиненное, приподнятое спереди туловище, небольшую голову, шею средней длины, грудь округлую, глубокую, ноги короткие, широко расставленные. Домашние утки обладают хорошей яйценоскостью, молодняк – высокой жизнеспособностью и скороспелостью. Утята к 8–10-недельному возрасту достигают массы 2 кг. Домашние утки подразделяются на мясо-яичные (зеркальные, хаки-кемпбелл) и мясные (пекинские, украинские серые, белые московские, украинские черные белогрудые). Утки пекинской породы (приложение, рис. 5) наиболее распространены. Живая масса уток этой породы составляет 3,5 кг, селезней – 4,0 кг.
Гусей используют в основном для получения мяса. Туловище у них спереди приподнятное, грудь широкая, выпуклая, спина прямая; крылья сильно развиты. Самая крупная отечественная порода гусей – холмогорская (приложение, рис. 6). Живая масса гусынь составляет 6–7 кг, гусаков – 7–8 кг, живая масса гусят через 75–80 дней выращивания достигает 4 кг. Кроме того, известны крупные серые, китайские, уральские, псковские, арзамасские, роменские и другие породы гусей.
Индейки являются исключительно мясной птицей. Они имеют небольшую голову, длинную шею, массивное широкое туловище спереди, постепенно сужающееся к хвосту; грудь широкую, выпуклую; спину покатую, сужающуюся к хвосту. Мясо индеек нежирное, нежное и сочное. Основные породы: северокавказская (приложение, рис. 7) (живая масса индеек составляет 6–7 кг и индюков – 12–14 кг), белые московские, бронзовые и белые широкогрудые (живая масса индюков – до 16 кг) и др.
Цесарок (приложение, рис. 8) разводят для получения мяса и яиц. Живая масса домашних цесарок составляет 1,6–2,2 кг.
Из трех основных видов страусов (африканский, австралийский, южноамериканский) для разведения наиболее пригоден африканский. Африканский черный страус является самой крупной птицей. У страуса ярко выражен половой диморфизм, особенно в половозрелом возрасте, по живой массе и оперению. Взрослый самец по размеру и массе значительно больше, чем самка: высота самца достигает 2,7 м, живая масса – до 150 кг, высота самки – 2,0 м при живой массе 110–120 кг. Самец отличается черной окраской перьев на туловище, а также белыми перьями свисающих краев крыльев. Самка серо-коричневой масти.
Ежегодно от одной самки страуса можно получить и вырастить 40 страусят. Убой птицы на мясо производят в 8–10-месячном возрасте при достижении живой массы 100–120 кг. От одной взрослой птицы при убое можно получить: 55–60 кг мяса; 1,8–2,5 кг прекрасных страусиных перьев, используемых для изготовления модных вещей и украшений; 1,2–2,0 м2 шкуры, которая применяется для изготовления тончайшей и прочной кожи; 4,5 кг пищевых субпродуктов и 1,0–2,0 кг жира, используемого для производства косметики.

Мясо страусов по цвету, вкусу и структуре похоже на телятину. Оно имеет отличные вкусовые качества. В нем мало содержится холестерина.
Птица сельскохозяйственная для убоя. На сельскохозяйственную птицу, предназначенную для убоя, распространяется и устанавливает требования ГОСТ 18292–2012 «Птица сельскохозяйственная для убоя. Технические условия» (введен в действие в качестве государственного стандарта Республики Беларусь с 1 января 2016 года).

К сельскохозяйственной птице для убоя относится водоплавающая и сухопутная птица промышленного откорма. Она должна быть здоровой и соответствовать требованиям данного нормативного документа, ветеринарного законодательства, Ветеринарно-санитарных правил осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов.
Сельскохозяйственную птицу подразделяют на взрослую и ее молодняк по следующим видам: куры яичных пород и цыплята, куры мясных пород и цыплята-бройлеры, индейки и индюшата, утки и утята, мускусные утки и мускусные утята, гуси и гусята, цесарки и цесарята, перепела и перепелята.

Характеристика птицы, предназначенной для убоя. У взрослой птицы киль грудной кости окостеневший, твердый; трахеальные кольца твердые, не сжимаются; чешуя и кожа на ногах грубая, шероховатая; шпоры у петухов и индюков твердые; клюв ороговевший.

У молодняка птицы киль грудной кости неокостеневший (хрящевидный), трахеальные кольца эластичные, легко сжимаются, в крыле одно и более ювенальных маховых перьев с заостренным концом, у цыплят-бройлеров – не менее пяти. 
Чешуя и кожа на ногах у цыплят-бройлеров, индюшат, цесарят и перепелят эластичные, плотно прилегающие. 
У петушков и молодых индюков шпоры неразвиты (в виде бугорков), при прощупывании мягкие и подвижные. 
У утят, гусят и мускусных утят кожа на ногах нежная, эластичная, клюв неороговевший. 

У мускусных уток и утят над клювом и около клюва имеются наросты – кораллы (в виде бугорков).
Оперение у птицы для убоя должно быть сухим и без налипшей грязи.

Птица должна быть с пустым зобом и проходить предубойную (без корма) выдержку: от 6 до 8 часов – куры яичных и мясных пород, цыплята, цыплята-бройлеры, индейки и индюшата; от 4 до 6 часов – утки, утята, гуси, гусята, цесарки, цесарята, мускусные утки, мускусные утята, перепела, перепелята. 

За 12 дней до сдачи птицы для убоя из рациона питания должен быть исключен гравий.

Птица должна быть без травматических повреждений, костная система – без переломов и деформаций.

Допускается сдавать птицу с незначительным искривлением киля грудной кости, повреждениями гребней, переломами плюсны, пальцев, наличием единичных царапин или легких ссадин, а также с наминами на киле грудной кости и конечностей в стадии слабо выраженного уплотнения кожи.

Упитанность птицы определяют визуально и при помощи пальпации. Характеристика упитанности птицы должна соответствовать требованиям, указанным в табл. 1.

Т а б л и ц а  1. Требования к упитанности птицы
	Виды и возрастные 

группы птицы
	Характеристика упитанности (нижний предел)

	Куры яичных пород, цыплята, цесарки, цесарята
	Мышцы развиты удовлетворительно. Киль грудной кости выделяется, образуя угол без впадин. Концы лонных костей прощупываются легко

	Куры мясных пород, цыплята-бройлеры, индейки, индюшата
	Мышцы развиты удовлетворительно. Форма груди округлая. Допускается незначительное выделение киля грудной кости. Концы лонных костей прощупываются легко

	Утки, утята, гуси, гусята
	Мышцы развиты удовлетворительно. Киль грудной кости может выделяться. У гусей под крыльями прощупываются незначительные отложения подкожного жира. У уток, утят и гусят жировые отложения могут не прощупываться

	Мускусные утки и утята
	Мышцы развиты удовлетворительно. Грудь широкая. Отложения подкожного жира могут отсутствовать

	Перепела и перепелята
	Мышцы развиты удовлетворительно. Киль грудной кости может выделяться. Концы лонных костей прощупываются легко. Подкожные жировые отложения отсутствуют


Утки и утята (в том числе мускусные) в стадии интенсивной линьки сдаче не подлежат. Не допускается наличие пеньков на груди и бедрах. Допускается наличие на крыльях и хвосте не более шести пеньков. 
Птица должна быть выращена в соответствии с действующими рекомендациями по содержанию каждого вида птицы, установленными нормативными правовыми актами.

Птица сдается и принимается партиями и должна пройти предубойный ветеринарный осмотр.

Под партией понимают любое количество птицы одного вида и возраста, выращенное на одном предприятии по однотипной технологии и сопровождаемое одним ветеринарным документом.
В случае поступления птицы с наполненными зобами производят скидку с массы птицы на содержимое зоба и желудочно-кишечного тракта в установленном размере.

При возникновении разногласий по предубойной выдержке птицы, при определении низших пределов упитанности и по ее дефектам (повреждение гребней, переломы плюсны и пальцев, искривление киля, единичные царапины и легкие ссадины, наличие пеньков) производят дополнительный осмотр и убой в количестве 20 % поголовья партии, но не менее 100 голов. Результаты контрольного осмотра и убоя распространяются на всю партию птицы.

Состояние оперения, деформацию костей, повреждение гребней, переломы плюсны и пальцев, искривления киля, наличие единичных царапин, легких ссадин, наминов определяют визуально.
Предубойную выдержку на наличие в зобе содержимого определяют прощупыванием зоба. Допустимая масса содержимого в зобе не должна превышать 5 г. Наличие в зобе содержимого (корм, твердые включения) определяют путем взвешивания зобов на весах. Среднее значение массы содержимого в зобе вычисляют как разницу между массой зобов с содержимым и массой зобов без содержимого, разделенную на количество зобов, взвешенных при дополнительном убое.
Задание 1. Изучить классификацию и краткую характеристику основных видов птицы.

Задание 2. Изучить требования к упитанности сельскохозяйственной птицы, предназначенной для убоя, согласно действующей нормативно-технической документации.

Контрольные вопросы
1. Как подразделяются породы кур по назначению? Назовите основные породы кур.
2. Назовите морфологические и хозяйственные особенности домашних уток.

3. Какими показателями живой массы характеризуются гуси, индейки и цесарки?

4. Как подразделяют птицу, предназначенную для убоя, по виду и возрасту?

5. По каким внешним признакам можно отличить взрослую птицу от молодняка?

6. Какова продолжительность предубойной выдержки птицы?
7. Каким минимальным требованиям по упитанности должна отвечать птица, сдаваемая для убоя?
8. Как поступают при возникновении разногласий в момент сдачи-приемки птицы для убоя?

9. Как определить предубойную выдержку птицы при наличии в зобе содержимого?

10. Какая допускается масса содержимого в зобе птицы и как ее определяют?
Тема 3. ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ 
ЗА УБОЕМ И ПЕРЕРАБОТКОЙ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

Цель занятия: изучить порядок проведения предубойного ветеринарного осмотра и послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы тушек и органов птицы.

Материалы и оборудование: рисунки, плакаты, Ветеринарно-санитарные правила осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов.

Убойная птица перед убоем подлежит ветеринарному осмотру, а мясо и другие продукты, полученные после убоя, подлежат обязательной ветеринарно-санитарной экспертизе и ветеринарному клеймению. Ветеринарный осмотр птицы перед убоем проводят ветеринарные врачи, а ветеринарно-санитарную экспертизу мяса и других продуктов убоя проводят только официальные ветеринарные специалисты, прошедшие в обязательном порядке аттестацию на проведение ветеринарно-санитарной экспертизы продукции животного происхождения.

Ветеринарные специалисты, получившие право проводить пред-убойный осмотр животных, ветсанэкспертизу и ветеринарное клеймение мяса, мясопродуктов и шкур, несут ответственность за ветеринарно-санитарную оценку мяса в соответствии с законодательством Республики Беларусь.

Ветеринарно-санитарную экспертизу проводят в соответствии с нормативными документами системы государственного ветеринарного надзора. Она является обязательной и неотъемлемой частью оценки качества и безопасности продукции.

Домашняя птица, предназначенная для убоя и переработки на мясо, а также для продажи на рынке живой, должна поступать от хозяйств, благополучных по инфекционным, инвазионным, а также незаразным, не получившим большое распространение болезням. Каждая партия птицы (независимо от количества), отправленная на убой или продажу, сопровождается ветеринарным свидетельством или ветеринарной справкой. Убой на мясо больной или подозреваемой в заражении птицы разрешается при некоторых болезнях в виде исключения только на мясоперерабатывающих предприятиях, имеющих условия для обеззараживания продуктов убоя.

Больную или подозреваемую в заболевании птицу, в том числе в незаразных болезнях, продавать на рынке нельзя.

Предубойный осмотр в комплексе с послеубойным исследованием позволяет получить наиболее полное и объективное представление о состоянии здоровья птицы. Следует также учитывать, что некоторые болезни и патологические состояния птицы можно установить только прижизненно.

Предубойный ветеринарный осмотр птицы. Во время предубойного осмотра отделяют больную, слабую и павшую птицу. При обнаружении в партии птицы, больной гриппом, всю птицу убивают бескровным методом и утилизируют всю птицу, находящуюся на боенском предприятии.

При ветеринарном осмотре обращают внимание на общее состояние птицы (вялость, сонливость, возбуждение), оперение и кожу (цвет и степень оперенности, травмы, сыпь, парша, опухоли), состояние и пигментацию клюва и ног, цвет гребня и сережек, загрязнение пера фекалиями, особенно вокруг клоаки, реакцию птицы на звуки, резкие движения и другие раздражители, на внешний вид, количество, цвет и консистенцию помета. Также оценивают слизистые оболочки глаз, ротовой полости, суставы ног.

После получения общего представления о партии более внимательно осматривают отдельных птиц, обращая внимание на форму и положение тела, головы, ног, крыльев, подвижность птицы, частоту дыхания, наличие истечений из глаз, клюва, носовых отверстий, клоаки.

Птица, предназначенная для убоя, должна быть здоровой и соответствовать требованиям ГОСТ 18292–2012 (см. тему «Классификация и краткая характеристика основных видов птицы. Требования к упитанности сельскохозяйственной птицы»), ветеринарного законодательства, Ветеринарно-санитарных правил осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов (далее – Правил).

Здоровая птица быстро реагирует на раздражение, подвижна, охотно пьет воду и поедает корм. Оперение у нее чистое, гладкое, блестящее. Истечений из носа и клоаки нет, дыхание нормальное. Слизистые оболочки глаз и ротовой полости бледно-розового цвета, без признаков воспаления. Гребень и сережки бледно-розового цвета, чистые. Загрязнений вокруг клоаки нет. Температура тела – в пределах 40–42 С.

Больная птица вялая, сонливая, угнетена, напряжена или возбуждена. У нее отмечаются нарушение координации движений, шаткость походки. Перья взъерошены, без блеска, загрязненные. Слизистые оболочки гиперемированы, с признаками воспаления. Могут быть серозные истечения из носа и клюва, припухлости в области глаз и на голове, расстройство пищеварения, травмы и различные поражения кожи, особенно на ногах, повышение или понижение температуры тела.
Предубойная выдержка птицы описана выше (см. тему «Классификация и краткая характеристика основных видов птицы. Требования к упитанности сельскохозяйственной птицы»).

Первичная обработка и потрошение птицы. Все технологические операции первичной обработки и потрошения тушек птицы должны быть проведены в соответствии с действующей технологической инструкцией.

Птицу перед убоем оглушают. Убой производят либо вручную, либо автоматически. При ручном способе убой птицы производится перерезанием кровеносных сосудов внутренним или наружным (односторонним либо двусторонним) способом, а при автоматическом – путем отрезания части головы. Необходимо помнить, что при плохом обескровливании ухудшается товарный вид мяса и сокращаются сроки его хранения. Плохое обескровливание может быть связано также с убоем больной птицы.

Перед снятием оперения производят шпарку тушек птицы. Для более тщательной очистки тушек сухопутной птицы от волосовидного пера производят опалку, а для освобождения тушек водоплавающей птицы от остатков пера и пеньков – воскование. При нарушении режимов (температура и продолжительность) этих технологических операций могут возникнуть различные пороки, ухудшающие товарный вид тушек (тепловые ожоги, слущивание эпидермиса, порывы кожи и др.).
Послеубойное обследование тушек и органов птицы. Послеубойная экспертиза продуктов убоя птицы имеет некоторые особенности, обусловленные анатомическим строением птицы и технологией переработки.

У птицы отсутствуют анатомически оформленные лимфатические узлы, поэтому лимфатическую систему не исследуют. У них плохо доступны для осмотра серозные оболочки грудобрюшной полости; легкие и почки расположены в углублениях скелета (легкие вдавлены дорсальной поверхностью в межреберье; почки находятся примерно на 2/3 в углублениях пояснично-крестцовой и подвздошной костей), а при полупотрошении (если оно производится) для исследования доступны только поверхность тушки и кишечник.

Исследования тушек и органов начинают с наружного осмотра тушки. При этом внимание обращают на форму тушки, ее упитанность, правильность убоя, степень обескровливания, наличие патологических изменений на коже и в суставах.

Кожа здоровой птицы белая или желтоватая с розовым оттенком, без синих пятен. Красный цвет кожи и наполненные кровеносные сосуды, иногда видимые через кожу, особенно под крыльями, на груди и в пахе, указывают на плохое обескровливание. При этом на месте зареза обычно вытекает кровь или сукровица.

При осмотре головы и шеи обращают внимание на состояние гребня, сережек, мочек уха, подглазничных синусов, клюва, ротовой полости и глаз. На коже головы и шеи отмечают наличие поражений, определяют цвет гребня и сережек. При осмотре клюва обращают внимание на цвет, глянцевитость, сухость, упругость. В ротовой полости оценивают состояние слизистой оболочки рта, языка, области зева и глотки (цвет, запах, слизь, узелки, пленки). При осмотре глаз определяют состояние роговицы: прозрачность, выпуклость, впалость, размеры глазного яблока, наличие слизи, опухание надглазничной впадины. Вскрывают и осматривают пищевод и зоб, а при подозрении на инфекционные заболевания – также и трахею.

При наружном осмотре головы и шеи также определяют наличие признаков, характерных для оспы, дифтерита, чумы, холеры, паратифа, ларинготрахеита, конъюнктивита, парши и других инфекционных заболеваний.

Осмотр внутренних органов начинают с кишечника и брыжейки. Затем в процессе полного потрошения исследуют печень, яичники, семенники, желудок, селезенку, сердце, почки и легкие.

При осмотре брыжейки и кишечника отмечают наличие кровоизлияний, воспалительных процессов, фибрина, паразитов, гельминтов, узелков, изъязвлений и других патологических изменений, характерных для таких инфекционных заболеваний, как чума, холера, паратиф, туберкулез, лейкоз и др.

При внешнем осмотре сердца обращают внимание на цвет, наличие кровоизлияний, перикардиальной жидкости (ее количество, консистенцию, прозрачность); при осмотре мышц сердца – на наличие кровоизлияний, узелков, консистенцию (плотная, дряблая), форму сердца, цвет и равномерность окраски сердечной мышцы.

При осмотре печени и селезенки определяют их форму, величину, консистенцию, кровенаполнение, цвет, наличие узелков, очагов некроза, кровоизлияний.

В мышечном и железистом желудках устанавливают наличие кровоизлияний (особенно на их границе), слизи, изъязвлений, а также характер содержимого.

При осмотре грудобрюшной полости тушки определяют состояние серозных оболочек, наличие на них кровоизлияний, фибринозных наложений, новообразований.

При осмотре яичников и семенников обращают внимание на их цвет, наличие кровоизлияний, экссудата, отложений фибрина. Состояние легких и почек определяют по их цвету, форме, величине, консистенции, наличию узелков и других изменений.

О санитарном благополучии и пригодности тушек птицы в пищу судят по результатам послеубойного осмотра. В отдельных случаях, когда санитарная оценка не может быть дана по результатам ветеринарного осмотра, проводят бактериологические и биохимические исследования.

В случае выпуска для реализации тушек птицы в полупотрошеном виде из них удаляют кишечник с клоакой и яйцевод. Зоб удаляют в том случае, если он наполнен кормовой массой.

После проведения ветеринарно-санитарной экспертизы потрошеной тушки комплект пищевых потрохов (печень, сердце и мышечный желудок, очищенный от содержимого) и шея, упакованные в целлофан, пергамент или полимерную пленку, могут быть вложены в полость потрошеной тушки.

Удаленные из тушки кишечник, зоб, трахею, пищевод, железистый желудок, кутикулу мышечного желудка, яйцевод, селезенку, семенники, яичники, желчный пузырь во всех случаях направляют на утилизацию.

Особенности предубойного осмотра и послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы тушек и органов страусов. Предназначенных для убоя страусов на боенском предприятии подвергают пред-убойной выдержке в течение 10–42 часов. Во время предубойного осмотра обращают внимание на внешний вид птицы, голову, шею, корпус и конечности. Корпус осматривают при поднятых крыльях, конечности – при движении.

При осмотре чаще всего отмечаются повреждения конечностей и частичная утрата оперения, вследствие птерофагии (выщипывание и поедание перьев). При выявлении клинических признаков незаразных болезней, а также признаков заразных болезней птицы она направляется на экстренный убой.

В первую очередь на убой направляют клинически здоровую птицу. Птиц с клиническими признаками заболевания подвергают убою и разделывают на санитарной бойне или в конце смены после здоровой птицы с последующей мойкой и дезинфекцией помещений и оборудования.

Для проведения осмотра голов, внутренних органов и туш используют отдельно стоящие столы, крючья. При послеубойном осмотре определяют правильность убоя, степень обескровливания, наличие патологоанатомических изменений на коже, в суставах, мышцах и внутренних органах.

Кожа здорового страуса белого или бледно-серого цвета. Красный цвет кожи и наличие наполненных кровеносных сосудов свидетельствуют о плохом обескровливании.

Осмотр внутренних органов начинают с кишечника и брыжейки. Затем в процессе полного потрошения осматривают печень, яичники (семенники), желудок, селезенку, сердце, почки и легкие. При осмотре сердца разрезают все его полости.

У страусов в норме сердце каплевидной формы, частично или полностью покрыто жиром. В сердечной сумке незначительное количество прозрачной жидкости. Миокард плотный, вишнево-красного цвета, сосудистый рисунок слабо выражен.

Печень страуса равномерно окрашена в темно-коричневый цвет, плотная, края ее острые. На разрезе выражен рисунок гепатоцитов. Желчный пузырь отсутствует. Селезенка красно-фиолетового цвета в форме фасоли, длиной 5–8 см, упругой консистенции. На разрезе выражен структурный рисунок.

Почки страуса представляют собой две продолговатые пластины светло-коричневого цвета, длиной 20–35 см, толщиной 1,5–2,0 см и шириной до 5 см. Располагаются почки в собственных углублениях вдоль позвоночного столба. На поверхности почек четкий рисунок.

Среди поражений незаразного характера у страусов встречаются ушибы и переломы конечностей, повреждения шеи и грудной клетки; наиболее часто встречаются различного рода деформации конечностей (искривления костей нижних конечностей и пальцев). Отмечают также деформацию хрящей (хондродистрофия) и костей (остеодистрофия), смещение сухожилий, рахит, птерофагию и другие поражения (заглатывание инородных тел, выпадение клоаки и прямой кишки, различного рода отравления).

Среди инфекционных и инвазионных заболеваний страусов отмечаются грипп, болезнь Ньюкасла, кампилобактериоз, оспа, туберкулез, колибактериоз, сальмонеллез, хламидиоз, микоплазмоз, аспериллез, кандидамикоз, микозный дерматит, эймериоз, гистомоноз, цестодоз, нематодозы, сибирская язва и другие болезни. Также встречаются поражения перьев и кожного покрова, вызванные эктопаразитами (пухопероедами и др.). 

О ветеринарно-санитарном благополучии и пригодности тушки страуса в пищу судят по результатам комплексной послеубойной ветсанэкспертизы. Во всех случаях ветсанэкспертизу продуктов убоя проводят согласно Правилам.

При отсутствии патологоанатомических изменений на тушке, голове, коже, суставах и внутренних органах тушку страуса направляют на охлаждение и выпускают в реализацию без ограничения.

Травматические повреждения (при наличии их), без явлений воспалительного характера в окружающих тканях, зачищают и направляют на техническую утилизацию. Во всех случаях также на техническую утилизацию направляют кишечник, трахею, пищевод, яичники и яйцевод (семенники), селезенку.

Задание 1. Изучить порядок проведения предубойного ветеринарного осмотра птицы.

Задание 2. Изучить порядок проведения послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы тушек и органов птицы.

Задание 3. Изучить особенности предубойного ветеринарного осмотра и послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы тушек и внутренних органов страусов.
Контрольные вопросы

1. Кто проводит ветеринарный осмотр птицы перед убоем и ветеринарно-санитарную экспертизу продуктов убоя?
2. Из каких хозяйств должна поступать птица, предназначенная для убоя и переработки на мясо?
3. В каком случае разрешается убой на мясо больной или подозреваемой в заражении птицы?
4. В чем заключается особая важность предубойного ветеринарного осмотра птицы?
5. Как поступают при обнаружении во время предубойного осмотра птицы, больной гриппом?
6. На что обращают внимание при проведении предубойного ветеринарного осмотра птицы?
7. Требованиям каких нормативных документов должна соответствовать птица, предназначенная для убоя?
8. Какими отличительными внешними признаками характеризуется здоровая птица?
9. По каким внешним признакам можно обнаружить в партии больную птицу?
10. Какова продолжительность предубойной выдержки птицы?
11. Чем обусловлены особенности послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов убоя птицы?
12. Почему у птицы при послеубойной экспертизе не исследуют лимфатическую систему?
13. На какие признаки обращают внимание при наружном осмотре тушек птицы?
14. По каким признакам можно установить плохое обескровливание тушек птицы?
15. На что обращают внимание при послеубойном осмотре головы птицы?
16. Наличие признаков каких болезней можно установить при наружном осмотре головы и шеи птицы?
17. Какие внутренние органы птицы исследуют при послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизе?
18. Какие изменения могут быть обнаружены при осмотре брыжейки и кишечника птицы?
19. На что обращают внимание при осмотре сердца, печени, селезенки, желудка, грудобрюшной полости, яичников, семенников, легких и почек птицы?
20. В каких случаях для санитарной оценки тушек птицы проводят бактериологические и биохимические исследования?
21. Какие органы, упакованные в полимерную пленку, могут быть вложены в полость потрошеной тушки птицы?
22. Какие органы после полного потрошения тушки птицы направляют на утилизацию?
23. В чем заключаются особенности предубойного ветеринарного осмотра страусов?
24. Какие анатомические особенности имеют внутренние органы страуса (сердце, печень, селезенка, почки)?
25. Какие органы страуса направляют на техническую утилизацию?
Тема 4. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ ПРИ ВЫНУЖДЕННОМ 
УБОЕ ПТИЦЫ

Цель занятия: освоить методику органолептического и лабораторного исследований предубойного состояния птицы.

Материалы и оборудование: тушки вынужденно убитой птицы (при наличии), потенциометр, ножницы, фарфоровые ступки с пестиками, конические колбы, весы лабораторные, пробирки, резиновые пробки, марля, бумажные фильтры, пипетки, стеклянные палочки, электроплитка бытовая, 0,2%-ный спиртовой раствор бензидина, 1%-ный раствор перекиси водорода, физиологический раствор, 0,1 н. раствор едкого натра, 5%-ный раствор щавелевой кислоты, нейтральный формалин, дистиллированная вода, водопроводная вода.

Вынужденный убой разрешается производить только в тех случаях, когда состояние здоровья птиц угрожает их жизни или требует длительного, экономически неоправданного лечения. В каждом таком случае выдается разрешение ветеринарного специалиста.

Запрещается производить вынужденный убой:

· птицы, находящейся в состоянии, которое характеризуется отсутствием рефлексов на раздражения, помутнением роговицы глаз, упадком сердечной деятельности, сокращением дыхательных движений. Агональное состояние птицы устанавливается ветеринарным специалистом;

· молодняка птицы, не достигшего допустимого возраста: цыплят – не менее одного месяца, других видов – трех месяцев;

· при чуме птиц.

К случаям вынужденного убоя не относится убой клинически здоровых особей птицы, не поддающихся откорму до требуемых кондиций, отстающих в росте и развитии, малопродуктивных, а также птицы, которой угрожает гибель в случаях стихийного бедствия или получившей травмы перед убоем. Вынужденный убой птицы производится только на санитарной бойне или в конце общего убоя. В хозяйствах вынужденный убой производят в ветеринарно-санитарном пункте, изолированном от производственных помещений, под наблюдением ветеринарного специалиста с последующими необходимыми исследованиями, а также обязательной пробной варкой мяса на выявление посторонних запахов.

В случаях подозрения на отравление птицы пестицидами и другими ядохимикатами необходимо заключение ветеринарной лаборатории о результатах исследования на их наличие.

Транспортировка вынужденно убитой птицы должна производиться с соблюдением действующих ветеринарно-санитарных правил по перевозке мясных продуктов при наличии ветеринарного свидетельства, ветеринарного акта о причинах вынужденного убоя и заключения о результатах бактериологического исследования. В тех случаях, если по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы и специальных исследований мясо будет признано пригодным в пищу, его направляют на проварку или на изготовление консервов. Выпуск мяса вынужденно убитой птицы в сыром виде без обеззараживания, в том числе и в систему общественного питания, запрещается.

Происхождение мяса, полученного от больной птицы, или убитой в состоянии агонии, или от трупов, возможно определить при ветеринарно-санитарной экспертизе по органолептическим и физико-химическим показателям.
4.1. Органолептическое исследование

При органолептическом исследовании учитывают следующие внешние признаки: состояние места зареза, степень обескровливания тушки, наличие гипостазов.

Cостояние места зареза. У убитой здоровой птицы у места обескровливания (место зареза) ткани, окружающие рану, пропитаны кровью; края раны неровные. У птицы, убитой в состоянии агонии, окружающие место зареза ткани пропитаны кровью незначительно, а у птицы, разделанной после падежа, они по цвету не отличаются от соседних тканей; края раны ровные. Однако в тех случаях, если место зареза хорошо промыто и очищено, этот показатель не является объективным.

Степень обескровливания тушки. Она зависит не только от общего физиологического состояния птицы, но и от ряда других факторов (способа обескровливания, неполной перерезки кровеносных сосудов в области шеи и др.). Различают четыре степени обескровливания тушек птицы: хорошее, удовлетворительное, плохое и очень плохое.

При хорошем обескровливании тушек птицы в мышцах и подкожной клетчатке крови нет. Мелкие кровеносные сосуды под плеврой и брюшиной не заметны. Такое обескровливание наблюдается при убое здоровой птицы с соблюдением всех технологических правил.
При удовлетворительном обескровливании тушек в подкожных и других кровеносных сосудах находится небольшое количество крови, которая при надавливании пальцем выступает на поверхности разреза мышц. Удовлетворительное обескровливание тушек отмечается в случаях убоя птицы старой, утомленной, в состоянии стресса и при относительно легком заболевании птицы, а также при неправильном проведении обескровливания.

