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ЛЕКЦИЯ №14

ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ И ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ БАНОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 
И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

1. Основы технологии и ветеринарно-санитарный контроль мясных баночных консервов. 

2. Основы технологии и ветеринарно-санитарный контроль колбасных изделий.
1. Основы технологии и ветеринарно-санитарный контроль мясных баночных консервов 
Баночные консервы - это мясопродукты, фасованные в металлическую, стеклянную или полимерную тару, герметически упакованные и стерилизованные нагревом, доведенные до готовности к употреблению.

Ассортимент мясных консервов разнообразен по видам сырья, способам приготовления содержимого и режимам окончательной термообработки. 

По виду сырья консервы делят на мясные (из говядины, свинины, баранины, птицы, субпродуктов и т.п.) и мясорастительные (мясо с растительными наполнителями).

По характеру подготовки сырья консервы различают по посолу (без предварительного посола сырья, с выдержкой посоленного сырья), по измельчению (из кускового, грубо- или тонко измельченного сырья) и по термической обработке сырья (без предварительной тепловой обработки, с предварительной бланшировкой, варкой, обжариванием).

По составу различают консервы в натуральном соку (с добавлением только соли с пряностями), с соусами (томатный, белый и др.) и в желе, консервированные мясопродукты (фаршевые, ветчинные, паштеты и др.), консервированные блюда без гарнира (мясо жаренное, гуляш, котлеты и т.д.), с гарниром (котлеты с капустой, свинина с овощами и др.).

По уровню стерилизующего эффекта и устойчивости при хранении консервы подразделяют на стерилизованные (нагревание при tº выше 1000С), пастеризованные (нагревание при tº до 1000С) и пресервы (производство основано на воздействии кислот, поваренной соли и других консервантов без стерилизации). Из мясного сырья пресервы не вырабатывают. Пастеризованные консервы (полуконсервы) нагревают до tº в центре банки 65-750С, что обеспечивает стабильность качества изделий в течение 6 месяцев хранения при 50С. Стерилизованные консервы получают путем тепловой обработки при 117-1300С, что позволяет их хранить при 250С в течение 4 лет.

По назначению консервы делят на закусочные, первое блюдо, второе блюдо, употребляемые вместе с гарниром, комбинированного назначения и др.

Внешний вид продукта должен соответствовать виду и состоянию законсервированного продукта данного типа. Вкус и запах должны быть нормальными, свойственными данному продукту в том состоянии, в каком он законсервирован (вареный, жареный, соленый, копченый и т.д.) и тем наполнителям, специям и пряностям, которые к нему добавлены (лук, лавровый лист, томат, уксус и др.). Посторонние запах и привкус не допускаются.

Цвет консервированных мясопродуктов обусловлен видом изделия, причем окраска может различаться в зависимости от типа использованных заливок (соусов), бульон (желе) в нагретом состоянии должен быть прозрачным, с незначительной мутностью, от желтого до светло-коричневого цвета, томат - от оранжево-красного до светло-коричневого цвета; шпик должен иметь белый цвет без желтизны или серого оттенка. 

Консистенция консервов должна соответствовать виду законсервированного продукта. Мясная часть должна быть сочной, растительные наполнители - плотными. Консистенция паштетов - гомогенная, пастообразная, однородная по всему объему. 

Соотношение составных частей в готовом продукте (плотной части, жира, растительных наполнителей, бульона, соуса, косточек), а так же размер отдельных кусков мяса регламентируется рецептурой и ГОСТом на каждый вид консервы. Наличие посторонних примесей и включений в консервах не допускается.

Требования к химическому составу готовых консервов установлены стандартом. Для большинства консервов содержание поваренной соли допустимо в пределах 1,0 - 3,3% в зависимости от их вида и технологии их изготовления. Остаточное количество нитрита натрия в ветчинных, фаршевых и других мясопродуктовых консервах не должно превышать 3мг%. В готовом продукте не допускается следов свинца, а олова более 200мг на 1кг продукта.

Состояние консервной тары оценивают по внешнему виду. Жестяная тара должна быть герметичной, не иметь деформации и пятен ржавчины. Банка должна быть снабжена этикеткой и маркировочной надписью на крышке. Стеклянная тара должна быть целой, без трещин и сколов, прозрачной с чистой наклеенной этикеткой.  

Бактериологические требования к консервам: они не должны иметь признаков порчи, вызванной жизнедеятельностью микроорганизмов, не допускается наличие спорообразующих и не спорообразующих патогенных бактерий.

Требования к сырью и вспомогательным материалам. Мясные консервы вырабатываются из разнообразного сырья, которое условно подразделяют на основное и вспомогательное. К основному сырью относят мясо, субпродукты, кровь, плазму крови, белковые препараты, животные жиры, яйца, яйцепродукты; к вспомогательному сырью - крупы, бобовые, овощи, мучные изделия (крахмал, мука), растительные жиры, посолочные ингредиенты (соль, сахар, нитрит натрия, аскорбинат натрия), специи.

