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Для обеспечения выпуска в продажу качественных и безопасных продуктов питания на всех продовольственных рынках функционируют лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы. На продовольственных рынках могут продавать свою продукцию, частные лица, поэтому велика вероятность фальсификации продуктов, в том числе мяса.

Известны случаи, когда поставщики мяса пытаются выдать мясо одного вида животного за мясо другого, более ценного. Поэтому ветеринарно-санитарные эксперты должны уметь определять видовую принадлежность мяса.

1 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ЛАБОРАТОРИИ ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОЙ ЭКСПЕРТИЗЫ НА ПРОДОВОЛЬСТВЕННОМ РЫНКЕ
В соответствии с положением о подразделениях государственного ветеринарного надзора на предприятиях по переработке и хранению продуктов животноводства» от 14 октября 1994 года на всех продовольственных рынках должны. Функционировать лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы.

Основная функция этих лабораторий контроль качества и безопасности пищевых продуктов, произведенных частными лицами и предприятиями, реализующихся  на рынках. Лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственном рынке не являются самостоятельным учреждением, а входят в состав районных или городских ветеринарных управлений. Тем не менее, лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственном рынке имеют собственные бланки, печати, клейма. Помещение для размещения лаборатории, и средства на оплату коммунальных услуг должна предоставить администрация рынка.

Структура лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственном рынке
В лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственном рынке должно быть два отделения: мясное и пищевое. Каждое отделение должно иметь независимый вход и окно для приема проб.

В мясном отделении должно быть три помещения: зал предварительного осмотра мяса, смотровой зал, оборудованные столами для осмотра мяса и мясная лаборатория. Желательно чтобы к мясному отделению примыкал холодильник изолятор и холодильники рынка.

Пищевое отделение делится на два помещения смотровой зал и лаборатория. Причем: оборудование, посуда и реактивы, используемые для ветеринарно-санитарной экспертизы молока, меда и растительных продуктов, должны быть сосредоточены на разных столах. Разделение лаборатории на два отделения необходимо, для того чтобы мясо и рыба не контактировали с продуктами, употребляемыми в пищу в сыром виде (мед, молочные продукты, растительные продукты). Помимо двух отделений в лаборатории должны быть бытовые помещения для персонала, санузел, помещение для мойки посуды и стерилизации инструментов и др. 
Штат лаборатории зависит от размера рынка и количества проводимых экспертиз. На маленьких рынках в штат входят заведующий лабораторией (ветеринарный врач) и ветеринарный санитар. На средних рынках в штат дополнительно включают лаборанта. На крупных рынках в штат входят заведующий лаборатории (ветеринарный врач), ветеринарный врач, два лаборанта, два вет-санитара, дополнительно к этому могут быть включены трихинеллоскопист и дозиметрист. Все сотрудники состоят в штате районных или городских ветеринарных  управлений и в решении профессиональных вопросов независимы от администрации рынков. Все продукты перед тем как поступить в продажу должны быть проверены в лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы рынка. Результаты всех проводимых в лаборатории исследований фиксируют в журналах установленного образца, которые заводятся на каждую группу продуктов. Экспертизы продуктов в лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы на рынках платные. Остатки проб и забракованные продукты должны утилизироваться в соответствии с инструкцией по утилизации биологических отходов.

В Республики Дагестан имеются 102 рынка где реализуются продукты животного и растительного происхождения.

 Лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы имеются на 

32- х  рынках.
2.ОБЩЕЕ ПОНЯТИЕ О МЯСЕ

В мясной промышленности и в торговле общепринято мясом называть все части туши животного после снятия шкуры, отде​ления головы, нижних частей конечностей и внутренних органов. Следовательно в морфологическом отношении мясо представля​ет собой сложный тканевый комплекс, в состав которого входит мышечная ткань вместе с соединительнотканными образования​ми, жиром, костями, кровеносными и лимфатическими сосуда​ми, лимфатическими узлами и нервами.

Главную и наиболее ценную часть мяса составляет мышеч​ная ткань или скелетная мускулатура. Собственно мышечная ткань и определяет понятие мяса, ибо все другие отделенные от мускулатуры ткани мясом уже не называют. В зависимости от способа первичной обработки туш и их промышленной пере​работки в мясной промышленности различают следующие кате​гории мяса: 

1) мясо на костях — мясные туши и полутуши;

2) мясо обваленное — отделенные от костей мягкие части туши;

                    3)       мясо жилованное — мышечная ткань, отделенная от видимых соединительнотканных образований, жира, лимфатических уз​лов, сосудов.

Мясо является одним из наиболее ценных пищевых продук​тов, так как в нем содержатся пластические и биологически активные вещества, которые необходимы для роста и жизнедея​тельности организма человека.
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3.МОРФОЛОГИЧЕСКИЙ И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ, СВОЙСТВА МЯСА

Туша или ее часть представляет собой совокупность мышечной, жи​ровой, соединительной и костной (или без нее) тканей. Химический состав мяса, его пищевая ценность, технологические и кулинарные свойства зависят от соотношения входящих в его состав тканей, а последние — от вида животного, породы, пола, возраста, упитанности и характера откорма.

Морфологический и химический состав мяса. Мышечная ткань — наи​более ценная часть мяса. В туше крупного рогатого скота она составляет 57—62 %, овец — 50—56, свиней — 40—52, лошадей — 60—65 %. Основ​ная структурная часть мышц — мышечные волокна, которые объедине​ны в пучки, разделенные прослойками соединительной ткани. В зависи​мости от толщины мышечного волокна различают мясо грубоволокнистое (на поперечном разрезе крупнозернистое) и тонковолокнистое (мелкозернистое). Мясо, полученное от старых животных, содержит больше соединительной ткани, оно более грубоволокнистое по сравне​нию с мясом молодых животных.

Мышцы скота мясных пород содержат волокна умеренной толщины, слаборазвитую соединительную ткань с прослойками жира. Мясо таких животных отличается хорошими кулинарными свойствами, лучше ус​ваивается.

Красный цвет мышечных волокон обусловлен наличием в них белка миоглобина. Чем большую нагрузку выполняла мышца при жизни жи​вотного, тем больше в ней содержится миоглобина и, следовательно, интенсивнее ее окраска. В мышцах говядины, полученной от животных, содержавшихся на привязи или без выгула, снижается количество мио​глобина, поэтому цвет мяса менее интенсивный, а иногда слабо-розо​вый (белое мясо).

Отмечаются и видовые различия в цвете мяса: говядина—красная, свинина — красновато-серая, баранина — светло-красная и т. д. При на​гревании мяса до температуры выше 65 0С красный цвет миоглобина исчезает.

Цвет и размеры мышечных волокон служат определенным ориенти​ром в комплексе с другими признаками для определения видовой при надлежности мяса, возраста, пола животного.

Химический состав мышечной ткани сложен. В ней содержится 70—75 % воды, 18—22 % белков, 2—3 % жира, 0,5—2 % гликогена, 1—1,5 % минеральных и 1,5—2 % экстрактивных веществ, а также витамины, ферменты и другие вещества. Зависит это от ряда факторов, в том числе от вида животного, его пола, возраста, упитанности, условий кормле​ния, содержания и др.

Наиболее ценная составная часть мышц — белки, которые в основ​ной массе полноценные, отличаются высокой усвояемостью (говядина на 85 %, мясо птиц на 93 %). В мясе содержатся белки миозин, актин и состоящий из них комплекс — актомиозин, трипомиозин, миоген, миоглобин, глобулин, альбумин, нуклеопротеиды и неполноценные малоус​вояемые белки — коллаген, муцины и мукоиды, эластин, а также слож​ные слизеподобные белки.

Коллаген — неполноценный белок, обладает высокой набухаемостью; при этом его масса увеличивается в 1,5—2 раза. При длительном нагревании с водой коллаген переходит в водорастворимое и усваивае​мое организмом вещество — глютин, что используется при получении студней и желатина.

Эластин практически не усваивается организмом, даже после дли​тельного воздействия высокой температурой. Коллаген и эластин обра​зуют внутримышечную соединительную ткань.

Жиры и жироподобные вещества (фосфатиды) и стериды выполняют роль резервного энергетического материала в мышечном волокне, и их содержание снижается до минимума при усиленной работе мышц, бо​лезнях, плохих условиях кормления и других факторах.

Основной углевод мышц — гликоген расходуется в процессе их рабо​ты и накапливается при отдыхе. В мышцах больных, уставших, и голод​ных животных его содержится очень мало, что оказывает влияние на процесс созревания, качество мяса, устойчивость при хранении и т. д. В созревшем мясе он превращается в молочную кислоту, поэтому в формировании пищевой ценности значения не имеет.

Важная составная часть мяса — экстрактивные вещества (экстрагируются при обработке мяса водой), которые придают мясу и бульону вкусовые, ароматические свойства. Содержание минеральных веществ (макро- и микроэлементов) и витаминов в мясе в значительной степени зависит от полноценности рациона животного.

Соединительная ткань в туше крупного рогатого скота составляет 10—14 %, овец — 8—12, свиней — 6—8 %. Состоит она из большого ко​личества тонких коллагеновых и эластичных волокон и межклеточного аморфного вещества. Различают рыхлую, плотную и эластичную соеди​нительную ткань.

Рыхлая соединительная ткань состоит из клеток и коллагеновых волокон, имеет сетчатую структуру; она входит в состав всех внутренних

органов, мышц, подкожной клетчатки, служит основой для образования жировой ткани.

Плотная соединительная ткань состоит из коллагеновых волокон, объединенных в плотные пучки различной величины, что обусловливает их высокую прочность. Эта ткань формирует сухожилия, связки и фасции.