При плохом обескровливании тушек хорошо просвечиваются сосуды плевры, брюшины и подкожной клетчатки, в мышцах имеются отдельные кровянистые участки. При надавливании на поверхность разреза мышц выступают темные капли крови. Плохое обескровливание тушек характерно при убое больной птицы.

При очень плохом обескровливании тушек мелкие и средние кровеносные сосуды наполнены кровью, поверхность плевры и брюшины темно-красного цвета, в мышцах много кровянистых участков. Очень плохое обескровливание характерно для тушек птицы, убитой в состоянии агонии, а также разделанной после падежа (мясо трупов).

Наличие гипостазов (участки тканей, пропитанные кровью). У плохо обескровленных тушек птицы кровь проникает через стенки сосудов в окружающие ткани, окрашивая их в синевато-красный цвет, – образуются гипостазы. Как правило, они находятся на той стороне, на которой лежала птица. Поэтому осмотр тушек следует проводить со всех сторон.
4.2. Лабораторные исследования

Кроме органолептических методов исследования (для установления предубойного состояния птицы) проводят лабораторные исследования физико-химических показателей мяса: определяют рН мяса, ставят реакцию на пероксидазу и реакцию с нейтральным формалином.

Определение рН мяса. Показатель концентрации водородных ионов (рН) в мясе – один из основных показателей качества мяса, так как он зависит от содержания гликогена в мышцах в момент убоя и, следовательно, является производной физиологического состояния птицы перед убоем, а также отражает течение послеубойных процессов в тушках. У птицы, находящейся перед убоем в состоянии покоя, содержание гликогена в мышцах повышается, а поэтому молочной кислоты в мясе после убоя будет больше, что обусловливает более низкое значение рН мяса. У птицы утомленной, находящейся в состоянии стресса и заболевшей в мышцах содержится сравнительно небольшое количество гликогена, поэтому в мясе молочной кислоты накапливается меньше и рН будет более высоким.

В процессе созревания в мясе здоровой птицы происходит снижение показателя концентрации водородных ионов. Так, при жизни птицы рН мышц равен 7,2 (слабощелочная реакция). После убоя, в процессе созревания мяса и накопления молочной и фосфорной кислот, рН в мясе здоровой птицы снижается до 5,6–5,8, в мясе больных особей – до 6,3–6,5, а в мясе убитых в состоянии агонии и трупов – до 6,8–7,0.

Определяют рН мяса с помощью рН-метра (потенциометра). Потенциометр предназначен для электрометрического определения концентрации водородных ионов. Определение рН производят по прилагаемым к каждому прибору инструкции и методике в водной вытяжке, приготовленной в соотношении 1:10.

Для приготовления вытяжки берут 10 г чистой мышечной ткани, помещают в ступку, мелко измельчают ножницами и растирают пестиком. Добавляют немного дистиллированной воды из общего количества 100 мл. Мясную кашицу переносят в колбу, ступку промывают оставшимся количеством воды, которую затем сливают в ту же колбу. Колбу закрывают пробкой, мясо с водой взбалтывают в течение 3 минут, затем 2 минуты отстаивают и снова взбалтывают в течение 2 минут. Полученную вытяжку фильтруют через три слоя марли, а затем через бумажный фильтр.

Реакция на пероксидазу (бензидиновая проба). Методика постановки реакции описана в теме «Определение степени свежести мяса птицы». Вытяжка из мяса здоровой птицы приобретает сине-зеленый цвет, переходящий в буро-коричневый (положительная реакция). В вытяжке из мяса больной или убитой в агональном состоянии птицы сине-зеленый цвет не появляется, и вытяжка сразу приобретает буро-коричневый оттенок (отрицательная реакция).

Реакция с нейтральным формалином (формольная реакция). При тяжело протекающих заболеваниях еще при жизни птицы в мышцах в значительном количестве накапливаются промежуточные и конечные продукты белкового обмена – полипептиды, пептиды, аминокислоты и др. Сущность данной реакции заключается в осаждении данных продуктов формальдегидом.

Готовят водную вытяжку из мяса в соотношении 1:1. Для этого пробу мяса освобождают от жира и соединительной ткани и отвешивают 10 г. Навеску помещают в ступку, тщательно измельчают изогнутыми ножницами, приливают 10 мл физиологического раствора и 10 капель 0,1 н. раствора едкого натра.

Мясо растирают пестиком. Полученную кашицу переносят с помощью стеклянной палочки в колбу на 100 мл и нагревают до кипения для осаждения белков. Колбу охлаждают водопроводной холодной водой, после чего ее содержимое нейтрализуют добавлением пяти капель 5%-ного раствора щавелевой кислоты и пропускают в пробирку через фильтровальную бумагу. Если вытяжка окажется мутной, то ее вторично фильтруют и центрифугируют.

Выпускаемый промышленностью формалин имеет кислую реакцию, поэтому его предварительно нейтрализуют 0,1 н. раствором едкого натра по индикатору, состоящему из равной смеси 0,2%-ных водных растворов нейтральрота и метиленового голубого для перехода цвета из фиолетового в зеленый.

В пробирку наливают 2 мл вытяжки и добавляют 1 мл нейтрального формалина. В вытяжке из мяса, полученного от птицы, убитой в агональном состоянии, тяжелобольной или павшей, образуется плотный сгусток; в вытяжке из мяса больной птицы выпадают хлопья; вытяжка из мяса здоровой птицы остается жидкой и прозрачной или слабо мутнеет.

Задание 1. Изучить общие положения организации проведения вынужденного убоя птицы.

Задание 2. Освоить органолептические методы определения предубойного состояния птицы.

Задание 3. Установить предубойное состояние птицы путем определения рН мяса, постановки реакции на пероксидазу и реакции с нейтральным формалином.
Контрольные вопросы

1. В каких случаях разрешается производить вынужденный убой птицы?
2. Какими признаками характеризуется агональное состояние птицы и кто его устанавливает?
3. В каких условиях должен производиться вынужденный убой птицы в хозяйствах?
4. При наличии каких документов должна производиться транспортировка вынужденно убитой птицы?
5. Как используют мясо от вынужденного убоя птицы, признанное пригодным в пищу?
6. Какие признаки учитывают при органолептическом исследовании для обнаружения мяса, полученного от птицы, убитой в агональном состоянии или разделанной после падежа?
7. Какими признаками характеризуется состояние места зареза у убитой здоровой птицы?
8. Что характерно для состояния места зареза у птицы, убитой в состоянии агонии и разделанной после падежа?
9. В каких случаях состояние места зареза не является объективным показателем?
10. Какие факторы, кроме общего физиологического состояния птицы, влияют на степень обескровливания?
11. Какие различают степени обескровливания тушек птицы?
12. Какими признаками характеризуется хорошее обескровливание тушек птицы?
13. Что характерно для кровеносных сосудов при удовлетворительном обескровливании тушек птицы?
14. По каким признакам можно установить плохое обескровливание тушек птицы?
15. Какими признаками характеризуется очень плохое обескровливание тушек птицы?
16. Для тушек какой птицы характерно хорошее, удовлетворительное, плохое и очень плохое обескровливание?
17. Что представляют собой гипостазы и как они образуются в тушках птицы?
18. Какие физико-химические исследования производят для обнаружения мяса, полученного от больной птицы или убитой в состоянии агонии?
19. Почему рН мяса является производной физиологического состояния птицы перед убоем?
20. Как изменяется показатель рН мяса птицы в процессе его созревания?
21. С помощью какого прибора определяют рН мяса птицы?
22. Каким образом приготавливают мясную вытяжку для определения рН мяса птицы?
23. В чем заключается сущность реакции на пероксидазу (бензидиновой пробы)?
24. На чем основана реакция с нейтральным формалином?
25. Как с помощью реакции с нейтральным формалином определить предубойное состояние птицы?
Тема 5. ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ОЦЕНКА ТУШЕК
И ОРГАНОВ ПТИЦЫ ПРИ ОТДЕЛЬНЫХ ЗАБОЛЕВАНИЯХ

Цель занятия: изучить порядок использования тушек и органов птицы при отдельных заболеваниях.

Материалы и оборудование: плакаты, рисунки, фотографии, учебно-методические материалы [1, 3, 6].

В получении доброкачественных продуктов животного происхождения большое значение имеет правильно организованный, основанный на современном уровне достижений науки и передового опыта ветеринарно-санитарный контроль. Своевременная и качественная ветеринарно-санитарная экспертиза в значительной мере способствует получению продуктов животноводства высокого санитарно-гигиенического качества и, что особенно важно, гарантирует защиту населения от инфекционных и инвазионных болезней, общих для человека и животных, обеспечивает профилактику распространения заразных болезней.

Частная ветеринарно-санитарная экспертиза дает оценку продуктов животноводства, полученных от больных животных, и определяет условия (методы обезвреживания), при которых эти продукты могут использоваться для пищевых, кормовых и технических целей, не вызывая заболеваний у людей и животных и не являясь источником распространения заразного начала в окружающую среду. При этом следует руководствоваться принципом не браковать продукты, получаемые от животных при их заболеваниях и вынужденном убое, которые могут при соответствующих обезвреживании и переработке стать пригодными, но и не реализовывать продукты, вредные для человека, животных и окружающей среды.

По результатам ветеринарно-санитарной экспертизы и (или) ветеринарно-санитарного осмотра продукции животного происхождения дается ветеринарно-санитарная оценка продукции с целью последующего принятия решения об ее использовании. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя и переработки птицы при отдельных заболеваниях приведена ниже:

грипп (классическая чума); болезнь Ньюкасла (псевдочума): тушки с внутренними органами, пух и перо, полученные от больной и подозрительной по заболеванию птицы, уничтожают;
инфекционный бурсит (болезнь Гамборо): при наличии патологоанатомических изменений во внутренних органах и мышцах все продукты убоя утилизируют, при отсутствии изменений тушки и внутренние органы направляют на проварку;
лейкоз, болезнь Марека, опухоли: при генерализованном процессе, или поражении кожи и мышц, или при наличии истощения, желтухи независимо от степени поражения тушки с органами утилизируют. При отсутствии анемии или желтухи, патологоанатомических изменений в мышцах или при ограниченном поражении внутренних органов их утилизируют, а тушку проваривают или перерабатывают на консервы. При болезни Марека пух и перо дезинфицируют;

инфекционный ларинготрахеит, инфекционный бронхит: пораженные органы и части тушек утилизируют. При отсутствии изменений тушки и органы проваривают или тушки перерабатывают на консервы. Пух и перо дезинфицируют;
оспа: при генерализованном процессе тушки со всеми внутренними органами утилизируют; при поражении только головы ее утилизируют, а тушку и органы используют после проварки или перерабатывают на консервы. Пух и перо дезинфицируют;
хламидиоз (орнитоз): тушки с внутренними органами, пух и перо, полученные от больной и подозрительной по заболеванию птицы, уничтожают;
пуллороз (тиф): пораженные органы утилизируют, тушки направляют на проварку или для переработки в консервы. Тушки с измененной мускулатурой, при наличии кровоизлияний в грудобрюшной полости или перитонитах утилизируют;
туберкулез: при поражении туберкулезом нескольких внутренних органов или отдельных органов и истощении тушки с органами утилизируют. При поражении туберкулезом отдельных органов, но при нормальной упитанности тушек внутренние органы утилизируют, а тушки используют после проварки. Тушки, полученные от убоя птицы, положительно реагирующей на туберкулин, но при отсутствии туберкулезных поражений используют после проварки или направляют для переработки в консервы. Пух и перо дезинфицируют;
пастереллез: внутренние органы утилизируют. Тушки направляют на проварку, прожарку или на переработку в консервы. Пух и перо дезинфицируют;
сальмонеллез: внутренние органы утилизируют, а тушку используют после проварки или перерабатывают на консервы. Пух и перо дезинфицируют;
колибактериоз: при наличии патологоанатомических изменений в мышцах и внутренних органах (перикардит, перигепатит, аэросаккулит, перитонит) тушки с органами утилизируют. При наличии изменений только во внутренних органах тушки проваривают или направляют на изготовление консервов, а внутренние органы утилизируют;

стафилококкоз: при поражении одного из суставов удаляют пораженную часть, а тушки используют после проварки. При распространенном абсцессе (абсцессы в суставах, изменения в органах) тушку с органами утилизируют;

энтерогепатит: пораженные органы (печень, железистый желудок, зоб) утилизируют;

ботулизм: тушки с внутренними органами, пух и перо уничтожают;

стрептококкоз: тушки и внутренние органы утилизируют;

листериоз: голову и пораженные органы утилизируют; тушки и непораженные органы проваривают; пух и перо уничтожают;

рожистая септицемия: при отсутствии изменений в мышцах тушку проваривают, а внутренние органы утилизируют. При наличии патологоанатомических изменений в мышцах тушку с органами утилизируют;

микоплазмоз: при фибринозном поражении воздухоносных мешков тушки утилизируют; при отсутствии указанного поражения головы и внутренние органы утилизируют, а тушки проваривают;

некробактериоз, инфекционный синусит: при септическом процессе тушки и органы утилизируют; при поражении только головы, шеи их утилизируют;

боррелиоз (спирохетоз), криптоспоридиоз, токсоплазмоз: при истощении и патологоанатомических изменениях во внутренних органах и мышцах тушки и внутренние органы утилизируют; при отсутствии изменений в мышцах при токсоплазмозе внутренние органы утилизируют, а тушки проваривают; при боррелиозе и криптоспоридиозе – направляют на промышленную переработку с использованием тепловых режимов или на проварку;

гистомоноз (тифлогепатит): тушки проваривают, а внутренние органы утилизируют;

саркоцистоз (саркоспоридиоз): при множественных поражениях саркоцистами или наличии дистрофических изменений тушки и органы утилизируют; при единичных поражениях проваривают;

эймериоз: пораженные органы утилизируют; тушки при хорошей упитанности проваривают, истощенные тушки с внутренними органами утилизируют;

гельминтозы (аскаридоз, гетеракидоз, дрепанидотениоз и др.): истощенные тушки с внутренними органами утилизируют. При отсутствии истощения пораженные внутренние органы утилизируют, а тушки используют без ограничений;

арахноэнтомозы, кнемидокоптоз (чесотка), ламинозиоптоз, маллофагозы: тушки с патологоанатомическими изменениями и неоперенные части ног утилизируют, а тушки и внутренние органы без изменений направляют на промышленную переработку или проварку;

парша: голову и шею утилизируют;

аспергиллез: при поражении легких и мышечной ткани тушки и внутренние органы утилизируют; при поражении легких утилизируют только внутренние органы;

патулинотоксикоз: при патологоанатомических изменениях в мышцах и внутренних органах тушку и внутренние органы утилизируют; при отсутствии изменений в мышцах утилизируют только внутренние органы;

авитаминозы: при наличии истощения или наличии висцерального мочекислого диатеза (подагра) тушку и органы утилизируют;

истощение: при наличии студенистых отеков в местах отложения жира в мышечной ткани, при атрофии и сухости мышц (резко выступающие кости суставов, спины и других мест), а также бледности или синюшности мышечной ткани, гребней, сережек тушку и органы утилизируют;

травмы, абсцессы: при наличии в тушке патологоанатомических изменений, вызванных травмами, абсцессами, пораженные части, а при значительном поражении всю тушку с внутренними органами утилизируют. При незначительных поражениях, после удаления патологоморфологически измененной мышечной ткани, части тушки направляют для изготовления консервов при обычном технологическом режиме или проваривают. При свежих травмах и незначительных свежих кровоизлияниях, но при условии отсутствия явлений воспалительного характера в окружающих тканях все пропитанные кровью и отечные ткани утилизируют, а остальную часть тушки направляют на промышленную переработку.

Тушки цыплят-бройлеров с наминами на киле в стадии слабо выраженного уплотнения кожи используют без ограничений. Намины с выраженным пузыревидным вздутием кожи, содержащим прозрачную или красную с синеватым оттенком жидкость и белую фибринозную массу, удаляют и направляют на утилизацию, а тушки используют для промышленной переработки с тепловой обработкой. Намины с нагноением или изъязвлениями удаляют и утилизируют вместе с окружающей измененной тканью, а тушки направляют на проварку или используют для изготовления консервов. Намины удаляет специально обученный рабочий;
перитониты: при очаговом воспалении серозных покровов внутренних органов, плевры и брюшины пораженные органы утилизируют, а тушки проваривают, прожаривают или перерабатывают на консервы; при диффузных перитонитах с поражением внутренних органов и серозных покровов грудобрюшной полости и наличии в брюшной полости серозно-фибринозного или гнойного экссудата тушки и органы утилизируют;

посторонние запахи: при наличии лекарственного или другого несвойственного мясу птицы запаха тушку и внутренние органы утилизируют.

Если мясо по результатам послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы признано условно годным, то использование его для пищевых целей допускается только после обезвреживания (обработка, обеспечивающая безопасность для человека и животных).

Обезвреживанию подлежит мясо птицы при отсутствии истощения, дегенеративных изменений в мышечной ткани и генерализации (распространение по всему организму или органу) патологического процесса. Тушки птицы проваривают при температуре 100 ºС не менее одного часа, а при сальмонеллезе – в течение полутора часов.

При пастереллезе тушки птицы проваривают при кипении (100 ºС) до готовности, но не менее 30 минут. Тушки кур и уток разрешается обезвреживать также прожариванием путем погружения в жир в открытых противнях при температуре жира 100 ºС и выше до готовности, но не менее 30 минут; тушки гусей, индеек прожаривают в духовых шкафах при температуре 180 ºС до готовности, но не менее 90 минут, а уток при этих же условиях – не менее 60 минут.

При стафилококкозе тушки птиц проваривают в кипящей воде (100 ºС) при полном их погружении и экспозиции: тушки кур и уток – не менее 60 минут, гусей и индеек – не менее 90 минут. Тушки птиц разрешается обезвреживать также прожариванием путем полного погружения в жир в открытых противнях, при температуре жира 120 ºС, при следующей экспозиции: тушки кур – не менее 45 минут, уток – не менее 60 минут, гусей и индеек – не менее 80 минут. При обезвреживании прожариванием в духовом шкафу при температуре 150–180 ºС тушки кур и уток жарят не менее 60 минут, гусей и индеек – не менее 90 минут. Тушки птиц считают обезвреженными, если в толще грудной мышцы температура достигла 90 ºС.

При утилизации трупы птицы и ветеринарные конфискаты (продукты убоя, признанные по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы непригодными для использования на пищевые цели) перерабатываются в обезвреженные кормовые продукты и техническое сырье (муку кормовую животного происхождения, клей или на другие технические цели) или используются на корм плотоядным в обезвреженном виде по решению ветеринарного врача.

Уничтожение трупов птицы и ветеринарных конфискатов производится путем сжигания или захоронения в биотермических ямах.

Задание. Изучить порядок использования продуктов убоя и переработки птицы при отдельных заболеваниях.
Контрольные вопросы

1. Какое социальное значение имеют ветеринарно-санитарный контроль и ветеринарно-санитарная экспертиза?
2. Каким принципом необходимо руководствоваться при проведении частной ветсанэкспертизы продуктов животноводства?
3. Что представляет собой ветеринарно-санитарная оценка животноводческой продукции?
4. При каких заболеваниях птицы уничтожают тушки, внутренние органы, пух и перо?
5. Как используют тушки и внутренние органы птицы при инфекционном бурсите?
6. От чего зависит характер использования продуктов убоя птицы при лейкозе и туберкулезе?
7. Какую ветеринарно-санитарную оценку получают продукты от убоя птицы при обнаружении пастереллеза и сальмонеллеза?
8. Как могут быть использованы тушки и внутренние органы птицы при колибактериозе?
9. Как используют продукты убоя птицы при стафилококкозе и стрептококкозе?
10. В каких случаях при листериозе, рожистой септицемии, микоплазмозе и некробактериозе тушки птицы не утилизируют?
11. Как зависит от упитанности направление использования тушек птицы при эймериозе и гельминтозах?
12. В каких случаях утилизируют тушку и внутренние органы птицы при авитаминозах?
13. Какие изменения в мышечной ткани при истощении являются основанием для утилизации тушек птицы?
14. В каких случаях тушки птицы при наличии травм, абсцессов, наминов используют на пищевые цели?
15. В каких случаях при перитонитах тушки птицы используют на пищевые цели, а в каких – утилизируют?
16. Как используют тушки и внутренние органы птицы при других заболеваниях?
17. Как используют продукты убоя птицы при наличии несвойственных мясу запахов?
18. При каких режимах проваривают и прожаривают тушки птицы при пастереллезе и стафилококкозе?
19. Каким образом утилизируют и уничтожают трупы птицы и ветеринарные конфискаты?
Тема 6. ВЕТЕРИНАРНОЕ КЛЕЙМЕНИЕ 

И ТОВАРОВЕДЧЕСКАЯ МАРКИРОВКА МЯСА ПТИЦЫ

Цель занятия: изучить правила ветеринарного клеймения и товароведческой маркировки мяса птицы.

Материалы и оборудование: плакаты, образцы различных клейм, учебно-методические пособия [1, 3, 6].
Ветеринарное клеймение и товароведческая маркировка мяса птицы производятся в соответствии с требованиями действующих ин​струкций.
6.1. Ветеринарное клеймение мяса птицы

Ветеринарное клеймение мяса производят ветеринарные специалисты, прошедшие специальную подготовку по ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов животного происхождения. Для клеймения мяса используются безвредные, фиолетового цвета краски, разрешенные органами государственного санитарного надзора. Оттиск ветеринарного клейма на поверхности мяса должен быть четким.

Наносимое на мясо птицы ветеринарное клеймо овальной формы подтверждает, что ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов проведена в полном объеме и продукт выпускается для продовольственных целей без ограничений. В верхней части клейма расположена надпись «Рес​публика Беларусь», в нижней – «Ветнадзор».

Ветеринарное клеймо имеет четыре пары цифр: первая пара обозначает порядковый номер области или города Минска (01 – Брестская, 02 – Витебская, 03 – Гомельская, 04 – Гродненская, 05 – Минская, 06 – Мо​гилевская, 07 – город Минск), вторая – порядковый номер района (го​рода), например, Горецкий район – 05, третья – порядковый номер предприятия, учреждения, организации, четвертая – личный номер ветеринарного специалиста, проводившего клеймение (рис. 1).
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Размер: 25 × 40 мм; 

ширина ободка – 1 мм; 

высота букв – 3 мм; 

высота цифр – 6 мм.
Рис. 1. Клеймо овальной формы для клеймения птицы
Например, ветеринарное клеймо содержит следующие четыре пары цифр: 02–12–12–01. Это означает, что ветеринарно-санитарная экспертиза продукции, имеющей данное обозначение, проведена в Витебской области, Оршанском районе, на Оршанском мясоконсервном комбинате, а клеймение производил ветеринарный специалист, имеющий личный номер 01.

При упаковке тушек в пакеты из полимерной пленки маркировку вида и категории мяса птицы наносят непосредственно на пакеты типографским способом.

На тушки птицы в лабораториях ветсанэкспертизы ставится одно клеймо на шейке или наружной поверхности бедра одной (цыплята, куры, утята, цесарки) или каждой (утки, гуси, гусята, индейки, индюшата) ноги. На мясокомбинатах ставится электроклеймо на наружной поверхности голени. На тушки птицы, подлежащие промышленной переработке, в области спины ставится электроклеймо «П».

На тару с тушками птицы, подлежащими обезвреживанию, наклеивают несколько этикеток с оттисками ветеринарных штампов, указывающих на способ обезвреживания, например, «Проварка», «На консервы» и др.

6.2. Товароведческая маркировка мяса птицы
Товароведческая маркировка мяса птицы производится только при наличии ветеринарного клейма, подтверждающего проведение ветеринарно-санитарной экспертизы. 

Маркировка должна быть четкой, средства нанесения информации не должны отрицательно влиять на показатели качества продукции и должны быть изготовлены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами.

Тушки птицы первого сорта маркируют электроклеймом (без ободка) с цифрой 1 или бумажной этикеткой розового цвета, второго сорта – электроклеймом с цифрой 2 или бумажной этикеткой зеленого цвета.

На тушки цыплят, цыплят-бройлеров, кур, утят, цесарят и цесарок электроклеймо ставят на наружной стороне голени одной ноги. На тушки уток, гусей, гусят, индеек и индюшат – на обе ноги. Бумажные этикетки закрепляют на ноге: у полупотрошеной тушки – ниже заплюсневого сустава, у потрошеной – выше заплюсневого сустава.

Тушки птицы с дефектами маркируют на спинке: ставят электроклеймо соответствующего сорта и буквенный штамп «П» (промышленная переработка). На ящики с дефектными тушками птицы ставят штамп «П», с тощими – штамп «Т».

При упаковке тушек птицы в индивидуальные пакеты из полимерной пленки допускается тушку не маркировать, а маркировку наносить на пакет или на этикетку, которую вкладывают в пакет или наклеивают на него.

На каждой единице потребительской тары (пакеты, лотки и подложки из полимерных материалов, пленка термоусадочная и полимерная, контейнеры-емкости, коробки и др.) должна быть указана в соответствии с требованиями СТБ 1100 следующая информация:

· наименование и местонахождение (юридический адрес, включая страну) изготовителя;

· товарный знак изготовителя (при наличии);

· наименование продукта, включая вид птицы, способ обработки (потрошеная), сорт (для целой тушки), термическое состояние;

· защитные покрытия (при наличии);

· масса нетто;

· слово «Ветнадзор»;

· дата изготовления (для продуктов, срок годности которых не превышает 72 часов, – час, число, месяц, год);

· срок годности;

· условия хранения;

· надписи «Упаковано под вакуумом», и (или) «Упаковано в газовой среде», и (или) «Упаковано в условиях модифицированной атмосферы» (при наличии вакуума, газовой среды и (или) модифицированной атмосферы);

· пищевая ценность;

· обозначение стандарта (СТБ 1945–2010);

· обозначение технологической документации при наличии сроков годности, отличающихся от установленных стандартом;

· информация о генетически модифицированных объектах (при наличии);

· информация о подтверждении соответствия (при наличии);

· штриховой идентификационный код.

Маркировка транспортной тары осуществляется в соответствии с ГОСТ 14192, с нанесением манипуляционных знаков «Скоропортящийся груз» и «Ограничение температуры», с указанием диапазона температур хранения. Маркировка, характеризующая продукцию, наносится на одну из торцовых сторон транспортной тары при помощи этикетки, или ярлыка, или штампа и содержит практически всю ту информацию (в соответствии с СТБ 1100), которая указывается на потребительской таре (см. выше).
Задание. Изучить правила ветеринарного клеймения и товароведческой маркировки мяса птицы.

Контрольные вопросы

1. В соответствии с требованиями каких документов производится клеймение и маркировка мяса птицы?
2. Какой ветеринарный специалист осуществляет клеймение мяса птицы?

3. Что подтверждает ветеринарное клеймо овальной формы, наносимое на мясо птицы?
4. Что обозначает каждая пара цифр, которые расположены на ветеринарном клейме?
5. Где ставится клеймо на тушке птицы в лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы?
6. На какой части тушки птицы ставится электроклеймо в условиях мясокомбинатов?

7. Каким образом обозначаются тушки птицы, подлежащие промышленной переработке?

8. Какие этикетки наклеивают на тару с тушками птицы, подлежащими обезвреживанию?

9. При каком обязательном условии осуществляется товароведческая маркировка мяса птицы?

10. Каким требованиям должны соответствовать средства нанесения информации на тушки птицы при маркировке?

11. Какими способами осуществляется маркировка тушек птицы первого и второго сортов?

12. Где закрепляется бумажная этикетка при маркировке полупотрошеных и потрошеных тушек птицы?

13. Каким образом осуществляют маркировку тушек птицы, имеющих различные дефекты?

14. Каким образом обозначают ящики с дефектными и тощими тушками птицы?

15. Как допускается наносить маркировку при упаковке тушек в индивидуальные пакеты из полимерной пленки?

16. Какая потребительская тара используется для упаковки тушек птицы?

17. Какая информация должна быть указана на каждой единице потребительской тары?

18. Какие манипуляционные знаки наносятся при маркировке транспортной тары с тушками птицы?

19. Каким образом наносится маркировка, характеризующая продукцию, на транспортную тару?
Тема 7. МОРФОЛОГИЧЕСКИЙ СОСТАВ МЯСА ПТИЦЫ. РАСЧЕТ ВЫХОДА МЯСА И СУБПРОДУКТОВ ПТИЦЫ

Цель занятия: изучить морфологический состав мяса птицы; приобрести практические навыки расчета выхода мяса и субпродуктов птицы.

Материалы и оборудование: нормы выхода мяса и других продуктов убоя, действующие в Республике Беларусь.

В тушке птицы выделяют пять основных частей: грудную, бедренную, спинно-лопаточную, крылья, шею.

Соотношение различных частей тушек птицы указано в табл. 2.

Т а б л и ц а  2. Соотношение различных частей тушек птицы, % от общей массы

	Части тушки
	Вид птицы

	
	Цыплята-бройлеры
	Куры
	Утки
	Гуси
	Индейки
	Перепела

	Грудная 
(с килем)
	26,7
	24,7
	25,6
	27,2
	38,3
	38,7

	Бедренная 
	33,8
	32,9
	25,3
	26,4
	30,0
	23,4

	Спинно-лопаточная
	20,2
	24,2
	23,4
	20,6
	14,9
	22,3

	Крылья
	12,1
	10,5
	12,6
	16,7
	10,5
	9,0

	Шея
	7,2
	7,7
	13,1
	9,1
	6,3
	6,6


Грудная часть состоит из грудных мышц вместе с грудной костью, ее гребнем (килем), со средним, боковыми и реберными отростками, а также с покрывающей эту часть кожей. Грудные мышцы начинаются на гребне грудной кости, оканчиваются на плечевой. Различают большую, среднюю и малую грудные мышцы. На средней линии гребня сильно развитые грудные мышцы соединяются друг с другом.

