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1. Обробка субпродуктів

Субпродукти це внутрішні органи і частини туші, одержані під час переробки тварин.

Залежно від напряму використання субпродукти поділяють на харчові і технічні. До харчових належать голова та її складники (язик, мозок, вуха, губи), кінцівки, хвіст, вим’я, шлунок, печінка, легені, серце, нирки, селезінка, діафрагма, трахея, гортань з глоткою (калтик), м’ясні обрізки; до технічних статеві органи, роги тощо.

За термічним станом субпродукти поділяють на охолоджені піддані охолодженню після обробки до температури в товщі тканини від 0 до 4 °С та заморожені з температурою в товщі тканини не вище 8 °С.

Харчові субпродукти займають високу питому вагу у продукції, яку одержують під час переробки сільськогосподарських тварин. Їх важливе значення у забезпеченні населення повноцінними продуктами харчування тваринного походження незаперечне.

Залежно від морфологічного та хімічного складу, а відповідно і харчової цінності, оброблені субпродукти поділяють на І і II категорії.

До першої категорії належать найбільш цінні харчові субпродукти язик, печінка, нирки, мозок, серце, діафрагма, м’ясокістковий хвіст.

До другої категорії належать вим’я, рубець, сичуг, свинячий шлунок, легені, вим’я, голови усіх видів худоби без язика і мозку, трахея, селезінка, путовий суглоб, свинячі ноги, губи, вуха, калтик, м’ясні обрізки.

Субпродукти першої категорії за харчовою поживністю рівноцінні, а за вітамінним і мінеральним складом деякі із них (печінка, нирки, мозок) навіть більш повноцінні, ніж м’ясо. Їх використовують як безпосередньо для реалізації, так і як компоненти під час виробництва широкого асортименту високоякісних та делікатесних м’ясних продуктів: ковбас, паштетів, консервів, напівфабрикатів тощо.

У складі більшості субпродуктів II категорії переважає сполучна тканина, яка містить неповноцінний білок колаген. Вони суттєво поступаються м’язовій тканині за перетравністю ферментамим шлунково-кишкового тракту. Водночас продукти розпаду колагену (глютоза, желатоза) стимулюють соковиділення та рухову функцію шлунка і кишечнику, сприятливо діють на стан і функції корисної кишкової мікрофлори. Тому за сучасними уявленнями сировину, яка містить сполучну тканину, відносять до необхідних компонентів харчування.

Таким чином, введення до рецептури м’ясопродукту тканин оброблених субпродуктів бажане і необхідне з метою раціонального та рентабельного їх використання порівняно з реалізацією у натуральному вигляді.

Субпродукти швидко псуються, тому їх слід обробляти безпосередньо після одержання. Обробка субпродуктів включає очищення їх від забруднення (кров, вміст шлунково-кишкового тракту та ін.), малоцінних тканин та утворень (волос, щетина, ратиці, роги, слизова оболонка), а також жирової тканини. Для підвищення харчової цінності та полегшення технологічної обробки деякі субпродукти з незначною кількістю жирової тканини (печінка, легені, серце, вим’я, м’ясні обрізки) дозволяється не знежирювати.

Субпродукти мають різний морфологічний склад. Так, кінцівки переважно складаються із кісткової та сполучної тканин, печінка, легені, мозок із паренхіматозної, серце із м’язової, сполучної та жирової. Особливість складу враховують під час обробки. Залежно від нього та особливостей подальшої обробки субпродукти умовно поділяють на чотири групи:

+м’ясо-кісткові голови великої рогатої худоби (без шкури, язиків і мозку), м’ясо-кісткові хвости, цівки;

+м’якотні серце, печінка, легені, діафрагма, трахея, нирки, селезінка, м’ясні обрізки, вим’я, язик, мозок, калтик;

+слизові рубець, книжка і сичуг великої рогатої худоби, рубець вівці та свинячий шлунок;

+шерстні голови свинячі та овечі (у шкурі) без язиків і мозку, путовий суглоб великої рогатої худоби, ноги свинячі та овечі, губи яловичі, вуха свинячі та яловичі, хвости свинячі.