Мясо должно быть свежим, доброкачественным, полученным от переработки здоровых животных зрелого возраста. Не допускается использования мяса некастрированных и старых животных (старше 10 лет), а также дважды размороженное или длительно (более 6 мес.) хранившееся и свинина с желтеющим при варке шпиком.

Стандартом регламентируется  применение остывшего, охлажденного и размороженного мяса. Использование парного в консервном производстве ограничено, его используют в основном при изготовлении ветчинных, фаршевых и других консервов, в технологии которых предусмотрена выдержка сырья в посоле. 

Использование экссудативной (с явлениями PSE) свинины ограничено допустимо (кислый привкус) при производстве стерилизованных консервов, но неприемлемо при изготовлении пастеризованных изделий.

При производстве ветчинных пастеризованных консервов не допускается использование мяса свиноматок, а также от хряков и самцов, кастрированных после четырехлетнего возраста, свиных туш, имеющих пеструю пигментацию кожи.

При производстве некоторых видов консервов Правилами ветсанэкспертизы разрешается использовать условно годное мясо, полученное от убоя животных, больных следующими заболеваниями: туберкулез (при локальном поражении), рожа свиней, пастереллез, болезнь Ауески, чума свиней, инфекционный ринотрахеит, парагрипп, вирусная диарея, везикулярная болезнь свиней, энзоотический энцефаломиелит свиней, пироплазмидоз, беломышечная болезнь и др. 
Субпродукты используют I и II категории в остывшем, охлажденном и размороженном состоянии. Они должны быть свежими, доброкачественными, без повреждений и кровоподтеков, полученными от здоровых животных.

Требования к вспомогательному сырью. Жир в зависимости от вида консервов употребляют как в топленом виде (не ниже первого сорта), так и в виде сырца (подкожный, околопочечный и сальник, содержащие не менее 85% жира). В некоторые виды консервов добавляют костный жир. 
Растительные масла, применяемые при обжаривании, используются только рафинированные. Они должны быть прозрачными, без осадков.

Консервная тара обеспечивает сохранение доброкачественности консервированного продукта при его хранении.

Тара (банки) для консервирования должна удовлетворять следующим основным требованиям: быть герметичной, прочной, с небольшим весом (массой), обладать хорошей теплопроводностью и устойчивостью к переменному воздействию нагрева и охлаждения; материал тары должен быть недорогим и устойчивым к химическому воздействию содержимого банки и окружающей среды. Этим требованиям в определенной мере отвечают банки из жести и стекла.

Стеклянную тару используют преимущественно в производстве  наиболее агрессивных по реакции среды мясорастительных консервов.
Технологический процесс производства консервов. В зависимости от вида вырабатываемых консервов технологические схемы их производства состоят из различных технологических операций, но основные операции характерны для большинства схем. Особенности производства консервов различных видов выражается в различной степени измельчения сырья, в отличиях рецептуры, наличии таких операций, как бланширование, обжаривание, перемешивание с пассированной мукой и наполнителями, посол, созревание, копчение и т.п. 

1. Разделка и обвалка мяса. Мясо, поступающее в производство, осматривают, разделяют на полутуши, четвертины, сортовые отрубы и отделяют от костей. 
2. Жиловка  мяса. Жилованное мясо нарезают на куски (в зависимости от емкости банки) по 150-300г. Нарезанное мясо смешивают в мешалке. Жир-сырец жилуют, отделяя посторонние ткани и органы, и также нарезают на мелкие куски.

Жилованное мясо направляют или для закладки в банки (консервы “Мясо тушеное”) или на дополнительную обработку - бланшировку, обжарку (консервы “Мясо жареное”, “Гуляш”) и маринование (“Кисло-сладкое мясо”).

Бланширование представляет собой кратковременную варку сырья в воде, в собственном соку или в паровой среде до полной готовности. По окончании бланширования мясное сырье охлаждают до 45-550С и направляют на фасовку, либо на дальнейшую технологическую обработку.

Обжариванием  называют тепловую обработку продуктов в присутствии достаточно больших количеств жира. В большинстве случаев оптимальная температура обжаривания лежит в пределах 150-1600С. Продолжительность обжаривания в зависимости от размеров кусков и вида сырья составляет от 8 до 45 мин. Сырье обжаривают при изготовлении консервов “Мясо жареное”, “Гуляш”, некоторых видов консервированной продукции, содержащей растительные наполнители.

В зависимости от типа вырабатываемых консервов обжаривание производят после бланширования или без него, один раз или двукратно, с использованием животного жира, растительного или сливочного масла. 

Мясное сырье обжаривают в варочных опрокидывающихся котлах, в универсальных электрических жарочных аппаратах и на электрических плитах.

Копчение используют при подготовке к фасовке мясопродуктовых консервов: “Ветчина деликатесная”, “Шейка ветчинная” (после посола холодным копчением), “Ветчина”, “Бекон копченый пастеризованный” (горячим копчением) и т.п.          

Варке в консервном производстве подвергают сформированные сосиски после обжарки, посоленное сырье для изготовления ветчинных консервов.