Бедренная часть включает в себя мышцы таза и бедра вместе с бедренной, малоберцовой и большеберцовой костями, а также с покрывающей их кожей. Бедренные мышцы начинаются у плюсневой кости и оканчиваются на костях тазового комплекса (подвздошной, седалищной, лонной). Бедренные мышцы птицы сильно развиты.

Спинно-лопаточная часть состоит из мышцы плечевого пояса, лопатки, спины вместе с ключицей, коракоидной, плечевой, подвздошной, седалищной и лонной костями, грудными и хвостовыми позвонками, со стернальным и вертебральным участками ребер и покрывающей их кожей. Мышцы этой части небольшие по размеру, их содержание невелико.

Крылья состоят из мышц грудной конечности вместе с лучевой, локтевой, запястными и пястными костями и покрывающей их кожей. Содержание мышечной ткани в крыльях небольшое.

Шея состоит из мышц шеи и шейных позвонков с кожей или без нее.

Соотношение между отдельными частями тела птицы варьирует в зависимости от вида птицы, а также внутри него – от пола, возраста, упитанности, продолжительности откорма.

Мясом считают скелетную мускулатуру с костями скелета, кожей и внутренним жиром тушек птицы. В состав мяса входят мышечная ткань, соединительная во всех ее разновидностях (рыхлая, плотная, жировая, хрящевая, костная), кровь, нервная ткань, кровеносные и лимфатические сосуды и лимфатические узлы. В мясе птицы по сравнению с мясом убойных животных содержится меньше соединительной ткани.

Морфологический состав частей тушек птицы представлен в табл. 3.

Т а б л и ц а  3. Морфологический состав частей тушек основных видов 

домашней птицы, %

	Части тушки
	Мышечная ткань
	Кожа
	Кости

	1
	2
	3
	4

	Цыплята-бройлеры

	Грудка
	67,5
	13,2
	19,3

	Окорочок
	59,4
	14,4
	26,2

	Спинно-лопаточная и пояснично-крестцовая части с крыльями и кожей шеи
	33,9
	18,3
	47,8

	Цыплята

	Грудка
	64,0
	11,0
	25,0

	Окорочок
	55,0
	16,0
	29,0

	Спинно-лопаточная и пояснично-крестцовая части с крыльями и кожей шеи
	47,3
	14,7
	38,0

	Куры

	Грудка
	51,6
	16,7
	31,7

	Окорочок
	56,5
	25,0
	18,5

	Спинно-лопаточная и пояснично-крестцовая части с крыльями и кожей шеи
	36,8
	32,8
	30,4
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	1
	2
	3
	4

	Индейки

	Грудка
	63,6
	14,6
	21,8

	Окорочок
	69,6
	8,9
	21,5

	Спинно-лопаточная и пояснично-крестцовая части с кожей шеи
	28,8
	26,5
	44,7

	Крылья 
	45,0
	21,7
	33,3

	Утки

	Грудка
	32,4
	32,0
	35,6

	Окорочок
	43,7
	32,0
	24,3

	Спинно-лопаточная и пояснично-крестцовая части с крыльями и кожей шеи
	26,4
	29,7
	43,9

	Гуси

	Грудка
	38,5
	26,0
	35,5

	Окорочок
	45,5
	30,0
	24,5

	Спинно-лопаточная и пояснично-крестцовая части с крыльями и кожей шеи
	28,3
	30,4
	41,3


В соответствии с СТБ 1945–2010 под мясом птицы подразумевается пищевой продукт убоя птицы, представляющий собой потрошеную тушку птицы или ее часть. Потрошеная тушка птицы – тушка птицы, у которой удалены все внутренние органы (допускается выпускать потрошеные тушки птицы с легкими и почками), голова (между вторым и третьим шейными позвонками), шея (без кожи) на уровне плечевых суставов, ноги по заплюсневый сустав или ниже его, но не более чем на 20 мм.
Временные среднегодовые нормы выхода мяса, субпродуктов, пера и технических отходов при переработке цыплят-бройлеров высокопродуктивных кроссов представлены в табл. 4.
Т а б л и ц а  4. Нормы выхода продуктов убоя при переработке цыплят-бройлеров 

	Продукция и отходы
	Нормы выхода, %

	Мясо (с легкими и почками)
	70,0

	Комплект обработанных потрохов, шеи и жира с желудков
	5,8

	Голова
	2,6

	Ноги
	3,8

	Перо и пух
	3,3

	Технические отходы
	14,5


П р и м е ч а н и я: 

1. Комплект обработанных потрохов включает печень (1,9 %), сердце (0,4), мышечный желудок без содержимого, жира, кутикулы (1,4), жир с желудков (0,5), шею без кожи (1,6 %).

2. К техническим отходам относятся кровь (3,2 %), кишки с содержимым и клоакой, зоб, пищевод, трахея, селезенка, яичник, желчный пузырь, кутикула (10,2), железистый желудок (0,5), содержимое мышечного желудка (0,6 %).

Нормы выхода продукции при переработке птицы других видов и возрастных групп приведены в табл. 5.
Т а б л и ц а  5. Нормы выхода мяса, субпродуктов, перо-пухового сырья 

и технических отходов при переработке (потрошение) птицы, 

% к предубойной живой массе

	Продукция
	Вид и возрастная группа птицы

	
	Цыплята 
	Куры 
	Утята 
	Утки 
	Гуси 
	Индейки 

	Мясо в остывшем виде
	57,2
	60,8
	57,8
	58,2
	57,4
	59,3

	Печень и сердце
	2,6
	2,2
	3,2
	3,2
	3,5
	2,4

	Мышечный желудок без содержимого и кутикулы
	3,6
	3,0
	3,5
	3,6
	3,1
	3,5

	Крылья 
	3,8
	3,3
	4,0
	4,0
	3,4
	4,3

	Ноги 
	4,4
	3,5
	2,8
	2,5
	2,6
	3,4

	Головы без шеи
	4,7
	4,0
	5,7
	5,4
	4,7
	3,5

	Перо-пуховое сырье, всего
	5,5
	7,0
	4,6
	5,6
	6,3
	6,1

	В том числе: перо
	4,5
	6,0
	3,3
	4,1
	3,8
	4,7

	                       пух
	–
	–
	0,3
	0,5
	1,0
	–

	                       подкрылок
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,5
	1,4

	Технические отходы, всего
	15,9
	13,6
	15,6
	14,8
	16,6
	14,9

	В том числе: кровь
	4,0
	4,2
	5,2
	4,6
	4,6
	3,9

	кишки с содержимым, жиром и клоакой
	8,6
	7,0
	7,8
	7,4
	9,1
	7,5

	содержимое мышечного желудка
	1,6
	1,5
	1,3
	1,3
	1,0
	1,9

	прочие отходы (зоб, железистый желудок, пищевод, желчный пузырь, трахея, селезенка, яичник, семенники, кутикула)
	1,7
	0,9
	1,3
	1,5
	1,9
	1,6

	Неликвиды
	1,4
	1,6
	1,8
	1,9
	1,7
	1,9

	Потери при остывании
	0,9
	1,0
	1,0
	0,8
	0,7
	0,7


П р и м е ч а н и е. Подкрылок – маховые, рулевые и покровные перья птицы, характеризующиеся твердым стержнем и плотной жесткой пластинкой опахала.

Задание 1. Изучить соотношение между отдельными частями у тушек домашней птицы.

Задание 2. Изучить морфологический состав частей тушек основных видов домашней птицы.

Задание 3. Используя данные, приведенные в табл. 6, и нормы выхода (табл. 7), рассчитать массу полученных продуктов убоя цыплят-бройлеров. Результаты расчетов записать в табл. 7.

Т а б л и ц а  6. Поголовье и живая масса цыплят-бройлеров 

	Вариант
	Поголовье птицы
	Живая масса птицы, кг
	Вариант
	Поголовье птицы
	Живая масса птицы, кг

	1
	500
	1,75
	16
	800
	1,90

	2
	520
	1,80
	17
	820
	1,75

	3
	540
	1,85
	18
	840
	1,80

	4
	560
	1,90
	19
	860
	1,85

	5
	580
	1,75
	20
	880
	1,90

	6
	600
	1,80
	21
	900
	1,75

	7
	620
	1,85
	22
	920
	1,80

	8
	640
	1,90
	23
	940
	1,85

	9
	660
	1,75
	24
	960
	1,90

	10
	680
	1,80
	25
	980
	1,75

	11
	700
	1,85
	26
	1000
	1,80

	12
	720
	1,90
	27
	1020
	1,85

	13
	740
	1,75
	28
	1040
	1,90

	14
	760
	1,80
	29
	1060
	1,75

	15
	780
	1,85
	30
	1080
	1,80


Данные о поголовье и живой массе цыплят-бройлеров могут быть изменены преподавателем.

Т а б л и ц а  7. Расчет выхода продуктов убоя цыплят-бройлеров*

	Продукт убоя
	Норма выхода, %
	Масса продуктов убоя, кг

	1
	2
	3

	Мясо
	70,0
	

	Печень
	1,9
	

	Сердце
	0,4
	

	Мышечный желудок
	1,4
	

	Жир с желудков
	0,5
	

	Шея без кожи
	1,6
	

	Голова
	2,6
	

	Ноги
	3,8
	

	Перо и пух
	3,3
	

	Кровь 
	3,2
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	1
	2
	3

	Кишки с содержимым, клоакой; зоб, пищевод, трахея, селезенка, яичники, желчный пузырь, кутикула
	10,2
	


	Железистый желудок
	0,5
	

	Содержимое мышечного желудка
	0,6
	

	И т о г о …
	100
	


П р и м е ч а н и е. Массу продуктов, полученных от убоя цыплят-бройлеров, рассчитать с точностью до десятых.
Задание 4. Проанализировать и сравнить существующие нормы выхода продуктов убоя цыплят-бройлеров с нормами выхода мяса, субпродуктов, перо-пухового сырья и технических отходов птицы других видов и возрастных групп.
Контрольные вопросы

1. Какие основные морфологические части выделяют в тушке птицы?
2. Какие части в тушках птицы занимают наибольший удельный вес, а какие – наименьший?

3. Что включает в себя грудная, бедренная, спинно-лопаточная части, крылья и шея?

4. Какие основные компоненты входят в морфологический состав мяса птицы?

5. Как зависит морфологический состав частей тушек от вида и возраста птицы?

6. Что подразумевается под мясом птицы в соответствии с действующим нормативным документом?

7. С какими внутренними органами допускается выпускать потрошеные тушки птицы?

8. Как отделяются голова, шея и ноги в процессе потрошения тушек птицы?

9. Какие существуют нормы выхода продуктов убоя при переработке цыплят-бройлеров?

10. Какие внутренние органы включает в себя комплект обработанных потрохов птицы?

11. Что относится к техническим отходам при переработке птицы?
Тема 8. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ МЯСА ПТИЦЫ, 

ЕГО ПИТАТЕЛЬНАЯ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ТУШЕК ПТИЦЫ
Цель занятия: изучить химический состав мяса птицы, его питательную и энергетическую ценность; ознакомиться с классификацией мяса птицы по сортам в зависимости от степени упитанности и качества обработки.

Материалы и оборудование: СТБ 1945–2010; таблицы, методические указания [9].
Ценность мяса определяется биологической (питательность) и энергетической ценностью. Пищевая ценность мяса определяется совокупностью полезных свойств и обусловлена его химическим составом. 

Мясо птицы имеет мелковолокнистую структуру белого или красноватого цвета, в зависимости от вида. Химический состав и энергетическая ценность мяса в зависимости от вида сельскохозяйственной птицы и сорта представлены в табл. 8.
Т а б л и ц а  8. Химический состав и энергетическая ценность мяса птицы
	Вид птицы и сорт мяса
	Содержание, %
	Энергетическая ценность 100 г

	
	воды
	белка
	жира
	минеральных веществ
	ккал
	кДж

	Мясо кур 1-го сорта
	61,9
	18,2
	18,4
	0,8
	240
	1009

	Мясо кур 2-го сорта
	68,9
	20,8
	8,8
	0,9
	165
	691

	Мясо цыплят-бройлеров 1-го сорта
	69,0
	17,6
	12,3
	0,8
	183
	766

	Мясо цыплят-бройлеров 2-го сорта
	73,6
	19,7
	5,2
	0,9
	127
	532

	Мясо уток 1-го сорта
	45,6
	15,8
	38,0
	0,6
	406
	1696

	Мясо уток 2-го сорта
	56,7
	17,2
	24,2
	0,9
	288
	1202

	Мясо утят 1-го сорта
	56,0
	16,0
	27,2
	0,7
	310
	1294

	Мясо утят 2-го сорта
	63,0
	18,0
	17,0
	1,0
	225
	942

	Мясо гусей 1-го сорта
	45,0
	15,2
	39,0
	0,8
	413
	1725

	Мясо гусей 2-го сорта
	54,4
	17,0
	27,7
	0,9
	317
	1327

	Мясо индеек 1-го сорта
	57,3
	19,5
	22,0
	0,9
	276
	1156

	Мясо индеек 2-го сорта
	64,5
	21,6
	12,0
	1,1
	197
	825


Химический состав мяса птицы свидетельствует о высоком содержании в нем белков.
В связи с тем что в мясе птиц относительно слабо развита соединительная ткань, оно содержит больше полноценных и усвояемых белков по сравнению с мясом убойных животных. При этом незаменимые аминокислоты входят в состав белков мяса птицы в оптимальных соотношениях. Коллаген соединительной ткани хорошо переваривается.

В отличие от мяса сельскохозяйственных животных в мясе птицы содержание внутримышечного жира невелико. Жир в основном локализуется во внутренней полости тушек, а также в подкожном слое. При подготовке тушки к кулинарной обработке эти крупные скопления жира можно отделить в отличие от внутримышечного жира говядины и свинины. Однако если брать тушку птицы в целом, следует отметить, что содержание жира в ней, особенно у гусей и уток, очень высокое. Содержание жира в тушке зависит от вида, пола, возраста птицы и ее упитанности. Птичий жир также обладает высокой биологической ценностью и усвояемостью, так как содержит около 70 % ненасыщенных жирных кислот. 
В мясе и особенно в печени птицы содержатся практически все известные водорастворимые и жирорастворимые витамины и витаминоподобные соединения: аскорбиновая кислота, никотиновая кислота, витамин РР, рибофлавин, тиамин, фолиевая кислота, цианокобаламин, ретинол, токоферол, кальциферолы, инозит, холин. Количество витаминов в мышечной ткани сельскохозяйственных животных и птицы примерно одинаковое.

Мясо птицы является хорошим поставщиком многих микро- и макроэлементов, в том числе фосфора, железа, марганца и цинка.

Экстрактивные вещества, а также летучие жирорастворимые соединения, возникающие из липидов мяса, создают приятный вкус и аромат, «букет» которых формируется при тепловой обработке. Следует отметить, что мясо птицы отличается от мяса сельскохозяйственных животных более низким содержанием пуринов. 

Мясо птицы по химическому составу и качественным свойствам соответствует требованиям, предъявляемым к диетическим продуктам. Мясо цыплят-бройлеров является постным и низкокалорийным диетическим продуктом.

Мясо водоплавающей птицы в основном отличается от мяса сухопутной птицы повышенным содержанием жира, а следовательно, энергетической ценностью. Диетическая ценность мяса птицы возрастает в связи с хорошей перевариваемостью. 

Пищевая ценность различных частей тушки неодинакова. Лучшие части – грудные и бедренные. Значительные различия морфологичес-кого состава отдельных частей тушки необходимо учитывать при раздельной переработке тушки и при выборе направления ее переработки.

Соотношение съедобных и несъедобных частей у птицы зависит от ее вида, упитанности, возраста, способа откорма, особенно от накопления в тушке жира. 
Содержание съедобных частей колеблется в зависимости от степени упитанности от 59,6 до 65,6 %, в том числе на мышечную ткань приходится до 55 %, на потроха съедобные – до 10 %. На несъедобные части приходится до 35–40 %, в том числе на кости – 14–18 %, перо и кровь – 22 %.

В соответствии с СТБ 1945–2010 «Мясо птицы. Общие технические условия» в зависи​мости от возраста птицы мясо подразделяют на мясо молодой и мясо взрос​лой птицы.

Тушки птицы всех видов в зависимости от упитанности и качества обработки подразделяют на два сорта: первый и второй. 
Определяя степень упитанности тушек, внимание обращают на развитие мышц, форму груди, выступаемость киля, наличие подкожных жировых отложений. 

Требования, которым должны соответствовать тушки птицы в зависимости от сорта, указаны в табл. 9–12.
Т а б л и ц а  9. Характеристика тушек кур, цыплят, цыплят-бройлеров

	Наименование показателя
	Характеристика тушек 

	
	кур
	цыплят
	цыплят-бройлеров

	
	1-го сорта
	2-го сорта
	1-го сорта
	2-го сорта
	1-го сорта
	2-го сорта

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Внешний вид
	Чистые, хорошо обескровленные; без посторонних включений (стекла, резины, металлов и т. п.); без видимых кровяных сгустков; без пятен от разлитой желчи; без остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов; без остатков пера, пуха, пеньков и волосовидных перьев; без холодильных ожогов

	Упитанность (состояние мышечной системы и наличие подкожных жировых отложений)

(нижний 

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

угловатая. 

Незначительные отложения подкожного жира в нижней части живота и спины. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах. Киль выделяется
	Мышцы тушки 
хорошо развиты. 
Отложения подкожного жира в области нижней части живота и в виде прерывистой полоски на спине. 
Киль слегка 
выделяется
	Мышцы тушки развиты удовлетворительно. 
Форма груди 
угловатая. 
Незначительные отложения подкожного жира в нижней части живота и спины. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах. Киль выделяется
	Мышцы тушки 
хорошо развиты. Форма груди округлая. Киль не выделяется. Отложения подкожного жира на груди, животе и в виде сплошной полосы на спине
	Мышцы тушки развиты удовлетворительно. 
Форма груди 
угловатая. 
Незначительные отложения подкожного жира в нижней части живота и спины. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах. Киль выделяется
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	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Степень 
удаления оперения
	Оперение полностью удалено. 

Допускаются единичные пеньки, редко разбросанные по поверхности тушки птицы

	Запах
	Свойственный свежему мясу данного вида птицы

	Цвет
	Мышечной ткани – от бледно-розового до розового.

Кожи – бледно-желтый с розовым оттенком или без него.

Подкожного и внутреннего жира – бледно-желтый или желтый

	Состояние кожи
	Кожа чистая, без разрывов, царапин, пятен, ссадин и кровоподтеков.

Допускаются единичные царапины или легкие ссадины и не более двух разрывов кожи длиной не более 10 мм для 1-го сорта и не более 20 мм для 2-го сорта каждый по всей поверхности тушки, за исключением грудной части, незначительное слущивание эпидермиса, намины на киле в стадии слабо выраженного уплотнения кожи, точечные кровоизлияния

	Состояние костной 

системы
	Костная система без переломов и деформаций. 

Допускаются незначительная деформация и переломы плюсен и пальцев, отсутствие последних сегментов крыльев; для тушек 2-го сорта – незначительное искривление киля

	
	Киль окостеневший
	Киль хрящевидный, легкосгибаемый




Т а б л и ц а  10. Характеристика тушек уток, утят, гусей, гусят
	Наименование

показателя
	Характеристика тушек 

	
	уток, утят
	гусей, гусят

	
	1-го сорта
	2-го сорта
	1-го сорта
	2-го сорта

	1
	2
	3
	4
	5

	Внешний вид
	Чистые, хорошо обескровленные; без посторонних включений (стекла, резины, металлов и т. п.); без видимых кровяных сгустков; без пятен от разлитой желчи; без остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов; без остатков пера, пуха, пеньков и волосовидных перьев; без холодильных ожогов

	Упитанность (состояние мышечной системы и наличие подкожных жировых

отложений)

(нижний предел)
	Мышцы тушки 
хорошо развиты. 
Отложения подкожного жира на груди и животе,  у уток – и на спине. 
Киль не выделяется
	Мышцы тушки развиты удовлетворительно. Незначительные отложения подкожного жира на груди и животе. 
Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах. 
Киль может выделяться
	Мышцы тушки 
хорошо развиты. 
Отложения подкожного жира: для гусей – на груди, животе, 
под крылом и на спине, для гусят – на груди и животе. 
Киль слегка выделяется
	Мышцы тушки развиты удовлетворительно. Форма груди угловатая. 
Незначительные 
отложения подкожного жира на груди и животе. 
У гусят допускается отсутствие подкожного жира при вполне удовлетворительно развитой мускулатуре. 
Киль может выделяться
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	1
	2
	3
	4
	5

	Степень удаления оперения
	Оперение полностью удалено. 

Допускаются единичные пеньки, редко разбросанные по поверхности тушки птицы, и остатки воска (для тушек птицы, подвергавшихся воскованию)

	Запах
	Свойственный свежему мясу данного вида птицы

	Цвет
	Мышечной ткани – от бледно-розового до темно-розового.

Кожи – бледно-желтый с розовым оттенком или без него.

Подкожного и внутреннего жира – бледно-желтый или желтый

	Состояние кожи
	Кожа чистая, без разрывов, царапин, пятен, ссадин и кровоподтеков.

Допускаются единичные царапины или легкие ссадины и не более двух разрывов кожи длиной не более 10 мм для 1-го сорта и не более 20 мм для 2-го сорта каждый по всей поверхности тушки, за исключением грудной части, незначительное слущивание эпидермиса, намины на киле грудной кости в стадии слабо выраженного уплотнения кожи, точечные кровоизлияния

	Состояние костной 

системы
	Костная система без переломов и деформаций. Киль у уток и гусей – окостеневший, у утят и гусят – неокостеневший.

Допускаются незначительная деформация и переломы плюсен и пальцев, отсутствие последних сегментов крыльев.

Для 2-го сорта допускается незначительное искривление киля 




Т а б л и ц а  11. Характеристика тушек цесарок, цесарят
	Наименование

показателя
	Характеристика тушек

	
	цесарок
	цесарят

	
	1-го сорта
	2-го сорта
	1-го сорта
	2-го сорта

	1
	2
	3
	4
	5

	Внешний вид
	Чистые, хорошо обескровленные; без посторонних включений (стекла, резины, металлов и т. п.); без видимых кровяных сгустков; без пятен от разлитой желчи; без остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов; без остатков пера, пуха, пеньков и волосовидных перьев; без холодильных ожогов

	Упитанность (состояние мышечной системы и наличие подкожных жировых отложений)

(нижний предел)
	Мышцы тушки хорошо развиты. Форма груди округлая. 
Киль не выделяется. 
Отложения подкожного жира на животе и в виде прерывистой полосы на спине
	Мышцы тушки развиты удовлетворительно. 
Форма груди угловатая. 
Киль выделяется. 
Небольшие отложения подкожного жира в нижней части живота. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах
	Мышцы тушки хорошо развиты. Киль может слегка выделяться. 
Незначительные отложения подкожного жира в нижней части живота и в виде прерывистой полосы на спине 
	Мышцы тушки развиты 
удовлетворительно. 
Грудные мышцы с килем 

грудной кости образуют 
угол без впадин. 
Киль может выделяться. 
Небольшие отложения жира в нижней части живота. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах

	Степень удаления оперения
	Оперение полностью удалено. 

Допускаются единичные пеньки, редко разбросанные по поверхности тушки птицы

	Запах
	Свойственный свежему мясу данного вида птицы

	Цвет
	Мышечной ткани – от бледно-розового до темно-розового.

Кожи – бледно-желтый с розовым оттенком или без него.

Подкожного и внутреннего жира – бледно-желтый или желтый
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	1
	2
	3
	4
	5

	Состояние кожи
	Кожа чистая, без разрывов, царапин, пятен, ссадин и кровоподтеков. 
Допускаются единичные царапины или легкие ссадины и не более двух разрывов кожи длиной до 10 мм для 1-го сорта и не более 20 мм для 2-го сорта каждый по всей поверхности тушки, за исключением грудной части, незначительное слущивание эпидермиса, намины на киле в стадии слабо выраженного уплотнения кожи, точечные кровоизлияния

	Состояние костной 

системы
	Костная система без переломов и деформаций

	
	Киль окостеневший
	Киль хрящевидный, легкосгибаемый

	
	Допускаются незначительная деформация и переломы плюсен и пальцев, отсутствие последних сегментов крыльев. 
Допускается незначительное искривление киля 



Т а б л и ц а  12. Характеристика тушек индеек, индюшат
	Наименование

показателя
	Характеристика тушек

	
	индеек
	индюшат

	
	1-го сорта
	2-го сорта
	1-го сорта
	2-го сорта

	1
	2
	3
	4
	5

	Внешний вид
	Чистые, хорошо обескровленные; без посторонних включений (стекла, резины, металлов и т. п.); без видимых кровяных сгустков; без пятен от разлитой желчи; без остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов; без остатков пера, пуха, пеньков и волосовидных перьев; без холодильных ожогов

	Упитанность (состояние мышечной системы и наличие подкожных жировых отложений)

(нижний предел)
	Мышцы тушки 
хорошо развиты. 
Форма груди 
округлая. 
Киль не выделяется. Отложения подкожного жира на груди, животе и в виде сплошной полосы на спине
	Мышцы тушки развиты удовлетворительно. Форма груди угловатая. Киль выделяется. 
Небольшие отложения подкожного жира на спине и животе. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах
	Мышцы тушки 
хорошо развиты. 
Киль может слегка выделяться. 
Отложения подкожного жира на груди и животе 
	Мышцы тушки развиты удовлетворительно. 
Киль выделяется. 
Грудные мышцы образуют угол без впадин. 
Незначительные отложения подкожного жира в нижней части спины и живота (могут отсутствовать при вполне удовлетворительно развитых мышцах тушки)

	Степень удаления оперения
	Оперение полностью удалено. 

Допускаются единичные пеньки, редко разбросанные по поверхности тушки птицы

	Запах
	Свойственный свежему мясу данного вида птицы

	Цвет
	Мышечной ткани – от бледно-розового до темно-розового.

Кожи – бледно-желтый с розовым оттенком или без него.

Подкожного и внутреннего жира – бледно-желтый или желтый
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	1
	2
	3
	4
	5

	Состояние кожи
	Кожа чистая, без разрывов, царапин, пятен, ссадин и кровоподтеков.

Допускаются единичные царапины или легкие ссадины и не более двух разрывов кожи длиной до 10 мм для 1-го сорта и не более 20 мм для 2-го сорта каждый по всей поверхности тушки, за исключением грудной части, незначительное слущивание эпидермиса, намины на киле в стадии слабо выраженного уплотнения кожи, точечные кровоизлияния

	Состояние костной 

системы
	Костная система без переломов и деформаций

	
	Киль окостеневший
	Киль хрящевидный, легкосгибаемый

	
	Допускаются незначительная деформация и переломы плюсен и пальцев, отсутствие последних сегментов крыльев.

Допускается незначительное искривление киля 


П р и м е ч а н и е. Тушки птицы, соответствующие по упитанности требованиям первого сорта, а по качеству обработки – второго сорта, относят ко второму сорту.

Тушки птицы, не соответствующие по упитанности требованиям первого и второго сортов, относят к нестандартным.

При определении качества обработки учитывают показатели, характеризующие товарный вид тушки: степень удаления оперения, состояние кожи и костной системы.