Обробка м’ясокісткових субпродуктiв. Голови великої рогатої худоби підвішують на гачки конвеєра; здійснюють ветеринарний огляд, відділяють щитовидну та паращитовидну залози, старанно промивають водою зовні і всередині і витримують тут до закінчення ветсанекспертизи туші та субпродуктів. Потім від голови відділяють язик разом з калтиком та роги.

У субпродуктовому цеху голови обробляють у такій послідовності: обрізають губи, видаляють залишки шкури і забруднення, обрізують м’язи нижньої щелепи, відділяють нижню щелепу і зачищають від залишків м’яса, обвалюють черепну коробку, розрубують уздовж голову на дві частини, виймають головний мозок, відділяють і очищають гіпофіз від неактивних тканин, розділяють його на передню і задню частини, потім промивають м’ясо і кістки.

Внаслідок обробки голів у субпродуктовому цеху одержують (у % до маси голови): м’яса - 4,0, губ - 4,7, кісток -54,0, жиру -2,5, очей -0,7, гіпофізу- 0,001, втрати- 1,1.

М’ясо-кісткові хвости старанно промивають теплою (30…40о С) водою під душем або у барабані, видаляють залишки шкури і волосся та витримують 20…30 хв для стікання води.

Обробка м’якотних субпродуктів. Язики, які надходять разом з під’язичним м’ясом і калтиком, промивають у перфорованих барабанах безперервної або періодичної дії. Від язика відділяють калтик і під’язичне м’ясо, звільняють від плівок, знежирюють і розміщують у витягненому стані на спеціальні листи.

У разі використання язиків у ковбасному виробництві з них знімають ороговілу слизову оболонку, обробляючи у центрифугах із швидкістю обертання близько 120…130 об/хв, куди подають воду температурою 70…80 оС. Тривалість обробки язиків становить: яловичих 3…4 хв, свинячих 1,5…2 хв, баранячих 1…1,5 хвилин.

Лівер (печінка, серце, легені, діафрагма, трахея) промивають холодною водою під душем або у барабані безперервної дії, підвішують за трахею на гачки, розміщені над столом, знежирюють і після ветеринарної експертизи розділяють на столі на складники. При цьому видаляють ушкоджені органи та їхні уражені ділянки.

Печінку звільняють від плівок, лімфатичних вузлів, знежирюють і промивають.

Легені знежирюють, видаляють залишки м’язової тканини, розділяють на дві частини і промивають.

Серце знежирюють, звільняють від навколосерцевої сумки, розрізають і старанно промивають.

Трахею знежирюють, відділяють діафрагму і промивають. 
Діафрагму разом з м’ясними обрізками знежирюють, відділяють сторонні тканини і забруднення та промивають.

Селезінку обрізують, відділяють сторонні тканини, розрізають на дві-три частини і старанно промивають.

Нирки великої рогатої худоби і свиней звільняють від жирової капсули і оболонки, відділяють кровоносні судини і сечоводи.

Вим’я розрізають на декілька частин для кращого видалення молока із вивідних протоків під час промивання.

Обробка слизових субпродуктів. Процес полягає у знежиренні, очищенні від забруднень і слизової оболонки. Відразу після нутрування і ветеринарного огляду шлунки жуйних тварин розділяють на три частини: рубець (власне рубець і сітка), книжку і сичуг.

Рубці великої рогатої худоби і овець надходять у субпродуктовий цех після попереднього знежирення, звільнення від вмісту і промивання. У процесі розтинання і звільнення від вмісту рубець старанно промивають водою і очищають щіткою із внутрішньої і зовнішньої сторін на столі або у центрифузі за температури води 35 оС протягом 3…4 хвилин. Промиті рубці навішують у розтягненому стані на гачки конвеєра, остаточно знежирюють і направляють спочатку в апарати для шпарки за температури води 65…65 оС протягом 5…6 хв, а потім у центрифуги для очищення від слизового та підслизового шарів. Апарати для шпарки обладнують терморегуляцією, бо недошпарення або зашпарення погіршують якість продукції і збільшують тривалість обробки. Очищені рубці охолоджують у ванні з проточною водою і розвішують для стікання води на рамах з гачками.