Эластичная соединительная ткань образует выйную связку, брюш​ную фасцию, стенку аорты и др.

Пищевая ценность, усвояемость, технологические и кулинарные свойства мяса снижаются при большом содержании соединительной ткани. Такое мясо теряет товарную ценность, оно малопитательно. Со​стояние соединительной ткани в мясе зависит от вида, возраста, пола и упитанности животного: с увеличением возраста она уплотняется, во​локна утолщаются, мясо становится более жестким. В туше соедини​тельная ткань распределена неравномерно. Так, в передней половине туши крупного рогатого скота ее содержится 20—25 %, в задней — 9-13 %.

Жировая ткань состоит из клеток рыхлой соединительной ткани, заполненных жиром. Количество ее в туше колеблется от 1 до 40 % и зависит от вида откорма, породы, возраста, пола, упитанности животно​го и других факторов. Степень отложения жира — один из объективных показателей упитанности животного.

У взрослых животных жир преимущественно откладывается под кожей и в брюшной полости. У молодняка мясных пород его больше между мышцами, при этом образуется так называемая мраморность мяса, и такое мясо наиболее ценное.

В зависимости от места расположения жировую ткань называют внутренней (околопочечной, сальниковой и др.) и подкожной, а у сви​ней — шпиком.

По химическому составу животный жир — нейтральное соединение, состоящее из смеси триглицеридов (сложное образование глицерина с насыщенными и ненасыщенными жирными кислотами).

Чем больше в жире ненасыщенных жирных кислот, тем ниже темпе​ратура его плавления и застывания, выше усвояемость. Тугоплавкие жиры (говяжий, бараний) перевариваются длительно и усваиваются не полностью. В бараньем жире ненасыщенных жирных кислот содержится-  48 %, в говяжьем — 53, в свином —62%.

Кости и хрящи. В туше крупного рогатого скота содержится костей 11-20 %, овец- 15-22, свиней-8-15, лошадей- 13-15 %, что за​висит от пола, возраста и упитанности животных. Кости скелета подраз​деляют на трубчатые и плоские. В пищевом отношении первые лучше, в них содержатся до 25 % костного жира и белок коллаген, при варке они выделяются в бульон и в значительной степени улучшают его качество. В чистом виде кость содержит 20—25 % воды, 35 % коллагена и 45 % минеральных солей.

Хрящи в зависимости от состава межклеточного вещества разделяют на гиалиновые и волокнистые. Первые составляют суставную поверх​ность костей, ребер, вторые образуют связки между позвонками, сухо​жилиями в местах их прикрепления к костям.

В целом кости и хрящи снижают пищевую ценность мяса. В различ​ных частях туши их количество неодинаково.

По соотношению в отдельных отрубах (частях) туши мышц, жира, соединительной ткани и костей определяют их товарную и пищевую ценность. Это послужило основанием для рационального сортового раз​руба туши при реализации мяса в торговой сети.

Обычно под качеством мяса или его пищевой ценностью понимают выход и химический состав мякотной части, в которую входят мышеч​ная, жировая и соединительная ткани (табл. 1). Поскольку под терми​ном «мясо» понимается туша со всеми входящими в нее тканями, то, естественно, без учета содержания костей только по мякотной части нельзя объективно установить товарную характеристику мяса в целом.

Таблица 1.

Сравнительный химический состав и энергетическая ценность мякотной части мяса животных разного вида, возраста и упитанности

	Вид мяса
	Категория мясп
	Химически 1 состав, %
	Энергетическая ценность 100 г. кДж

	
	
	вода
	белки
	жиры
	зола
	

	Говядина 
	I
	67,7
	18,9
	12,4
	1
	782

	
	II
	71,7
	20,2
	7
	1,1
	602

	Телятина 
	—
	78
	19,7
	1,2
	1,1
	377

	Баранина 
	I
	67,6
	16,3
	15,3
	0,8
	849

	
	II
	69,3
	20,8
	9
	0,9
	686

	Свинина
	I (беконная)
	54,8
	16,4
	27,8
	0,8
	1322

	
	II (мясная)
	51,6
	14,6
	33
	0,6
	1485

	
	III (жирная)
	38,7
	11,4
	49,3
	0,8
	2046

	Конина
	I
	69,6
	19,5
	9,9
	1,1
	699

	
	II
	73,9
	20,9
	4,1
	1,1
	502

	Верблюжатина 
	—
	70,7
	18,9
	9,4
	1
	669

	Оленина 
	I
	71
	19,5
	8,5
	1,2
	649

	
	II
	73,3
	21
	4,5
	1
	523

	Крольчатина 
	—
	65,3
	20,7
	12,9
	1,1
	833

	Мясо лося  
	—
	75,8
	21,4
	1,7
	1,1
	423

	Мясо косули 
	—
	64
	21,2
	13,7
	1,1
	870

	Мясо нутрии
	—
	68
	20
	11
	1
	780


Вода в мясе находится в свободном и связанном состоянии. Содер​жание свободной воды может уменьшаться при высушивании (сублима​ционная сушка), нагревании, прессовании, замораживании, посоле, хра​нении мяса и т. д. Свойство мяса удерживать воду оказывает существен​ное влияние на его качество. Чем выше влагосвязывающая и влагопоглощающая способность мяса, тем оно сочнее и нежнее, больше выход качественных мясопродуктов.

Следует отметить, что в откормочных хозяйствах при откорме живот​ных, их селекции на мясность и применении стимуляторов иногда получается так называемое бледное или экссудативное мясо, что снижа​ет его влагоудерживающую способность. При обработке высокими тем​пературами, хранении, транспортировке образуется большая усушка, ухудшаются вкус, сочность, стойкость мяса при хранении, теряется больше мясного сока при посоле и т. д.

В 100 г мяса содержится 30—40 % суточной потребности белков, необходимых для взрослого человека. Значение мяса как продукта питания определяется прежде всего содержанием белка и хорошо сбалансированным составом аминокислот. После яйца и молока мясо относят к продуктам, обладающим наиболее благоприятным соотно​шением биологически ценных веществ. В свинине меньше соедини​тельной ткани, поэтому в ней содержится больше полноценных белков (90 % общего количества), чем в говядине и баранине (75—80 %). Коэффициент использования белков (КИБ) для нежирной свинины и телятины равен 90 %, говядины — 75, баранины — 70, крольчати​ны — 65 %.

Липоиды в мясе представлены в основном нейтральным жиром и небольшим количеством фосфатидов и стеаридов. Мясо с малым содер​жанием жира недостаточно сочное, грубое и невкусное. Наиболее цен​ное свойство имеет мясо с межмышечными прослойками жира.

Как составная часть мяса жировая ткань улучшает его качество, однако очень жирное мясо хуже переваривается, тормозит отделение желудочного сока, хуже усваиваются белки. Лучшими считаются бара​нина и говядина средней упитанности, где соотношение белка и жира составляет примерно 2:1, мясная и беконная свинина (примерно 1:1).

Следует отметить, что при высоком содержании жира в мясе не всегда повышается его пищевая ценность. Поэтому усиленное кормле​ние животных с целью получения жирного мяса — дорогостоящее и неоправданное мероприятие. Развитие подкожной жировой ткани слу​жит объективным показателем упитанности животного. Измерение тол​щины или степени развития жировой ткани при жизни или на туше после убоя животного широко используется в практике при оценке его упитанности.

Цвет и консистенция жира служат определенным ориентиром его видовой принадлежности и свежести. Говяжий жир светло-желтого цвета, твердой консистенции, температура плавления 45—50 °С, устой​чив при хранении. Бараний жир матовый, твердый, температура плавле​ния 46—55 °С, хорошо хранится. Свиной жир белый, кремообразный, температура плавления 32—35 °С, неустойчив при хранении.

Мясо богато экстрактивными веществами, положительно влияющи​ми на его вкусовые качества. Чем больше их в мясе, тем выше его пищевая ценность, усвояемость, оно полнее отвечает требованиям дие​тического продукта.

Мясо животных разных видов по составу и соотношению экстрак​тивных веществ неодинаковое, обладает своим специфическим запахом и вкусом. Зависит это от возраста, пола, условий содержания животных и т. д. Так, с увеличением их возраста повышается содержание экстра​ктивных веществ в мясе, оно приобретает более выраженный запах и вкус. Обмен веществ в организме животных, содержащихся на привязи при малой подвижности, замедленный, следовательно, мясо менее аро​матно и вкусно.

Мясо — важный источник макро- и микроэлементов (кальция, фос​фора, железа, цинка, меди, йода и др.), играющих большую роль в обмене веществ и витаминов группы В. Следует отметить, что при хранении или воздействии на мясо высокой температуры содержание витаминов снижается на 30—50 %.

В мякотной части мяса при хорошем обескровливании содержится

1—2 % крови, состоящей из форменных-элементов и плазмы, в которых белков 16—18 %, воды 80—82, минеральных веществ 0,8—1 %.

Показатели качества мяса. Для потребителя интерес представляют цвет, вкус, запах, сочность и нежность мяса.

Цвет мяса обусловлен наличием красящих веществ (миоглобина 90 % и гемоглобина 10 %).

При соединении гемоглобина с кислородом образуется оксигемогло-бин (мясо ярко-красного цвета), а при распаде переходит в карбоксиге-моглобин (темно-красного цвета). При длительном контакте с кислоро​дом миоглобин переходит в метмиоглобин. В результате мясо приобре​тает коричневый цвет. Подобное изменение цветовой гаммы отмечается при плохом обескровливании мяса, а также в тканях, пропитанных кровью (зарез, травмы и др.).