В соответствии с СТБ 1945–2010 мясо птицы выпускают в виде потрошеных тушек или их частей (кроме цыплят), на которые тушки разделяют по установленной схеме с учетом анатомического расположения в них мышц и костей. В связи с этим тушки птицы могут быть разделены на полутушки, на передние и задние четвертины, а также могут быть выделены следующие части: грудка, филе, окорочок, голень, бедро, крыло, спинка и гузка. Ниже приведены требования к органолептическим показателям отдельных частей тушек птицы.
Внешний вид: 
полутушка – части потрошеной тушки птицы, полученные путем разделки тушки вдоль позвоночника и киля на две приблизительно равные половины. Киль и (или) позвоночник, и (или) гузка могут оставаться у любой из полутушек. Копчиковая железа, гузка и брюшной жир могут быть удалены;
передняя четвертина – часть потрошеной тушки птицы, полученная в результате поперечной разделки полутушки птицы по линии, проходящей примерно между грудным и поясничным позвонками и около среднего отростка грудной кости при сохранении целостности грудных мышц, включает половину грудки, крыло (или без него) и прилегающую половину спинки;
задняя четвертина – часть потрошеной тушки птицы, полученная в результате поперечной разделки полутушки птицы по линии, проходящей примерно между грудным и поясничным позвонками и около среднего отростка грудной кости при сохранении целостности бедренных мышц, включает окорочок с прилегающими частью спинки, брюшным жиром и половиной гузки. Копчиковая железа, гузка и брюшной жир могут быть удалены;
грудка – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из грудной кости с прилегающими к ней мышечной, соединительной, жировой тканями. Края ровные, без глубоких надрезов мышечной ткани. Допускается наличие реберных отростков грудины длиной не более 2 см. Кожа шеи не допускается;
филе – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из грудных мышц, отделенных от кости, с поверхностной пленкой, без кожи. Края ровные, без глубоких надрезов мышечной ткани;
окорочок – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из бедренной, большой и малой берцовых костей с прилегающими к ним мышечной, соединительной, жировой тканями;
бедро – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из бедренной кости с прилегающими к ней мышечной, соединительной, жировой тканями;
голень – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из большой и малой берцовых костей с прилегающими к ним мышечной, соединительной, жировой тканями;
крыло – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из плечевой, локтевой, лучевой костей и костей кисти (крыло утиное и гусиное – без костей кисти) с прилегающими к ним мышечной, соединительной, жировой тканями и кожей;
спинка – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из позвоночного столба с прилегающими к нему костями, мышечной, соединительной, жировой тканями, с кожей шеи или без нее, с гузкой или без нее. Легкие и почки удалены. Спинка тушки птицы может быть разделена на верхнюю часть, состоящую из шейной и грудной частей позвоночного столба с прилегающими к ним мякотными тканями, и нижнюю часть, состоящую из тазовых и хвостовых частей позвоночного столба с прилегающими к ним мякотными тканями;
гузка – часть потрошеной тушки птицы, состоящая из хвостовых позвонков и прилегающих к ним мышечной, соединительной, жировой тканей и копчиковой железы.
Запах – свойственный свежему мясу птицы соответствующего вида. Без постороннего запаха.
Цвет: мышечной ткани – от светло-розового до темно-красного, кожи – бледно-желтый с розовым оттенком или без него, жировой ткани – бледно-желтый или желтый.
Состояние поверхности – сухая или увлажненная.
Химический состав и энергетическая ценность различных частей тушки неодинаковы. Кроме того, они в значительной степени зависят от вида птицы (табл. 13). 
Т а б л и ц а  13. Пищевая ценность частей тушек птицы в 100 г продукта

	Наименование 

части тушки
	Белок, г, 

не менее
	Жир, г, 

не более
	Энергетическая ценность, ккал

	1
	2
	3
	4

	Цыплята-бройлеры

	Полутушка 
	18,7
	16,1
	219,7


П р о д о л ж е н и е  т а б л. 13

	1
	2
	3
	4

	Передняя четвертина
	19,0
	9,0
	157,0

	Задняя четвертина
	16,5
	12,6
	179,4

	Грудка 
	19,6
	4,1
	115,3

	Филе 
	21,6
	2,5
	108,9

	Окорочок 
	20,1
	14,6
	211,8

	Бедро 
	19,8
	14,4
	208,8

	Голень 
	20,3
	14,1
	208,1

	Крыло 
	19,0
	13,4
	196,6

	Спинка 
	14,8
	8,2
	133,0

	Гузка 
	14,5
	22,6
	261,4

	Куры 

	Полутушка 
	18,2
	18,4
	238,4

	Передняя четвертина 
	18,5
	10,0
	164,0

	Задняя четвертина
	16,2
	12,3
	175,5

	Грудка 
	22,6
	13,3
	210,1

	Филе 
	23,6
	1,9
	111,5

	Окорочок 
	21,3
	11,0
	184,2

	Бедро 
	20,8
	11,8
	189,4

	Голень 
	20,5
	10,2
	173,8

	Крыло 
	19,0
	14,6
	207,4

	Спинка 
	16,5
	12,6
	179,4

	Гузка 
	15,0
	23,0
	266,0

	Утки, утята

	Полутушка 
	15,8
	38,0
	405,2

	Передняя четвертина 
	16,5
	28,8
	325,2

	Задняя четвертина
	16,0
	32,0
	352,0

	Грудка 
	17,0
	27,2
	312,8

	Филе 
	17,2
	24,2
	286,6

	Окорочок 
	15,8
	32,0
	351,2

	Бедро 
	15,9
	31,2
	344,4

	Голень 
	15,7
	32,8
	358,0

	Крыло 
	15,0
	33,0
	357,0

	Спинка 
	13,5
	45,2
	460,8

	Гузка 
	11,0
	45,5
	453,5

	Гуси, гусята

	Полутушка 
	15,2
	39,0
	411,8

	Передняя четвертина 
	16,2
	29,0
	325,8

	Задняя четвертина
	15,0
	30,0
	330,0

	Филе 
	18,0
	24,7
	294,3

	Грудка 
	16,6
	28,8
	325,6

	Окорочок 
	15,2
	34,2
	368,6

	Бедро 
	15,1
	34,3
	369,1

	Голень 
	15,3
	34,1
	368,1

	Крыло 
	14,7
	33,2
	357,6


О к о н ч а н и е  т а б л.  13

	1
	2
	3
	4

	Спинка 
	12,9
	46,0
	465,6

	Гузка 
	11,3
	44,6
	446,6

	Индейки, индюшата

	Полутушка 
	19,5
	22,0
	276,0

	Передняя четвертина 
	19,5
	22,0
	276,0

	Задняя четвертина
	19,5
	22,0
	276,0

	Филе 
	23,1
	1,9
	109,5

	Грудка 
	22,6
	12,0
	198,4

	Окорочок 
	21,6
	10,9
	184,5

	Бедро 
	21,2
	10,1
	175,7

	Голень 
	19,9
	11,7
	184,9

	Крыло 
	20,5
	14,3
	210,7

	Спинка 
	15,6
	16,1
	207,3

	Гузка 
	14,8
	21,8
	255,4

	Цесарки, цесарята

	Полутушка 
	18,2
	18,4
	238,4

	Передняя четвертина 
	18,5
	10,0
	164,0

	Задняя четвертина
	16,2
	12,3
	175,5

	Филе 
	22,6
	13,3
	210,1

	Грудка 
	23,6
	1,9
	111,5

	Окорочок 
	21,3
	11,0
	184,2

	Бедро 
	20,8
	11,8
	189,4

	Голень 
	20,5
	10,2
	173,8

	Крыло 
	19,0
	14,6
	207,4

	Спинка 
	16,5
	12,6
	179,4

	Гузка 
	15,0
	23,0
	267,0


В частях тушек водоплавающей птицы по сравнению с сухопутной, как правило, несколько меньше содержится белка и значительно больше жира. Поэтому все части тушек водоплавающей птицы отличаются более высокой энергетической ценностью.

Задание 1. Изучить химический состав мяса птицы, его питательную и энергетическую ценность.

Задание 2. Изучить требования к сортам тушек птицы различных видов согласно действующей нормативно-технической документации.

Задание 3. Изучить требования к органолептическим показателям отдельных частей тушек птицы.
Контрольные вопросы

1. Какими основными показателями определяется пищевая ценность мяса птицы?

2. Чем отличается по химическому составу мясо птицы от мяса убойных животных?

3. Какими основными компонентами характеризуется химический состав мяса птицы?

4. В каких частях тушки птицы в основном локализуется жировая ткань?
5. Какие основные факторы влияют на содержание жира в тушках птицы?
6. В тушках каких видов птицы содержится больше жира, а каких – больше белка?

7. Чем обусловлена более высокая энергетическая ценность мяса водоплавающей птицы?
8. Какие части тушки птицы с пищевой точки зрения являются более ценными?

9. Как подразделяются тушки птицы в зависимости от степени упитанности и качества обработки?

10. На какие признаки обращают внимание при определении степени упитанности тушек птицы?

11. Какие показатели учитывают при определении качества обработки тушек птицы?

12. Какие требования предъявляются действующим нормативным документом к тушкам первого сорта?

13. Какие тушки птицы, соответствующие по упитанности требованиям первого сорта, относятся ко второму сорту?

14. Какие требования предъявляются действующим нормативным документом к тушкам второго сорта?

15. На какие части разделяется потрошеная тушка птицы с учетом анатомического расположения в них мышц и костей?

16. Какими внешними признаками характеризуется каждая отдельная часть тушки птицы?

17. Каким требованиям должны отвечать части тушек птицы по запаху и состоянию поверхности?

18. Какие требования предъявляются к частям тушек птицы по цвету кожи, мышечной и жировой тканей?

19. Какой нормативный документ устанавливает требования к потрошеным тушкам птицы?
Тема 9. ОПРЕДЕЛЕНИЕ СТЕПЕНИ СВЕЖЕСТИ 
МЯСА ПТИЦЫ

Цель занятия: освоить методику определения степени свежести мяса птицы. 

Материалы и оборудование: тушки птицы, скальпели, ножницы, весы лабораторные, фарфоровые чашки, химические стаканы, конические колбы на 100 и 250 мл, пробирки, мерные цилиндры, электроплитка бытовая, колбонагреватель, шпатель металлический, пинцет, водяная баня, прибор для отгонки летучих веществ из мяса с помощью водяного пара, часовые стекла, предметные стекла, микроскоп, бумажные фильтры, марля, бюретка, капельница, реактив Несслера, 0,2%-ный спиртовой раствор бензидина, 1%-ный раствор перекиси водорода, 2%-ный раствор серной кислоты, 0,1 н. раствор гидроокиси калия (гидроокиси натрия), эфирно-спиртовая смесь (2:1), спирт этиловый ректификованный технический, 1%-ный спиртовой раствор фенолфталеина, вода дистиллированная.

В процессе хранения мясо может подвергаться различным изменениям, одни из которых возникают в результате жизнедеятельности непротеолитических микроорганизмов (посинение, покраснение, свечение), а другие связаны с более глубокими процессами (загар, ослизнение, плесневение, гниение). В результате мясо не только теряет товарный вид и в той или иной степени пищевую ценность, но и может оказаться непригодным к использованию на пищевые цели.

Наиболее опасным видом порчи мяса является гниение, так как под действием протеолитической микрофлоры разрушается белок и образуются вещества, вредные для организма человека.

Для определения степени свежести мяса используют органолептические методы и методы химического и микроскопического анализов.

9.1. Отбор образцов
Для органолептических, химических и микроскопических анализов из ящиков выборки отбирают три образца (тушки).

По результатам органолептической оценки делают заключение о свежести мяса птицы. Мясо, оцененное в этом случае как сомнительной свежести, подвергают химическому и микроскопическому анализам. При расхождении органолептической оценки с результатами химического и микроскопического анализов мясо птицы повторно подвергают химическому анализу на вновь отобранных пяти образцах. Для бактериологических анализов отбирают три образца (тушки).

Каждый отобранный образец (тушку) упаковывают в полиэтилен, целлофан или пергаментную бумагу. Составляют акт, в котором указывают:

· наименование предприятия, выработавшего мясо птицы;

· вид птицы, категорию упитанности тушки, размер партии;

· обозначение нормативно-технического документа на мясо птицы;

· место и дату отбора образцов и др.

Отобранные для анализа неупакованные тушки птицы размораживают при комнатной температуре до достижения в толще мышц на глубине не менее 5 мм температуры от 0 до 4 °С. Если тушки упакованы в потребительскую тару, их размораживают в воде температурой (30 ± 2) °С в течение 2–3 часов или при комнатной температуре до достижения в толще мышц температуры от 0 до 4 °С. После размораживания тушки освобождают от потребительской тары и подвергают анализу.

С момента отбора до начала анализа образцы хранят при температуре от 0 до 2 °С не более суток.

9.2. Органолептическая оценка

При возникновении сомнений в свежести мяса его подвергают органолептическому исследованию, применяя методы, предусмотренные соответствующими государственными стандартами.

Органолептические методы анализа предусматривают определение внешнего вида и цвета, состояния мышц на разрезе, консистенции, запаха и аромата бульона.

Внешний вид и цвет. При осмотре тушек птицы обращают внимание на клюв, слизистую оболочку ротовой полости, глазное яблоко, поверхность тушки, подкожную и внутреннюю жировую ткань и грудобрюшную серозную оболочку. Рассматривая клюв, отмечают степень его глянца, увлажненность и упругость. При осмотре слизистой оболочки ротовой полости отмечают степень блеска, цвет, увлажненность, наличие слизи и плесени. Определяя состояние глаз, обращают внимание на блеск роговицы глаза и форму глазного яблока – его выпуклость. Осматривая поверхность тушки, отмечают цвет кожи, ее сухость. При осмотре серозной оболочки грудобрюшной полости отмечают ее увлажненность, блеск и возможное ослизнение.

Консистенцию мяса птицы определяют надавливанием пальцем на поверхность мышечной ткани, наблюдая за скоростью выравнивания образующейся ямки. Запах определяют в поверхностном слое тушки, грудобрюшной части и на разрезе в глубинных слоях непосредственно при отборе проб. Отдельно определяют запах растопленного внутреннего жира.

Чтобы определить запах глубинных слоев, ножом разрезают мышцы и особое внимание обращают на части мышечной ткани, прилегающей к костям. Для определения запаха жира берут не менее 20 г внутренней жировой ткани, измельчают ножницами, вытапливают в химических стаканах на водяной бане. Помешивая охлажденный жир стеклянной палочкой, определяют его запах. Если определить запах трудно, то несколько капель жира растирают на предметном стекле или на ладони.

Состояние мышц на разрезе. Грудные и тазобедренные мышцы разрезают поперек мышечных волокон и определяют цвет мышечной ткани при дневном рассеянном свете. К поверхности среза прикладывают фильтровальную бумагу и отмечают увлажненность мышечной ткани. Для определения липкости прикасаются пальцем к поверхности мышечной ткани.

Результаты анализа оценивают по каждой тушке или части тушки отдельно и сопоставляют с требованиями нормативного документа на конкретный вид мяса птицы. В случае разногласий в оценке качества мяса птицы определяют прозрачность и аромат бульона.
Прозрачность и аромат бульона. Готовят бульон следующим образом. Отдельно от каждой тушки вырезают скальпелем на всю глубину 20 г мышечной ткани голени и бедра, дважды измельчают в мясорубке и тщательно перемешивают. Для приготовления бульона берут 20 г фарша, помещают в коническую колбу на 100 мл, заливают 60 мл дистиллированной воды, фарш с водой тщательно перемешивают, закрывают часовым стеклом и ставят в кипящую водяную баню на 10 минут. Аромат мясного бульона определяют в процессе нагревания содержимого колбы до температуры 80–85 °С по аромату паров, выделяющихся из приоткрытой колбы. Степень прозрачности бульона устанавливают визуально путем осмотра 20 мл бульона, налитого в мерный цилиндр.

По степени свежести мясо птицы подразделяют на свежее, сомнительной свежести и несвежее.

Полученные результаты органолептической оценки сравнивают с характерными признаками, указанными в табл. 14, делая заключение о степени свежести мяса птицы.

Т а б л и ц а  14. Органолептическая оценка свежести мяса птицы

	Показатели
	Характерный признак мяса птицы

	
	свежего
	сомнительной свежести
	несвежего

	1
	2
	3
	4

	Внешний вид 

и цвет:
	
	
	

	клюв
	Глянцевитый 
	Без глянца
	Без глянца

	слизистая оболочка ротовой полости
	Блестящая, бледно-розовая, незначительно увлажнена
	Без блеска, розовато-серая, слегка покрыта слизью, возможно наличие плесени
	Без блеска, серая, покрыта слизью и плесенью

	глазное яблоко
	Выпуклое, роговица блестящая
	Не выпуклое, роговица без блеска
	Провалившееся, роговица без блеска

	поверхность

тушки
	Сухая, беловато-желтая с розовым оттенком, у нежирных тушек – желтовато-серая с красноватым оттенком; у тощих – серая с синюшным оттенком
	Местами влажная, липкая под крыльями, 

в пахах и в складках кожи; беловато-желтая с серым оттенком
	Покрыта слизью, 

особенно под крыльями, в пахах и в складках кожи; беловато-желтая с серым оттенком, местами с темными или зеленоватыми пятнами

	подкожная и внутренняя 

жировая ткань
	Бледно-желтая 

или желтая
	Бледно-желтая или желтая
	Подкожная – бледно-желтая, а внутренняя – желтовато-белая с серым оттенком

	серозная оболочка грудобрюшной полости
	Влажная, блестящая, без слизи и плесени
	Без блеска, липкая, возможно наличие небольшого количества слизи и плесени
	Покрыта слизью, возможно наличие плесени

	Мышцы 

на разрезе
	Слегка влажные, не оставляют влажного пятна на фильтровальной бумаге, бледно-розового цвета у кур и индеек, красного – у уток  и гусей
	Влажные, оставляют влажное пятно на фильтровальной бумаге, слегка липкие, более темного цвета, чем у свежих тушек
	Влажные, оставляют влажное пятно на фильтровальной бумаге, липкие, более темного цвета, чем у свежих тушек


О к о н ч а н и е  т а б л. 14

	1
	2
	3
	4

	Консистенция 
	Мышцы плотные, упругие, образующаяся при надавливании пальцем ямка быстро выравнивается
	Мышцы менее плотные и менее упругие, образующаяся при надавливании пальцем ямка выравнивается медленно 

(в течение 1 мин)
	Мышцы дряблые, образующаяся при надавливании пальцем ямка не выравнивается

	Запах 
	Специфический, свойственный свежему мясу птицы
	Затхлый в грудобрюшной полости
	Гнилостный с поверхности тушки и внутри мышц, наиболее выражен в грудобрюшной полости

	Прозрачность и аромат бульона
	Прозрачный, 

ароматный
	Прозрачный или мутноватый с легким неприятным запахом
	Мутный, с большим количеством хлопьев и резким, неприятным 

запахом


При разногласиях в оценке свежести мяса его подвергают химическому и микроскопическому анализам. 

9.3. Химические методы анализа
Исследуя мясо птицы на свежесть, определяют содержание в нем аммиака и солей аммония, пероксидазы, количество летучих жирных кислот, а также кислотное и перекисное число жира. 

До определения рН, постановки реакции на пероксидазу, формольной реакции и реакции с раствором сернокислой меди мясо должно быть подвергнуто созреванию в течение не менее 20–24 часов.

На различной глубине из тазобедренных мышц вырезают кусочки ткани. Их освобождают от жира и соединительной ткани и измельчают до состояния фарша. Затем 5 г фарша помещают в коническую колбу на 100 мл, добавляют 20 мл прокипяченной дистиллированной воды, настаивают в течение 15 минут при трехкратном взбалтывании и фильтруют через бумажный фильтр. Фильтрат используют для анализа.

Реакция на аммиак с реактивом Несслера. Реакция заключается в обнаружении аммиака, который накапливается в мясе в процессе разложения белковых веществ. В доброкачественном мясе они не разлагаются и аммиак не выделяется.

Метод основан на способности аммиака и солей аммония образовывать с реактивом Несслера (двойная соль йодистой ртути и йодистого калия, растворенная в гидрате окиси калия), весьма чувствительным к аммиаку, йодид меркураммония – вещество желто-бурого цвета. В зависимости от количества ионов аммония в экстракте изменяются интенсивность окраски и количество осадка.

В пробирку к 1 мл вытяжки из фарша добавляют 10 капель реактива Несслера. Содержимое пробирки встряхивают и наблюдают за изменением цвета и прозрачности вытяжки.

Если мясо птицы свежее, то при добавлении 10 капель реактива Несслера вытяжка приобретает зеленовато-желтый цвет, остается прозрачной или слегка мутнеет.

При сомнительной свежести мяса птицы вытяжка приобретает интенсивно желтый цвет, наблюдается значительное помутнение, а для замороженного мяса – выпадение осадка.

Если мясо птицы несвежее, вытяжка приобретает желто-оранжевый или оранжевый цвет, наблюдается быстрое образование крупных хлопьев, выпадающих в осадок.
Метод определения пероксидазы. Реакция позволяет установить активность фермента пероксидазы в экстракте из мышечной ткани. Фермент пероксидаза способен отщеплять кислород от перекиси водорода. Активность фермента проявляется при слабокислой реакции среды, сохраняющейся только в доброкачественном мясе. Сущность реакции заключается в том, что в присутствии пероксидазы перекись водорода распадается и кислород окисляет бензидин, в результате чего образуется парахинондиамид, который с недоокисленным бензидином образует соединение, окрашенное в сине-зеленый цвет, переходящий затем в бурый.

В пробирку наливают 2 мл профильтрованной вытяжки, добавляют пять капель 0,2%-ного спиртового раствора бензидина и взбалтывают. Затем прибавляют две капли 1%-ного раствора перекиси водорода, снова взбалтывают и наблюдают за изменением окрашивания вытяжки.

Мясо птицы (кроме водоплавающей и цыплят) считают свежим, если вытяжка приобретает сине-зеленый цвет, переходящий в течение 1–2 минут в буро-коричневый (положительная реакция).

Мясо птицы (кроме водоплавающей и цыплят) считают несвежим, если вытяжка либо не приобретает специфического сине-зеленого цвета, либо сразу появляется буро-коричневое окрашивание (отрицательная реакция).

Для исследования парного, охлажденного и мороженого мяса водоплавающей птицы реакция на пероксидазу с бензидином непригодна.

Определение количества летучих кислот (для нежирной птицы). Метод основан на выделении летучих жирных кислот, накопившихся в мясе при его хранении, и определении их количества путем титрования дистиллята раствором гидроокиси калия (или гидроокиси натрия).

Анализ проводят в приборе для отгонки летучих веществ с помощью водяного пара (рис. 2).
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Рис. 2. Прибор для отгонки летучих веществ из мяса 

с помощью водяного пара:

1 – круглодонная колба; 2 – пробка; 3 – холодильник; 
4 – колба для сбора дистиллята; 5 – парообразователь
Навеску мясного фарша массой (25 ± 0,01) г помещают в круглодонную колбу 1. Туда же приливают 150 мл 2%-ного раствора серной кислоты. Содержимое колбы перемешивают и колбу закрывают пробкой 2. Под холодильник 3 подставляют коническую колбу 4 вместимостью 250 мл, на которой отмечают объем 200 мл. Дистиллированную воду  в плоскодонной колбе 5 доводят до кипения и паром отгоняют летучие жирные кислоты до тех пор, пока в колбе 4 не соберется 200 мл дистиллята. Во время отгона колбу 1 с навеской подогревают. Титрование всего объема дистиллята проводят 0,1 н. раствором гидроокиси калия (или гидроокиси натрия) в колбе 4 с индикатором (фенолфталеином) до появления неисчезающей в течение 30 секунд малиновой окраски.

Параллельно, при тех же условиях, проводят контрольный анализ для определения расхода щелочи на титрование дистиллята с реактивом без мяса.

Количество летучих жирных кислот (уксусная, масляная, муравьиная и пропионовая) (Х) выражают в миллиграммах гидроокиси калия, пошедшего на нейтрализацию этих кислот, содержащихся в 100 г мяса, и вычисляют по формуле:
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где V – количество 0,1 н. раствора гидроокиси калия, израсходованное на титрование 200 мл дистиллята из мяса, мл;

V0 – количество 0,1 н. раствора гидроокиси калия, израсходованное на титрование 200 мл дистиллята в контрольном опыте, мл;

К – поправка к титру 0,1 н. раствора гидроокиси калия;

5,61 – количество гидроокиси калия, содержащееся в 1 мл 0,1 н. раствора, мг;

m – навеска мяса, г.

За результат испытаний принимают среднее арифметическое значение двух параллельных значений. Допускаемое расхождение между результатами параллельных определений не должно превышать 9 % средней величины. Вычисление производят с точностью до 0,01 мг гидроокиси калия.

Мясо считают свежим, если содержание летучих жирных кислот в расчете на 100 г не превышает 4,5 мг гидроокиси калия. При содержании летучих жирных кислот от 4,5 до 9,0 мг гидроокиси калия мясо считается сомнительной свежести, свыше 9,0 мг гидроокиси калия – несвежим. 
Метод определения количества летучих жирных кислот применяется при разногласиях в оценке свежести мяса.

Определение кислотного числа жира. Метод основан на растворении жира смесью этилового эфира и этилового спирта и титровании свободных жирных кислот раствором гидрата окиси калия.

Берут не менее 20 г внутренней жировой ткани от каждого образца отдельно, измельчают ножницами и вытапливают в фарфоровых чашках на водяной бане, фильтруют в химические стаканы через четыре слоя марли и охлаждают до 20 °С.

Навеску жира массой 1 г растворяют в 20 мл смеси этилового эфира и этилового спирта (2:1) и титруют водным 0,1 н. раствором гидрата окиси калия в присутствии фенолфталеина (пять капель 1%-ного спиртового раствора) до появления малиновой окраски, не исчезающей в течение 2 минут.

Кислотное число выражают в миллиграммах гидрата окиси калия, израсходованного на нейтрализацию свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г жира.

Жир от охлажденных и мороженых тушек всех видов птицы с кислотным числом до 1 мг гидрата окиси калия считают свежим; куриный жир от охлажденных тушек с кислотным числом 1,0–2,5 мг, гусиный – 1,0–2,0, утиный и индюшиный – 1,0–3,0 мг, а также жир от мороженых тушек всех видов птицы с кислотным числом 1,0–1,6 мг гидрата окиси калия считают сомнительной свежести.

Для проведения химического анализа свежести мяса птицы можно также определять перекисное число жира. Жир от охлажденных и мороженых тушек всех видов птицы считают свежим, если значение перекисного числа не превышает 0,01 % йода; куриный жир от охлажденных тушек с перекисным числом от 0,01 до 0,04 % йода, от мороженых тушек всех видов птицы с перекисным числом от 0,01 до 0,03 % йода считают сомнительной свежести. Показатели, превышающие вышеуказанные, характеризуют жир как недоброкачественный.
9.4. Микроскопический анализ
В поверхностном слое свежего мяса, как правило, содержится некоторое количество микроорганизмов. Степень свежести мяса можно охарактеризовать видовым составом микроорганизмов, их количеством и интенсивностью окраски мазка – отпечатка мышечной ткани.

Порча мяса сопровождается увеличением количества микробов и изменением их видового состава. В начальной стадии порчи на отпечатках в поле зрения микроскопа обнаруживаются преимущественно кокковые формы, а при глубокой порче преобладают палочковидные бактерии.

Микроскопическим методом определяют количество бактерий (кокков и палочек) на срезах мяса и степень распада мышечной ткани путем микроскопирования мазков-отпечатков.

Из разных участков тушки птицы стерильными ножницами вырезают шесть кусочков (размером 2,0 × 1,5 × 2,5 см) тазобедренных мышц, а перед этим поверхность исследуемых мышц стерилизуют раскаленным шпателем или обжигают тампоном, смоченным в спирте. На два предметных стекла производят по три отпечатка срезанными сторонами кусочков. Препараты высушивают на воздухе, фиксируют, окрашивают по Граму и микроскопируют.

В связи с неравномерным распределением микроорганизмов просматривают не менее 25 полей зрения на одном предметном стекле. В каждом поле зрения подсчитывают количество кокковых и палочковидных форм, затем определяют среднее количество микроорганизмов. Кроме того, учитывают интенсивность окраски препарата и наличие окрашенных остатков мышечной ткани.

Если мясо свежее, то на отпечатках не обнаруживаются микроорганизмы или в поле зрения препарата видны единичные (до 10 клеток) кокки и палочковидные бактерии; следов распада мышечной ткани при этом не заметно.

Мясо считают сомнительной свежести, если в поле зрения микроскопа наблюдается не более 30 кокков или палочек, а также заметны следы распада мышечной ткани. При этом исчерченность мышечных волокон слабо различима.

Если же мясо несвежее, то в поле зрения микроскопа наблюдается более 30 микроорганизмов, отмечается значительный распад тканей: почти полное исчезновение ядер и полное исчезновение исчерченности мышечных волокон.

Задание 1. Произвести органолептическую оценку тушек птицы на свежесть.

Задание 2. Изучить требования к органолептическим показателям мяса птицы в зависимости от степени свежести.

Задание 3. Определить степень свежести мяса птицы с помощью химических и микроскопического методов исследований.
Контрольные вопросы
1. Каким изменениям может подвергаться мясо птицы в процессе хранения?
2. Какие методы анализа используются для определения степени свежести мяса?
3. В каком количестве отбирают тушки птицы для проведения органолептических, химических и микроскопических анализов?
4. Как поступают в случае, если мясо птицы по результатам органолептических анализов оценено как сомнительной свежести?
5. Как упаковывают отобранные для исследования на свежесть образцы мяса птицы?
6. Что указывают в акте, составленном на отобранные для исследования тушки птицы?
7. Каким образом производят размораживание упакованных и неупакованных тушек птицы перед анализом?
8. В каких условиях хранят образцы тушек птицы с момента отбора до начала анализа?
9. Что предусматривают органолептические методы анализа мяса птицы?
10. Какие показатели учитывают при оценке внешнего вида и цвета тушек птицы?
11. Что отмечают при осмотре клюва, слизистой оболочки ротовой полости, глаз, серозной оболочки грудобрюшной полости и поверхности тушки?
12. Как определяют консистенцию мышечной ткани и запах тушек птицы?
13. Каким образом определяют запах жира птицы?
14. Как определяют прозрачность и аромат бульона?
15. Как подразделяют мясо птицы по степени свежести?
16. Какие требования предъявляются к органолептическим показателям мяса птицы различных степеней свежести?
17. Как приготавливают мясную вытяжку из мяса птицы для проведения химических анализов?
18. В чем заключается сущность реакции на аммиак с реактивом Несслера?
19. Как с помощью реакции на аммиак установливают степень свежести мяса птицы?
20. На чем основан метод определения пероксидазы при установлении степени свежести мяса птицы?
21. Как устанавливают степень свежести мяса птицы путем определения количества летучих жирных кислот?
22. На чем основан метод определения кислотного числа жира и в чем его выражают?
23. Какими показателями кислотного числа характеризуется жир птицы различных степеней свежести?
24. Какие показатели определяют при микроскопическом анализе мяса птицы?
25. Как по результатам микроскопического анализа устанавливают степень свежести мяса птицы?

Тема 10. ЭКСПЕРТИЗА МЯСА ПЕРНАТОЙ ДИЧИ

Цель занятия: изучить отличительные признаки, порядок проведения ветеринарной экспертизы, особенности обработки тушек пернатой дичи.

Материалы и оборудование: рисунки, фотографии, таблицы, тушки пернатой дичи (при наличии).

10.1. Классификация и характеристика пернатой дичи

По месту обитания пернатую дичь подразделяют на боровую, или лесную (тетерев, глухарь, рябчик, фазан, куропатка белая, тундровая, красная и др.), степную (перепел, дрофа, серая куропатка), горную (горные индейки, или улары, каменная куропатка, или кеклик), водоплавающую (бекас, кулик, дупель, вальдшнеп, гусь, утка). Наиболее распространена дичь боровая.