Книжки надходять у субпродуктовий цех після попереднього знежирення, звільнення від вмісту і промивання. Потім їх додатково промивають у ванні з проточною водою або у центрифузі і ошпарюють у шпарильному чані або у центрифузі за температури води 65…68 оС протягом 5 хв та очищають від слизової оболонки у центрифузі. Після цього книжки ще раз промивають і охолоджують у ванні з водою, видаляють залишки слизової оболонки і залишають на 20…30 хв для стікання води.

Сичуги великої рогатої худоби і свинячі шлунки в цеху переробки худоби знежирюють, звільняють від вмісту і обережно промивають, щоб не допустити втрат ферменту. Тривалість промивання водою з невеликим напором триває 3…5 с за її температури не вище 25 оС.

У субпродуктовому цеху, не пізніше ніж через 60 хв після видалення нутрощів із туші, із сичугів і свинячих шлунків видаляють слизову оболонку, для чого сичуги розрізають вздовж, а свинячі шлунки надрізають. Потім їх натягують на дерев’яні болванки, обережно зрізують слизову оболонку і промивають у ванні або центрифузі. Якщо слизову оболонку не знімають, то сичуги і шлунки ошпарюють, очищують і промивають.

Обробка шерстних субпродуктів. Полягає у відділенні від субпродуктів волосу, щетини. Технологічний процес включає такі операції: промивання; ошпарювання; відділення волосяного покриву; обпалювання, очищення від згорілих часток і промивання.

Крім того, від яловичого путового суглоба і свинячих ніг після ошпарення та видалення волосу і щетини відділяють ратиці.

Свинячі голови надходять у субпродуктовий цех із цеху переробки тварин після відділення вух і язика. Тут голови ошпарюють у чанах або шпарильних барабанах гарячою водою з температурою 65…68 оС. Процес триває до 8 хв. Голови очищають від щетини на спеціальних бильних машинах, потім їх обпалюють у печах або газовими горілками протягом 3…5 хвилин. Для очищення від нагару використовують полірувальні машини безперервної дії з гумовими билами та зрошення водою з температурою близько 40 оС. Потім голови розрубують, виймають мозок і гіпофіз, які промивають і кладуть в окремий посуд.

Овечі голови надходять у субпродуктовий цех з відрізаними рогами. Тут вирізають язик і видаляють очі. Потім голови ошпарюють і очищають від волосу в центрифузі з температурою води 68…70 оС протягом 5…7 хв за швидкості обертання 122 об/хв, вручну доочищають від залишків волосу і направляють в обпалювальну піч. Обпалені голови остаточно обмивають у центрифузі. Для виймання мозку і гіпофізу голови розрубують.

Шерстні субпродукти обробляють на потокових, частково або повністю механізованих лініях. Субпродукти надходять безпосередньо з забійного цеху. Їх промивають проточною водою, ошпарюють і очищають від волосу в центрифузі. З путового суглоба знімають ратиці на спеціальній машині. Після цього субпродукти завантажують в обпалювальну піч через бункер. Під час обертання похилого барабана субпродукти спочатку потрапляють до його суцільної частини, де підсушуються, а потім в перфорованій частині їх обпалюють за інтенсивного переміщування, внаслідок чого обгоряє епідерміс і залишки волосу. Температура в зоні обпалення 700…900 оС, а у зоні висушування до 300…500 оС. Тривалість обпалювання путових суглобів і губ 4…6 хв, свинячих ніг, вух і хвостів 2…4, овечих голів 3…5 хвилин. Для очищення від нагару використовують центрифугу.

Обробка субпродуктів птиці. Частину субпродуктів (печінку, серце, м’язовий шлунок, голову, крила, ноги і шию без шкіри) використовують на харчові цілі, а решту (кишечник, кутикулу м’язового шлунка, воло, трахею, стравохід, легені, нирки, яйцевід, яєчник та ін.) для виробництва кормів.