Подготовку вспомогательных материалов  растительного происхождения проводят перед фасовкой в банки до перемешивания с мясным сырьем или перед введением в них. 
Подготовка тары. Тара должна пройти предварительную санитарную обработку, снижающую микробную загрязненность. Ее моют, обрабатывают острым паром, горячей (95-980С) водой.

Порционирование и закатка банок. Заполняют продуктами подготовленную тару, проводят контрольное взвешивание консервов после фасовки, закатку крышками (укупорку банки) с одновременной маркировкой ее, проверяют герметичность банок. При фасовке вначале закладывают плотные составные части: соль, специи, жир-сырец, мясо и т. п., после чего в банку заливают жидкие компоненты - бульон, соусы. В зависимости от вида сырья и степени механизации производственного процесса порционирование и фасовку производят вручную или механизированным способом. Наполненные банки по транспортеру передают на контрольное взвешивание и закатку.

На закаточных машинах перед подачей крышки на прифальцовку ее маркируют, т.е. наносят специальные знаки, выдавливая металл или (реже) с помощью типографской краски.

Сущность процесса закатки состоит в герметическом присоединении крышки к корпусу банки путем образования двойного закаточного шва.

В консервной промышленности широко используют вакуумирование  (эксгаустирование) - удаление воздуха перед закаткой. 

Проверка герметичности закатанных банок. Банки проверяют на герметичность несколькими способами: визуально (внешний осмотр) в водяной контрольной ванне, с помощью воздушных и воздушно-водяных тестов.

Чаще для проверки банок на герметичность используют водяную контрольную ванну, наполненную горячей водой (80-900С), в которой поточно движутся (1-2 мин) закатанные банки. О герметичности банок судят по появлению воздушных пузырьков в воде, выделяющихся из банки вследствие расширения объема воздуха, вызываемого нагревом. 
После проверки на герметичность банки передают на стерилизацию. Продолжительность всего процесса, начиная с момента закатки до начала стерилизации, не должно превышать 30 мин. Нарушение этих условий приводит к интенсивному развитию микроорганизмов в сырье и, как следствие,  брак консервов.

Одной из основных операция технологического производства консервов является стерилизация, которую проводят, нагревая продукт до температуры выше 1000С. Стерилизуют консервы в автоклавах при температуре выше 1000С и повышенном давлении.
Пастеризация является одной из разновидностей термической обработки. Режим пастеризации включает время прогрева банок при 100оС (15 мин.), период снижения температуры в автоклаве до 800С (15 мин), время собственно пастеризации при 800С (80-110 мин) и охлаждение до 200С (65-80 мин).

Использование режимов пастеризации способствует не только сокращению общей продолжительности термообработки, но и обеспечивает большую сохранность питательных веществ, продукт получается более сочным и нежным.

Однако  при пастеризации в продукте могут сохраняться термоустойчивые виды микроорганизмов.

Тиндализация представляет собой процесс многократной пастеризации. При этом консервы подвергают термообработке 2-3 раза с интервалом между нагревом в 20-28 часов.

Пастеризованные (тиндализованнные) консервы не являются “настоящими” консервами в полном понимании этого термина и относятся к полуконсервам и ограничивают срок их хранения при температуре 0-50С и относительной влажности воздуха не выше 75% периодом 6 месяцев. Пастеризованные консервы обычно являются деликатесным видом изделий (“Ветчина особая”, “Шейка ветчинная”, “Говядина пастеризованная” и т.п.).

После окончания термообработки консервы поступают на сортировку, охлаждение и упаковку.

Первую сортировку проводят с целью обнаружения негерметичных и бракованных банок и не допустить их на последующее хранение и реализацию.

После сортировки банки охлаждают водой до 400С и подают на хранилище.

Все консервы, признанные годными после охлаждения, помещают в специальные термостатные комнаты с температурой 37-380С и выдерживают 5 суток - термостатирование. Это необходимо для того, чтобы выявить наличие остаточной мезофильной и термофильной микрофлоры, т.е. - контроль стерилизации. 

После термостатирования следует вторая сортировка, при которой отбраковываются банки в основном по тем же дефектам, что и при первой сортировке, и, главное, с микробиологическим бомбажем. Последний образуется при термостатировании, в том случае, если при стерилизации не была подавлена жизнедеятельность микроорганизмов.

Банки, признанные качественными, моют раствором щелочи и этикируют (если консервы идут в реализацию) или покрывают тонким слоем нейтрального технического жира, вазелина или церизина для предохранения от ржавчины и передают на склад готовой продукции (если консервы идут на хранение). В последнем случае этикетки не наклеивают, а вкладывают в ящики вместе с банками. Консервы с пороками поступают на склад дефектной продукции.

Сроки хранения консервов, стерилизованных при температуре выше 1000С и хранимых при температуре 0-20С и влажности 75% следующие: консервы мясные, мясные с крупами, овощами - до 3 лет; консервы, содержащие молочный жир - до 1 года; мясные и мясные с овощами с томатной заливкой 1-2 года; консервы, содержащие копченые продукты - до 1 года.