Боровая (лесная) дичь относится к отряду куриных, обитает в лесах смешанного типа, распространена почти повсеместно.
Тетерев (приложение, рис. 9). Различают два вида. Обыкновенный тетерев распространен в умеренном поясе Евразии. Самцы (косачи) весят 1,2–1,8 кг, самки мельче. Оперение у косачей черное с синим и зеленым отливом, на крыле белое «зеркальце», у самок – рыжеватое с темными пестринами. Рулевые перья самцов лировидно изогнуты наружу. Обитает в смешанных и лиственных лесах с полянами, на опушках, вырубках, болотах с березой и ольхой. Гнезда на земле. Ток весной, группами. В кладке 4–14 яиц. Насиживает (19–25 суток) самка. Питаются тетерева сережками ольхи и березы, почками, ягодами, семенами. Зимой кочуют, соединяясь в стаи. На ночевку зарываются в снег. Весной тетеревов отстреливают на токах из шалаша, осенью – при охоте с легавой собакой и лайкой, зимой – при вылете птицы из снежных лунок и при кормежке на деревьях. 
Кавказский тетерев – эндемик Кавказа. Самец черный, без белого «зеркальца», рулевые перья загнуты вниз. Самки и самцы-первогодки пестрые. Держится в субальпийском поясе у верхней границы леса. Зимой откочевывает ниже.
Глухарь (приложение, рис. 10), птица семейства тетеревиных, самая крупная из отряда куриных. Распространен в старых хвойных и хвойно-лиственных лесах. Птица оседлая, но иногда совершает сезонные кочевки. В брачный период (март – середина мая) из года в год собирается на одни и те же места – токовища. Гнездится на земле, в кладке 5–16 желтоватых с бурыми пестринами яиц. Насиживает самка 24–28 суток. 
Самцы весят от 3,5 до 6,5 кг, самки – 2,5–3,0 кг. Длина тела самца превышает 1 м. У самцов верх головы, шея и спина серые с темным рисунком, крылья коричневые, зоб черный с зеленым металлическим блеском, низ тела темный с крупными белыми пятнами, на нижней части горла борода из удлиненных перьев. Оперение самки с поперечными темными ржаво-охристыми полосками.

Рябчик (приложение, рис. 11), птица семейства тетеревиных. Весит 350–500 г. Распространена в лесной зоне. Крылья короткие, тупые. Оперение серое с черными и рыжими пятнами и полосками. У самцов на горле большое черное пятно, окаймленное белой полосой. 
Обитает в основном в сырых, захламленных хвойных или смешанных лесах, избегает светлых сосновых боров и болот. Живет парами, оседло, совершая короткие кормовые кочевки. Взлетает с шумом, летает лишь на небольшие расстояния. Весной токует – самцы свистят и преследуют самок, раскрывая хвост веером и волоча по земле крылья. Гнезда на земле. В кладке 6–10 яиц. Насиживает самка около трех недель. Птенцы через шесть недель достигают размеров взрослых птиц. Основная пища: сережки и почки деревьев, листья, побеги, ягоды, семена, насекомые. Мясо отличается высокими вкусовыми качествами.

Фазан (приложение, рис. 12). Распространен в Крыму, на Кавказе, Урале, в Сибири, Приморье. Самцы весят 1–2 кг, самки – 0,75–1,35 кг. Хвост клиновидный, у самцов на цевке большая шпора. Оперение у самцов яркое с металлическим блеском, на шее узкое белое кольцо из мелких перьев. Оперение у самок серо-песочное. Живет в лесах с подлеском, в зарослях по долинам рек и берегам озер или в кустарниках по обочинам полей. Гнезда на земле. В кладке обычно 8–12 (иногда до 24) яиц. 
Куропатки белая (приложение, рис. 13) и тундровая (приложение, рис. 14), птицы отряда куриных, семейства тетеревиных. Населяют тундру, моховые болота в лесной зоне, березовые и осиновые рощи в лесостепи Западной Сибири и Казахстана, кустарники субальпийского пояса гор. У белой и тундровой куропаток оперение зимой белое, летом пестрое, цевки и пальцы густо оперены. Различаются они главным образом размерами. Масса белой куропатки составляет 400–850 г, тундровая куропатка несколько мельче. 
Степная дичь относится преимущественно к отряду куриных, обитает в основном в степной и лесостепной зонах.

Перепел (приложение, рис. 15), птица семейства фазановых. Длина 16–20 см, масса 80–145 г (летом в среднем 100 г). Оперение на спине бурое со светлыми пятнами и штрихами, на животе буровато-рыжее. Распространен в Евразии и Африке. Обитает в полях, на равнинах и в горах. Зимует в Африке и Юго-Западной Азии. Гнездится на открытых участках с травянистым покровом. В кладке до 24 пестрых яиц. Насиживает самка 15–17 суток. Питается главным образом семенами, почками, побегами, реже насекомыми. 
Дрофа (приложение, рис. 16), птица отряда журавлеобразных. Распространена в Евразии, Африке, Австралии, главным образом в степях и полупустынях, а также в безлесных горах. На зиму мигрирует. 
Дрофа – крупная птица плотного сложения, на высоких ногах. Шея сравнительно длинная, толстая; голова небольшая, плоская. Спинка рыжая с черными пестринами, брюшко – белого цвета. Живая масса самца 8–12 кг, самки – до 6,5 кг.

Серая куропатка (приложение, рис. 17), птица семейства фазановых. Оперение пестрое. Масса 350–500 г. Населяют степи и лесостепи. Куропатки – оседлые птицы, зимой совершают незначительные миграции. Гнезда в виде углубления в почве. В кладке 6–15, у некоторых видов до 25 яиц. Насиживание 18–25 суток. Питаются преимущественно растительной пищей (почки, побеги, листья, семена, ягоды), а также насекомыми.

Горная дичь относится к отряду куриных, распространена в Сибири, на Урале, Кавказе.

Улары, или горные индейки (приложение, рис. 18), птица семейства фазановых. Длина тела 50–70 см, масса до 3 кг. Обитают преимущественно в высокогорных ландшафтах Кавказа, Алтая, Средней Азии. Вместе с некоторыми видами фазанов встречаются выше верхней границы леса, к зиме откочевывают несколько ниже. Оперение глинисто-бурое с мелким черным крапом, на шее – струйчатый рисунок.

Кеклик, или каменная куропатка (приложение, рис. 19), птица семейства фазановых. Населяет каменистые склоны гор Евразии, поднимается до границы вечных снегов. Клюв и ноги красного цвета. Оперение серое с розовым налетом и поперечными черными полосами на боках. Шея спереди окаймлена черной полосой. Живая масса в среднем 500–550 г, самцы крупнее самок. 
Водоплавающая птица обитает в болотистой местности северных и приравненных к ним районов.

Бекас (приложение, рис. 20), птица семейства ржанковых. Распространен широко. Обитает в сырых и болотистых местах. Имеет очень пеструю окраску с тонким необычным узором, причем самка наряднее самца. Клюв длинный, лоб высокий плоский, глаза отодвинуты далеко назад и кверху. Вдоль темени идут две широкие черные полосы, разделенные узкой коричневой полоской. Спинка черная с желтыми поперечными полосами, блестящая, у цветного бекаса – буроватая с зеленоватым и золотистым оттенками. У самки шея каштаново-рыжая с черным и белым пояском вокруг груди, у самца – оливково-бурая. На крыльях и хвосте пятна коричневато-золотистого цвета, брюшко белое. Длина тела составляет около 28 см, живая масса – 400–500 г.

Кулик (приложение, рис. 21), птица отряда ржанкообразных. Распространен почти повсеместно. Имеет пеструю черно-белую окраску, клюв и лапы красные. Ноги высокие, с почти неоперенной голенью, трехпалые или с коротким задним пальцем, который расположен выше передних; клюв тонкий. Живая масса – 400–580 г.
Дупель (приложение, рис. 22), птица семейства ржанковых. Распространена в Европе, Западной Сибири, на Кавказе. Зимует в Африке. Обитает в болотистых местах. Спинка черно-бурая с коричневато-желтоватыми полосами и пятнами. Шея и грудь серовато-желтые с бурыми пятнами. Широкие буроватые полосы на боках заходят на брюшко, которое никогда не бывает белым, в отличие от бекаса. Живая масса составляет 170–310 г.
Вальдшнеп (приложение, рис. 23) (лесной кулик), птица семейства ржанковых. Широко распространен по всей лестной зоне, изредка гнездится в лесостепи. Обитает в лиственных и смешанных лесах с болотами. Весной у самцов токовые полеты (утренняя и вечерняя тяга). Голова большая, глаза сильно сдвинуты назад и вверх. Шея, ноги, крылья короткие. Голени оперены до пяточного сочленения. Спинка буровато-рыжая с черными поперечными полосами и пятнами; лоб сероватый, на темени и затылке широкие черные поперечные полосы. На плечах и крыльях серебристые пятна. Брюшко желтовато-серое с узкими поперечными полосами. Клюв длинный, крепкий. Длина птицы составляет около 35 см, живая масса – 220–440 г.

Серый гусь (приложение, рис. 24), птица семейства утиных. Широко распространен в Евразии. Предпочитает степные озера и лиманы, дельты рек с обширными камышовыми зарослями. Клюв и лапы красные. Шея и плечи серовато-бурые, спинка более светлая (пепельно-серая). На груди крупные частые черноватые пятна неправильной формы, по бокам светлые поперечные полосы. Брюхо, подбой крыльев и хвост белые. Живая масса составляет 2,6–4,5 кг и более. 
Белый гусь (приложение, рис. 25), птица семейства утиных. Наиболее широко распространен в Северной Америке. Встречается в Поволжье, Украине, на Каспийском море. Оперение чисто-белое, только часть маховых перьев пепельно-серая с черными кончиками. Клюв красноватый, глаза темно-бурые. Живая масса – 2–6 кг.

Обыкновенная кряква (приложение, рис. 26), птица семейства утиных. Широко распространена в Евразии и Северной Америке. Похожа на домашнюю утку, но меньше размером. У самца весной голова и верхняя часть шеи металлического темно-зеленого цвета, снизу окраска ограничена узким белым ошейником, прерванным сзади. Плечи и передняя часть спины буровато-серые с поперечными тонкими струйчатыми белыми линиями; нижняя часть спины черно-бурая. Надхвостье черное с синеватым отливом. 
Клюв зеленовато-оливковый, лапы оранжевые или красные. Самка сверху черно-бурая, отдельные перья имеют ржаво-бурые каемки и пятна. Бока головы светлее, с черными пестринками, горло и шея светло-коричневые. Над глазом от клюва заметна светлая полоса. Брюхо рыжевато-бурое в темных пестринках. Живая масса составляет 0,9–1,75 кг, редко более 2 кг.
10.2. Характеристика и пищевая ценность мяса 
промысловой пернатой дичи
Мясо боровой дичи преимущественно интенсивно-красного цвета со слабо выраженным синюшным оттенком, нежирное. При термической обработке (варка, жаренье) пахнет березой, сосной, осиной. В нем содержится более 2 % азотистых экстрактивных веществ.

Тетерев. Тушка имеет хорошо развитые мышцы. Основная масса мускулов расположена на груди, где выделяются наружный слой (толстый темно-красный) и внутренний (бледно-розовый). Грудная мускулатура состоит из толстых волокон со слабо развитой соединительной тканью. При переходе с растительных лесных кормов на зерновые тетерева быстро жиреют. Мясо самцов плотнее и грубее, чем у самок. Лучшими вкусовыми свойствами обладает мясо молодой птицы.

По пищевой ценности мясо тетерева является высококачественным продуктом. В нем высокий уровень азотсодержащих веществ – до 25,5 %, при этом белков в среднем 22,2 %, азотистых экстрактивных веществ – 3,3 %. В мясе тетерева присутствуют все незаменимые аминокислоты. Оно отличается высоким содержанием макро- и микроэлементов (фосфор, кальций, железо, марганец, молибден, кобальт), что свидетельствует о его высокой биологической ценности. В связи с этим мясо тетерева с полным основанием можно считать исключительно ценным диетическим продуктом питания.

Глухарь. Мясо самцов темно-красного цвета, плотное, грубоволокнистое, у самок и молодых глухарят – значительно нежнее, средневолокнистое. Вкус и запах специфические, приятные. Мясо глухаря характеризуется высокой питательностью и своеобразными вкусовыми свойствами. Оно служит предметом экспорта и пользуется большим спросом на внешнем рынке.

Рябчик. Мясо очень нежное, со специфическими запахом и вкусом. Мышечная ткань бледно-розового или розового цвета, тонковолокнистая, нежная, состоит из очень коротких волокон, без видимых прослоек соединительной ткани. Красный или светло-красный цвет мяса является признаком недоброкачественности. Мясо рябчика обладает хорошо выраженным вкусом дичи, однако при неблагоприятных условиях хранения приобретает своеобразную горечь. Жировая ткань белого цвета, иногда с желтым оттенком. При неблагоприятных условиях хранения и транспортирования жир быстро темнеет, особенно часто потемнение наблюдается на спинке и в области гузки.

Фазан. Мясо бледно-розовое, нежной консистенции. Считается наиболее ценным диетическим продуктом. Тушки запекают целиком, тогда они сохраняют сочность, вкусовые и ароматические достоинства.

Куропатка. Мясо белой куропатки темно-красного цвета, нежной консистенции, тонковолокнистое. Жировые отложения развиты слабо. Вкус и запах специфические, свойственные дичи.

Мясо серой куропатки отличается от мяса белой куропатки большей нежностью и отсутствием специфического привкуса.

Мясо каменной куропатки (кеклика) розового цвета, нежноволокнистое, без видимых прослоек соединительной ткани, со слабым привкусом дичи.

Перепел. Мясо нежное, не очень сочное, розового или розово-красного цвета, со значительными отложениями жира.

Мясо разных видов пернатой дичи характеризуется различным содержанием аминокислот. Количественное содержание аминокислот зависит и от вида мышц. Мясо глухаря и тетерева характеризуется примерно одинаковым уровнем содержания аминокислот и, следовательно, имеет примерно одинаковую биологическую ценность. Данные по аминокислотному составу мяса боровой дичи приведены в табл. 15.
Т а б л и ц а  15. Аминокислотный состав мяса боровой дичи, 

% к сухому белку (Хозяев, 2002)
	Аминокислота
	Оптимальное содержание
	Куропатка белая
	Рябчик
	Глухарь
	Тетерев

	
	
	Грудные мышцы
	Мышцы бедра
	Грудные мышцы
	Мышцы бедра
	
	

	Триптофан
	1,4
	1,91
	1,69
	1,85
	1,59
	0,84
	0,83

	Лизин
	4,3
	7,23
	7,52
	7,28
	7,82
	7,17
	7,25

	Гистидин
	2,9
	3,13
	2,19
	2,53
	2,32
	2,54
	2,64

	Аргинин
	8,6
	5,88
	5,83
	5,22
	5,09
	5,13
	5,24

	Аспарагиновая кислота
	–
	9,26
	9,02
	9,24
	9,02
	9,51
	9,40

	Треонин
	2,9
	4,51
	4,61
	4,46
	4,54
	–
	–

	Серин
	–
	4,00
	4,10
	3,86
	4,05
	3,70
	3,90

	Глутаминовая кислота
	–
	13,30
	13,29
	14,30
	14,97
	14,55
	14,90

	Пролин
	–
	2,96
	2,82
	2,99
	3,52
	3,01
	3,11

	Глицин
	–
	4,32
	4,15
	4,00
	4,74
	3,80
	3,90

	Аланин
	–
	5,80
	5,87
	5,99
	6,08
	6,01
	5,80

	Цистин
	–
	0,97
	0,72
	0,70
	0,89
	0,68
	0,61

	Валин
	5,7
	5,32
	4,67
	5,63
	4,86
	5,63
	5,42

	Метионин
	2,9
	1,69
	1,82
	2,43
	2,18
	2,40
	2,37

	Изолейцин
	4,3
	4,74
	4,87
	4,84
	4,63
	4,90
	5,02

	Лейцин
	5,7
	7,80
	7,80
	8,02
	7,97
	7,91
	8,03

	Тирозин
	4,3
	3,22
	3,39
	3,50
	3,37
	3,59
	3,62

	Фенилаланин
	2,9
	3,85
	4,01
	4,20
	4,07
	4,29
	4,01

	Оксипролин
	–
	0,25
	0,28
	0,24
	0,27
	0,29
	0,28


П р и м е ч а н и е. Данные об оптимальном содержании аспарагиновой кислоты отсутствуют.

Что касается содержания отдельных жирных кислот, то следует отметить, что, например, жир мяса белых куропаток содержит на 5,7 % больше линоленовой кислоты и на 3,4 % меньше олеиновой кислоты по сравнению с жиром мяса рябчиков.

По содержанию полиненасыщенных жирных кислот жир мяса белой куропатки и рябчика существенно превосходит как жиры убойных животных, так и жиры домашних птиц. Следовательно, жиры боровой дичи обладают значительно большей биологической ценностью, чем жиры мяса убойных животных и домашних птиц.
Данные по содержанию жирных кислот в мясе боровой дичи приведены в табл. 16.
Т а б л и ц а  16. Жирнокислотный состав жира боровой дичи, %

	Кислота
	Куропатка белая
	Рябчик
	Глухарь
	Тетерев

	Капроновая
	Следы
	Следы
	Следы
	Следы

	Каприловая
	Следы
	Следы
	Следы
	Следы

	Каприновая
	Следы
	Следы
	Следы
	Следы

	Лауриновая
	0,1
	0,2
	0,13
	0,19

	Миристолеиновая
	1,0
	0,8
	1,1
	0,9

	Пентадециловая
	0,5
	0,5
	0,6
	0,7

	Пальмитолеиновая
	15,4
	11,5
	12,1
	11,6

	Маргариновая
	0,9
	1,8
	1,8
	1,6

	Гептадеценовая
	0,8
	1,1
	0,7
	0,9

	Стеариновая
	7,6
	8,5
	9,9
	0,4

	Олеиновая
	12,2
	15,6
	14,9
	15,1

	Линолевая
	41,5
	46,7
	48,3
	47,1

	Линоленовая
	15,6
	9,9
	12,1
	14,3

	Гадолеиновая
	0,2
	–
	0,1
	–

	Арахидоновая
	0,5
	0,5
	0,3
	0,3

	Неидентифицированная
	0,4
	0,3
	–
	–


Мясо водоплавающей дичи нежное, жирное. Мясо диких уток и гусей темно-красного или темно-розового цвета, жировые отложения умеренные, равномерно расположены под кожей по всей тушке. Мясо упитанных птиц нежное, без видимых прослоек соединительной ткани, приятное на вкус, с ароматом дичи. Жир больше откладывается в полостях. Мясо нырковых уток также красного цвета, жирное, однако обладает рыбным привкусом, поэтому мало пригодно в пищу.

По сравнению с мясом птиц отряда куриных мясо водоплавающей птицы характеризуется более высокой калорийностью (табл. 17).

Т а б л и ц а  17. Пищевая и энергетическая ценность мяса пернатой дичи, в 100 г

	Птица
	Вода, г
	Белки, г
	Жир, г
	Минеральные вещества, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Водоплавающая
	23–33
	7–10
	29–34
	0,3–0,5
	3000–3510

	Отряда куриных
	43–45
	13–14
	9–10
	0,7
	1300–1500


Мясо диких уток выгодно отличается от мяса домашних уток тем, что в нем больше белков и меньше жира (табл. 18).
Т а б л и ц а  18. Химический состав мяса уток, %
	Утка
	Вода
	Белки
	Жиры
	Минеральные вещества

	Кряква
	68–71
	18,0–21,8
	3–6
	1,0–1,2

	Домашняя
	48
	17,2
	33
	1,0–1,1


Биологическая полноценность мяса утки обусловлена содержанием макро- и микроэлементов (кальций, фосфор, железо, марганец, молибден, кобальт). Кроме того, мясо кряквы богато неорганическими солями, стимулирующими кроветворение, и служит источником ряда витаминов (А, В1, В2, РР). Мясо водоплавающей дичи можно отнести к высокоценным диетическим продуктам.
10.3. Определение видовой принадлежности мяса пернатой дичи

Пернатую дичь заготавливают в охотничье-промысловых хозяйствах, лесничествах с последующей сдачей ее в систему потребительской кооперации. При первичной экспертизе в заготовительных пунктах могут возникать вопросы по определению видовой принадлежности мяса пернатой дичи. Это связано с его возможной фальсификацией.
В таких случаях проверяют внешний вид, качество мяса и жировой ткани и оставшиеся перья. Кости могут быть подвергнуты экспертизе в специальных анатомических ветеринарных лабораториях. Если возникают сомнения относительно видовой принадлежности сырого мяса, рекомендуется использовать реакцию преципитации.

Достаточно часто в качестве пробы используют вареное мясо, поскольку оно имеет специфический приятный запах и вкус, присущие определенному виду дичи.

При идентификации мяса неизвестной пернатой дичи необходимо тщательно с помощью препаровальной иглы разобрать морфологический состав тканей, определить толщину и длину мышечных волокон, степень развития межмышечных соединительных прослоек, их толщину, выделяемость запаха, особенно в вареном состоянии. Устанавливают константы жира: плотность и место отложения жировой ткани, цвет, точки плавления и застывания, число рефракции. Обращают особое внимание на наличие пера, пуха, клещей, семян растений и т. п.

Идентификационными (отличительными) признаками мяса пернатой дичи могут служить: внешние признаки тушки, в частности окраска оперения (см. выше); реакция преципитации (осаждение комплекса антигена с антителом); морфологические признаки (степень развития мышечной ткани, наличие жировых отложений), а также свойственные мясу дикой птицы цвет, вкус и запах (табл. 19).
Т а б л и ц а  19. Отличительные признаки мяса пернатой дичи
	Вид 
пернатой дичи
	Морфологические признаки
	Органолептические показатели мяса

	
	
	Цвет
	Вкус и запах (аромат)

	1
	2
	3
	4

	Тетерев
	Мышцы хорошо развиты, состоят из довольно тонких волокон со слабо развитой внутримышечной соединительной тканью. Подкожный жир содержится в области гузки, основания шеи и груди. У осенних тетеревов тушки жирные, у зимних и весенних жир отсутствует
	На поперечном разрезе мышц в области груди видны два резко отграниченных по цвету слоя: наружный – толстый темно-красный и внутренний – менее массивный бледно-розовый
	Вкус и аромат мяса и бульона хорошо выражены

	Глухарь
	Мясо самцов грубоволокнистое, у самок и молодых глухарят значительно нежнее, средневолокнистое
	У самцов темно-красное
	Приятные, специфические

	Рябчик
	Мясо очень нежное, тонковолокнистое, без видимых прослоек соединительной ткани. Жир белого или слегка желтоватого цвета
	Бледно-розовое 
или розовое
	Специфические

	Фазан
	Мясо нежное, между мышечными волокнами рыхлая соединительная ткань с небольшими островками межмышечного жира. Жир откладывается в полостях 
	Розовое
	Тонкий вкус и аромат

	Куропатка белая
	Мясо тонковолокнистое, нежной консистенции. Жировые отложения развиты слабо
	Темно-красное
	Специфические, свойственные дичи

	Дикие дрозды и голуби
	Жир содержится в межмышечных прослойках и полостях тела
	Темно-красное
	Вкусное, ароматное

	Перепел
	Мясо нежное, не очень сочное, со значительными отложениями жира
	Розовое или розово-красное
	Специфические, свойственные дичи

	Куропатка серая
	Мясо очень нежной консистенции, тонковолокнистое
	Темно-розовое
	Приятные, специфический привкус отсутствует


О к о н ч а н и е  т а б л.  19

	1
	2
	3
	4

	Куропатка каменная (кеклик)
	Мясо нежноволокнистое, без видимых прослоек соединительной ткани
	Розовое
	Со слабым привкусом дичи

	Вальдшнеп
	Мясо нежноволокнистое, умеренно сочное
	Розовое или розово-красное
	Свойственные дичи

	Утка-кряква
	Мышечная ткань нежноволокнистая. Жировые отложения умеренные, равномерно расположенные под кожей по всей тушке. Мясо упитанной птицы нежное, без видимых прослоек соединительной ткани, приятное на вкус, с ароматом дичи. Жир больше откладывается в полостях
	Темно-красное
	Остро-приятный

	Гусь
	Мясо упитанной птицы нежное, без видимых прослоек соединительной ткани. Жировые отложения умеренные, равномерно расположенные под кожей по всей тушке
	Темно-красное
	Приятные, с ароматом дичи


Реакция преципитации – наиболее точный и достоверный способ определения видовой принадлежности мяса. Сущность реакции заключается в том, что в случае взаимодействия преципитирующей сыворотки и соответствующего антигена выпадает осадок. С этой целью необходимо иметь набор соответствующих преципитирующих сывороток и набор нормальных сывороток крови наиболее распространенных видов пернатой дичи: тетерева, глухаря, фазана, перепела и др.

Определение проводят следующим образом. Готовят несколько рядов пробирок, по три в каждом ряду. В первую пробирку каждого ряда наливают по 0,9 мл экстракта исследуемого мяса птицы, во вторую – по 0,9 мл физиологического раствора, в третью – такой же объем нормальных сывороток пернатой дичи в разведении 1:1000. Количество пробирок зависит от количества исследуемых на видовую принадлежность проб и наличия набора преципитирующих сывороток.

Во все три пробирки первого ряда наливают (подслаивают) разными пастеровскими пипетками по 0,1 мл преципитирующей купаной сыворотки, в пробирки других рядов – такое же количество преципитирующих сывороток тетерева, глухаря, фазана и др.

Реакцию оценивают на темном фоне в месте соприкосновения жидкостей. При положительной реакции в течение первых минут опыта появляется осадок в виде мутно-белого кольца («кольца преципитации»). Если осадок образуется спустя час после добавления к экстракту преципитирующей сыворотки, то такую реакцию считают неспецифической.

Положительная реакция в первой и третьей пробирках одного ряда свидетельствует о том, что исследуемое мясо принадлежит птице, которой соответствует специфичность сыворотки; в первых пробирках всех остальных рядов реакция должна быть отрицательной, как и во вторых пробирках всех рядов (проба с физраствором), а в третьих пробирках – положительной (табл. 20).
Т а б л и ц а  20. Результаты реакции преципитации для мяса перепела

	Содержимое пробирок
	Преципитирующие сыворотки

	
	Тетерев
	Глухарь
	Фазан
	Куропатка
	Перепел
	Рябчик

	Исследуемая вытяжка
	–
	–
	–
	–
	+
	–

	Физраствор
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Нормальные сыворотки
	+
	+
	+
	+
	+
	+


О видовой принадлежности мяса пернатой дичи можно судить также по физико-химическим характеристикам жира. Например, жир-сырец рябчика и белой куропатки имеет вид мелких долек, окруженных рыхлой соединительной тканью, а вытопленный и охлажденный до температуры 5 ºС жир представляет собой мелкозернистую массу, мгновенно плавящуюся от соприкосновения со шпателем, имеющим комнатную температуру. Цвет жира от белого до светло-желтого, причем у рябчика он более интенсивной светло-желтой окраски; консистенция при температуре 20–28 ºС мягкая, мажущаяся; запах слабый, специфический.

Жиры имеют сложный состав, изменяющийся в зависимости от ряда факторов, следствием чего является отсутствие строго постоянной температуры плавления. Тем не менее переход жира в жидкое состояние происходит в пределах определенного интервала температур. Чем больше в жире содержится непредельных жирных кислот, тем ниже температура плавления, т. е. по точке плавления можно косвенно судить о видовой принадлежности мяса пернатой дичи.

По сравнению с температурой плавления жира домашних кур  (34–36 ºС) жиры пернатой дичи имеют низкую температуру плавления, что связано с высоким содержанием непредельных жирных кислот. Установлено, что температура застывания жира рябчика колеблется в пределах 13,8–19,2 ºС, белой куропатки – 14,2–19,6, глухаря – 15,3–19,8, тетерева – 15,5–20,1 ºС. Физико-химические показатели жира боровой дичи приведены в табл. 21.
Т а б л и ц а  21. Физико-химические показатели жира боровой дичи
после 10-суточного хранения

	Показатель
	Куропатка белая
	Рябчик
	Глухарь
	Тетерев

	Температура плавления, ºС
	24,1
	23,8
	25,3
	24,8

	Температура застывания, ºС
	16,5
	15,9
	17,1
	18,1

	Коэффициент преломления при 30 ºС
	1,4751
	1,461
	1,459
	1,481

	Йодное число
	92,3
	94,1
	93,4
	95,6

	Число омыления
	185
	192
	185
	191

	Число Рейхерта – Мейсля
	1,7
	2,6
	2,2
	2,4

	Число Поленске
	2,9
	0,9
	1,1
	1,21

	Кислотное число
	1,43
	1,87
	1,53
	1,73


В отличие от мяса убойных животных мясо птицы содержит только следы гликогена, поэтому оно подвергается действию протеолитических ферментов и очень быстро портится. Следовательно, качественную реакцию на гликоген (цветная реакция с йодом) проводить нецелесообразно. Как скоропортящаяся продукция мясо пернатой дичи подлежит быстрому замораживанию в случае промышленной заготовки или быстрой реализации при спортивном или любительском отстреле.
10.4. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса пернатой дичи
В соответствии с ветеринарным уставом и на основе ветеринарно-санитарных правил, которые распространяются на все виды диких животных и птиц, ветеринарные службы осуществляют надзор за качеством и безопасностью мяса пернатой дичи.