В технологии получения мясных продуктов важное значение имеет способность миоглобина соединяться с оксидом азота и превращаться в оксимиоглобин, который сохраняет красный цвет при тепловой обра​ботке, что используется при производстве солонины, колбасных изде​лий, окороков и т. д.

На интенсивность окраски мяса влияют вид, порода, пол, возраст, способ откорма животного, а также условия и длительность хранения мяса, глубина процесса созревания. Цвет мяса в значительной степени зависит от рН. Так, говядина при рН 5,6 обычно ярко-красного цвета, при рН 6,5 и выше более темного. Светло-красный цвет говядины указывает на хорошее обескровливание и свежее мясо. Появление зеле​ной окраски связано с образованием сульфомиоглобина в результате реакции миоглобина с сероводородом, который образуется при разложе​нии серосодержащих белков микрофлорой.

Вкус и запах мяса — основные показатели его качества. Формиру​ются они за счет содержания и определенного соотношения экстра​ктивных веществ, которые легко окисляются, неустойчивы к высокой температуре и при этом резко меняют свои свойства. Специфический вкус мяса животных различных видов объясняется содержанием жи​рорастворимых соединений. Вкус и запах зависят от возраста, пола животного, соотношения тканей, количества и расположения жира и др. В мясе молодых животных эти качества менее выражены, чем в мясе взрослых. Вкус мяса, полученного от утомленных животных, ухудшается.

Запах или привкус может быть связан с половой принадлежностью животных (быки, хряки), составом рациона (при скармливании рыбных отходов).

Консистенция мяса тесно связана с такими показателями, как неж​ность, сочность, мягкость. Нередко потребитель при оценке мяса неж​ность и консистенцию предпочитает его запаху, вкусу и цвету. Доказа​но, что сочность, нежность, вкус и другие товарные и технологические свойства зависят от влагосвязывающей способности мяса. Поэтому зна​ние этой способности мяса в различном его состоянии и при хранении имеет важное практическое значение. Мясо с более темным цветом отличается большей сочностью и меньшими потерями массы при варке, высоким показателем рН, что увеличивает водосвязывающую способ​ность. При рН 6,8 нежность становится наиболее выраженной, и умень​шается она по мере снижения мраморности мяса, имеет обратную зави​симость от содержания соединительной ткани.

Пищевая ценность мяса зависит от полноты содержания в нем бел​ков, жиров, углеводов, минеральных и экстрактивных веществ, витами​нов и др.

Биологическая ценность мяса зависит от качества белковых компонен​тов, их переваримости, а также сбалансированности аминокислотного состава.

Энергетическая ценность мяса определяется долей энергии, которая высвобождается из продукта в процессе биологического окисления и обеспечивает физиологические функции организма, выражается в ки​лоджоулях (кДж).
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СОЗРЕВАНИЕ МЯСА

Качество кулинарно  обработанного мяса и готовых мясных изделий в значительной мере зависит от свойств мяса. Чем меньше жесткость мяса, лучше его аромат, выше влагосвязывающая и влагопоглотительная способность, тем нежнее и сочнее изготовленная из него продукция, лучше вкус и аромат, перевариваемость и усвояемость, а следовательно, выше пищевая ценность.

Мясо, полученное тотчас же после убоя животного (горячее парное), в течение первых 2-3 часов обладает нежной консистенцией, высокой влагоудерживающей способностью и набухаемостью, однако бульон из него неароматный и мутный.

В течение первых двух суток хранения мяса при низких плюсовых температурах консистенция, влагосвязывающая способность и другие его свой​ства резко ухудшаются, при дальнейшем же выдерживании вновь постепен​но улучшаются, почти достигая к определенному времени свойств парного мяса и превосходя его по ароматичности и вкусовым достоинствам.

Эти изменения свойств мяса в послеубойный период обусловлены слож​ным и биохимическими и физико-химическими процессами, протекающи​ми в тканях, в результате которых происходят необратимые сложные пре​вращения в углеводном, белковом и минеральном составе и в экстрактивных веществах. Они протекают под влиянием собственных ферментов мяса, которые в связи с отсутствием притока кислорода к тканям прекращают процессы синтеза и вызывают распад (автолиз) веществ тканей, главным образом поперечнополосатой мышечной ткани и внутримышечной соеди​нительной ткани. Изменения свойств мяса в послеубойный период назы​вают созреванием. Изменение нежности мяса связывают с превращения​ми в белках, а вкуса и аромата  - в экстрактивных веществах.

Процесс созревания мяса в зависимости от изменения его нежности подразделяют на две фазы: окоченение и размягчение.

Первая фаза созревания мяса - окоченение характеризуется тем, что спустя 4-6 ч после убоя животного наступает постепенное уплотнение мяса, которое достигает максимума через 12-24 ч и заканчивается через 1-2 су​ток в зависимости от условий выдерживания его и состояния животного перед убоем. Окоченение выражается в сокращении мускулов в связи с сокращением мышечных волокон и изменением свойств внутримышеч​ной соединительной ткани. Окоченение начинается раньше и особенно выражено в тех мускулах, которые при жизни животного выполняли более тяжелую работу, и постепенно распространяется на другие мускулы.

Мясо в стадии наиболее полного развития окоченения мышц облада​ет максимальной жесткостью, сопротивлением резанию, минимальной водосвязывающей способностью, наибольшей устойчивостью к воздействию ферментов пищеварительного тракта (пепсина, трипсина), не имеет выраженных вкуса и аромата. В связи с низ​кой водосвязывающей способностью такое мясо при размораживании теря​ет много мышечного сока, а при тепловой обработке имеет большие потери.

Вторая фаза созревания мяса - размягчение характеризуется прогрессирующим размягчением его и приобретением специфического вку​са и аромата в результате последующих биохимических процессов, про​текающих в мышечных волокнах и внутримышечной соединительной ткани. Созревшее мясо в сыром виде и после тепловой обработки имеет нежную консистенцию, после варки оно сочное, дает прозрачный буль​он; мясо и бульон со специфическим приятным вкусом и ароматом.

Процесс созревания улучшает качество и усвояемость всех видов мяса, особенно мяса крупного рогатого скота, обладающего по природе повышенной жесткостью. Мясо повышенной упитанности, самцов, старых живот​ных и от передних частей туши созревает в течение более длительного вре​мени по сравнению с мясом животных низкой упитанности, самок, молодых животных и от задних частей туши. Мясо в виде целой туши созревает быс​трее, чем в виде отрубов, кусков или изолированных мускулов.

Степень созревания мяса может быть установлена гистологическим анализом по микроструктурным показателям (ГОСТ 19496-74).

Созревание мяса ускоряется с повышением температуры хранения (табл. 4). Также может быть ускорено выдерживанием мяса при повышен​ной температуре (37°С) в течение 4-5 ч, электрическим возбуждением, глубо​ким электропрогревом (до 39-40°С) токами высокой частоты и другими мето​дами, при которых за счет увеличения скорости ферментативных процессов быстрее наступает и заканчивается процесс окоченения.

Повышение нежности мяса может быть достигнуто введением в организм животных (примерно за три часа перед убоем) адреналина.

Таблица 4    Сроки созревания мяса

	Вид мяса
	Температура хранения °С
	Продолжительность фазы созревания

	
	
	первой (окоченения), ч
	второй (размягчения), сутки

	Говядина
	0

8-10

16-18
	48

--

24
	10- 14

6

4

	Баранина
	0
	48
	8

	Свинина
	2
	10 - 36
	10- 15


Свежее мясо, поступающее в реализацию, должно быть хорошо обескровленным, без сгустков крови, кровоподтеков, побитостей, без бахромок и поврежденных тканей, остатков внутренних органов и загрязнений содержимым желудочно-кишечного тракта, кровью и посторонними веществами. У свиных туш не должно быть остатков щетины. Туши дол​жны быть разделены на полутуши без оставления целых тел позвонков и дробления их, зачистки и срывы подкожного жира могут составлять не более 10 % поверхности говяжьей полутуши и 10 % бараньей туши. Для полутуш свиней 2 и 3 категорий допускаются зачистка от побитостей и кровоподтеков на площади, не превышающей 10 % и срывы подкожного жира не более 15 % поверхности полутуши или туши.

Не допускается к реализации в торговой сети, а используется для промышленной переработки.  Мясо, не соответствующее указанным выше требованиям хотя бы по одному показателю: мясо тощее, мясо бугаев и хряков, замороженное более одного раза, свежее, но потемневшее в области шеи, свинина 4 категории, а также мясо с пожелтевшим шпиком и подсвинки без шкуры.
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4.ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВИДОВОЙ ПРИНАДЛЕЖНОСТИ МЯСА

В зависимости от видовой принадлежности мясо имеет следующие характерные товарные особенности.

Говядина. Мясо грубоволокнистое, темно-красного цвета, плотное, с прослойками жировой ткани (мраморность), соединительная ткань раз​вита, жировая ткань твердая, крошится, светло-желтого цвета, со специ​фическим запахом. При варке запах приятный, но несколько ослаблены вкусовые качества.

При реализации в торговую сеть в зависимости от упитанности говядину подразделяют на две категории (ГОСТ 779—87).

Говядина от взрослого скота (коровы старше 3 лет, волы и телки, а также первотелки до 3 лет с массой туши менее 165 кг).

I категория (низшие пределы) — мышцы развиты удовлетворительно, остистые отростки спинных и поясничных позвонков, седалищные бугры, маклоки выступают нерезко. Подкожный жир покрывает тушу от седа​лищных бугров до восьмого ребра (допускаются просветы), на шее, лопатках, бедрах, в тазовой полости и области паха небольшие отложе​ния жира. II категория — мышцы развиты менее удовлетворительно (бедра с впадинами), остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки выступают, небольшие участки отложения подкожного жира в области седалищных бугров, поясницы и последних ребер.