Консервы в стеклянных банках хранят в темноте, чтобы исключить активизацию процессов гидролиза и окисления от воздействия света.

На каждую выпускаемую партию консервов лабораторией ОПВК выдается качественное удостоверение - сертификат на основе органолептической оценки, химического и бактериологического анализов продукции.

Ветеринарно-санитарная экспертиза при производстве консервов
Контроль производства консервов включает 3 основных направления:

1) установление соответствия тары, сырья, вспомогательных материалов требованиям ГОСТов (техно-химический контроль);

2) контроль за санитарно-гигиеническими условиями и технологическими операциями производственного процесса;

3) оценка качества готовой продукции.

Бактериологический анализ готовой продукции после стерилизации проводится при: отступлении от технологического процесса, закладке консервов на длительное хранение, отсутствие показателя допустимой бактериальной обсемененности консервов до стерилизации, изготовление консервов для экспорта. 

Качество готовых консервов устанавливают с помощью органолептических и лабораторных методов в определенной последовательности: вначале оценивают внешнее состояние тары и внутренней поверхности банок, затем соотношение составных частей консервов, после чего проводят органолептическую оценку продуктов и лабораторные исследования.

Подробнее это будет рассмотрено на практических занятиях.

Органолептически определяют внешний вид банок, видимые нарушения герметичности, состояние внутренней поверхности банок и содержимого консервов.  

Лабораторные исследования включают: технический контроль, который начинают с определения массы и соотношения составных частей. Для определения химических показателей в зависимости от вида консервов определяют содержание влаги,  хлорида натрия,  нитрита, фосфатов, крахмала, жира, кислотность и солей тяжелых металлов. 

2. Основы технологии и ветеринарно-санитарный контроль колбасных изделий
Колбасные изделия  - это продукты,  изготовленные из мясного фарша с солью и специями, в оболочке или без нее, подвергнутые термической обработке или ферментации до готовности к употреблению.

В зависимости от исходного сырья и технологии производства колбасные изделия подразделяются на несколько групп. Так, в зависимости от качества мяса - высшего, первого  и второго сорта; по форме - колбасы, сосиски, сардельки, мясные хлеба; по тепловой обработке - вареные, копченые, сухие. Иногда за основу для названия берут какой-нибудь компонент колбасы - субпродуктовая, ливерная,  чесноковая. Часто название местности,  где впервые  произведена колбаса, служит им названием - витебская, московская, польская, и т.д.
В колбасном производстве, согласно санитарно-гигиенических требований, в  зависимости  от  объема и ассортимента выпускаемой продукции должны быть  следующие  помещения:  накопитель  сырья,  размораживания сырья; зачистки туш;  разделки на  мясные отруба, обвалки и жиловки мяса; посола сырья; приготовления фарша; подготовки кишечной оболочки; шприцовочное отделение; осадочная камера; термическое отделение; дымогенераторная и топочная камеры; охлаждения колбасных изделий; сушильное отделение; хранения готовой  продукции;  накопитель сырокопченых и полукопченых колбас для отгрузки;  санитарной обработки оборотной  тары; фасования и упакования колбасных изделий; экспедиция; отделения хранения соли,  специй и других материалов; централизованного приготовления дезинфицирующих и моющих растворов. Отдельные помещения устраивают для выработки мясных продуктов из сырья,  допущенного ветеринарно-санитарным надзором к использованию с ограничениями.

Полы выстилают метлахской плиткой или пластобетоном  (нескользкий полимерный бетон). Стены облицовывают глазурованной плиткой на всю высоту помещений.

Планировка производственных  помещений должна обеспечивать последовательность технологического процесса,  во время которого не  должно происходить пересечение  потоков сырья и готовой продукции так,  чтобы оно не затрудняло движения транспортных средств и не мешало проведению санитарной обработки цехов.

На малых предприятиях допускается совмещение выполнения некоторых процессов (например, подготовки кишечной оболочки, вспомогательных материалов) с выполнением других технологических операций. Тепловую обработку колбасных изделий можно осуществить также в одном помещении с механической обработкой сырья (измельчение, формовка), однако местная вентиляция должна обеспечивать требуемый температурный режим помещения.

Санитарные показатели  выпускаемой продукции во многом зависят от температуры и влажности в производственных помещениях по ходу выполнения технологических процессов. Поддержание определенного температурно-влажностного режима на различных участках производства способствует уменьшению развития микрофлоры в сырье и готовых продуктах, правильному протеканию физико-химических процессов в  сырье  при  подготовке  к тепловой  обработке. Нарушение этих условий приводит к порче сырья и появлению брака в вырабатываемой продукции.

Все работники, занятые производством колбасных изделий, обязаны ознакомиться с правилами предупреждения попадания посторонних предметов в выпускаемую продукцию. На санитарной одежде персонала, а также в волосах не должно быть булавок, заколок и других предметов. В цехах запрещено носить часы, кольца, серьги и др. Электрические лампы должны иметь плафоны с металлическими ограждениями. Большое значение придают профилактике попадания металла в вырабатываемые продукты.