Наибольшее промысловое значение имеют птицы отряда куриных (семейства тетеревиных и фазановых), условно называемые боровой дичью: тетерев, рябчик, глухарь, куропатки, фазан, перепел и др. (более 20 видов). Из водоплавающей дичи объектами промысла являются кряква обыкновенная, шилохвость (приложение, рис. 27), серая утка (приложение, рис. 28), а также пастушковые (лысуха (приложение, рис. 29), коростель (приложение, рис. 30), куликовые (вальдшнеп, бекас, дупель), чистиковые (кайра (приложение, рис. 31), голуби (приложение, рис. 32) и др. Время охоты определяется соответствующими инструкциями и постановлениями местных органов исполнительной власти.
Сохраняемость мяса промысловых птиц зависит от способа и сезона добычи, технологической обработки и условий хранения. Так, мясо боровой дичи, добытое зимой, когда птица питается почками деревьев, содержащими бактерицидные вещества, очень устойчиво при хранении. Такие тушки даже в непотрошеном виде хранятся замороженными около года без существенного изменения качества. Мясо водоплавающей дичи, в рационе которой много животных кормов, является благоприятной средой для размножения микробов (в кишечнике), поэтому при несвоевременном потрошении и консервировании портится быстро, тем более что водоплавающую дичь добывают осенью до наступления холодов.

Тушки с обширными ранениями, плохо обескровленные и загрязненные быстро подвергаются порче, поэтому они не подлежат длительному хранению.

Для обеспечения достаточной аэрации и охлаждения убитую птицу носят в сетках или помещают в короба с полками. Между слоями дичи должно быть расстояние не менее 5 см.

На рынках разрешается продавать пернатую дичь. Ветеринарно-санитарной экспертизе подлежит мясо всех охотничье-промысловых птиц, предназначенных для потребления в пищу. В целях установления видовой принадлежности мяса тушки пернатой дичи должны поступать на осмотр в оперении.

Визуальный осмотр убитой птицы. При внешнем осмотре определяют вид и пол птицы, ее упитанность, сохранность оперения. Особое внимание обращается на наличие наружных и подкожных паразитов, на отклонения от нормы в развитии отдельных частей тела, суставов, конечностей, клюва. Выявляют раны от выстрелов, состояние мест ранений, подкожные кровоизлияния и т. п. Все это позволяет судить о состоянии птицы до отстрела и доброкачественности мяса.

Обращают внимание на конфигурацию головы и тела отстрелянной птицы, на наличие опухолей, искривление головы и тела, конечностей и позвоночника, на форму, недоразвитость или деформацию клюва.

При вскрытии тушек обращают внимание на цвет и наличие изменений в паренхиматозных органах (печень, почки, легкие и др.) с последующим извлечением внутренних органов. Если в органах и тканях обнаружены изменения, дикую птицу немедленно доставляют в ветеринарную лабораторию для проведения специальных исследований.

Для того чтобы извлечь внутренности из птицы, в клоачное отверстие вводят деревянный или металлический крючок, им зацепляют прямую кишку, слегка поворачивают и медленно вытаскивают вместе с внутренностями. Конец кишки обрезают у анального отверстия. При обработке диких уток удобнее вынимать внутренности через небольшой разрез.

По своим свойствам мясо пернатой дичи существенно отличается от мяса домашней птицы. У боровой дичи мясо имеет достаточно выраженные запах и вкус, значительно более интенсивную окраску мышц, разнообразный химический состав, высокую биологическую ценность.

Послеубойное обследование тушек. Доброкачественные тушки должны иметь хорошо развитые мышцы, чистое, крепко удерживаемое оперение, непровалившиеся глаза, специфический свежий запах. Допускаются наличие травматических повреждений и легкое загрязнение оперения.

Дичь с сильными огнестрельными повреждениями, с загрязненным кровью оперением, попорченная грызунами, с различными посторонними запахами в продажу не допускается.

Ветеринарно-санитарная экспертиза пернатой дичи связана с определенными трудностями. Так, у диких птиц отсутствует предубойный осмотр, что не позволяет вовремя диагностировать инфекционные болезни, о наличии которых можно судить лишь при патолого-анатомическом исследовании. Из-за несовершенных способов добычи тушки, как правило, бывают плохо обескровлены и нередко значительно травмированы, что затрудняет проведение послеубойной экспертизы.

Пернатой дичи свойственны те же инфекционные и паразитарные болезни, что и домашней птице. При патологоанатомических исследованиях обнаруживаются признаки, характерные для хронического течения болезней, причем в первую очередь поражаются печень и селезенка.

При послеубойном осмотре тушек и органов пернатой дичи обнаруживали туберкулез, псевдотуберкулез, инфекционный энтерит; при этом сами тушки были тощими, а печень и селезенка – гипертрофированы. Оспа встречается у фазанов, голубей и серых куропаток; в мясе диких уток иногда находят саркоспоридии, у кряквы – сальмонеллы.

Ветеринарно-санитарную экспертизу тушек и органов пернатой дичи при заразных болезнях проводят так же, как у домашней птицы.

Определение степени свежести мяса. С учетом того что промысловая дичь всегда в той или иной степени травмирована и недостаточно обескровлена, а в местах добычи не всегда имеются условия для своевременной обработки и консервирования тушек, при ветеринарно-санитарной экспертизе особое внимание следует обращать на их свежесть. У пернатой дичи ее устанавливают органолептически, а также используют методы химического анализа: реакцию с сульфатом меди в бульоне, определение содержания летучих жирных кислот и величины рН.

При определении степени свежести мяса пернатой дичи обращают внимание на области клоаки, живота, под крыльями, где в первую очередь начинает портиться мясо. Испорченное мясо имеет серый, серо-зеленый цвет, издает неприятный гнилостный запах, становится дряблым, ослизшим. Оперение в местах порчи легко выщипывается. Испортившиеся тушки обычно бывают плохо промерзшими. При неявных признаках порчи вырезают кусочек мышечной ткани и определяют качество бульона в пробной варке.

Во всех случаях подозрения на инфекционные и другие болезни, несвежесть тушек или на наличие в мясе посторонних веществ ветсанэксперт направляет образцы для лабораторных исследований и окончательную ветсаноценку производит после получения лабораторного заключения.

У свежих тушек глаза полностью заполняют просвет орбит, клюв сухой, блестящий, перо хорошо удерживается в коже, стенки кишечника прочные, брюшина умеренно влажная, блестящая. Мышцы розового, красного или темно-красного цвета (в зависимости от вида дичи), но обязательно плотной консистенции, жир белый или слегка желтоватый. Бульон из мяса белый или слегка желтоватый, с отчетливым специфическим дичинным запахом. При постановке реакции с 5%-ным раствором сульфата меди в бульоне отсутствует муть и хлопья. Летучих жирных кислот в свежем мясе пернатой дичи содержится до 16 мг гидроокиси калия, рН находится в пределах 5,80–6,35. В мясе от травмированных тушек эти показатели находятся на верхнем пределе и близки к критериям начальной стадии порчи, но органолептические признаки разложения отсутствуют.

При микроскопическом исследовании мазки-отпечатки на стекле почти не заметны и слабо окрашены. Количество микроорганизмов в поле зрения с поверхностного слоя – до 15 экземпляров (преимущественно кокковые формы), с глубокого – микрофлора отсутствует или находятся единичные микробы. Следует отметить, что в тушках с обширными травматическими повреждениями даже при удовлетворительной свежести и хороших результатах химических анализов в мазках может содержаться множество микроорганизмов.

Несвежие тушки имеют неприятный запах, в первую очередь в ротовой, носовой и брюшной полостях, перо легко выдергивается. Глаза провалившиеся, клюв размягченный. Жир мажущийся, с прогорклым запахом. Поверхность серозных оболочек влажная, липкая, местами с плесенью. Реакция с сульфатом меди в бульоне положительная (образуются хлопья или желе). Содержание летучих жирных кислот – свыше 16 мг гидроокиси калия, рН выше 6,7.

Из-за интенсивной окраски мясного экстракта и высокого значения рН реакции с реактивом Несслера и на пероксидазу с бензидином, используемые при исследовании мяса домашней птицы, для пернатой дичи неприемлемы.

Тушки и органы пернатой дичи утилизируют в следующих случаях: 

· при наличии истощения (атрофия, гидремия мускулатуры, студенистый отек в местах отложения жира);

· при желтушном окрашивании всех тканей тушки, не исчезающем в течение двух суток, наличии горького привкуса и фекального запаха при пробе варкой;

· при наличии в мясе запаха рыбы, мочи, лекарств и другого несвойственного мясу запаха, не исчезающего при пробе варкой;

· при наличии обширных огнестрельных ран, множественных переломов, гематом в мышечной ткани, абсцессов.

10.5. Охота и особенности реализации мяса 
промысловой пернатой дичи
Промысловая дичь является ценным продуктом, пользующимся большим спросом на отечественном и зарубежном рынках. Убитые птицы, предназначенные для экспорта, по качеству должны отвечать определенным требованиям.

Показатели качества тушек зависят от многих факторов. В первую очередь необходимо быть внимательным при охоте на дичь. Большое влияние оказывает расстояние, с которого произведен выстрел. Если выстрел сделан с близкого расстояния, то в большинстве случаев тушка оказывается сильно разбитой дробью и может быть непригодной для использования. От дичи остаются только клочья или у нее сильно поражается брюшная полость, в результате чего начинается процесс гниения, особенно в теплое время года. Поэтому чтобы предотвратить такие случаи, необходимо отпустить близко взлетевшую птицу на расстояние 20–30 м и только тогда стрелять. Это правило рекомендуется соблюдать при охоте на куропатку, уток и фазана.

Для сохранения убитой птицы нужно создать условия, которые позволили бы тушку быстро охладить. При охоте в теплое время года охотник должен каждые 2–3 часа делать длинный перерыв, во время которого убитых птиц следует раскладывать или развешивать в тени, чтобы они не соприкасались и хорошо проветривались. Такой способ препятствует согреванию птиц, и его рекомендуют для всех видов пернатой дичи.

Дичь для продажи следует доставлять на закупочный пункт в тот же день. При отсутствии холодильника тушки необходимо развесить в прохладном и проветриваемом месте обязательно поодиночке.

Для собственного использования убитую дичь можно сохранить способом кулькования – удалением внутренностей без разреза брюшной полости (см. выше).

Вся крупная дичь, убитая членами охотничьих коллективов, подлежит сдаче и направляется на склады предприятий потребительской кооперации или сдается на мясокомбинаты. Не подлежат обязательной сдаче утки, тетерева, рябчики, вальдшнепы, голуби и другая птица, но охотничьи коллективы могут направлять эту дичь в торговую сеть или на предприятия общественного питания.

Пернатую дичь продают в специальных магазинах или в обычных магазинах, преимущественно системы потребительской кооперации, для чего в них выделяют особые отделы со специальными помещениями и холодильным оборудованием. Партия дичи должна сопровождаться ветеринарно-санитарным свидетельством, подтверждающим безопасность продукции для потребителей.

Не допускается в продажу дичь с большими повреждениями при добыче, с запавшими глазами, тусклым клювом, позеленевшей кожей, заплесневевшая, с посторонними запахами.

Не следует допускать хранение неочищенной птицы, а также разделку всех видов дичи в помещениях, где находятся другие пищевые продукты. При кратковременном хранении пернатой дичи следует соблюдать правила товарного соседства. Хранение пернатой дичи допускается только в специальных складах с холодильным оборудованием. Приготовление из мяса пернатой дичи различных кулинарных блюд ничем не отличается от приготовления блюд из мяса домашней птицы.
10.6. Технология обработки убитой пернатой дичи
Разделка дичи. Перед ощипыванием дичь на несколько минут погружают в горячую (75–80 ºС) воду.

Ощипывание. Дичь начинают ощипывать с шеи. Перья выдергивают в направлении, обратном их росту. Перед опаливанием тушку расправляют, чтобы на ней не было складок кожи. Для этого следует развернуть крылья и, взяв тушку одной рукой за голову, а другой за ноги, немного растянуть и опалить на некоптящем пламени газовой или спиртовой горелки. Опаливать следует осторожно, чтобы не повредить кожу и не растопить подкожный жир.

Потрошение. От анального отверстия в направлении грудной клетки делается небольшой разрез, через который вынимают все внутренности, при этом особое внимание уделяется сохранению желчного пузыря. В случае его повреждения и разлива желчи мясо приобретает неприятный горьковатый вкус. После удаления внутренностей тушку тщательно промывают, ноги и голову отрубают. Кожу на шее со стороны спинки разрезают, а шею отрубают, чтобы кожа осталась на тушке, после чего кожу подворачивают под спинку, закрывая место отруба шеи.

Формовка (заправка) дичи. Для того чтобы придать тушкам красивый внешний вид, а также обеспечить более равномерное воздействие тепла при кулинарной обработке, их формуют (заправляют). Перед формовкой проверяют качество первичной обработки и одновременно сортируют. Поврежденные тушки используют для приготовления котлетного фарша или варят для использования в салатах.

Существует три способа формовки дичи:

· «в кармашек». Для этого надрезают на брюшке кожу и вправляют в эти разрезы ножки. Этим способом формуют гусей и уток, предназначенных для варки;

· в одну нитку (крестом) прошивают в основном рябчиков, тетеревов, куропаток и фазанов. Тушку кладут на стол спинкой вниз, придерживают левой рукой, а правой пропускают через центр окорочка поварскую иглу с ниткой. Затем иглу с ниткой переносят под тушкой в первоначальное положение, вторично пропускают через филейную часть, прижимают нитки к тушке и завязывают на спине узел;

· в две нитки прошивают крупную пернатую дичь (глухарь, гусь, тетерев и др.). Тушку кладут на спинку, пропускают иглу с ниткой сначала через одно крыло, затем через кожу шеи, которой предварительно закрывают место отреза шеи, и, наконец, через второе крыло, концы нитки стягивают и завязывают узел.

Мелкую дичь формуют без шпагата следующим образом. Тупой стороной ножа разделяют ножки в голенях, после чего их переплетают и прижимают к грудным мышцам. К этому же месту пригибают головку и скрепляют тушку клювом, который пропускают через прокол в мягкой части ножек.

У перепелов на одной ножке, ближе к коленному суставу, делают разрез между костью и сухожилием и в этот разрез вставляют другую ножку.

С целью предохранения мяса дичи от пересыхания во время жарки в жарочном шкафу филейную часть тушки покрывают тонкими ломтиками свиного шпика, которые привязывают к тушке ниткой.

Качество дичи. В торговле пернатую дичь в зависимости от качества обработки подразделяют на два сорта. К первому сорту относят дичь, тушки которой не повреждены и имеют чистое оперение, правильно заморожены и сформированы (голова подвернута под крыло, ножки прижаты к тушке). Ко второму сорту относятся тушки, имеющие небольшие повреждения и слегка загрязненные. Пернатая дичь с дефектами (высохшая шейка; сухой глаз, т. е. провалившиеся глаза; отсутствие перьев на ножках) в кулинарную обработку не допускается.

Оттаивание. Дичь поступает в продажу в охлажденном или замороженном виде. Мороженую птицу следует держать при температуре выше 0 ºС в течение 1–2 дней, чтобы она постепенно оттаяла. Оттаивание должно происходить обязательно медленно, при комнатной температуре. При быстром размораживании мясо дичи теряет сочность, снижаются его вкусовые качества и питательная ценность. Нежелательно оттаивать дичь в воде, так как при этом вымываются питательные вещества, ухудшается качество мяса.

Созревание. Разделанную и насухо вытертую (немытую) тушку дичи кладут в прохладное место летом на 1–2 дня, зимой – до 9–10 дней. Если птицу перед ощипыванием погружали в горячую воду, то тушку необходимо насухо вытереть и подсушить горячим воздухом или другим способом.

Мытье. За 1–3 часа до тепловой обработки созревшие тушки птицы следует тщательно промыть горячей водой, затем холодной, несколько раз ее меняя. Вымачивать дичь не рекомендуется, так как это приводит к потере растворимых белков и минеральных веществ. После промывания насухо вытертую тушку дичи натирают солью внутри и снаружи.

Способы кулинарной обработки пернатой дичи. В мясе дикой птицы соединительной ткани больше, чем у домашней. Поэтому она хуже поддается тепловой обработке. Некоторые специалисты рекомендуют перед приготовлением блюд подержать дичь необработанной на холоде или, выпотрошив, замариновать ее в теплой жидкости.

Пернатую дичь используют в пищу в основном в жареном виде, иногда тушат или запекают с различными соусами. В связи с тем что мясо дичи обычно нежирное, тушку предварительно шпигуют несоленым свиным шпиком и различными наполнителями. Закуски из жареной дичи подают с различными плодовыми и овощными маринадами или под майонезом.

Варка. Сформованные тушки закладывают в котел в горячую воду, накрывают котел крышкой и нагревают до кипения. После закипания снимают пену, добавляют нарезанные специи (лук, коренья), соль и варят при слабом кипении. По мере готовности птицу вынимают из котла. Чтобы определить готовность дичи, ее прокалывают поварской иглой в толстую часть ноги (в готовую тушку игла должна проходить свободно). Дичь для вторых блюд варят редко. Обычно отварная дичь используется при изготовлении салатов и других холодных закусок.

Припускание. Припускают в основном изделия из котлетной и кнельной массы, филе дичи. Изделия из котлетной массы укладывают в один ряд в сотейник, дно которого смазывают маслом, и наливают бульон так, чтобы он покрывал изделия на 1/3–1/4 их высоты. Посуду накрывают крышкой и ставят на слабый огонь.

Филе при укладке солят и сбрызгивают лимонным соком, чтобы цвет мяса был белым. Куски дичи укладывают в посуду под углом 45º к плоскости дна, на дно посуды кладут нарезанные овощи и лук, заливают бульоном, иногда с добавлением сухого вина. Из полученного при припускании бульона готовят соусы.

Жарка и тушение. Тушки крупной дичи (гуси, утки, тетерева и др.), заправленные «в кармашек» или прошитые нитками, солят и укладывают на противни спинкой вниз. Поверхность тушек поливают растопленным жиром птицы, а если птица тощая, то растопленным свиным салом; тушки жирных гусей и уток поливают горячей водой. Заполненные противни ставят в жарочный шкаф.

Тушки рябчиков, куропаток и фазанов солят, кладут на противень или сковороду с разогретым до 150 ºС жиром, снятым с птицы, или свиным салом и, регулярно переворачивая, обжаривают до образования румяной корочки по всей поверхности. Для получения красивой корочки тушки можно смазывать сметаной. После обжаривания тушки переворачивают на спинку и доводят до готовности в жарочном шкафу.
Продолжительность жарки гусей – 1,5–2,0 часа, рябчиков и куропаток – 20–30 минут, тетеревов и фазанов – 40–50 минут, перепелов – 8–10 минут. Готовность определяют по соку, вытекающему при прокалывании или разрезании мяса. Если сок бесцветно-прозрачный – дичь готова, если красновато-мутный – птица сырая.

Готовые тушки вынимают из жарочного шкафа, удаляют нитки и перекладывают в другую посуду. Из жидкости, оставшейся на противне, предварительно сняв с нее жир, готовят подливку, которой поливают дичь при подаче на стол.

Рябчиков и куропаток обычно подают целыми тушками или разрубленными на две части вдоль грудной кости. Тетеревов и фазанов рубят на 2–3 части, а глухарей – на 6–8 частей.

Запекание. Мясо дичи, а также продукты, входящие в состав запекаемых блюд, предварительно варят, припускают, тушат или жарят до полной готовности. Готовые продукты в зависимости от характера блюда заправляют соусом, укладывают на мельхиоровые блюда, в сковороды, металлические формочки либо в калачи, корзиночки, выпеченные из слоеного или сдобного теста, а затем запекают при температуре 300–500 ºС. В процессе запекания должна образовываться поджаристая корочка по всей поверхности запекаемого блюда. После образования корочки температуру снижают до 150–200 ºС.

Блюда, подготовленные к запеканию, можно хранить не более 2 часов. Готовые запеченные блюда также не следует долго хранить, поскольку их внешний вид и вкусовые свойства при длительном хранении ухудшаются.

Копчение дичи. Копченые продукты из дичи отличаются приятным ароматом и прекрасными вкусовыми качествами. В результате комплексного воздействия на мясо дичи дыма, тепла и других факторов замедляется процесс окисления и гибнут бактерии, что способствует сохранению качества жира.

Холодное копчение, которое проводится в течение 2–3 суток (в зависимости от размеров продукта) при температуре 25 ºС, обеспечивает хранение продукта от одного до трех месяцев. Горячее копчение проводится при температуре 40–60 ºС в течение 1–20 часов, и срок хранения продукта составляет 1–3 недели.

При копчении важно обеспечить оптимальную тепловую обработку. Для этого слой сжигаемых материалов (ольха, ясень, клен, береза, дуб, бук) делают тонким, чтобы он давал тепло (не жар) и дым. Дрова складывают в плоский костер, сверху для равномерного горения и во избежание появления большого пламени насыпают немного опилок. Для улучшения аромата к тлеющей древесине добавляют сосновые иглы и шишки, можжевельник, травы (шалфей, мята, полынь).

Вначале тушки коптят густым дымом, затем – умеренным. После копчения готовые продукты просушивают, выдерживая их несколько дней в подвешенном виде. Это улучшает их вкусовые качества и повышает срок хранения.

Задание 1. Изучить классификацию и отличительные признаки различных представителей боровой, степной, горной и водоплавающей пернатой дичи.
Задание 2. Изучить органолептические, морфологические, физико-химические особенности и пищевую ценность мяса различных представителей промысловой пернатой дичи.

Задание 3. Изучить отличительные признаки мяса различных видов пернатой дичи.

Задание 4. Освоить методику ветеринарно-санитарной экспертизы мяса пернатой дичи.

Задание 5. Изучить особенности добычи и реализации мяса промысловой пернатой дичи.

Задание 6. Изучить особенности разделки и способы кулинарной обработки пернатой дичи.

Контрольные вопросы
1. Как подразделяют пернатую дичь по месту ее обитания? Какая дичь наиболее распространена?
2. Каких вы знаете представителей боровой пернатой дичи?

3. Какие внешние и биологические особенности характерны для тетерева, глухаря, рябчика, фазана, куропаток (белой и тундровой)?

4. Какие пернатые представители относятся к степной дичи?

5. Какими отличительными признаками характеризуются перепел, дрофа, серая куропатка?

6. Какие представители относятся к горной дичи и где она распространена?

7. Какими характерными признаками отличаются горные индейки и каменная куропатка?

8. Какие представители относятся к водоплавающей пернатой дичи?

9. Какими внешними и биологическими особенностями отличаются представители водоплавающей птицы?

10. Какими отличительными признаками характеризуется мясо боровой пернатой дичи?

11. Как отличается по пищевой и энергетической ценности мясо водоплавающей птицы от мяса пернатой дичи отряда куриных?

12. Чем отличается по химическому составу мясо диких уток от мяса домашних уток?
13. Какие признаки мяса пернатой дичи могут служить идентификационными при определении видовой принадлежности мяса?

14. Какими морфологическими признаками и органолептическими показателями характеризуется мясо различных видов пернатой дичи?

15. Какой способ определения видовой принадлежности мяса пернатой дичи является наиболее точным и достоверным?

16. Какими отличительными особенностями характеризуется жир пернатой дичи?

17. Какие факторы влияют на сохраняемость мяса промысловой пернатой дичи?

18. Как влияет сезон добычи промысловой пернатой дичи на сохраняемость мяса?

19. На что обращают внимание при внешнем осмотре и вскрытии тушек во время проведения ветеринарно-санитарной экспертизы мяса пернатой дичи?

20. Чем обусловлены трудности ветеринарно-санитарной экспертизы пернатой дичи?

21. На что обращают внимание при определении степени свежести мяса пернатой дичи?

22. Какие требования предъявляются к органолептическим и физико-химическим показателям свежих (несвежих) тушек пернатой дичи?

23. Как влияет на качество тушек пернатой дичи расстояние, с которого произведен выстрел?

24. При наличии каких признаков тушки пернатой дичи не допускаются в продажу?

25. Какой существует порядок удаления оперения с тушек пернатой дичи?

26. Какие существуют способы формовки тушек пернатой дичи и в чем заключаются их особенности?

27. Какие показатели учитывают при классификации тушек пернатой дичи на первый и второй сорта?
28. Каким образом необходимо производить оттаивание мороженых тушек пернатой дичи?

29. Какие применяют способы кулинарной обработки мяса пернатой дичи?

30. Как определяют готовность тушек пернатой дичи в процессе варки, жарки, запекания?

Тема 11. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТИ 

ПИЩЕВЫХ ЯИЦ

Цель занятия: освоить методику определения доброкачественности пищевых яиц.

Материалы и оборудование: яйца куриные, чашки Петри, стеклянные палочки, овоскоп, яйца различной степени свежести, поваренная соль, дистиллированная вода, мерные цилиндры.

11.1. Строение яйца
Яйцо состоит из трех основных частей: белка, желтка и скорлупы с подскорлупной оболочкой (рис. 3).
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Рис. 3. Схема строения яйца:

1 – скорлупа; 2 – подскорлупная пленка; 3 – белковая оболочка; 

4 – градинка; 5 – белок; 6 – желточная оболочка; 7 – желток

Белок представляет собой стекловидную массу и состоит из следующих слоев различной консистенции: наружного (жидкий), среднего (плотный) и двух внутренних (жидкий и градинковый).
Содержание плотного слоя белка принято считать одним из основных показателей качества яиц, так как при хранении яиц количество его уменьшается. При разжижении плотного белка ослабляются связи с градинками и желток может смещаться.

Удельная масса белка составляет 1,039–1,052. Реакция его щелочная (рН 7,2–7,6). Лизоцим белка обладает бактериостатическими и бактерицидными свойствами.
В свежих яйцах проникшая микрофлора постепенно инактивируется в белке. Если же в белке под влиянием старения произошли коллоидальные изменения (частичное разжижение плотного белка, превращение шарообразной формы желтка в эллипсовидную), то бактерии вместе с водой, высвободившейся при разжижении белка, проникают в желток и задерживаются в нем. В случаях поражения несушек авитаминозом А или полиавитаминозом бактерицидные и бактериостатические свойства яичного белка резко уменьшаются и яйца быстро портятся.

Весной и летом лизоцима в яйце больше. Изменение показателя рН яйца при хранении с 7,2–7,6 до 8,2 приводит к развитию в нем микрофлоры.

Желток в центральном положении удерживается градинками, представляющими собой скрученные жгуты из белка. Яйца нельзя встряхивать, так как в результате этого может произойти разрыв градинок и смещение желтка к скорлупе.

Желток свежеснесенного куриного яйца имеет кислую реакцию (рН 4,8–5,2), бактерицидными свойствами не обладает. Удельная масса его составляет 1,028–1,030.

На тупом конце яйца расположена воздушная камера, которая образуется тотчас же после охлаждения снесенного яйца вследствие испарения влаги через поры скорлупы (их больше на тупом конце яйца) и уменьшения содержимого.

Удельную массу яйца устанавливают по удельной массе раствора, в котором оно находится во взвешенном состоянии. Нормальная удельная масса яйца равна 1,080–1,090.

11.2. Определение качества яиц
В процессе хранения в яйцах протекают необратимые процессы, снижающие их пищевые качества.

Вследствие испарения воды (в основном из белка) через поры в скорлупе происходят увеличение воздушной камеры и уменьшение массы яйца – усушка. По данному показателю можно судить о свежести яиц. Однако основными признаками, характеризующими «возраст» яиц, являются увеличение объема желтка и разжижение плотного белка.
Скорость испарения воды зависит от условий хранения яиц. При высокой температуре, быстром движении и низкой влажности воздуха усушка происходит интенсивнее.

Снаружи яйцо покрыто надскорлупной оболочкой, в состав которой входят белки. Она предохраняет яйцо от попадания в него микрофлоры. После мойки яиц снижаются их качество и стойкость при хранении. Это связано с тем, что через открытые поры (после удаления надскорлупной оболочки) в яйцо проникает большое количество микроорганизмов, а также ускоряется испарение воды. Поэтому грязные яйца после мытья или вытирания в процессе хранения подвергаются быстрой порче. В связи с этим загрязненные яйца используют немедленно.

Яйца с увлажненной скорлупой подвергаются порче почти в девять раз быстрее, чем чистые. Поэтому в складских помещениях нельзя допускать колебаний температуры, так как холодные яйца, попадая в условия с более высокой температурой, отпотевают, а это способствует их порче.

При хранении яиц происходят коллоидальные изменения белка. Он разжижается, снижаются его вязкость и антимикробные свойства, уменьшается толщина плотного слоя белка. В результате распада белков и образования большого количества газов (аммиак, сероводород и др.) яйцо становится непригодным в пищу.

Вследствие разжижения белка становятся подвижными воздушная камера и желток. С увеличением светопроницаемости белка желток при просвечивании выглядит более темным, более четко очерченным и подвижным, шарообразная форма его превращается в эллипсовидную. В результате проникновения в желток воды он увеличивается в объеме, уплотняется, перемещается из центрального положения вверх, ближе к скорлупе.

Изменения содержимого яйца (разжижение белка, изменение состояния желтка) также зависят от температуры окружающей среды и продолжительности хранения. С их увеличением содержимое яйца изменяется в большей степени.

Свежие яйца запаха практически не имеют. По мере «старения», особенно при хранении в неблагоприятных условиях, они приобретают затхлый и кислый запах, ухудшаются их вкусовые качества. При продолжительном и неправильном хранении яиц скорлупа теряет матовый цвет и становится блестящей.

Пищевые качества яйца связаны с целостностью оболочек белка и желтка. Нарушение структуры желточной оболочки ведет к смешиванию желтка с белком. Повреждение белковой оболочки и скорлупы делает яйцо санитарно-гигиенически непригодным для пищи.

На рынках разрешают продажу только куриных, индюшиных, перепелиных и цесариных яиц. Продажа утиных и гусиных яиц на рынках запрещена, так как они часто бывают поражены сальмонеллами. Их используют только на хлебопекарных и кондитерских предприятиях, технология производства изделий на которых гарантирует обезвреживание яиц.

Яйца птицы, поступающие для продажи, а также в местах заготовки, на предприятиях их переработки и в местах хранения подвергают ветеринарно-санитарной экспертизе. При этом осуществляют внешний осмотр и овоскопию, а в сомнительных случаях разбивают и исследуют содержимое.

При визуальном исследовании (внешний осмотр) устанавливают цвет, чистоту и целостность скорлупы яиц. Кроме того, органолептически определяют наличие постороннего запаха.