Говядина от быков. I категория — мышцы развиты хорошо, лопатки и бедра выпуклые, остистые отростки не выступают. II катего​рия — мышцы развиты удовлетворительно, лопатки и бедра недостаточ​но выполнены, остистые отростки, маклоки выступают.

Говядина от коров-первотелок (масса туши 165 кг и более). I категория (низшие пределы) — мышцы развиты хорошо, лопатки без впадин, бедра не подтянуты, остистые отростки позвонков, седа​лищные бугры и маклоки слегка выступают. Отложения жира у основа​ния хвоста и на верхней внутренней стороне бедер. II категория — мышцы развиты удовлетворительно, на бедрах впадины, остистые от​ростки, седалищные бугры и маклоки выступают отчетливо, допускается отсутствие жировых отложений.

Говядина от молодняка (молодняк отборный—масса туши более 230 кг; I класс— 193—230; II класс— 168—195; III класс— 168 кг и менее). I категория — мышцы развиты хорошо, лопатки без впадин, бедра не подтянуты, остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки слегка выступают. Л категория — мышцы развиты удовлетворительно, на бедрах впадины, остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки выступают отчетливо.

Телятина. I категория (молочники) — мышцы развиты удовлетво​рительно, розового цвета, небольшие отложения жира около почек и в тазовой области, пояснице, крестце. Остистые отростки позвонков слег​ка выступают.

Мясо, которое по показателям упитанности не отвечает указанным требованиям, относят к тощему.

Мясо буйволов. По упитанности оценивают аналогично говя​дине.

Баранина. Мясо тонковолокнистое, нежное, консистенция умеренно плотная, цвет мышц красный (у старых животных кирпично-красный). Жировая ткань в большей части интенсивно откладывается под кожей и в области почек, и только при хорошей упитанности между мышцами жировая ткань плотная, не крошится, бело-матового цвета, со слабым специфическим запахом. Вареное мясо отличается своеобразным запа​хом и вкусом.

Мясо старых овец грубое, с выраженным запахом (потовых выделе​ний) и более тугоплавким жиром. Лучшее мясо получают от овец в возрасте до года, оно нежное, с приятным вкусом и запахом.

Козлятина. Характеризуется тонковолокнистыми мышцами более красного цвета, чем баранина, специфическим запахом, без прослоек жира между мышцами, умеренным отложением жира под кожей. Туша козлятины в отличие от баранины имеет более узкие и длинные тазовые и бедренные кости и грудную часть, заостренную холку, вытянутую шею.

Мясо, полученное от овец и коз, по полу и возрасту не делят. Однако в практике принято различать мясо ягнят—в возрасте от 14 дней до 5 мес, мясо молодняка — от 3 до 8 мес и взрослых — более 8 мес.

При реализации в торговой сети по упитанности баранину и козля​тину делят на две категории: 

I категория (низшие пределы) — мышцы развиты удовлетворительно, остистые отростки позвонков слегка выступают, подкожный жир по​крывает тонким слоем тушу на спине и слегка на пояснице; на ребрах, в области крестца и таза допускаются просветы;

II категория — мышцы развиты слабо, кости заметно выступают, местами незначительные жировые отложения в виде тонкого слоя, кото​рые могут и отсутствовать. Туши не должны иметь зачисток и срывов более 10 % поверхности туши.

Все другие требования к баранине и козлятине аналогичны услови​ям, предъявляемым к говядине.

Козлятину и баранину, не отвечающие требованиям II категории, относят к тощей.
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Свинина. Мясо свиней отличается тонковолокнистым строением мышц, мягкой и нежной консистенцией. Цвет разной интенсивности — от светло-красного до темно-красного (старые, тощие свиньи и хряки). Жировая ткань белого цвета, почти без запаха. Вареная свинина неж​ная, со слабовыраженным запахом и вкусом, ее усвояемость и перевари​мость выше, чем говядины и баранины.

Свинину делят по возрасту, полу и упитанности животных. По воз​расту: мясо поросят-молочников с массой туши от 1,5 до 5 кг, подсвин​ков — 12—38 кг и взрослых свиней — более 38 кг. Лучшим считается мясо, полученное от животных в возрасте 7—9 мес.

По упитанности свинину подразделяют на пять категорий:

I категория (беконная) — масса туши в парном состоянии от 53 до 72 кг в шкуре, толщина шпика, не считая толщины шкуры, от 1,5 до 3,5 см. Такую свинину получают при специальном откорме. Мышечная ткань хорошо развита, особенно на спинной и тазобедренной частях. Шпик плотный, белого цвета или с розоватым оттенком, расположенный равномерным слоем по всей длине полутуши, разница в толщине шпика на холке в самой толстой ее части и на пояснице в самой тонкой ее части не должна превышать 2 см. . На поперечном разрезе грудной части туши на уровне между 6—7-м ребрами должно быть не менее двух прослоек мышечной ткани. Шкура без пигментации, поперечных складок, опухо​лей, кровоподтеков и травматических повреждений. На полутуше допускают не более трех контрольных разрезов диаметром 3—5 см;

 II категория (мясная) — масса туши в парном состоянии от 39 до 86 кг в шкуре и от 34 до 76 кг без шкуры.  Толщина шпика над остисты​ми отростками между 6—7-м спинными позвонками, не считая толщи​ны шкуры, от 1,5 до 4 см. 
К этой категории относят туши мясных свиней (молодняка), а также туши подсвинков в парном состоянии массой от 12 до 38 кг включительно в шкуре и от 10 до 35 кг без шкуры с толщиной шпика над остистыми отростками между 6—7-м спинными позвонками, не считая толщины шкуры, 1 см и более;

III категория (жирная) — масса туши в парном состоянии не ограни​чена, толщина шпика над остистыми отростками между 6—7-м спинны​ми позвонками, не считая толщины шкуры, 4,1 см и более. К этой категории относят туши жирных свиней;

IV категория (промпереработка) — масса туши в парном состоянии свыше 76 кг включительно без шкуры и свыше 86 кг в шкуре, толщина шпика над остистыми отростками между 6—7-м спинными позвонками, не считая толщины шкуры, от 1,5 до 4 см;

V категория (мясо поросят-молочников) — масса туши в парном со​стоянии от 3 до 6 кг. Шкура белая или слегка розоватая, без опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов, остистые отростки спинных позвон​ков и ребра не выступают.

Толщину шпика измеряют над остистыми отростками 6—7-го спин​ных позвонков без учета толщины шкуры. Для замороженной свинины показатель толщины шпика уменьшают на 0,5 см. Свинину, получен​ную после снятия с туши шпика, реализуют как мясо II категории. Свинину с толщиной шпика менее 1,5 см и мясо подсвинков с толщи​ной шпика менее 1 см относят к тощим, их используют для промыш​ленной переработки.

Мясо некастрированных самцов жесткое, грубое, с острым неприят​ным запахом, который усиливается при варке, но почти исчезает в солонине; в реализацию не допускают, направляют для промышленной переработки.

В практике ветеринарного врача (фельдшера) бывают случаи, когда необходимо различить мясо овцы (козы) и собаки, мясо кролика (зайца) и кошки, крупного рогатого скота и лошадей. Как правило, этот вопрос возникает при краже, браконьерстве или фальсификации мяса. При этом дифференциальными признаками могут служить, внешние показа​ли, анатомическое различие костей, физико-химические константы жира, качественное и количественное определение гликогена и реакция преципитации (табл. 2—4).

Цвет и структура мышечной ткани — недостаточно надежные показатели видовой принадлежности мяса, так как они изменяются в зависимости от пола, возраста, упитанности животного и других причин.

Таблица 2.

Некоторые отличительные признаки туш овцы и собаки

	Дифференциальные признаки
	Овца
	Собака

	Первый шейный позвонок
	С толстыми крыльями
	С тонкими сильно расходящимися крыльями,

вместо крылового отверстия — крыловая вырезка

	Эпистрофей
	Зубовидный отросток стамесковидной формы
	Зубовидный отросток

цилиндрической формы

	Грудные позвонки
	Тела длинные
	Тела короткие, ясно выражена каудальная позвоночная вырезка

	Лопатка
	Треугольной формы
	Передний край дугообразный

	Ребра
	Плоские
	Обручеобразные

	Поясничные позвонки
	Позвонков шесть, поперечно-реберные отростки направлены горизонтально
	Позвонков семь, поперечно-реберные отростки направлены краниовентрально

	Плечевая кость
	Кость сплющена с боков латеральный бугор, нависает над медиальным, образуя

почти замкнутое кольцо
	Искривлена S-образно,
Латеральный и 

медиальный  бугры развиты слабо

	Крестцовая кость
	Кость длинная, состоит из четырех сросшихся позвонков
	Кость короткая, состоит из трех сросшихся позвонков

	Голень
	Состоит из одной кости

(малоберцовая рудиментарная)
	Состоит из двух костей

	Шея
	Тонкая, длинная
	Толстая

	Цвет мяса
	От светло-красного до

темно-красного
	Красный, 

темно-коричневый

	Цвет жира
	Белый
	Серовато-белый

	Консистенция жира

при 20 °С
	Плотная, крошится между

пальцами
	Мягкая, плавится между

пальцами

	Температура плавления жира, °С: 

наружного

внутреннего
	49,5

54
	23

27

	Йодное число жира
	31-46
	56-67

	Коэффициент прелом

ления жира при 20 °С
	1,4468-1,4490
	1,4512


Таблица 3.