Обробку харчових субпродуктів починають безпосередньо після відділення їх від тушки. Серце після перерізування ножицями артерії промивають і звільняють від навколосерцевої сумки. Шлунок для видалення вмісту розрізають уздовж та знімають кутикулу.

Голови, ноги, крила очищають від залишків пір’я і пеньків, обпалюють в обпалювальній печі або газовими горілками, очищають від нагару, з ніг обрізають кігті. Усі субпродукти промивають і охолоджують.

Після охолодження субпродукти комплектують у набори (печінка, серце, м’язовий шлунок, шийка), пакують у пакети із полімерної плівки, у салфетки із целофану або пергаменту. Набори складають із субпродуктів одного виду птиці (курей, курчат, каченят, качок, гусей, індичок) і випускають для різного призначення: набір для холодцю, для рагу, суповий. Набори фасують порціями масою по 0,5 та 1 кг. Етикетка має містити передбачену стандартом інформацію, а продукція відповідати ветеринарно-санітарним вимогам за зовнішнім виглядом, консистенцією, кольором і запахом.

2. Характеристика та обробка жирової сировини
Сировиною для виробництва тваринних топлених жирів є жирова тканина забійних тварин (жир-сирець), отримана у цехах забою, субпродуктовому, кишковому, ковбасному, консервному, a також кістки забійних тварин, допущені ветеринарно-санітарним наглядом.

Залежно від сировини тваринні жири поділяють на яловичий, свинячий, баранячий, кістковий, пташиний, а також збірний, що отримують із суміші менш якісної яловичої, свинячої і баранячої сировини.

Харчові тваринні жири використовують для виробництва маргарину, кондитерських виробів, других швидкозаморожених страв, у ковбасному, консервному виробництвах. Крім того, харчові топлені жири використовують у парфюмерно-косметичній промисловості для виробництва мил, кремів, жирних кислот.

Якість топлених жирів залежить від органолептичних (колір, запах, смак, консистенція, прозорість) і фізико-хімічних (масова частка вологи, кислотне число) показників. Харчові топлені жири випускають вищого і І сорту, за винятком збірного, І і ІІ сорту (пташині жири).

2.1. Склад і властивості жирів

Тваринні жири являють собою суміш тригліцеридів вищих жирних кислот і супровідних речовин, до яких належать фосфатиди, стероли, токофероли, пігменти, продукти гідролізу гліцеридів тощо.

Гліцериди – це складні ефіри, що утворюються з гліцерину та жирних кислот.

До складу жирів входять кислоти – насичені кислоти (міристинова, пальмітинова, стеаринова) і ненасичені (олеїнова, лінолева, ліноленова, арахідонова). У незначній кількості у жирах містяться всі ненасичені жирні кислоти (оцтова, масляна, валеріанова, пропіонова та ін. ) і натуральні домішки, які мають антиокисні властивості та надають колір жиру, зокрема фосфати де – сполуки, що складаються з гліцерину, жирних кислот, фосфорної кислоти й азотної основи (холіну). З фосфатидів найпоширеніші лецитин і кефалін.

Лецитин є добрим емульгатором, сприяє утриманню води у жирі, легко окиснюється, набуває властивостей антиокисника; у процесі виробництва фосфатиди розпадаються.

Стеариди утворені холестерином і жирними кислотами; ліпохроми (пігменти) – каротин впливає на колір яловичого жиру; ксантофіл (жовтого кольору) – спиртова похідна каротину. Ці пігменти містяться у яловичому, кістковому жирах і в малих кількостях – у баранячому. У незначних кількостях містяться жиророзчинні вітаміни: А – у яловичому; Б – свинячому; найменше у тваринних жирах вітаміну К.

Кількість технічних домішок – азотистих та мінеральних речовин, а також води залежить від ступеня очищення жирової сировини і режиму витоплювання жиру.

Консистенція харчових тваринних жирів може бути твердою, мазеподібною і рідкою залежно від співвідношення в них насичених і ненасичених жирних кислот. Яловичий і баранячий жири – тверді, свинячий – мазеподібний, кістковий – рідкий.

Густина жирів залежить від густини жирних кислот, що надять до складу тригліцеридів, і температури. За температури 15 °C становить 915...961 кг/м3.