Овоскопия основана на свойстве свежих яиц равномерно просвечиваться на свету. Несвежие (лежалые) яйца просвечиваются неравномерно; пораженные места на общем светлом фоне выявляются в виде темных пятен, а испорченные яйца не пропускают свет. Овоскопию лучше всего проводить в затемненном помещении. При овоскопировании устанавливают высоту и подвижность воздушной камеры, состояние белка и желтка, а также наличие возможных дефектов. Для измерения высоты воздушной камеры используют шаблон-измеритель (рис. 4).
При разбитии и выливании содержимого яйца на горизонтальную поверхность (удобно в чашку Петри) учитывают выраженность плотного слоя белка и форму желтка, цвет белка и желтка, наличие пятен на них, запах содержимого.

В полноценном яйце, вылитом на горизонтальную поверхность, плотный слой белка четко выражен, хорошо сохраняет форму яйца, имеет желтовато-зеленоватую окраску, желток не растекается, имеет шарообразную форму. При вскрытии старых яиц и выливании их на гладкую поверхность обнаруживаются водянистый, растекающийся белок и сплющенной формы желток. Запах содержимого яиц определяют органолептически.
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Рис. 4. Шаблон-измеритель
11.3. Определение свежести (срока хранения) яиц

Хорошие (качественные) яйца при погружении в воду ложатся плашмя и опускаются на дно. Порочные яйца (загнившие, с цыпленком, надтреснутые и др.) при погружении в воду не тонут, а плавают на поверхности.

Удельная масса свежих яиц в среднем равна 1,0845. При хранении яиц вследствие их усыхания она уменьшается. По этому признаку можно судить о свежести яиц. Так, удельная масса недельного куриного яйца в среднем равна 1,0713, двухнедельного – 1,0575, трехнедельного – 1,0473, четырехнедельного – 1,0313.

Для определения качества яиц по удельной массе рекомендуют пользоваться следующими растворами поваренной соли.

Раствор 1. 120 г поваренной соли растворяют в 1 л воды. Удельная масса раствора равна 1,073. Яйца свежие тонут, недельной давности плавают.

Раствор 2. Три части исходного раствора и одна часть воды. Удельная масса раствора равна 1,055. Яйца одно- и двухнедельной давности тонут, трехнедельной давности плавают.

Раствор 3. Одна часть исходного раствора и одна часть воды. Удельная масса раствора равна 1,037. Яйца трехнедельной давности тонут, четырехнедельной давности плавают.

Если же яйцо плавает в растворе соли, имеющем удельную массу 1,025, то оно считается очень лежалым.

Для определения свежести яиц также используют флуороскоп (люминесцентный анализ). Яйца свежие светятся в ультрафиолетовых лучах ярко-малиновым светом, яйца старые или пищевые неполноценные – розовым или тусклым слабо-фиолетовым и яйца недоброкачественные – сине-фиолетовым или синим светом, причем ясно заметны темные точки или пятна.
Задание 1. Изучить строение яйца.

Задание 2. Изучить методику определения качества яиц.

Задание 3. Определить качество (срок хранения) яиц с помощью растворов поваренной соли.
Контрольные вопросы
1. Из каких основных частей состоит яйцо?

2. Какие слои по консистенции выделяют в составе яичного белка?

3. Почему содержание плотного слоя белка считается одним из основных показателей качества яиц?

4. Чем обусловлены бактерицидные и бактериостатические свойства свежих яиц?

5. Какими значениями характеризуются реакция и удельная масса желтка и белка яиц?

6. Благодаря чему желток яйца удерживается в центральном положении?

7. К каким изменениям может привести резкое встряхивание яиц?

8. Чем обусловлено расположение воздушной камеры на тупом конце яйца?
9. Как изменяются скорлупа и воздушная камера яйца в процессе хранения?

10. Какое значение для сохранения качества яиц имеет надскорлупная оболочка?
11. Почему загрязненные яйца необходимо использовать на пищевые цели немедленно?

12. Почему в складских помещениях для хранения яиц нельзя допускать колебаний температуры?

13. Какие изменения происходят в яйце вследствие разжижения плотного слоя белка?

14. С помощью каких методов определяют доброкачественность пищевых яиц?

15. Какие показатели учитываются при органолептическом исследовании качества яиц?

16. На чем основана овоскопия яиц и какие показатели при проведении ее учитываются?

17. Как отличить свежее яйцо от лежалого после разбития и выливания содержимого на горизонтальную поверхность?

18. Как с помощью солевого раствора можно определить удельную массу яйца?

19. На чем основано определение свежести яиц с использованием солевых растворов?

20. На чем основано определение свежести яиц методом флуоресцентного анализа?
Тема 12. ТОВАРНАЯ ОЦЕНКА КУРИНЫХ ПИЩЕВЫХ ЯИЦ

Цель занятия: изучить товарную характеристику куриных пищевых яиц.

Материалы и оборудование: плакаты, таблицы, СТБ 254–2004, пищевые отходы яиц, технический брак яиц, овоскоп.
12.1. Товарная оценка яиц
При определении товарных качеств продовольственных яиц учитываются время их снесения, масса, качество, способ хранения. Согласно СТБ 254–2004, куриные яйца, заготовляемые и предназначенные для реализации и промышленной переработки, в зависимости от сроков годности и качества подразделяют на два вида: диетические и столовые.

Диетические – яйца, срок годности которых не превышает 7 суток, не считая дня снесения. Их хранят при температуре 0–20 ºС.

Столовые – яйца, срок годности которых не превышает 25 суток со дня сортировки (не считая дня снесения), и яйца, хранившиеся в холодильнике не более 120 суток. Столовые яйца хранят при температуре не выше 20 ºС, в холодильниках – при температуре от 0 до –2 ºС и относительной влажности воздуха 85–88 %.

В торговой сети диетические яйца по истечении указанного срока годности переводят в столовые.

Куриные пищевые яйца сортируют не позднее чем через одни сутки после снесения. Яйца, заготовляемые организациями потребительской кооперации, поставляют на пункт сортировки не реже одного раза в декаду и сортируют как столовые. Сортировку яиц производят не позднее чем через двое суток после поступления на пункт сортировки. Яйца, заготовляемые организациями потребительской кооперации, а также яйца, предназначенные для длительного хранения в холодильниках, не должны быть мытыми.

Диетические и столовые яйца в зависимости от массы подразделяют на четыре категории в соответствии с требованиями, указанными в табл. 22.
Т а б л и ц а  22. Категории диетических и столовых яиц

	Категория
	Масса 1 яйца, г 
	Масса 10 яиц, г 
	Масса 360 яиц, кг

	Высшая
	70,0 и более
	710,0 и более
	25,2 и более

	Отборная 
	65,0–69,9
	650,0–699,9
	23,4–25,199

	Первая 
	55,0–64,9
	550,0–649,9
	19,8–23,399

	Вторая 
	45,0–54,9
	450,0–549,9
	16,2–19,799


Массу одного яйца, а также массу десяти яиц определяют взвешиванием с погрешностью не более 1 г на лабораторных весах среднего класса точности с наибольшим пределом взвешивания 1 кг, массу 360 яиц – на весах для статического взвешивания с наибольшим пределом взвешивания 50 кг.

Допускается отклонение от минимальной массы одного яйца всех видов и категорий не более 1 г, но масса десяти яиц не должна быть меньше допустимой.
Допускается реализация несортированных по массе диетических яиц в фирменных магазинах птицехозяйств.

Яйца столовые массой 35,0–44,9 г, а по остальным показателям соответствующие требованиям СТБ 254–2004 выпускаются под наименованием «Мелкие» и используются для промышленной переработки, в сети общественного питания, а также могут быть реализованы в розничной торговой сети.

Диетические и столовые куриные яйца по состоянию воздушной камеры, желтка и белка должны соответствовать требованиям, указанным в табл. 23.

Каждое диетическое яйцо маркируют красной, а столовое – синей краской, разрешенной к применению Министерством здравоохранения Республики Беларусь. Допускается к применению краска других цветов. Категории диетических и столовых яиц обозначают: В – высшая, О – отборная, 1 – первая, 2 – вторая.

Т а б л и ц а  23. Показатели качества диетических и столовых яиц

	Состояние воздушной камеры и ее высота
	Желток
	Белок

	Диетические 

	Неподвижная, высота – не более 4 мм
	Прочный, едва заметный, но контуры не видны, занимает центральное положение, не перемещается
	Плотный, светлый, прозрачный

	Столовые 

	Неподвижная (допускается некоторая подвижность), высота – не более 7 мм;
	Прочный, малозаметный, может слегка перемещаться, допускается небольшое отклонение от центрального положения;
	Плотный (допускается недостаточно плотный), светлый, прозрачный

	для яиц, хранившихся в холодильниках, – не более 9 мм
	в яйцах, хранившихся в холодильниках, – перемещающийся
	


При маркировке на диетических яйцах указывают вид, категорию и дату сортировки (число и месяц), а на столовых – вид и категорию. Высота цифр должна быть не менее 3 мм, а маркировка – четкой. Допускается наносить на яйца дополнительную информацию (поздравительные надписи, наименование изготовителя, товарный знак и т. п.).

Яйца упаковывают в ящики из картона гофрированного с использованием бугорчатых прокладок и в коробки для мелкоштучного фасования из картонных и полимерных материалов. Для местной реализации допускается упаковывать яйца в полимерные ящики (240 штук), металлические контейнеры (3780 штук) и укладывать бугорчатые прокладки с яйцами (10 800 штук) на деревянные поддоны. Яйца упаковывают отдельно по видам и категориям.
На каждую единицу потребительской тары наносят маркировку по СТБ 1100 с указанием:

– наименования и местонахождения (юридический адрес, включая страну) изготовителя (упаковщика);

– товарного знака изготовителя (при наличии);

– наименования продукта, вида, категории;

– количества яиц;

– даты сортировки (число, месяц);

– срока годности и условий хранения;

– обозначения настоящего стандарта;

– информации о сертификации.

Столовые яйца, заготовляемые организациями потребительской кооперации и реализуемые предприятиями кооперативной торговли, можно не маркировать.

Скорлупа диетических и столовых яиц должна быть чистой и неповрежденной, без кровяных пятен и помета. На скорлупе диетических яиц допускается наличие единичных точек или полосок, а на скорлупе столовых – наличие точек, полосок и пятен на площади не более 1/8 ее поверхности (следы от соприкосновения яйца с полом клетки или транспортером для сбора яиц). Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов.

Загрязненные яйца на птицефабриках обрабатывают моющими синтетическими средствами, разрешенными к применению Министерством здравоохранения Республики Беларусь, в соответствии с технологическими правилами.

Яйца куриные пищевые, соответствующие вышеуказанным требованиям, со сроком годности не более 25 суток и яйца, хранившиеся в холодильниках не более 120 суток, используются также и для промышленной переработки.

Содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, гормональных препаратов и микробиологические показатели не должны превышать допустимые уровни, установленные СанПиН 11–63 РБ, а содержание радионуклидов – республиканские допустимые уровни, утвержденные Министерством здравоохранения Республики Беларусь.

12.2. Пороки яиц

Яйца, имеющие различного рода дефекты, подразделяются на пищевые отходы и технический брак.

К пищевым отходам относят яйца с высотой воздушной камеры более 9 мм, с поврежденной скорлупой, но без признаков течи (насечка, мятый бок).

Насечка – трещина на скорлупе.

Мятый бок – скорлупа частично помята (вмятая скорлупа) без повреждения подскорлупной оболочки (без сквозных отверстий).

Нарушение целостности скорлупы происходит в результате небрежного обращения с яйцами во время сбора, сортировки, обработки. Такие яйца хранят при температуре не выше 10 ºС не более одних суток, не считая дня снесения, и перерабатывают на птицефабриках. В суточный срок они могут быть реализованы через розничную торговую сеть.

К техническому браку относят яйца, имеющие следующие дефекты: малое пятно, большое пятно, красюк, тек, кровяное пятно, затхлое яйцо, тумак, зеленая гниль, миражное яйцо, запашистое яйцо, выливка, присушка.

Малое пятно – яйцо с одним или несколькими неподвижными пятнами под скорлупой общим размером не более 1/8 ее поверхности (колонии плесени). Появляется во время хранения яиц при повышенной температуре и высокой влажности воздуха.

Большое пятно – яйцо с наличием пятен под скорлупой (одно или несколько) общим размером более 1/8 поверхности скорлупы; их образуют колонии плесеней и бактерий при высокой влажности и повышенной температуре воздуха.

Красюк – яйцо с однообразной рыжеватой окраской содержимого. Наблюдается при полном смешении желтка и белка в результате разрыва желточной оболочки в связи с увеличением объема желтка, происходящим при переходе воды из белка при длительном хранении яиц.

Тек – яйцо с поврежденными скорлупой, подскорлупной и белковой оболочками, с полным или частичным вытеканием содержимого, хранившееся более одних суток, не считая дня снесения. Появляется в результате небрежного обращения с яйцами.

Кровяное пятно – яйцо с наличием на поверхности желтка или в белке кровяных включений, видных при овоскопировании. При этом заметно пятно рыжеватого оттенка или кровеносные сосуды в виде кольца неправильной формы вокруг зародыша (иногда охватывающего все яйцо по периметру). Этот порок часто проявляется при хранении оплодотворенных яиц в условиях высокой температуры (21 ºС и выше), что приводит к началу развития зародыша и его последующей гибели.

Затхлое яйцо – яйцо, адсорбировавшее запах плесени или имеющее заплесневелую поверхность скорлупы.

Тумак – яйцо с испорченным содержимым под воздействием плесневых грибков и гнилостных бактерий. При овоскопировании яйцо непрозрачно, содержимое имеет гнилостный запах. Возникает порок в результате проникновения в яйцо плесеней или гнилостных микробов (протей).

Зеленая гниль – яйцо с белком зеленого цвета и резким неприятным запахом.

Миражное яйцо – яйцо, изъятое из инкубатора после овоскопирования как неоплодотворенное.

Запашистое яйцо – яйцо с посторонним запахом, который появляется при совместном хранении яиц с пахучими материалами.

Выливка – яйцо с частичным смешением желтка с белком. Дефект возникает при разрушении желточной оболочки или при надрыве ее у места присушки, а также при небрежном обращении с яйцами во время транспортировки (резкие толчки, сотрясение и т. п.).

Присушка – яйцо с присохшим к скорлупе желтком. Появляется в результате неправильного (без переворачивания) длительного хранения в ящиках яиц, у которых произошли ослабление градинок, всплывание желтка и присыхание его к подскорлупным оболочкам.

Яйца с вышеперечисленными пороками направляют в техническую утилизацию.

Задание 1. Изучить товарную характеристику куриных пищевых яиц.

Задание 2. Изучить пороки куриных пищевых яиц и причины их возникновения.

Контрольные вопросы
1. Какие показатели учитывают при определении товарных качеств продовольственных яиц?
2. На какие виды подразделяются куриные пищевые яйца в соответствии с действующим нормативным документом?

3. Какие продовольственные куриные яйца называются диетическими?

4. Какие продовольственные куриные яйца называются столовыми?

5. При какой температуре хранят диетические и столовые куриные яйца?

6. Как поступают с диетическими яйцами в торговой сети по истечении их срока годности?

7. В течение какого срока после снесения сортируют куриные пищевые яйца?

8. Какой существует порядок сортировки яиц, заготовляемых организациями потребительской кооперации?

9. Что положено в основу деления диетических и столовых яиц на категории?

10. С какой точностью определяют массу одного и десяти яиц и какое при этом допускается отклонение?

11. Какие столовые яйца выпускаются под наименованием «Мелкие» и где они используются?
12. Каким требованиям должны отвечать воздушная камера, желток и белок диетических яиц?

13. Какие требования предъявляются к воздушной камере, желтку и белку столовых яиц?

14. Краска каких цветов применяется для маркировки диетических и столовых яиц?

15. Какие сведения наносят при маркировке на скорлупу диетических и столовых яиц?

16. Какую информацию наносят при маркировке на каждую единицу потребительской тары?

17. Какие требования предъявляются к скорлупе диетических и столовых яиц?

18. При наличии каких дефектов куриные яйца используются в пищевых целях?

19. С какими дефектами куриные яйца относятся к техническому браку и как их используют?

Тема 13. ТОВАРНАЯ ОЦЕНКА ПИЩЕВЫХ ЯИЦ 

ДРУГИХ ВИДОВ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ
Цель занятия: изучить требования действующего нормативного документа к индюшиным, цесариным и перепелиным пищевым яйцам.

Материалы и оборудование: яйца индюшиные, перепелиные, цесариные пищевые (при наличии), рисунки, фотографии, СТБ 975–94, учебно-методические материалы [1, 3, 11].

Яйца пищевые – ценный продукт питания. Химический состав яиц зависит в основном от вида птицы, породы, условий кормления и содержания (табл. 24).

Т а б л и ц а  24. Химический состав яиц, %

	Вид яиц
	Вода
	Протеин
	Жир
	Углеводы
	Неорганические вещества

	Куриные
	73,6
	12,8
	11,8
	1,0
	0,8

	Индюшиные
	73,3
	13,1
	11,7
	0,7
	0,8

	Утиные
	69,7
	13,7
	14,4
	1,2
	1,0

	Гусиные
	70,6
	14,0
	13,0
	1,2
	1,2

	Цесариные
	72,8
	13,5
	12,0
	0,8
	0,9

	Перепелиные
	74,3
	13,1
	11,1
	0,4
	1,1

	Страусиные
	74,0
	12,2
	11,7
	0,7
	1,4


Яйцо содержит все незаменимые аминокислоты, 14 витаминов, более 30 минеральных элементов, холестерол, который служит предшественником обширного семейства стероидных гормонов, играющих незаменимую роль в регуляции метаболизма, роста и репродукции. В яйцах водоплавающей птицы по сравнению с яйцами сухопутной птицы содержится больше сухих веществ, особенно жира.

По данным ВОЗ, одно полноценное куриное яйцо обеспечивает суточную потребность человека в протеине на 10 %, в линолевой кислоте – на 7,2, в витаминах А и РР – на 100, в витаминах В1 и Д3 – на 18, в витамине В2 – на 36, в витамине В12 – на 160, в витамине Вс – на 45 % и т. д. 
Употребляют в пищу в основном яйца кур, цесарок и перепелов. Перепелиные яйца по содержанию питательных веществ превосходят куриные, обладают тонизирующим действием, имеют лечебные свойства и используются при лечении лучевой болезни. По калорийности яйца пищевые приравнивают к говядине средней упитанности.

Диетологи рекомендуют человеку среднего возраста потреблять в день одно куриное яйцо или пять перепелиных.

В желтке яйца сосредоточено 99 % липидов. Белок содержит около 60 % незаменимых аминокислот, ферменты (в том числе лизоцим) и гликопротеиды (авидин). Окраска желтка обусловлена содержанием в нем каратиноидов. Примерное соотношение составных частей яйца сельскохозяйственной птицы приведено в табл. 25.

Т а б л и ц а  25. Соотношение составных частей яйца сельскохозяйственной птицы разных видов, % от массы яйца

	Вид птицы
	Белок
	Желток
	Скорлупа

	Куры
	55–57 
	30–32 
	10–12 

	Индейки
	55–57 
	32–34 
	9–11 

	Утки
	52–54 
	34–36 
	10–12 

	Гуси
	52–54 
	34–36 
	10–12 

	Цесарки
	54–56 
	30–32 
	12–14

	Перепела
	55–57 
	34–36 
	9–11 

	Страусы 
	57–61 
	20–23 
	17–20 


Масса яиц страусов составляет 1500–1900 г. Если сбор яиц производить ежедневно, то за сезон самка может снести до 80 яиц (в среднем 40–50). Яйца страусов по содержанию питательных веществ почти не отличаются от самых ценных перепелиных.
Заготовляемые индюшиные, цесариные и перепелиные пищевые яйца предназначены для реализации и промышленной переработки. Они должны соответствовать требованиям СТБ 975–94 «Яйца индюшиные, цесариные, перепелиные пищевые. Технические условия».

Срок годности индюшиных, цесариных, перепелиных и страусиных пищевых яиц не должен превышать 25 суток со дня сортировки, не считая дня снесения.
Яйца на птицефабриках сортируют не позднее чем через одни сутки после снесения. Яйца, заготовляемые организациями потребительской кооперации, поставляют на пункт сортировки не реже одного раза в декаду. Сортировку яиц производят не позднее чем через двое суток после поступления на пункт сортировки.

Яйца отбираются по массе в соответствии с требованиями, указанными в табл. 26.

Т а б л и ц а  26. Требования к яйцам по массе

	Наименование яиц
	Масса 1 яйца, 
г, не менее
	Масса 10 яиц, 

г, не менее
	Масса 360 яиц,

кг, не менее

	Индюшиные
	60
	610
	22,0

	Цесариные
	32
	330
	11,9

	Перепелиные
	10
	100
	3,6


Индюшиные, цесариные, перепелиные яйца имеют светлую или коричневую с крапинками скорлупу (приложение, рис. 33–35). 
Поверхность скорлупы может быть гладкой, шереховатой, с известковыми налетами и наростами. Скорлупа пищевых яиц должна быть чистой и неповрежденной. На скорлупе яиц не должно быть кровяных пятен и помета.

Для промышленной переработки используют:

· яйца, соответствующие требованиям стандарта, со сроком хранения не более 25 суток;

· мелкие яйца индюшиные массой от 55 до 60 г, цесариные – от 30 до 32 г, перепелиные – от 8 до 10 г, а по остальным показателям соответствующие требованиям стандарта.
Допускается использовать яйца с поврежденной незагрязненной скорлупой без признаков течи (насечка, мятый бок). Такие яйца хранят не более одних суток, не считая дня снесения, и перерабатывают на птицефабриках в соответствии с установленными технологическими правилами.
Содержимое пищевых яиц не должно иметь посторонних запахов. Яйца, не отвечающие требованиям СТБ 975–94, относятся к техническому браку:
тек – яйцо с поврежденной скорлупой и подскорлупной оболочкой, хранившееся более одних суток, не считая дня снесения;

затхлое яйцо – яйцо, адсорбировавшее запах плесени или имеющее заплесневелую поверхность скорлупы;

миражное яйцо – яйцо, изъятое из инкубатора как неоплодотворенное;

присушка – яйцо с присохшим к скорлупе желтком;

запашистое – яйцо с посторонним запахом.

Содержание токсичных элементов, антибиотиков, пестицидов и микробиологические показатели не должны превышать допустимые уровни, установленные санитарными нормами, правилами и гигиеническими нормативами Республики Беларусь «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов», а содержание радионуклидов – действующие республиканские допустимые уровни.
Транспортную маркировку наносят в соответствии с требованиями ГОСТ 14192 с указанием манипуляционных знаков «Хрупкое. Осторожно», «Верх». Информация для потребителя указывается в соответствии с СТБ 1100.

На торцевой части каждой упаковочной единицы наклеивают ярлык установленной формы. Мелкие яйца упаковывают отдельно с обозначением на ярлыке «Мелкие».

На коробках для мелкоштучного фасования яиц указывают:

· наименование и местонахождение (юридический адрес, включая страну) изготовителя (упаковщика);

· товарный знак изготовителя (при наличии);

· наименование продукта (включая вид птицы);

· дату сортировки (число и месяц);

· количество яиц;

· срок годности;

· условия хранения;

· обозначение стандарта.
Упаковывают яйца в ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513 с использованием бугорчатых прокладок, в коробки из полимерных или картонных материалов для мелкоштучного фасования по 6–20 штук.
Для местной реализации допускается упаковывать яйца в полимерные ящики вместимостью 240 штук и металлические контейнеры вместимостью 3780 штук.

Ящики из гофрированного картона должны быть оклеены клеевой лентой на бумажной основе или другими материалами, обеспечивающими целостность упаковки и сохранность яиц.

При приемке допускается не более 6 % яиц, которые по массе относятся к категории «Мелкие». Отклонения от минимальной массы одного яйца не должны превышать 1 г.

Наличие в партии яиц с поврежденной незагрязненной скорлупой без признаков течи (насечка, мятый бок) не является основанием для браковки партии. Яйца с поврежденной скорлупой без признаков течи могут быть реализованы в суточный срок в розничной торговой сети по установленным ценам.

Яйца хранят при температуре не выше 20 и не ниже 0 ºС, в холодильниках их хранят при температуре от 0 до –2 ºС и относительной влажности воздуха 85–88 %. Яйца с поврежденной скорлупой хранят при температуре не выше 10 ºС не более одних суток.
Задание. Изучить требования государственного стандарта Республики Беларусь к пищевым индюшиным, цесариным и перепелиным яйцам, технические отходы яиц, правила маркировки, упаковки, приемки и хранения яиц.

Контрольные вопросы
1. Какой химический состав имеют яйца различных видов сельскохозяйственной птицы?

2. Чем отличаются по химическому составу яйца уток и гусей от яиц сухопутной птицы?

3. В какой степени одно куриное яйцо обеспечивает суточную потребность человека в протеине, витаминах?

4. Какое соотношение между составными частями имеют яйца домашней птицы различных видов?

5. Требованиям какого нормативного документа должны соответствовать пищевые индюшиные, цесариные и перепелиные яйца?

6. Какой срок годности установлен для пищевых индюшиных, цесариных и перепелиных яиц?

7. В какие сроки должны быть рассортированы пищевые индюшиные, цесариные и перепелиные яйца?

8. Каким требованиям должны соответствовать пищевые индюшиные, цесариные и перепелиные яйца по массе?
9. Какие требования предъявляются к скорлупе пищевых индюшиных, цесариных и перепелиных яиц?

10. Какие индюшиные, цесариные и перепелиные яйца используют для промышленной переработки?

11. При наличии каких пороков куриные яйца относятся к техническому браку?

12. Дайте характеристику технических отходов яиц: тек, затхлое яйцо, миражное яйцо, присушка, запашистое.

13. Какую информацию наносят при маркировке упаковочной тары с яйцами?

14. В какую тару упаковывают индюшиные, цесариные и перепелиные пищевые яйца?

15. Какие отклонения по массе допускаются при приемке пищевых яиц?

16. В каких условиях хранят пищевые яйца?

Тема 14. ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

ЯИЦ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ
Цель занятия: изучить основные положения Ветеринарных правил проведения ветеринарно-санитарной экспертизы яиц птицы, используемых для пищевых целей.

Материалы и оборудование: учебно-методические материалы [1, 3, 10, 11], Ветеринарные правила проведения ветеринарно-санитарной экспертизы яиц птицы, используемых для пищевых целей.

Ветеринарно-санитарной экспертизе подлежат пищевые яйца, полученные в организациях, личных подсобных и крестьянских (фермерских) хозяйствах, с целью контроля их качества и безопасности.

В реализацию для пищевых целей допускается яйцо куриное, индюшиное, цесариное, перепелиное, страусиное, соответствующее требованиям действующих технических нормативных правовых актов (ТНПА) и Ветеринарных правил проведения ветеринарно-санитарной экспертизы яиц птицы, используемых для пищевых целей.

Торговля яйцом на рынках осуществляется организациями, гражданами на торговых местах, в магазинах, расположенных на территории рынков. Запрещается продажа на рынках:

· яиц от водоплавающей птицы;

· яиц с наличием на скорлупе кровяных пятен и помета;

· яиц, имеющих незагрязненную поврежденную скорлупу без признаков течи (насечка, мятый бок);

· яиц, имеющих плохо читаемую, мажущуюся, нечеткую маркировку или немаркированных.

Яйца, имеющие вышеуказанные пороки и несоответствия, отсортировываются и возвращаются производителю. Яйца, имеющие пороки малое пятно, большое пятно, красюк, тек, кровяное пятно, затхлое яйцо, тумак, зеленая гниль, миражное яйцо, запашистое, выливка, присушка, подлежат утилизации или уничтожению с составлением акта установленной формы.

Отбор яиц для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы производят согласно действующим ТНПА. Результаты ветсанэкспертизы или ветеринарно-санитарного осмотра яиц регистрируются в журнале (Журнал ветеринарно-санитарной экспертизы яйца в лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на ____________ рынке). На каждую реализуемую партию яиц выдается талон ветсанэкспертизы. Под партией яиц понимается любое количество яиц одного вида и одной категории, упакованное в однотипную тару и оформленное одним документом о качестве продукции и ветеринарным документом.

Если продукция не реализована в течение одного дня и не хранилась на территории рынка, она подлежит повторной экспертизе. А если продукция не реализована в течение дня и хранилась на территории рынка, результаты ветсанэкспертизы продлеваются, с последующей регистрацией в журнале и отметкой в талоне. По усмотрению ветеринарного специалиста может производиться дополнительная органолептическая оценка.

По результатам ветсанэкспертизы (ветсаносмотра) отобранные пробы яиц, пригодные для реализации, подлежат возврату владельцу, а непригодные для реализации яйца возврату не подлежат, на них оформляется акт установленной формы (Акт списания проб и ветеринарных конфискатов). Оформление акта не распространяется на продукцию, полученную от птицы, находящейся в личной собственности граждан. 

Ветеринарный конфискат (яйца, признанные по результатам ветсанэкспертизы непригодными для пищевых целей) и отработанные пробы направляются на утилизацию (уничтожение) в конце рабочего дня с составлением акта установленной формы (Акт утилизации или уничтожения продукции).

Каждая поступающая для реализации от организаций партия пищевых яиц должна сопровождаться ветеринарным документом, подтверждающим благополучие по заразным заболеваниям птицы, и удостоверением качества и безопасности, оформленным в установленном порядке. При осмотре партии яиц проверяют правильность оформления сопроводительных документов, качество упаковки, правильность маркировки потребительской и транспортной тары, чистоту и целостность скорлупы. При выявлении вышеуказанных несоответствий ветеринарный специалист имеет право произвести отбор проб для исследований.