Сырье для производства колбасных изделий должно быть доброкачественным и по своим кондициям обеспечивать выпуск готового продукта, соответствующего требованиям стандартов или технических  условий. 

 Мясное сырье является основным видом сырья для колбас. Перед выгрузкой сырья, поступившего с других предприятий (хозяйств), тщательно проверяют сопроводительные документы (ветеринарное свидетельство формы 2 и удостоверение о качестве, сертификат. В случае доставки свинины без указаний о результатах трихинеллоскопии проверяют на трихинеллез всю партию мяса. После  ознакомления  с  документацией  специалисты колбасного цеха (ветврач и технолог) осматривают всю партию поступившего сырья на  свежесть, наличие загрязнений и патологических изменений в тканях. 

В колбасное производство не допускают плохо зачищенное, загрязненное мясо с признаками ослизнения и заплесневения, а также мясо с несвойственными ему цветом, запахом и консистенцией.

В производстве вареных колбас, сосисок и сарделек, мясных хлебов используют говядину, свинину в парном, остывшем, охлажденном и замороженном состоянии; баранину и телятину - в остывшем, охлажденном и замороженном  виде. Для  выработки вареных колбасных изделий разрешается использовать условно-годное мясо (при отсутствии в нем сальмонелл) при некоторых инфекционных заболеваниях (рожа и чума свиней, болезнь Ауески, пастереллез и др.). Использование мяса хряков допускается в вареные колбасные изделия низших сортов (как добавка).  Сырокопченые колбасы изготавливаются из говядины, свинины, баранины в охлажденном и замороженном виде. Нельзя использовать мясо, замороженное более одного раза и заметно изменившее цвет на поверхности, а также замороженное мясо, хранившееся свыше определенного срока, шпик с измененным цветом (пожелтевший) и другими признаками  недоброкачественности.

Для изготовления варено-копченых (полукопченых) колбас используют охлажденную и замороженную говядину,  свинину,  баранину.

При выработке из свинины вареных, сырокопченых, копчено-запеченных продуктов используют охлажденное сырье. Не разрешается применять мясо тощих животных и хряков, кроме того, для изготовления вареных продуктов из свинины - свиные головы, замороженные более одного раза, а запеченных и вареных -  мясо взрослых  животных  с  грубой  мышечной тканью.

 Свинину в колбасном производстве применяют, как с наличием жира, так и мало содержащую его (жирную, полужирную, нежирную). Свинина служит или как дополнение к говядине или  как  основная  составная  часть фарша.

 Говядина обладает влагосвязывающей способностью, что очень важно для получения надлежащей структуры колбасного фарша. Влагосвязывающая способность выше в мясе, содержащем больше мышечной ткани.
 Наиболее приемлемая для колбасного производства говядина, содержащая не менее 20% белков и не более 4-5% жира, поэтому в качестве сырья для  колбасы  лучше использовать нежирное мясо. Для полукопченных и копченых колбас лучше  использовать говядину от взрослого скота, для сосисок, сарделек - мясо молодых животных.

Баранину обычно применяют только для изготовления бараньих колбас.

В соответствии с действующей рецептурой используют также конину, мясо кроликов и птицы. 

Жиры добавляют с целью повышения калорийности продукта, для придания ему нежности и вкуса. Для выработки колбасных  изделий  применяют главным образом низкоплавкие жиры с преобладанием в их составе ненасыщенных жирных кислот. К таким жирам относятся свиной шпик, а также курдючный жир овец. Жир применяют в виде кусочков различной формы и величины, он должен быть свежим и доброкачественным. Шпик подразделяют на твердый, снятый с хребта и верхней части лопаток и окороков,  полутвердый с боков и грудины и мягкий с пашины. При изготовлении ливерных колбас, сосисок, сарделек используют внутренние жиры в топленом виде.

Субпродукты, допущенные ветеринарным надзором на пищевые цели и употребляемые при выработке колбасных изделий, должны быть свежими, полностью обработанными. Используют субпродукты (мякотные, мясокостные, слизистые и шерстные) в охлажденном, замороженном, размороженном и соленом состояниях. Они, за исключением головного мяса, имеют низкую вязкость, что и определяет характер их  использования  в колбасном производстве.

Печень, язык, мозг направляют для изготовления специальных видов колбас. Диафрагму, сердце, мясо голов употребляют для выработки вареных колбас низких сортов,  так как эти виды субпродуктов содержат также много  малопитательной соединительной ткани. Легкое, рубец, сычуг используют на низкосортные ливерные колбасы. Субпродукты, содержащие много коллагена (ноги, губы, уши, свиная шкурка, рубец) служат сырьем при производстве студней и зельцев.

На изготовление колбасных изделий используют пищевую кровь, полученную от здоровых животных и собранную при надлежащих санитарно-гигиенических условиях.  