В’язкість жирів значно перевищує в’язкість води. З підвищенням температури жиру в’язкість зменшується, а тягучість збільшується. За температури 50 °С в’язкість жиру у 2,8 рази вища, ніж за температури 90 °С.

Розчинність. Жири у воді практично не розчинюються. Свинячий жир розчиняється у воді на 0,05...0,4%, утворюючи емульсію.

Здатність жиру емульгувати залежить від температури топлення жиру, а також вмісту фосфатидів: з їх збільшенням, легше утворюється емульсія.

У виробництві тваринних жирів утворення емульсії небажане, оскільки збільшуються втрата жирів, прискорюється їх гідролітичний розпад.

Жири розчинні в ефірі, бензині, хлороформі, чотирихлористому вуглевеці, дихлоретані та інших органічних розчинниках. Мало розчинний жир в етиленовому спирті.

Температура топлення. Оскільки жири є складною сумішшю різних тригліцеридів, у них немає єдиної точки топлення. Перехід жиру з твердого стану у рідинний здійснюється у деякому інтервалі температур. Так, температура топлення яловичого жиру – 42...52 °С, баранячого – 46...55, свинячого – 28...48 °С. Температура топлення залежить від вгодованості тварин, статі, типу відгодівлі, кліматичних умов. Чим нижча температура топлення жиру, тим краще цей жир засвоюється організмом.

Температура застигання жирів на 4... 10° С нижче температури топлення. Оскільки жири є сумішшю багатьох компонентів, температуру їх застигання важко визначити. Тому визначають температуру застигання кислот і вважають її титром жиру.

Температура димлення – це температура, за якої у процесі нагрівання відбувається візуально помітне утворення диму. Її значення залежить від виду жиру та наявності в ньому вільних жирних кислот (кислотне число). Так, за кислотного числа жиру 0,04 температура димлення становить 226 °С, а за кислотного числа 100 – 95 °С.

2.2. Характеристика жирової сировини

Залежно від виду сировини жир-сирець поділяють на яловичий, баранячий і свинячий, а залежно від анатомічного походження – на дві групи. До першої належать: сальник, нирковий жир, брижі, жирові обрізки з ковбасного і консервного цехів, щупова жирова тканина, підшкірна, з ліверу, хвоста, вимені, голови, жирне вим’я молодняку, курдюк овець і підшкірний жир з свиней; до другої – жир-сирець зі шлунків, жирові обрізки від зачищення туш, кишковий жир, солоне і міздрове сало, що отримують під час машинного міздріння свинячих шкур.

Для виробництва харчових топлених жирів використовують лише доброякісну сировину від тварин, м’ясо яких визнане придатним для харчових цілей.

Наявність у жирі-сирці води і ферменту ліпази може викликати гідролітичний розпад тригліцеридів, швидкість яких залежить від температури. Слід враховувати дію на жир кисню повітря, як результат у топленого жиру значно збільшується пероксидне число.

Для запобігання цим змінам жир-сирець потрібно негайно направляти на переробку і лише у крайніх випадках консервувати.

Жирова сировина не має бути забруднена кров’ю, мати залишків вмісту кишок і шлунку, а також сторонніх прирізів.

Кісткові харчові жири виробляють з кісток усіх видів тварин після обвалювання м’ясних туш у ковбасному і консервному виробництві. Кістковий жир отримують також із кісткового залишку після механічного дообвалювання кісток.

Трубчасті кістки після знежирення використовують для виробничих цілей. Із плоских кісток отримують жир, желатин і клей.

Кістки складного профілю після знежирення направляють на виробництво клею і кормового борошна.

Оскільки жир, що міститься у кістках, швидко гідролізується, для отримання харчового жиру доброї якості кістки треба передавати на витоплювання свіжими, чистими, без прирізів, м’яса не пізніше 6 год, а кісткового залишку – 1 год після обвалювання. За потреби кістки зберігають не більше 24 год за температури 3...4 °С.

3. Переробка крові

Кров, що одержують під час забою сільськогосподарських тварин, є одним із важливих джерел білків тваринного походження і використовується як сировина для виробництва харчової, лікувальної, кормової та технічної продукції.