Некоторые отличительные признаки тушек кролика и кошки

	Дифференциальные признаки
	Кролик
	Кошка

	Первый шейный позвонок
	Крыловое отверстие расположено под крылом

атланта
	Крыловое отверстие расположено на крыле сверху

	Грудные позвонки
	Остистые отростки высокие
	Остистые отростки низкие

	Грудная кость
	Шести-семираздельная,

рукоятка кости оканчивается тупо
	Девятираздельная, рукоятка кости оканчивается остро

	Лопатка
	Длина в 2 раза больше

ширины; акромиральный

отросток разделен на две

части
	Длина в 1/2 раза больше

ширины; акромираль-ный отросток вытянут, прямой, не раздвоен

	Плечевая кость
	Дельтовидная шероховатость хорошо выражена

на проксимальном конце
	Дельтовидная шероховатость отсутствует

	Поясничные позвонки
	Сосцевидные отростки

имеют по концам выступы, направлены вперед
	Сосцевидные отростки

оканчиваются остро

	Крестцовая кость
	Длинная, с высокими

остистыми отростками
	Короткая, с низкими

шишкообразными остистыми отростками

	Бедренная кость
	Имеются большой и малый вертелы
	Имеется только большой

вертел

	Малоберцовая кость
	Свободная в проксимальной трети, а затем сливается с большеберцовой костью
	Свободная на всем протяжении

	Температура плавления

жира, °С:

наружного

внутреннего
	22

25
	39

—

	Коэффициент прелом

ления жира при 20 °С
	—
	1,4563


Примечание. При доставке на рынок тушек кроликов домашнего убоя и зайцев на одной из задних лапок скакательного сустава должна быть оставлена неснятой шкурка (не менее 3 см).

Таблица 4.

Некоторые отличительные признаки туш лошади и крупного рогатого скота

	Дифференциальные признаки
	Лошадь
	Крупный рогатый скот

	Первый шейный позвонок 
	На крыльях поперечное отверстие 
	На крыльях поперечное отверстие отсутствует 

	Эпистрофей 
	Зубовидный отросток стамескообразной формы 
	Зубовидный отросток полуцилиндрической формы

	Грудные позвонки 
	Позвонков 17—19, тело короткое, остистые отростки с утолщенными концами 
	 Позвонков 13, тело длинное, остистые отростки без утолщений, пластичные

	Грудная кость
	Сжата с боков. На вентральной поверхности килевидной формы хрящевой гребень (соколок)
	 Сжата дорсовентрально, гребень отсутствует

	Лопатка
	Гребень постепенно переходит в шейку
	У шейки гребень образует

сильный выступ (акромион)

	Плечевая кость
	На верхнем конце три

костных бугра и двойной

межбугорный желоб
	На верхнем конце два

костных бугра и одинарный межбугорный желоб

	Локтевая и лучевая

кости
	Локтевая кость короткая,

заканчивается на лучевой,

между ними одно межкостное пространство
	Локтевая кость длинная,

такая же по длине, как и

лучевая, между ними два

межкостных пространства

	Ребра
	Узкие, равномерно широкие
	Широкие, сильно расширяющиеся книзу

	Бедренная кость
	На проксимальном конце

раздвоенный большой

вертел
	Большой вертел не раздвоен

	Голень
	Состоит из большеберцовой и малоберцовой костей
	Состоит из большеберцовой кости (малоберцовая

рудиментарна)

	Крестцовая кость
	Остистые отростки не сращены
	Остистые отростки сращены по среднему гребню

	Распил трубчатых кос

тей
	С костными перекладинами
	Без костных перекладин

	Шея
	Узкая, длинная, в верхней части могут быть жировые отложения
	Широкая, короткая, в

верхней трети шеи жировые отложения отсутствуют


                   5.Качественная реакция на гликоген
. Сложные полисахариды в при​сутствии йода дают цветные реакции: гликоген окрашивается в крас​ный цвет, крахмал — в синий. Посредством этой реакции в мясе обнаруживают гликоген , содержание его около 1 %.  В созревшем мясе различных животных содержится гликогена: в говядине 0,2—0,3 % (примерно такое же количество в баранине и свинине), конине около 1, мясе собаки около 2, мясе кошки около 0,5 %. Реакцию на гликоген используют для отличия баранины от мяса собаки и конины от говядины. Для этого навеску мяса (15 г) измельчают в ступке ножницами, переносят в колбу и добавляют 60 мл дистиллированной воды. Проба мяса может быть больше или меньше, но соотношение мяса и воды должно быть 1:4. Содержимое колбы доводят до кипения и кипятят в течение 30 мин. Бульон фильтруют через бумажный фильтр и охлаждают.

В пробирку наливают 5 мл фильтрата и добавляют 5—10 капель раствора Люголя. При положительной реакции бульон окрашивается в вишнево-красный цвет, при отрицательной — в желтый, при сомнитель​ной — в оранжевый.

Мясо собаки, лошади, верблюда, медведя и кошки в большинстве случаев дает положительную реакцию на гликоген (экстракт из мяса кошки может окрашиваться также в оранжевый цвет); мясо овцы, козы, крупного рогатого скота, кролика и свиньи — отрицательную реакцию.

Следует иметь в виду, что мясо молодых животных всех видов дает положительную реакцию на гликоген, мясо же старых и больных живот​ных, а также взятое из области головы и шеи, как правило, — отрица​тельную.

                     6.Реакция преципитации.
 Это наиболее точный метод определения мяса животных того или иного вида. С помощью реакции преципита​ции удается распознать видовую принадлежность мяса даже в тех случа​ях, когда оно подвергалось посолу, замораживанию или тепловой обра​ботке.

Суть ее заключается в том, что при взаимодействии преципитирую​щей сыворотки и соответствующего антигена выпадает осадок.

Для постановки реакции необходимо иметь набор соответствующих преципитирующих сывороток, а также нормальную сыворотку крови животных различных видов (коровы, лошади, свиньи, овцы, козы, соба​ки и др.). При длительном хранении под сыворотки подслаивают хлоро​форм и разливают их в склянки с притертыми пробками. Предваритель​но устанавливают титр преципитирующих сывороток и определяют их специфичность.

Проверка титра сывороток. Из нормальной сыворотки крови определенного животного делают последовательные разведения 1:100, 1:1000, 1:5000, 1:10 000 и далее в зависимости от титра, указанного на этикетке ампулы преципитирующей сыворотки данного вида живот​ного. Разведение проводят в малых пробирках. К 0,9 мл нормальной сыворотки в указанных разведениях подслаивают пастеровской пипет​кой по 0,1 мл преципитирующей сыворотки. Подслаивать можно одной пипеткой, начиная с минимального разведения.

Специфичность преципитирующей сыворотки определяют так же, но с сыворотками различных животных.

Преципитирующая сыворотка считается годной, если она имеет титр 1:10 000, т. е. осаждает белок сыворотки животного того вида, для опре​деления которого она изготовлена, в течение 10 мин и не дает осадков с сыворотками животных других видов в течение 1 ч.

Приготовление   экстракта   из   исследуемого мяса. Пробу исследуемого мяса тщательно освобождают от жира и соединительной ткани, мелко измельчают и помещают в пробирку; туда же приливают физиологический раствор так, чтобы он покрыл мясо слоем в несколько миллиметров. Пробирку встряхивают. Сырое мясо экстрагируют в течение 3 ч, вареное и засушенное — в течение суток. После этого экстракт отсасывают и профильтровывают до прозрачности через бумажный фильтр. Концентрация белка в экстракте должна рав​няться приблизительно 1:1000. Это устанавливают следующим образом: стеклянный капилляр длиной около 10 см опускают в экстракт, и пос​ледний в силу капиллярности поднимается по трубке (не до конца). Затем тот же капилляр вносят наклонно в концентрированную азотную кислоту, налитую на часовое стекло. Азотная кислота так же, как и экстракт, входит в капилляр. На месте соприкосновения жидкостей в капилляре образуется осадок белка в виде белого кольца. Если осадок получается густым и массивным, то экстракт нужно развести физиоло​гическим раствором и пробу повторить еще раз. Так поступают до тех пор, пока белое кольцо свернувшегося белка не станет едва заметным. Полное отсутствие осадка при постановке капиллярной пробы указыва​ет, что концентрация белка в экстракте менее 1:1000. С таким экстрактом реакцию ставить можно, так как титр преципитирующих сыворо​ток выше, чем 1:1000.

Для постановки реакции преципитации готовят несколько (4—7) рядов мелких пробирок, по три пробирки в ряду. В первые пробирки каждого ряда наливают по 0,9 мл экстракта из исследуемого мяса, во вторые — по 0,9 мл физиологического раствора и в третьи — такой же объем нормальных сывороток различных животных. Сыворотки берут в разведении 1:1000.

Во все три пробирки первого ряда подслаивают различными пасте​ровскими пипетками по 0,1 мл сыворотки, преципитирующей белок коровы, в пробирки второго ряда—по 0,1 мл сыворотки, преципити​рующей белок лошади, в пробирки третьего ряда — по 0,1 мл преципи​тирующей свиной сыворотки, в пробирки других рядов — по такому же количеству овечьей, козьей и собачьей сывороток.

Реакцию читают на темном фоне. Положительной реакцией счи​тается появление на месте соприкосновения жидкостей в течение первых минут после добавления преципитирующей сыворотки мутно-белого кольца.

Реакция будет специфической, если мутно-белое кольцо появится в течение часа после добавления к экстракту преципитирующей сыворот​ки; осадки, образовавшиеся спустя час, считаются неспецифическими.