 Вспомогательные виды сырья, используемые в колбасном производстве включают посолочные ингредиенты, белковые стабилизаторы, молоко и молочные продукты, пряности, яйцепродукты, оболочки для колбасных изделий и др. Эти продукты и материалы используются для улучшения качества изделий или с целью рационального использования сырья.

К посолочным ингредиентам относят поваренную соль, сахар, нитрит натрия, аскорбиновую кислоту или аскорбинат натрия и др. ингредиенты.

Пищевая соль улучшает вкусовые достоинства колбас, является консервирующим средством, стимулирует процессы набухания белков мяса и улучшают гидрофильность, а, следовательно, и плотность колбасного фарша. Обычно в колбасном фарше содержится 2-2,5% соли. Перед использованием соль рекомендуется прокаливать.

Сахар и глюкозу используют в основном для улучшения вкуса изделия. Глюкоза сбраживается, обладает восстановительной способностью, при этом нитрит менее интенсивно окисляется, и соленое мясо лучше сохраняет цвет. 

Нитрит натрия способствует сохранению естественного красного цвета, обладает и консервирующими свойствами. Он используется в колбасном производстве только в виде водного раствора не выше 2,5%-ной концентрации, который готовят в лаборатории. Применение в колбасном производстве нитрита натрия в сухом виде не допускается.

Аскорбиновая кислота ускоряет превращение нитритов в окись азота и этим предотвращает продукты посола от обесцвечивания при длительном хранении. Являясь антиокислителем, аскорбиновая кислота снижает скорость окисления жира и тем позволяет дольше сохранить качество продукта. Добавляются они 0,05% к массе мяса.

Пряности различных составов используют для придания колбасным изделиям специфического аромата и вкуса, улучшают запах, возбуждают аппетит и тем самым улучшают пищеварение. Кроме этого пряности обладают антимикробным действием. Это обусловлено содержанием в них эфирных масел, алкалоидов и фитонцидов. Перед применением пряности  дополнительно подвергаются специальной обработке (стерилизацию сухим жаром), ультрафиолетовое воздействие и т.п.). В настоящее время в колбасном производстве широко  используют экстракты пряностей. Их получают извлечением вкусоароматических веществ из натурального сырья.

Чеснок широко используют для выработки колбасных изделий, которым он  придает специфический аромат и вкус. Репчатый лук применяют в основном при переработке ливерных колбас.

Уксус применяется как вкусовое и консервирующее вещество.

Муку, крахмал, фосфаты используют с целью увеличения  вязкости фарша, повышения влагосвязующей способности фарша.
Сливочное масло, сыр, яйца (меланж), молоко добавляют в фарш для повышения питательной  ценности  колбас или придания им свойств диетического продукта. Яйца в изделиях используют только куриные.
Белковые стабилизаторы применяют при изготовлении вареных и ливерных колбас. Их готовят из свиной шкурки, сухожилий от говядины и свинины,  говяжьих губ и добавляют  в  измельченном виде в фарш при куттеровании.
Оболочки для колбасных изделий используют натуральные (кишечные) и искусственные. Оболочками для разных видов колбас и сосисок служат говяжьи, свиные и бараньи тонкие и толстые  и  конские  тонкие кишки, а также говяжьи пищеводы, свиные и говяжьи мочевые пузыри.

Большинство колбас делают в говяжьих кишках, свиные более нежной структуры и с большим отложением жира. Бараньи очень ценны  для производства сосисок, наряду с тонкой стенкой они обладают достаточной прочностью и эластичностью.

Для производства колбасных изделий наряду с натуральными  большое распространение получили искусственные оболочки: целлюлозные, белковые, бумажные, съедобные (альгинатные, пиктиновые, белковые) и оболочки из синтетических полимерных материалов. Они стандартны по размерам и устойчивы к бактериальной порче, хорошо хранятся при комнатной температуре.

Контроль технологических процессов на всех этапах изготовления колбасных изделий имеет большое санитарно-гигиеническое значение. Нельзя допускать к переработке в общих производственных помещениях колбасного цеха мясо, разрешенное ветеринарным надзором к использованию с ограничениями. Процесс производства должен быть организован в обособленных помещениях или в отдельную смену при обязательном контроле со стороны ветеринарного врача.

Разделка производят на подвесных путях ножом, разрубку топором или секачом допускать нельзя, ибо кусочки кости могут попасть в мясо, а затем в колбасный фарш. Бараньи туши перед обвалкой не разделывают.

Обвалку - отделение мышечной и жировой тканей от костей проводят вручную (срезание мяса ножом) или используют специальные установки (дробление и центрифугирование, прессование под высоким давлением).
Жиловкой называют процесс удаления из мышечной ткани сухожилий, хрящей жира, мелких косточек, крупных нервных стволов и кровеносных сосудов. Жиловку обычно производят вручную специальными ножами.
Посол мяса является важнейшей производственной операцией при подготовке сырья для дальнейшей переработки; он обеспечивает аромат, вкус и цвет мяса,  повышает его клейкость, более плотную консистенцию, увеличивает способность поглощать воду. Посол способствует образованию монолитности, вязкости и прочности консистенции фарша в готовом продукте.