Яйца столовые, а также немаркированные яйца согласно ТНПА (перепелиные, цесариные, индюшиные, страусиные) продаются в течение одного дня; нереализованное яйцо возвращается владельцу, за исключением яиц, упакованных в мелкоштучную потребительскую тару. Яйца куриные, срок годности которых в процессе реализации превысил срок, установленный для диетических яиц, переводят в столовые (после проведения овоскопирования) с выдачей талона ветсанэкспертизы.

Каждая поступающая для продажи на рынок партия пищевых яиц, полученных от птицы, находящейся в личной собственности граждан, должна сопровождаться ветеринарным документом, подтверждающим благополучие по заразным заболеваниям птицы. Не допускаются к реализации пищевые яйца, доставленные в грязной таре (емкости). Тара должна быть сухая, чистая, без посторонних запахов. Проверку качественных характеристик производят в каждой партии яиц. По результатам ветсанэкспертизы на свежие бездефектные пищевые яйца ветеринарный специалист наносит маркировку методом штемпелевания.

Для определения качества яиц используют методы, предусмотренные ТНПА (см. тему «Товарная оценка куриных пищевых яиц»). Вкус и запах содержимого яиц можно также определить методом варки.

Для этого в кастрюлю наливают воду, ставят на нагревательный прибор, доводят до кипения. Одновременно отобранные для исследования яйца в количестве 2–10 штук (в зависимости от размера партии и качества) помещают в марлевый мешочек, который опускают в кипящую воду, но после прекращения нагревания. Одновременно в кипящую воду опускают термометр на 100 ºС. Если температура воды понизится до 90 ºС, яйца держат в воде в течение 7 минут, при температуре воды 80 ºС – 8 минут, а при 70 ºС – 9 минут. После истечения указанного времени мешочек вынимают из горячей воды, воду выливают, в кастрюлю наливают воду температурой 20 ºС и опускают мешочек с яйцами на 6 минут. По истечении этого времени (температура яиц понизится до 35–40 ºС) производят опробование содержимого яиц. Яйца вскрывают с тупого конца и сразу определяют запах воздушной камеры, затем исследуют вкус белка и желтка по отдельности. Содержимое пищевых яиц не должно иметь посторонних запахов, а вкус должен соответствовать данному виду продукта.

При просвечивании на овоскопе в затемненном помещении свежее яйцо просвечивается желтоватым (с белой скорлупой) или розовато-красным (с коричневой скорлупой) цветом с красноватым полем в центре (желток).

Оценку свежести яйца осуществляют, слегка его встряхнув. Наиболее заметным изменением, вызванным «старением» яйца, является испарение из него воды, что сопровождается уменьшением массы и увеличением высоты воздушной камеры. «Старые» яйца булькают при встряхивании.

Для извлечения содержимого страусиного яйца, если требуется сохранить скорлупу в целости, следует осторожно проделать маленькое отверстие в остром конце яйца (ножом, зубилом или дрелью) и вытряхнуть белок с желтком.

Если требуется отделить желток от белка, следует разбить скорлупу на две половинки. Для этого с помощью маленького остро заточенного молотка (или зубчатого электрического ножа) выщербляют (перепиливают) тонкую линию вокруг экваториальной окружности яйца, а затем разделяют его пополам.

Экспертиза яиц при инфекционных болезнях птиц. Некоторые возбудители болезней птиц, такие как сальмонеллы, микобактерии и др., могут передаваться человеку через яйцо.

Наибольшую опасность представляют утиные и гусиные яйца, которые нередко бывают обсеменены сальмонеллами. В связи с этим запрещается продажа утиных и гусиных яиц для пищевых целей не только на рынках, но и в государственной и кооперативной торговой сети. Запрещено их использовать и в сети общественного питания: столовых, буфетах и др.

При варке яиц всмятку, приготовлении яичницы, омлетов, пудингов и других кулинарных изделий сальмонеллы и туберкулезные бактерии полностью не погибают, и при хранении продуктов в условиях комнатной температуры сальмонеллы быстро размножаются. В булочных и кондитерских изделиях, выпекаемых при температуре выше 100 ºС, сальмонеллы и микобактерии инактивируются. Поэтому из неблагополучных по туберкулезу и сальмонеллезу хозяйств утиные и гусиные яйца разрешается использовать только в хлебопекарном и кондитерском производствах для изготовления мучных изделий, требующих высокой термической обработки. Не допускается совместная упаковка и хранение утиных и гусиных яиц с яйцами другой домашней птицы.

При установлении в хозяйстве инфекционных болезней птиц получаемые от них яйца используют следующим образом: от больных ботулизмом – уничтожают; при гриппе (чуме), пастереллезе, листериозе, лейкозе, болезни Марека, туляремии, лептоспирозе – используют внутри хозяйства после проварки; при туберкулезе, псевдотуберкулезе, сальмонеллезе, колибактериозе, стрептококкозе, рожистой септицемии – направляют на предприятия для использования при изготовлении кондитерских и хлебобулочных изделий (температура 98 ºС и выше), а внутри хозяйства – проваривают; при оспе и орнитозе – дезинфицируют, погружая яйца на 30 минут в раствор извести с содержанием 3 % активного хлора, после чего реализуют. Свободный выпуск яиц разрешен при респираторном микоплазмозе и инфекционном ларинготрахеите.
Если яйца, подозреваемые в обсеменении возбудителями антропозоонозных болезней, невозможно использовать при выпечке булочно-кондитерских изделий, их проваривают при температуре не ниже 100 ºС: куриные – не менее 13 минут, утиные – 14–15 минут. После этого яйца возвращают владельцу. Он может использовать их у себя в пищу или в тот же день продать на рынке. Яйца, не реализованные на рынке в день проварки, к дальнейшей продаже не допускаются.

Задание 1. Изучить порядок реализации яиц домашней птицы различных видов.

Задание 2. Дать заключение о санитарном качестве яиц домашней птицы на основании метода варки.

Контрольные вопросы
1. Какую цель преследует ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых яиц?

2. Яйца каких видов домашней птицы допускаются в реализацию для пищевых целей?

3. Продажа каких яиц запрещается на рынках?

4. При наличии каких пороков и несоответствий яйца на рынках возвращаются производителю?

5. С какими пороками яйца домашней птицы подлежат утилизации или уничтожению?

6. В каком документе регистрируют результаты ветсанэкспертизы или ветсаносмотра пищевых яиц?

7. Какой документ после проведения ветсанэкспертизы выдают на каждую реализуемую партию пищевых яиц?

8. Какие предпринимаются ветеринарным специалистом действия в зависимости от того, хранилась или не хранилась на территории рынка не реализованная в течение одного дня продукция?

9. Как поступают после проведения ветсанэкспертизы (ветсаносмотра) с отобранными пробами яиц?

10. Какие сопроводительные документы оформляют на партию пищевых яиц, поступающих для реализации от организаций?

11. На какие показатели обращают внимание при ветсаносмотре партии пищевых яиц?

12. Каким документом должна сопровождаться каждая поступающая для продажи на рынок партия пищевых яиц, полученных от птицы, находящейся в личной собственности граждан?

13. Какие требования предъявляются к таре, в которой доставляются для реализации пищевые яйца?

14. Каким методом можно определить вкус и запах содержимого пищевых яиц?

15. В чем заключается сущность определения вкуса и запаха содержимого пищевых яиц методом варки?

16. Почему, определяя запах содержимого вареного пищевого яйца, его вскрывают с тупого конца?

17. На основании каких результатов делают заключение о свежести яиц при просвечивании их на овоскопе?

18. В каких производствах допускается использование пищевых яиц, обсемененных сальмонеллами?

19. Каким образом используют яйца при установлении в хозяйстве различных инфекционных заболеваний?

20. Каким образом можно обезвредить пищевые яйца при невозможности использовать их при выпечке булочно-кондитерских изделий?

Тема 15. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПИЩЕВЫХ 

ЯЙЦЕПРОДУКТОВ
Цель занятия: изучить требования нормативного документа к яичным пищевым продуктам.
Материалы и оборудование: ГОСТ 30363–2013 «Продукты яичные жидкие и сухие пищевые. Технические условия», учебно-методические материалы [1, 3, 4, 5].
Пищевые яичные продукты, выработанные из пищевых куриных яиц и предназначенные для производства продуктов питания и реализации, должны соответствовать требованиям государственного стандарта Республики Беларусь ГОСТ 30363–2013 «Продукты яичные жидкие и сухие пищевые. Технические условия» (введен в действие с 1 апреля 2016 года).

Яичные продукты вырабатывают в виде меланжа (смесь белка и желтка в их естественном соотношении), яичного желтка и яичного белка. В зависимости от технологии производства яичные продукты вырабатывают жидкие и сухие.

В зависимости от температуры в толще продукта яичные продукты по термическому состоянию подразделяют на охлажденные (с температурой от 0 до 4 ºС), замороженные (не выше –12 ºС) и глубокозамороженные (не выше –18 ºС).
Яичные продукты должны соответствовать требованиям ТРТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», вырабатываться согласно технологической инструкции по производству пищевых яичных продуктов с соблюдением действующих ветеринарно-санитарных правил. 

Для выработки яичных продуктов используют куриные пищевые яйца по СТБ 254–2004. Также используют, но только непосредственно в птицеводческих хозяйствах, незагрязненные куриные яйца с поврежденной скорлупой, без признаков течи, хранившиеся при температуре (9 ± 1) ºС не более одних суток, не считая дня снесения.
Технологический процесс производства яичных мороженых продуктов включает следующие операции: приемка яиц, мойка, дезинфекция, сушка, овоскопирование, освобождение содержимого от скорлупы (с разделением или без разделения на желток и белок), фильтрация и перемешивание, пастеризация и охлаждение, фасовка, замораживание, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.

Если изготавливают жидкие яичные продукты (без замораживания), то после пастеризации их охлаждают до температуры в толще продукта не выше 4 ºС.

При выработке сухих яичных продуктов яичную массу (или отдельно желток и белок) после пастеризации не охлаждают. Дальнейший процесс включает следующие операции: сушка, охлаждение, фасовка и упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Норма выхода сухого яичного меланжа при влажности 7 % составляет 27,3 %.

По органолептическим показателям яичные продукты должны соответствовать требованиям, указанным в табл. 27.
Т а б л и ц а  27. Требования к органолептическим показателям яичных продуктов

	Наименование 

показателя
	Характеристика показателя яичного продукта

	
	жидкого
	сухого

	Внешний вид и консистенция
	Однородный продукт без посторонних примесей, без остатков скорлупы, пленок; твердый в замороженном состоянии, жидкий в охлажденном и размороженном состояниях, при этом желток более густой, чем белок
	Однородный продукт без посторонних примесей, порошкообразный или в виде гранул; комочки, которые легко разрушаются при надавливании пальцем

	Цвет:

меланжа и желтка

белка
	От желтого до оранжевого

От светло-желтого до светло-зеленого
	От светло-желтого до оранжевого

От белого до желтоватого

	Запах и вкус
	Свойственные яичным продуктам, без посторонних запаха и вкуса


По физико-химическим показателям яичные продукты должны соответствовать требованиям, указанным в табл. 28.

Т а б л и ц а  28. Требования к физико-химическим показателям яичных продуктов

	Наименование показателя
	Норма для яичного продукта

	
	жидкого и замороженного
	сухого

	
	меланжа
	белка
	желтка
	меланжа
	белка
	желтка

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Массовая доля, %, не менее:
	
	
	
	
	
	

	сухого вещества
	23,5
	11,5
	43,0
	95,0
	92,0
	95,0

	жира
	10,0
	–
	26,0
	38,0
	–
	53,0

	белковых веществ
	10,0
	11,0
	15,0
	45,0
	85,0
	35,0

	Массовая доля свободных жирных кислот в жире, в пересчете на олеиновую, %, не более
	–
	–
	–
	3,5
	–
	3,5

	Растворимость, %
	–
	–
	–
	Не

менее 85,0
	Не менее 90,0
	Не 
более 
40,0

	Концентрация водородных ионов, рН, 
не менее
	7,0
	7,0
	7,0
	–
	–
	–


О к о н ч а н и е  т а б л.  28

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Содержание 
β-оксимасляной кислоты, в пересчете на сухое вещество, мг/кг, не более
	10,0
	10,0
	10,0
	10,0
	10,0
	10,0

	£-амилазный тест
	Отрицательный
	–
	Отрицательный
	–
	Отри-цательный

	Посторонние 
примеси
	Не допускаются


П р и м е ч а н и я: 

1. Для сухих яичных продуктов растворимость, массовую долю жира и белковых веществ рассчитывают в пересчете на сухое вещество.

2. В целях доведения значений физико-химических показателей яичных продуктов до соответствия требованиям стандарта они могут быть нормализованы путем добавления к яичному меланжу белка или желтка, к яичному желтку – белка.
Сведения о пищевой ценности яичных продуктов представлены в табл. 29.
Т а б л и ц а  29. Пищевая ценность яичных продуктов, в 100 г

	Наименование 
продукта
	Белок, г, 
не менее
	Жир, г, 
не менее
	Углеводы, г, не менее
	Энергетическая ценность, ккал

	Жидкие яичные продукты

	Меланж яичный
	10,0
	10,0
	1,2
	135,0

	Белок яичный
	11,0
	–
	1,0
	48,0

	Желток яичный
	15,0
	26,0
	2,1
	303,0

	Сухие яичные продукты

	Меланж яичный
	45,0
	38,0
	5,0
	542,0

	Белок яичный
	85,0
	–
	8,0
	372,0

	Желток яичный
	35,0
	53,0
	4,7
	636,0


Яичные продукты, предназначенные для реализации, упаковывают в потребительскую тару, в качестве которой используют пакеты из комбинированного материала на полиэтиленовой или картонной основе, асептические трехслойные мешки, банки металлические по ГОСТ 5981.
На каждую единицу потребительской тары наносят маркировку, содержащую:

– наименование продукта;

– наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну);

– товарный знак изготовителя (при наличии);
– массу нетто;
– пищевую ценность;

– условия хранения;

– срок годности;

– дату выработки и дату упаковывания;

– обозначение стандарта;

– информацию о соответствии.

Яичные продукты в потребительской таре упаковывают в транспортную тару: ящики из гофрированного картона или полимерные, бумажные мешки с предварительно вложенными вкладышами или изготовленные из полиэтиленовой пищевой пленки, фляги, контейнеры, бочки полиэтиленовые многооборотные.

Допускается использовать и другие виды потребительской и транспортной тары и упаковочные материалы, разрешенные для контакта с пищевыми продуктами, обеспечивающие сохранность и качество яичных продуктов при транспортировании и хранении в течение всего срока годности.

Маркировку транспортной тары осуществляют по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков «Ограничение температуры», «Беречь от влаги».

При перевозке жидкого охлажденного яичного продукта температура в его толще должна быть от 0 до 4 ºС, замороженного – не выше  –12 ºС, глубокозамороженного – не выше –18 ºС.

Яичные продукты хранят в сухих, чистых и хорошо вентилируемых помещениях. Рекомендуемые сроки годности со дня выработки:
– сухих яичных продуктов при температуре не выше 20 ºС – не более 6 месяцев, при температуре не выше 4 ºС – не более 24 месяцев;

– жидких охлажденных яичных продуктов при температуре от 0 до 4 ºС – не более 24 часов, в том числе на предприятии-изготовителе – не более 6 часов с момента окончания технологического процесса;

– жидких замороженных яичных продуктов при температуре не выше –18 ºС – не более 15 месяцев, при температуре не выше –12 ºС – не более 10 месяцев.
Кроме вышеуказанных продуктов, птицеперерабатывающая промышленность вырабатывает ферментированные обессахаренные и консервированные сахаром яичные продукты.

Задание 1. Изучить требования к органолептическим и физико-химическим показателям яичных продуктов.
Задание 2. Изучить пищевую ценность, маркировку, упаковку и сроки годности яичных продуктов.
Контрольные вопросы
1. В каком виде вырабатывают яичные продукты?
2. Какие яичные продукты вырабатывают в зависимости от технологии производства?

3. Как подразделяются яичные продукты по термическому состоянию?

4. Какие яйца используются для выработки яичных продуктов?

5. Требованиям каких нормативных документов должны соответствовать яичные продукты?

6. Какие операции включает технологический процесс производства мороженых (сухих) яичных продуктов?

7. Какие требования предъявляются к органолептическим показателям жидких яичных продуктов?

8. Какие требования предъявляются к органолептическим показателям сухих яичных продуктов?

9. Какие требования предъявляются к физико-химическим показателям яичных продуктов?

10. Каким способом можно доводить значения физико-химических показателей яичных продуктов до соответствия их требованиям действующего стандарта?

11. Какова пищевая ценность жидких и сухих яичных продуктов?

12. Какая потребительская тара используется для упаковывания яичных продуктов?
13. Какую информацию должна содержать маркировка, наносимая на каждую единицу потребительской тары?

14. Что используется в качестве транспортной тары для упаковывания яичных продуктов?

15. Какая температура в толще яичных продуктов должна поддерживаться во время транспортирования?

16. Какие существуют рекомендуемые сроки годности для яичных продуктов?

Тема 16. ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

ПО УБОЮ, ПЕРЕРАБОТКЕ ПТИЦЫ И ЯЙЦА
(практическое занятие в условиях птицеперерабатывающей 

организации (предприятия))
Цель занятия: ознакомиться со структурой птицеперерабатывающего предприятия, порядком приема, технологическим процессом убоя и переработки птицы, основными направлениями углубленной переработки мясных тушек, яиц, а также первичной обработкой перо-пухового сырья и технологией производства сухих животных кормов.
Материалы и оборудование: организация (предприятие), осуществляющая деятельность по убою, переработке птицы и яйца, ее цеха, участки, отделения и помещения.

При посещении организации (предприятия), осуществляющей производственную деятельность по убою, переработке птицы и яйца, необходимо обратить внимание на следующие моменты:

– насколько расположение производственных и вспомогательных помещений обеспечивает последовательность технологических процессов, короткие коммуникации конвейеров, транспортеров и других транспортных маршрутов, а также возможность проведения ветеринарно-санитарного контроля за качеством и безопасностью сырья, производимой продукции, уборки, мойки и дезинфекции;
– насколько производственные помещения, их площади, высота, освещение, вентиляция, отделка поверхностей стен, потолков и полов, температурные режимы и установленное оборудование соответствуют применяемой технологии.

Во время экскурсии следует посетить имеющиеся в организации цеха, участки, отделения и помещения.

В цеху убоя птицы необходимо посетить участки:

– ветеринарного осмотра и приемки птицы;
– дезопромывочный пункт для автомашин, контейнеров и другой транспортной тыры;

– навешивания птицы на подвески конвейера, электрооглушения, убоя и обескровливания;

– тепловой обработки, снятия оперения, воскования тушек водоплавающей птицы и регенерации воскомассы

и отделения:

– потрошения, мойки тушек птицы;

– охлаждения тушек птицы;

– сортировки, фасовки и упаковки;

– холодильник для охлаждения, замораживания и хранения мяса птицы и мясопродуктов;

– санитарной камеры (с участком переработки условно годного мяса птицы и холодильником для хранения сырья и продукции);

– первичной обработки перо-пухового сырья (с помещениями: приемки, мойки и сушки пера; сортировки и упаковки сухого пера; хранения готовой продукции);
– переработки технических отходов (за территорией предприятия);

– мойки и дезинфекции возвратной тары.

В цеху углубленной переработки мяса птицы необходимо посетить отделения:

– производства полуфабрикатов;

– производства колбасно-кулинарных изделий и жира топленого;

– производства консервов;

– производства мяса механической обвалки;

– мойки и дезинфекции возвратной тары (для готовой продукции).

В цеху (отделении) производства мороженых и сухих яичных продуктов необходимо посетить помещения:

– охлаждаемый яйцесклад с хорошей вентиляцией;

– приемки и сортировки (овоскопии) яиц;

– санитарной обработки яиц;

– разбивания яиц и отделения содержимого от скорлупы, разделения содержимого яйца на белок и желток;

– фильтрации и перемешивания яичной массы;

– ферментации яичной массы (при производстве ферментированного яичного порошка);
– пастеризации яичной массы;

– фасовки и упаковки яичного белка, желтка и меланжа; замораживания и упаковки яичного белка, желтка и меланжа;

– сушки, фасовки и упаковки яичного порошка, яичного белка и яичного желтка;

– холодильные камеры для хранения мороженых яйцепродуктов; склад хранения сухих яйцепродуктов;

– приготовления моющих и дезинфицирующих растворов;

– хранения моющих и дезинфицирующих средств

и участки:

– подготовки тары для меланжа, белка, желтка и яичного порошка;

– санитарной обработки внутрицеховой тары;

– дезинфекции тары из-под яиц.

В цеху сортировки яиц необходимо посетить помещения:

– приемки и сортировки (овоскопии) яиц;

– мойки и дезинфекции возвратной тары;

– приготовления яичной массы;

– холодильные камеры для хранения яичной массы.

При посещении птицеперерабатывающего предприятия необходимо обратить внимание на следующее:

– проведение технологических процессов на всех этапах производства документируется;
– используемые на предприятии формы регистрации параметров технологического процесса (технологические журналы, компьютерный учет и др.) отражают производство каждой партии пищевой продукции от первого технологического этапа до последнего;

– на предприятии организован входной контроль сырья;

– на участке навешивания птицы установлен вытяжной зонт, а в течение рабочей смены периодически распыляется чистая вода для осаждения пыли и перо-пуховых частиц из воздуха;

– рабочие, занятые выгрузкой и навешиванием на конвейер птицы, работают в респираторах или марлевых повязках и имеют другие средства защиты (резиновые перчатки, сапоги, фартуки);

– поступление в ванны воды, предназначенной для электрооглушения птицы, тепловой обработки, охлаждения воскованных тушек, охлаждения потрошеных тушек, осуществляется навстречу продвижению тушек птицы, т. е. тушки птицы покидают водный резервуар в том месте, куда поступает свежая вода;
– убой птицы осуществляется не позднее 30 секунд после ее оглушения;

– из тушки птицы при обескровливании вытекает струя крови;

– кровь не разбрызгивается в цеху убоя и не скапливается в желобах в процессе работы;

– машины, предназначенные для снятия пера, ограждены, поэтому перо не разбрасывается и не загрязняет помещение цеха;

– желоб для сбора и подачи пера на обработку снабжен решеткой, не допускающей попадания в насос выпавших из подвесок тушек;

– на тушки и рабочие органы перосъемочных машин в момент снятия оперения с птицы непрерывно подается вода для смыва с них пера, различных загрязнений и предотвращения дополнительного обсеменения микрофлорой.

Посещая отделение потрошения тушек птицы, следует обратить внимание на осуществление операций по вырезанию клоаки, вскрытию брюшной полости, извлечению внутренних органов; поверхности использующихся для этих целей машин обмываются водопроводной водой. Каждая тушка должна быть подготовлена рабочим предприятия или автоматическим устройством таким образом, чтобы все органы и грудобрюшная полость тушки были хорошо видны для осмотра и проведения ветеринарно-санитарной экспертизы.
Рабочее место ветеринарного врача, производящего ветсанэкспертизу, должно быть оборудовано дополнительным освещением, зеркальной панелью для осмотра птицы, водопроводом с горячей и холодной водой, раковиной со смесителем для мытья рук, емкостью для дезраствора, стерилизатором, емкостями с крышками из нержавеющей стали для сбора ветеринарных конфискатов, вешалами с подвесками для временного размещения тушек с патологическими изменениями, устройствами для регистрации выявленных случаев заболеваний (подставкой для записей результатов ветсанэкспертизы) и выключателем для остановки конвейерной линии.
После потрошения и проведения ветсанэкспертизы необходимо обратить внимание на обмывание внутренней полости и наружной поверхности тушек птицы, охлаждение тушек, их сортировку, фасовку и упаковку. Перед упаковкой тушек дно и стенки деревянных, металлических и полимерных ящиков выстилают бумагой, ящиков из гофрированного картона – пергаментом, полиэтиленовой пленкой. Тару, поступающую из торговых организаций для повторного использования, подвергают санитарной обработке (мойка и дезинфекция). В камерах хранения и в цехах ящики с тушками устанавливают в штабеля; нижние ящики ставят на рейки или поддоны.
Изучая технологические процессы в отделении первичной обработки перо-пухового сырья, следует обратить внимание на способ транспортировки его к месту обработки (по гидрожелобу, передувкой сжатым воздухом, перекачиванием, транспортером или тележками), мойку, сушку, сортировку, упаковку его в мешки, маркировку и условия хранения.

В цеху сортировки яиц изучается порядок приемки яиц, поступающих на обработку, процесс сортировки их по массе на специальных машинах с проведением овоскопии. При этом необходимо обратить внимание на процесс обработки загрязненных яиц в четырехсекционной ванне (в первой секции – замачивание яиц в теплой воде, во второй – обработка раствором кальцинированной соды, в третьей – дезинфекция, в четвертой – ополаскивание проточной водой) и на порядок использования яиц с поврежденными скорлупой и подскорлупными оболочками. Далее следует изучить порядок маркировки, упаковки и условия хранения пищевых яиц.

В цеху по производству яичных мороженых и сухих продуктов необходимо обратить внимание на процесс размораживания яичного мороженого меланжа при использовании его для изготовления яичного порошка, на порядок приемки и сортировки (овоскопия), а также санитарной обработки яиц, на процессы разбивания яиц и разделения содержимого на белок и желток (с оценкой доброкачественности яичной массы), фильтрования и перемешивания яичной массы, ее пастеризации, фасовки и упаковки, замораживания и упаковки яичных мороженых продуктов, сушки, фасовки и упаковки яичных сухих продуктов. Необходимо изучить условия хранения яичных мороженых продуктов в холодильных камерах, а яичных сухих продуктов – на складах для хранения. 
При посещении цеха (отделения) переработки технических отходов необходимо обратить внимание на то, что он или находится за территорией предприятия, или изолирован от цехов по производству продукции, а также на состав сырья, используемого для производства белковых сухих кормов.
В цеху углубленной переработки мяса птицы следует ознакомиться с основными технологическими операциями производства продуктов, изготавливаемых из мяса птицы на конкретном птицеперерабатывающем предприятии: полуфабрикатов, кулинарных и колбасных изделий, консервов, мяса птицы механической обвалки, частей тушек птицы.

Задание 1. Ознакомиться со структурой птицеперерабатывающей организации (предприятия), порядком приема и основными технологическими операциями в цехах (отделениях) по убою и первичной переработке птицы.

Задание 2. Ознакомиться с основными направлениями и технологическими процессами углубленной переработки тушек птицы (изготовление частей тушек, продуктов разделки и обвалки, колбасных изделий, кулинарных полуфабрикатов и изделий, консервов).

Задание 3. Ознакомиться с основными технологическими операциями в цеху сортировки яиц, а также в цеху (отделении) производства мороженых и сухих яичных продуктов.

Задание 4. Ознакомиться с основными технологическими операциями процесса первичной обработки перо-пухового сырья и технологией производства сухих животных кормов из отходов переработки птицы.

Контрольные вопросы
1. Где расположено посещаемое птицеперерабатывающее предприятие (организация)?
2. Какие виды сельскохозяйственной птицы перерабатываются на данном предприятии?

3. Какие цеха входят в структуру данного птицеперерабатывающего предприятия?

4. С помощью каких транспортных средств и оборудования птица доставляется к цеху убоя?

5. Каким образом осуществляются оглушение и обескровливание птицы на данном предприятии?

6. Какой режим тепловой обработки тушек птицы применяется на данном предприятии?

7. С помощью каких машин осуществляется снятие оперения с тушек птицы на данном предприятии?

8. Какая восковая масса применяется на данном предприятии для воскования тушек птицы?

9. После проведения какой технологической операции проводится ветеринарно-санитарная экспертиза тушек и органов птицы?

10. Какие основные операции выделяют в технологическом процессе потрошения тушек птицы?

11. Как осуществляются охлаждение (замораживание), сортировка, формовка, упаковка и маркировка тушек птицы?

12. Какие продукты изготавливаются в процессе переработки тушек птицы на данном предприятии?

13. Из каких технологических операций складывается процесс санитарной обработки загрязненных яиц?

14. Какие мороженые и сухие яичные продукты изготавливаются на данном предприятии?

15. Из каких технологических операций складывается процесс производства яичных мороженых продуктов?

16. С помощью каких сушильных установок осуществляется процесс сушки яичной массы?

17. В какую тару фасуют и упаковывают яичные продукты и куда они поступают на реализацию?
18.Какие основные технологические операции включает процесс первичной обработки перо-пухового сырья?

19. Какие технические отходы от переработки птицы используются в качестве сырья для производства животных кормов?
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Рис. 1. Страус
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Рис. 2. Куры породы леггорн
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Рис. 3. Курица породы плимутрок
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Рис. 4. Курица породы корниш
[image: image9.jpg]



Рис. 5. Утки пекинской породы
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Рис. 6. Гуси холмогорской породы
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Рис. 7. Индейки северокавказской бронзовой породы
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Рис. 8. Цесарка
[image: image13.jpg]



Рис. 9. Тетерев
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Рис. 10. Глухарь
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Рис. 11. Рябчик
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Рис. 12. Фазан
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Рис. 13. Куропатка белая
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Рис. 14. Куропатка тундровая
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Рис. 15. Перепел
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Рис. 16. Дрофа
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Рис. 17. Куропатка серая
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Рис. 18. Улар
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Рис. 19. Кеклик
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Рис. 20. Бекас
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Рис. 21. Кулик
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Рис. 22. Дупель
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Рис. 23. Вальдшнеп
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Рис. 24. Серый гусь
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Рис. 25. Белый гусь
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Рис. 26. Кряква обыкновенная
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Рис. 27. Шилохвость
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Рис. 28. Серая утка
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Рис. 29. Лысуха
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Рис. 30. Коростель
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Рис. 31. Кайра
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Рис. 32. Голубь
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Рис. 33. Индюшиные яйца
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Рис. 34. Цесариные яйца
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Рис. 39. Перепелиные яйца
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