Положительная реакция в первой и третьей пробирках одного ряда показывает, что исследуемое мясо принадлежит животному, которому со​ответствует специфичность сыворотки. Во всех остальных рядах в первых пробирках реакция должна быть отрицательной, а в третьих пробирках — положительной. Во вторых пробирках всех рядов (контрольная проба с физиологическим раствором) реакция должна быть отрицательной.

Например, если исследуемая вытяжка оказалась приготовленной из мяса лошади, то результат реакции во всех пробирках должен соответст​вовать данным таблицы 5.

Таблица 5.

Определение видовой принадлежности мяса по результатам реакции преципитации

	Содержимое пробирок
	Преципитирующие сыворотки из мяса

	
	крупного рогатого скота
	лошади
	свиньи
	овцы
	козы
	собаки

	Исследуемая вытяжка
	-
	+
	-
	-
	-
	-

	Физиологический раствор
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Нормальные сыворотки
	+
	+
	+
	+
	+
	+


7.ВЫЯВЛЕНИЕ ПОДМЕНЫ ВЫСОКО​СОРТНОГО МЯСА НИЗКОСОРТНОМ МЯСЕ
Эта разновидность фальсификации мяса наблюдается в тех случа​ях, когда сортовое мясо, полученное после обвалки полутуш или четвертин, реализуется в виде фарша или используется для приго​товления кулинарных изделий из измельченного мяса. В таких слу​чаях возможна подмена фарша из сортового мяса фаршем из низкосортного мяса (пикало, мясные обрезы, диафрагмы, мясо с го​вяжьих голов и др.). В тех случаях, когда низкосортное мясо не измельчено, его можно легко отличить по характерным морфологическим признакам.

Так, например, пикало представляют собой однообразные мы​шечные тяжи длиной 60—80 см и толщиной 2—3 см с хорошо вы​раженным крупноволокнистым продольным мышечным слоем. Фарш из пикало по внешним признакам невозможно отличить от фарша, полученного из сортового мяса. В таких случаях применя​ют гистологический метод исследования.

ПРИЗНАКИ МЯСНОГО ФАРША, ПОЛУЧЕННОГО ИЗ МЯСА ГОЛОВ

В случаях, когда подозревается подмена фарша, полученного из сортового мяса туши, фаршем из несортового мяса, в частности мясной обрезью из области головы (головизна), внимание эксперта должно быть сосредоточено на выявлении специфических морфологических  признаков,  присущих только этому субпродукту. В таких случаях при гистологических исследованиях фарша выяв​ляют наличие слюнных желез. Их ячеистая структура в результате сохранения структуры интерстицнальной соединительной ткани со​храняется даже после термической обработки. Хорошо видны так​же ячейки альвеол слюнных желез и выводные протоки, которые при тепловой обработке утрачивают нормальный вид. Клеточные ядра после тепловой обработки сохраняются хорошо. Слизистая оболочка ротовой полости представляет собой плотную соедини​тельную ткань с многослойным плоским эпителием.

Свиная головизна, кроме вышеперечисленных признаков, име​ет остатки кожи, которые опознаются по срезам разной части лу​ковиц вместе с их влагалищами. Соление и термическая обработка не нарушают этой структурной особенности.

Кровеносные сосуды и периферические спинномозговые нервы как составная часть мясного фарша при технологической обработ​ке изменяются сравнительно мало.

Вилочковая железа имеет ячеистую структуру, причем в ее ячей​ках сохраняется различие между корковой и сердцевинной частью даже после продолжительной термической обработки.

О ВОЗМОЖНОСТИ УСТАНОВЛЕНИЯ ОБВАЛЕННОЙ КОСТИ В РУБЛЕНОМ МЯСЕ

В системе государственной торговли предусматривается реализа​ция обваленной кости для пищевых целей. Наиболее ценными в этом отношении являются бедренная, большеберцовая и плечевая кости (сахарные), получаемые как побочный продукт колбасного производства. В розничной торговле эти кости реализуются как пи​щевые для получения крепких, плотных бульонов. 

Второй особенностью в торговле пищевой костью является то, что некоторые продавцы мясных отделов npодают кость в разруб​ленном виде в качестве довесков к реализуемому мясу на кости. При этом обваленную кость предварительно рубят на мелкие куски и добавляют к основным кускам при розничной торговле. Харак​терным признаком обваленной кости будет отсутствие мышц на ее поверхности, как несомненного признака, а в ряде случае, когда подготовка ее к реализации осуществляется в условиях мясопере​рабатывающих предприятий, и наличие распилов на таких костях.

ДИФФЕРЕНЦИАЦИЯ МЯСНОЙ ОБРЕЗИ ОТ ДИАФРАГМАЛЬНОЙ МЫШЦЫ

В связи с различной стоимостью этих субпродуктов представляет​ся возможность для их пересортицы.

Известный случай реализации свиной мясообрези в смеси с ди-афрагмальной мышцей.

В основу дифференциации свиной мясообрези от диафрагмальной мышцы положены их различные морфологические признаки. Диафрагмальная мышца представляет собой почти одинаковой дли​ны и толщины мышечные образования. В диафрагме различают периферическую мышечную часть и центральную сухо​жильную. Мышечная часть ее, отделенная от грудной стенки, более толстая, а к центральной части она утончается и переходит в сухо​жилие . С мышечной частью свиной диафрагмы отделяется и при​лежащий к ней диафрагмальный жир , который по структуре и консистенции очень похож на вну​тренний свиной жир.

В отличие от диафрагмальной мышцы, куски свиной мясной обрези имеют различные по величине и форме части скелетной мускулатуры с наличием в есте​ственной связи прирезей подкож​ного жира, который по структуре и консистенции более плотный, чем внутренний диафрагмальный жир.

ВЫЯВЛЕНИЕ В ПОЛУФАБРИКАТАХ И ФАБРИКАТАХ ИЗ РУБЛЕНОГО МЯСА

ПАРЕНХИМАТОЗНЫХ ОРГАНОВ

Примеси к фаршу внутренних органов определяют по характерным для них органолептичеекпм признакам, особенно в готовых изде​лиях, а в сомнительных случаях выявляют структуру тканей гисто​логическим исследованием объекта вещественного доказательства. Легочная ткань имеет характерное губчатое строение со сморщен​ными и утолщенными альвеолярными стенками. В стенках крупных бронхов имеются хрящевые элементы, а па срезах через мелкие бронхи эпителий их сморщен и отчасти отторгнут.

Почки в готовых мясных изделиях после измельчения и терми​ческой обработки сохраняют свою структуру. При малом увеличе​нии мальпигиевы тельца и срезы частей каналов хорошо заметны.

Вымя при термической обработке значительно изменяется, но его ткань содержит значительно больше ядер, чем мышечная. В ткани вымени часто встречаются молочные камни — округлые, слоистые образования, интенсивно окрашивающиеся основными красками (П. И. Кокуричев, М. А. Добин, 1977).

Основной частью большинства наполнителей из измельченного мяса является мышечная ткань, которая распознается довольно легко. Ядра мышечных волокон хорошо сохраняются, а в фарше из свежего мяса заметна поперечная исчерченность. Вместе с мышца​ми в наполнитель попадает и соединительная ткань, волокна кото​рой имеют вид волнообразно изогнутых светлоокрашенных пучков или столбиков.

ВЫЯВЛЕНИЕ ФАСОВАННОГО МЯСА В РУБЛЕНОМ МЯСЕ
При экспертизе мяса на костях, изъятого из реализации в мясных отделах магазинов, и отдельных контрольных покупок необходи​мо обращать внимание на то, что в рубленом мясе иногда могут быть куски мяса фасованного. Отличительным признаком кусков рубленого мяса является наличие на его костях только одного среднего сагиттального распила, а с остальных сторон кости раз​рублены. В кусках же мяса, полученного при фасовке, на костях этого куска со всех сторон будет виден только распил. Выявление таких случаев помогает следственным органам провести более де​тальное обследование мясного отдела: установить наличие упаков​ки и этикеток от фасованного мяса на месте реализации и в под​собных помещениях, выявить наличие на фасованный продукт вхо​дящих документов, по которым уточняются его количество и сорт, дата выработки и предприятие, изготовившее данный продукт.
Определение температуры плавления жира:

 Температура плавления жира строго индивидуальна для животных разных видов и поэтому является объективным показателем определения видовой принадлежности мяса. Более того, этот показатель у сравниваемых видов животных отличается в 1,5-2 раза, что существенно облегает диагностику.

Постановка реакции Исследуемый жир вытапливают и набирают в прозрачные стеклянные капилляры диаметром 1,5 мм. Высота столбика жира должна быть 5-7 мм. Капилляры с жиром помешают в холодильник на 1-2 часа. После охлаждения капилляр с жиром при помощи резинки закрепляют на термометре таким образом, чтобы столбик жира был на одном уровне с головкой термометра. После этого термометр вместе с капилляром закрепляют на штативе и опускают в прозрачный химический стакан, наполненный водой и стоящий на электрической плитке таким образом, чтобы верхняя часть капилляра была выше поверхности воды. Затем начинают нагревать воду помешивая ее стеклянной палочкой. Нагревание продолжают до тех пор пока столбик жира не станет прозрачным и под давлением воды станет подниматься вверх по капилляру. В этом момент снимают показатель термометра. Измерение повторяют пять раз и находят среднее арифметическое. Полученный результат считают температурой плавления исследуемого жира. Температура плавления жира некоторых млекопитающих и птиц приведена в табл. 6.