Перед  посолом  жилованное  мясо измельчают (первое измельчение) на волчке до получения кусочков величиной не более 25мм. Измельченное мясо лучше просаливается. Для посола на каждые 100 кг жилованного мяса ориентировочно берут в среднем 3кг поваренной соли, 7,5г нитрита натрия и 100г сахара. Точные дозировки указываются в рецептуре по выработке отдельных видов колбасных изделий.

После добавления  посолочной смеси измельченное мясо хорошо перемешивают в мешалке. Подсоленное мясо помещают в камеру,  где поддерживают температуру 2-40С. Срок посола охлажденного мяса 48-72 часа. Мясо для сырокопченых колбас солят обычно в кусках 300-400 г и выдерживают в  посолочной камере до 5-7 суток.

Измельчение (второе) мяса после посола проводят для получения более нежной консистенции колбасного фарша и лучшей его усвояемости. При измельчении необходимо достигнуть не только требуемой степени измельчения сырья, но и связывания им количество воды, чем обеспечивается получение продукта высокого качества с максимальным выходом при стандартном содержании влаги.

Измельчение мяса с помощью различных машин, основная из которых – волчок. При выработке варенных и ливерных колбас, сосисок и сарделек мясо, измельченное на волчке, подвергают обработке на куттере. Это машина, оборудованная серповидными ножами, вращающимися с большой скоростью. В результате куттерования (5-8 мин), повышается вязкость фарша, улучшается его структура, значительно увеличивается поверхность  соприкосновения  мышечной ткани с влагой. Куттерованное мясо поглощает до 30% добавочной влаги.

При куттеровании может произойти перегревание фарша (до 15-220С) и образование водно-жировой эмульсии. Перегрев приводит к быстрому размножению микробов и порче мяса, а образовавшаяся эмульсия - к закисанию фарша или образованию бульонных отеков при обжарке колбасы. Температура фарша не должна превышать 8-100С. Для предотвращения нагревания  измельчаемого мяса в измельчитель добавляют пищевой мелкодробленый лед,  получаемый с  помощью  льдогенераторов.  Температура фарша  в  конце куттерования не должна превышать 180С.

В процессе изготовления фаршей происходит их аэрация. Аэрация фарша при измельчении неблагоприятно влияет на цвет, вкус и консистенцию колбас. Кислород воздуха, реагируя с пигментами мяса, вызывает образование серого или зеленого окрашивания вокруг воздушных пор. Воздух вызывает образование пористостей изделий или воздушных пустот - "фонарей". Иногда эти "фонари"  заполняются  жидкостью (бульоном). Пороки легче устранить применением вакуумных установок.

Шпик при выработке колбас применяют в виде прямоугольных кусочков (кубиков). Использование  кубиков шпика различной формы и величины является одним из отличительных признаков колбасных изделий разных  наименований  и сортов. 
Составляют фарш для  каждого вида и сорта колбас по рецептуре,  приведенной в соответствующем стандарте или технических условиях. 

Измельченное мясное сырье смешивают со шпиком, специями и раствором нитрита натрия, если его не добавляют при посоле и куттеровании мяса, и  перемешивают для получения однородной фаршевой массы.

Шприцевание (формовка) фарша в колбасные оболочки проводится для придания колбасным изделиям формы и защиты содержимого батона от загрязнения,  воздействия микроорганизмов и потери влаги.

Обычно фарш в оболочки набивают специальными машинами - шприцами, которые выдавливают его из цилиндра в трубку при помощи поршня.

В зависимости от вида колбасы регулируют плотность набивки. Наиболее плотно набивают (шприцуют) фарш твердокопченых колбас. Менее плотно шприцуют вареные колбасы, фарш которых содержит много влаги.

Оболочки, наполненные фаршем, перевязывают шпагатом. Вязка придает колбасному батону прочность и позволяет подвешивать его. Вяжут колбасы вручную в несколько приемов. Различные виды колбасных изделий вяжут по разным схемам, что является отличительным признаком колбас разнообразных наименований. После вязки делают штриковку (прокалывание оболочки) в местах скопления воздуха ("фонари").

После вязки колбасные батоны необходимо быстро навесить на палки, так как их задержка на рабочем столе может привести к порче фарша. Во избежание белых пятен ("слипов") навешанные батоны не должны соприкасаться друг с другом.

Осадка сырых колбас - выдержка колбасных батонов в подвешенном состоянии перед термической обработкой  в  течение  установленного времени  для  уплотнения,  созревание фарша и подсушки оболочки.  Срок осадки колеблется от 2 часов до 7 суток. 
Термическая обработка включает несколько процессов: обжарку, варку, охлаждение, копчение.

Обжарка - горячее копчение колбасных батонов, этому процессу подвергаются вареные, полукопченые и варено-копченые изделия. Обработка горячими дымовыми газами придает продукту хороший товарный вид и некоторое дубление белковой оболочки. Колбасы приобретают легкий запах и вкус копчения,  окраска фарша становится розово-красной,  в  результате  закрепления  окрашивания фарша с помощью нитрита и обработки его продуктами неполного сгорания древесины.