Температура плавления жира животных разных видов
	

	
	
	
	

	Вид животного
	Т°С плавления наружного жира
	1°С плавления внутреннего жира
	

	Крупный рогатый скот
	48
	49,5
	

	Лошадь
	28,5
	31,5
	

	Мелкий рогатый скот
	49,5
	54
	

	Собака
	23
	27
	

	Свинья
	37,5
	45,5
	

	Олень
	48,5
	52
	

	Верблюд
	36
	48
	

	Медведь
	32
	30
	

	Кролик
	26
	22
	

	Кошка
	39
	42
	

	Нутрия
	36
	37
	

	Гусь
	29
	34
	

	Курица
	33
	40
	


8.ОСОБЕННОСТИ МЯСА ДИКИХ ЖИВОТНЫХ

В нашей стране добывают много диких животных, мясо которых используют в пищу (лось, косуля, дикий северный олень, сайгак, марал, изюбр, кабарга, джейран, серна, горные и степные бараны, дикие каба​ны, медведи, зайцы, дикие кролики, бобры, барсуки и др.). Понятие о съедобности мяса диких животных различных видов зависит от обычаев местного населения, что необходимо учитывать при его оценке. Кроме того, на рынках разрешается продавать жир диких животных при нали​чии справки, выданной ветеринарным врачом, подтверждающей проис​хождение продукта от данного вида животных (барсуков, медведей, сур​ков, сусликов, бобров и др.).
Отличительные особенности мяса диких живот​ных. В зависимости от вида диких животных мясо различается по морфологическому и химическому составам, вкусовым и кулинарным качествам, органолептическим показателям (табл. 7, 8).

Таблица 7.

Морфологический состав мяса диких животных, %

	Вид животного
	Мышцы
	Жировая ткань
	Соединительная ткань
	Кости

	Лось:

взрослый

молодняк
	73,5

69,7
	0,6

0,3
	7,9

10,5
	18

19,5

	Дикий север-

Ный олень:

взрослый

молодняк
	70,5

70
	5,5

1,5
	6,7

9
	17,3

19,5

	Косуля:

взрослая

молодняк
	74,6

73
	3

1,2
	5,4

8,1
	17

17,7

	Сайгак:

взрослый

молодняк
	68,7

17,2
	9,8

2,9
	5,4

7,3
	16,1

18,6

	Дикий кабан
	60
	13,5
	7,5
	19

	Заяц
	74
	0,5
	7,6
	19


Таблица 8.

Химический состав и энергетическая ценность мяса диких животных

	Вид животного
	Влага, %
	Белки, %
	Жир, %
	Зола, %
	Экстрактив-ные вещества, %
	Энерге-тичес-кая цен-ность, кДж

	
	
	общее количе-ство
	в том числе полно-ценные
	
	
	
	

	Лось 
	75,8
	21,4
	19,7
	1,7
	1,1
	1,3
	423

	Дикий северный олень
	67,5
	19
	15.0 
	11,7
	1
	0,7
	649

	Косуля 
	64
	21,2
	18,4
	13,7
	1,1
	0,9
	870

	Сайгак
	63,3
	21,2
	18,9
	12,8
	1,2
	1,5
	830

	Дикий кабан 
	62,1
	18,6
	-
	17,5
	0,9
	1,6
	1060

	Заяц 
	73,7
	22,2
	-
	1,1
	1,2
	1,7
	420

	Медведь 
	67
	18
	-
	8,3
	1,4
	1,3
	780

	Бобр 
	68
	20
	-
	11
	1
	0,9
	670


Качество мяса диких животных в значительной степени зависит от способов и условий добычи, разделки туши, транспортировки и хране​ния. У одних животных мясо содержит мало жира (лось, заяц), и его относят к тощему, у других, особенно при хорошей упитанности (дикий северный олень, дикий кабан, медведь), наблюдается отложение под​кожного жира.

Мясо молодых животных в отличие от мяса взрослых содержит меньше жира и больше рыхлой соединительной ткани. Жир у диких животных откладывается под кожей, в тазовой полости около почек и только при высокой упитанности в других частях тела. Отложение жира между мышцами наблюдают редко, поэтому на поперечном разрезе мясо однородно и так называемая мраморность отсутствует.

У диких животных после снятия шкуры мясо красного цвета. Однако через 3—4 ч оно темнеет и в результате окисления миоглобина кислоро​дом воздуха принимает сине-фиолетовый оттенок.

Большинство способов добычи диких животных не обеспечивает должного обескровливания мяса, что обусловливает повышенную влаж​ность поверхности туши и мяса, а в результате некачественной обработ​ки туш создаются условия для быстрого развития различной микрофло​ры, в том числе и гнилостной.

Мясо, полученное от длительно преследуемых и загнанных живот​ных, подранков или добытых браконьерскими методами (петли, различ​ные ловушки и т. д.), а также с большим количеством огнестрельных ран и травм всегда низкого качества, плохо сохраняется.

По величине рН, показаниям бензидиновой и формольной проб в сочетании с органолептическими исследованиями можно не только су​дить о состоянии созревания мяса, но и устанавливать условия и сроки его хранения и реализации.

При высоком рН по отрицательной бензидиновой и положительной формольной пробам мясо оценивают как продукт пониженного качест​ва. Созревание мяса от таких животных протекает нехарактерно, отли​чается разнообразием, поэтому фаза созревания не всегда служит пока​зателем для определения времени добычи животного.

Мясо лося. Темно-красного цвета, с сине-фиолетовым оттенком, обычно плохо обескровлено, поверхность туши влажная. Мышцы на разрезе в глубоких слоях сочные, грубоволокнистые, однородные по цвету, покрыты плотными, хорошо развитыми фасциями, без прослоек жира. Межмышечная рыхлая соединительная ткань богата клейдающим веществом. Запах мяса специфический, приятный, со слабовыраженным оттенком дичи. В период гона у самцов появляется неприятный запах. Мясо, полученное от загнанных, переутомленных животных и подран​ков, а также при несвоевременной разделке, может приобрести запах содержимого желудочно-кишечного тракта, у вареного мяса — неприят​ный вкус.

Мясо лося бедно жиром и относится к тощему, но осенью при хорошей упитанности животных могут быть отложения жира у основа​ния шеи, на груди, задней части туши и около почек. Жировая ткань белая, с сероватым оттенком, дольчатая, твердой консистенции, нема​жущаяся, запах специфический, приятный. Температура плавления жира 46—48 °С, застывания — 30—32 °С, перекисное число 0,005—0,007, кислотное число 1,15—1,29, йодное число 33—40, коэффициент прелом​ления при 60 °С 1,4570-1,4574.

Мясо дикого северного оленя. Красного или темно-красного цвета, с синеватым оттенком, умеренно влажное, на поверхности туши несколь​ко жестковатое. Мышцы средневолокнистые, без прослоек жировой ткани, на разрезе однородные. Консистенция упругая, запах слабоспе​цифический, который более выражен в мясе старых животных и самцов. Мясо, полученное от молодых животных, нежное, приятное на вкус.

При хорошей упитанности животных осенью обнаруживают значи​тельные отложения жира под кожей, преимущественно в задней части туши и около почек. При отстреле оленей зимой отложения жира небольшие или они отсутствуют. Жировая ткань белого цвета, с мато​вым оттенком, твердой суховатой консистенции, крошится, имеет доль​чатое строение, запах слабый, специфический. Температура плавления жира 48—52 °С, застывания — 36—40 °С, кислотное число 0,8—1,1, перекисное — 0,002—0,003, йодное — 35—36, коэффициент преломления

при 60 °С 1,4538-1,4546.

Мясо косули. Темно-красного цвета, влажное, сочное, нежное, мышцы покрыты тонкой плотной белой фасцией, мелкозернистые, на разрезе однородные, со слаборазвитой рыхлой соединительной тканью, упругие. Запах мяса специфический, с оттенком дичи, вкус приятный, хотя и зависит от условий обитания животного. Мясо, полученное от косуль, обитающих в гористых районах, лучше, чем от животных рав​нинных и особенно болотистых мест. Незначительные отложения жира наблюдают в области крупа, поясницы и около почек. Жировая ткань белого цвета, с сероватым оттенком, однородная, с мелкой дольчатой структурой. Запах специфический. Температура плавления жира 47— 48 °С, застывания — 38—39 °С, кислотное число 1,25—1,5, йодное— 41—43, перекисное — 0,005—0,008, коэффициент преломления при

60 °С 1,4890-1,4905.

Мясо сайгака. Темно-красного цвета, иногда с синеватым оттенком. Мышцы тонковолокнистые, красного цвета, с незначительно развитой рыхлой соединительной тканью, без прослоек жира. Мясо со слабым специфическим запахом, интенсивность которого усиливается с возрас​том и повышением упитанности животного. Вкус мяса зависит от вре​мени года и способа добычи животного. Жировая ткань матово-белого цвета, твердая, крошащаяся, однородная, с легким специфическим за​пахом. Жировые отложения наблюдают на крестце, пояснице и около почек. Температура плавления жира 43—44 °С, застывания — 32—34 °С, кислотное число 0,3—0,4, йодное число 35—39, перекисное число 0,01— 0,02, коэффициент преломления при 60 °С 1,4620—1,4660.

Мясо кабарги, изюбра, марала. Темно-красного цвета, несколько суховатое, нежное, с легким специфическим запахом дичи. По внешне​му виду, цвету и другим показателям сходно с мясом косули. Жир белый, тугоплавкий, откладывается под кожей в области крупа, поясни​цы и около почек. Прослойки жира между мышцами отсутствуют.

Мясо диких баранов и козлов (джейран, муфлон, архар, снежный баран, тур, козерог и др.). Темно-красного цвета, мышцы тонковолок​нистые, без прослоек жира, покрыты прочными, хорошо развитыми фасциями. Мясо относительно жесткое, со слабым специфическим за​пахом дичи, который сильнее выражен у мяса старых животных. Каче​ство мяса в значительной степени зависит от условий добычи. Жир белый, тугоплавкий, откладывается под кожей и около почек в незначи​тельных количествах.

Мясо дикого кабана. Темно-красного цвета, несколько суховатое, жилистое, плотной консистенции. Мышцы у взрослых самцов грубоволокнистые, в них много соединительной ткани, что придает мясу жест​коватость. Мясо самцов часто со специфическим запахом и неприятным вкусом. Напротив, у подсвинков в возрасте до года мышцы тонковолок​нистые, мясо нежное, ароматное, с запахом дичи и приятным вкусом. Значительные жировые отложения отмечают под кожей (толщина слоя несколько сантиметров) и меньше — около почек. Подкожный жир плотный, жесткий. Топленый жир белого цвета, со специфическим запахом, мазеобразной консистенции, легкоплавкий, температура плав​ления 30—35 °С, застывания — 18—22 °С.

Мясо медведя. Темно-красного цвета, с синеватым оттенком. Мышцы грубоволокнистые, покрыты хорошо развитыми плотными и прочными фасциями. Мясо относительно жесткое, несколько суховатое, плотной консистенции. Жир откладывается под кожей и около почек. При хорошей упитанности отложения жира значительные. Топленый жир белого или слегка желтоватого цвета, мягкий, мажущейся консис​тенции, с неприятным специфическим запахом и вкусом, температура плавления 30—36 °С, хорошо хранится.

Мясо зайца. Темно-красного цвета, упругое. Мышцы тонковолок​нистые, соединительная ткань хорошо развита, что придает мясу жест​кость. Мышцы покрыты плотными фасциями. У молодых зайцев мясо нежное, напоминает крольчатину. Мясо взрослых зайцев умеренной упитанности, достаточно вкусное, почти не ощутимы посторонние при​вкусы и запахи. Жир откладывается узкой полоской вдоль спины, а также около почек, белого цвета, с желтоватым оттенком, с устойчивым специфическим несколько неприятным запахом. Температура его плав​ления 43—47 °С, застывания — 34—38 °С.

Мясо барсука. Бледно-розового цвета, нежное, с множественными прослойками жира, своеобразным специфическим вкусом и запахом. Мышцы тонковолокнистые, покрыты тонкими фасциями, соединитель​ная ткань развита слабо. Сразу после добычи удаляют подхвостовую железу, которая придает мясу неприятный запах. Топленый жир белого цвета, мягкий, мажущийся. Температура его плавления 31—32 °С, йод​ное число 75—90, коэффициент преломления 1,4563.

Мясо бобра. Бледно-розового цвета. Мышечные волокна тонкие и нежные, соединительная ткань развита незначительно, много мелких прослоек жира, что придает мясу нежность, аромат и приятный вкус. У старых животных мясо приобретает запах болотной растительности (тины), который исчезает при вымачивании в слабом растворе уксусной кислоты. Жир белый, с сероватым оттенком и специфическим запахом.

9.НЕКОТОРЫЕ ОСОБЕННОСТИ МЯСА ПЕРНАТОЙ ДИЧИ

На территории нашей страны обитает около 700 видов диких птиц, из которых свыше 150 — постоянные объекты любительской и промыс​ловой охоты. Первостепенное значение в этом отношении имеет отряд куриных (семейство тетеревиных и фазановых), условно называемый боровой дичью и объединяющий более 20 видов. К ним относятся тетерев, рябчик, глухарь, куропатки (белая, тундряная, серая, каменная, или кеклик, бородатая), фазан, перепел и другие дикие пернатые. Из водоплавающей дичи наибольший удельный вес среди объектов охоты

составляют кряква обыкновенная, свиязь, широконоска, чирок-свисту​нок и чирок-трескунок, шилохвост, серая утка, нырковые утки. Замет​ное место в любительской охоте занимают пастушковые (лысухи, корос​тель), кулики (вальдшнеп, бекас, дупель), чистики (кайра), голуби и некоторые другие семейства.

Ветеринарно-санитарной экспертизе подлежит мясо всех охотничье-промысловых птиц, предназначенное для употребления в пищу. В целях установления видовой принадлежности мяса тушки пернатой дичи должны поступать на осмотр в оперении.

Мясо пернатой дичи. По своим свойствам и составу оно существенно отличается от аналогичного продукта домашних птиц. У большинства видов (в первую очередь у боровой дичи) оно имеет отчет​ливо выраженный специфический запах и вкус дичины, значительно более интенсивную окраску мышц, разнообразный и богатый химический состав, высокую биологическую ценность.

Рябчик. Мелкая птица из семейства тетеревиных, средней массой около 400 г. Половой диморфизм выражен слабо. Общий тон оперения у самки и самца серый, с черными и рыжими поперечными полосками на верхней части тела. Клюв серовато-черный. Рябчик — типичный обитатель леса.

Мясо рябчика очень нежное, со специфическим запахом и вкусом. Жир белого или слегка желтоватого цвета. Мышечная ткань бледно-ро​зового или розового цвета, тонковолокнистая, без видимых прослоек соединительной ткани.

Тетерев. Размер с домашнюю курицу, масса 1—1,5 кг. Общая окрас​ка оперения у самцов с синим или зеленоватым отливом, у молодых — черная, у самок — рыжеватая, с черно-бурыми поперечными полосками.

Клюв черный. Цевка оперена до пальцев. Распространен в лесной, лесостепной и степной зонах.

Тушки имеют хорошо развитые мышцы. Подкожный жир содержит​ся в области гузки, основания шейки и груди. У осенних тетеревов тушки жирные. У весенних тушек и зимних жир отсутствует. Мышечная ткань красного или темно-красного цвета. На поперечном разрезе мышц об​ласти груди видно два резко ограниченных по цвету слоя — наружный (толстый темно-красный) и внутренний (менее массивный с бледно-ро​зовым оттенком). Мышцы состоят из довольно толстых волокон со слаборазвитой внутримышечной соединительной тканью. Вкус и аромат мяса и бульона хорошо выражен.

Глухарь. Лесная птица и самая крупная из отряда куриных. Масса тушек самцов около 4 кг, самок 2 кг. Окраска оперения у самцов серо-сизая, у самок бурая.

Мясо самцов темно-красного цвета, плотное, грубоволокнистое, самок и молодых глухарят — значительно нежнее, средневолокнистое. Вкус и запах приятный , специфический.

Белая куропатка. Несколько крупнее домашнего голубя, в среднем массой 550—650 г. Цвет оперения зимой чисто-белый и только рулевые перья черные, весной, летом и осенью — пестрый с преобладанием рыжих тонов. Цевки и пальцы густо оперены. 

Белая куропатка распространена на территории от Прибалтики до Камчатки.

Тундряная куропатка. Цвет оперения такой же, как и у белой куропатки. В зимнем наряде у взрослых особей от угла рта до глаз тянется черная полоска. Масса тушки в среднем 500—600 г. Ареал вида по северной материковой границе от Кольского полуострова до Берингова моря.

Мясо белой и тундряной куропаток темно-красного цвета, неясной консистенции, тонковолокнистое. Жировые отложения развиты слабо. Вкус и запах специфически, личинные.

Серая куропатка. Цвет оперения серый. Клюв бурый. Хвост короткий. Масса около 400 грамм. Преимущественно обитает в степной и лесостепной зонах.

Каменная куропатка (кеклик). Масса тушек самцов около 600 г, самок примерно 450 г. Общий тон оперения охристый, с розовым от​тенком. Каменная  куропатка распространена в горных районах Закавказья, Средней Азии, Восточного Казахстана, Алтайского края и Тувы.

Бородатая куропатка. По внешнему виду, размерам и образу жизни почти не отличается от серой куропатки, но Бородатая куропатка распространена в южных районах Сибири, в Киргизии, на востоке Казахстана и в Узбекистане.

Мясо серой, каменной и бородатой куропаток очень нежное, со слабым привкусом дичины. Мышечная ткань хорошо развита, без види​мых прослоек соединительной ткани.

Фазан. Средняя масса 1—1,5 кг. Окраска оперения самки глинисто-бурая, самца — яркая и пестрая, с металлическим блеском, голова и шея темно-зеленые или синие. Встречается в южных районах европейской части России, Казахстане, Средней Азии, Приамурье и Приморье.

Мясо фазана бледно-розового цвета, нежной консистенции. Принад​лежит к числу наиболее ценных диетических продуктов.

Перепел. Самая мелкая птица из отряда куриных. Масса тушки около 100 г. Окраска оперения у самцов и самок сходная. В верхней части туловища она охристо-бурая, с темными поперечными полосками, брюшко беловатое. Перепел — единственная перелетная птица отряда куриных. Распространен от западной границы до Сахалина, а к севе​ру — до 64° северной широты.

Вальдшнеп. Довольно крупный кулик — массой 270 — 300 г, с корот​кими конечностями и длинным сильным клювом. Верхняя часть тела ржаво-бурая, брюшко беловато-охристое, с коричневыми полосками. Распространен в лесной зоне.

Дикие голуби. Птицы средних размеров, массой 250—350 г, голова маленькая, клюв короткий, окраска сизовато-серая. Голуби распростра​нены повсеместно.

Кряква обыкновенная. Одна из наиболее распространенных промыс​ловых птиц, довольно крупных размеров, с массой тушек от 0,8 до 2 кг. Кряква — перелетная птица. Область гнездования — от южных до край​них северных границ России.

Мясо кряквы темно-красного цвета, с умеренными жировыми отло​жениями, равномерно расположенными по всей тушке. Мышечная ткань нежноврлокнистая. Вкус приятный.
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