На мясокомбинатах обжарку проводят в специальных обжарочных камерах, в которых температура воздуха нагревается до 75-800С. Продолжительность обжарки 1-2 часа, в зависимости от диаметра батона. В батонах небольшого диаметра (3-5см) температура в центре повышается до 40-500С,  а в батонах большего диаметра (от 5 до 15см и больше) - до 30-40. Увеличение продолжительности обжарки сопровождается ухудшением санитарного состояния фарша, уменьшением влаги в продукте. Следует иметь в виду, что если во время обжарки температура в камере понижена, а продолжительность процесса увеличена, то окраска батонов будет бледно-серой, структура фарша станет ноздреватой  (пористой) вследствие образования азота из нитрита. Перерыв между обжаркой и варкой не должен превышать 30 минут.

Варка - тепловая обработка колбасных батонов горячей водой, паровоздушной смесью или острым паром. 

Варке подлежат все колбасные изделия, за исключением сырокопченых колбас. Продолжительность варки зависит от диаметра батона и колеблется в пределах от 10 минут для сосисок, до двух и более часов для толстых колбас. Варку заканчивают, когда температура в толще батона достигает 68-720С.

При чрезмерно высокой температуре варки может произойти разрыв оболочек или "перевар" колбас, который характеризуется сухим, рыхлым, не сочным фаршем готовых изделий.

Слишком высокая температура и  продолжительность  варки  вызывает усадку фарша,  сморщивание  и разрыв оболочки, оплавление шпика (образование жировых отеков), продукт получается более жестким, ухудшается консистенция колбасы.

При низкой температуре или недостаточной продолжительности  варки имеют место "недовар" и слишком мягкая консистенция внутри батона. Фарш недоваренных колбас более темный и легко липнет к ножу.

На ряде  мясокомбинатов процесс термической обработки усовершенствован посредством совмещения процессов обжарки и варки в одной комбинированной камере. Это позволяет улучшить качество колбас. После варки колбасные изделия необходимо охладить.

Охлаждение - быстрое снижение температуры в колбасных изделиях после варки, с целью предотвращения возможной порчи, снижению потерь массы и избежания морщинистости оболочки. Колбасы охлаждают или под водным душем в течение 10 минут и больше, или чаще в помещении с температурой воздуха 10-120С  в течение 10-12 часов. Колбасы в целлофановой оболочке под душем не охлаждают, так как влажный целлофан не прочен и возможен разрыв оболочки.
Сушку колбас проводят после охлаждения 1-2 ч с целью удаления  влаги из изделий при определенных параметрах воздуха для придания им стойкости при хранении. 

Копчению подвергаются варено-копченые, полукопченые и сырокопченые колбасные изделия, а так же различные солено-копченые изделия  из свинины (окорок,  грудинка,  корейка и др.). Копчение придает продукции специфический вкус, цвет, запах, консистенцию, а также увеличивает сроки хранения продукции. Консервирование продуктов при копчении обусловлено рядом факторов, одним из которых является бактерицидное действие древесного дыма. Для его получения используют только лиственные породы деревьев (кроме березы). Однако лучшим эффектом обладает дым, полученный при сгорании дров фруктовых пород (вишни, черешни, абрикоса, сливы, груши, яблони и др.). 
После копчения варено-копченую колбасу подсушивают в течение 3-7 суток при 120С и относительной влажности 75-78%.  
Сырокопченые колбасы не варят, а после осадки коптят в течение 5-7 суток при 18-220С.  После копчения колбасу сушат при 120С и относительной влажности 75% до постепенного уплотнения. Срок сушки - 15-30 суток.

Экспертиза готовых  колбасных изделий предусматривает определение их доброкачественности и выяснения соответствия выпускаемой  продукции требованиям действующих стандартов и технологических условий путем органолептических и лабораторных (бактериологических и техно-химических) исследований.

Более подробно ветсанэкспертиза и пороки колбас будут рассмотрены на практических занятиях.

Бактериологические исследование проводят при обнаружении факторов использования сомнительного  по  доброкачественности сырья,  нарушения санитарно-гигиенического режима производства или  неудовлетворительных результатов органолептической оценки продукции. При этом кроме микроскопии мазков-отпечатков,  определяют общее количество микробов в  1  г продукта и  выявления бактерий из рода сальмонелл, протей, группы кишечной палочки, сульфитредуцирующих клостридий и т.п.

При технохимическом  исследовании контролируются показатели массовой доли влаги, белка и жира, поваренной соли, нитрита, крахмала и т.п. Исследования проводятся изготовителем периодически, но не реже одного раза в декаду, а также по требованию контролирующей организации или потребителя.

Остаточную активность кислой фосфатазы определяют при разногласиях в оценке готовности продукции.

При экспертизе  органолептическим исследованиям подвергается каждая партия колбасных изделий.
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