Враховуючи високу поживність крові, доцільно ширше використовувати її для виготовлення поживних м’ясопродуктів, напівфабрикатів. Натуральну кров та еритроцити використовують для виробництва кров’яних ковбас, деяких видів паштетів, консервів.

Кров використовують також у виробництві лікувальних препаратів та високоцінних білкових кормів.

Склад, властивості та харчова цінність крові. За морфологічним складом кров являє собою плазму, в якій у зваженому стані містяться формені елементи (еритроцити, лейкоцити і тромбоцити).

Кров складається із води (79…81%) та сухих речовин (21…19%), основну масу яких становлять білки гемоглобін, що є в еритроцитах (9,3…10,3%), розчинені у плазмі альбуміни і глобуліни (4,3…7,1%) та) фібриноген (0,45…0,65%). Вуглеводи (глюкоза, фруктоза, глікоген), органічні кислоти, ліпоїди, жирні кислоти належать до безазотистих речовин і виявляються в крові у незначній кількості. Мінеральний складі крові представлений солями натрію, калію, кальцію, магнію, заліза, міді, хлору, йоду, фосфору та ін. У крові є також вітаміни, гормони, ферменти. Останні тут зустрічаються протягом 1…3 год після забою тварин. У сухому залишку формених елементів найбільше гемоглобіну (30…32%), який є джерелом повноцінних білків та органічного заліза.

На смак кров солонувата внаслідок наявності в ній хлориду натрію. Реакція крові (рН) слаболужна і безпосередньо після її збирання у різних тварин коливається в межах 7,4…7,6. Замерзає кров за температури мінус 0,56…0,6 оС.

Одержана після забою тварин кров швидко втрачає властивості рідини внаслідок ферментативних процесів. Зсідання свіжої крові за кімнатної температури залежить від наявності в ній фібриногену, ферменту тромбокінази та солей кальцію. Кінцевим результатом зсідання є перехід розчиненого у плазмі фібриногену в нерозчинний фібрин та утворення кров’яного згустку. Швидкість зсідання крові окремих тварин різна: великої рогатої худоби 6,5…10 хв, свиней 3,5…5, дрібної рогатої худоби 4…8 хвилин. Цей процес можна уповільнити, охолодивши кров до мінус 3…4 оС або попередити, додавши деякі хімічні речовини.

Незворотна коагуляція білків наступає за температури: альбуміну 67 оС, глобулінів 69 оС, фібриногену 56 оС. Випадання білків в осад відбувається поступово і цілком завершується за температури близько 80 оС. Висока температура сприяє зсіданню навіть дефібринованої та стерилізованої крові.

У разі порушення осмотичної рівноваги між плазмою та еритроцитами внаслідок механічної дії або під впливом деяких хімічних речовин, заморожування чи розведення крові водою оболонка еритроцитів руйнується і гемоглобін переходить у плазму, забарвлюючи її в червоний колір (гемоліз). Цього не можна допускати, одержуючи плазму для виробництва замінників крові та харчових продуктів.

Значний вміст у крові незамінних амінокислот, заліза, вітамінів, мінеральних і безазотистих речовин, жирів, а також ферментів, що беруть участь у процесах розщеплення, визначають її як продукт, який необхідний для повноцінного харчування. У 100 г крові міститься добова потреба людини в незамінних амінокислотах, за винятком ізолейцину. Кров є визнаним джерелом заліза.

Однак, натуральна кров у харчовому відношенні має обмежене використання через специфічний запах і колір. Для цього на більшості м’ясопереробних підприємств кров, призначену для виробництва м’ясопродуктів, обробляють з метою одержання світлої кров’яної nлазми.

Технологія первинної обробки крові. Для одержання крові на харчові та фармацевтичні цілі використовують порожнистий ніж із шлангом і спеціальні фляги. Слід мати на увазі, що під час знекровлення забійних тварин із тканин і органів виділяється не вся кров.

За узагальненими даними, норми виходу натуральної крові становлять: для великої рогатої худоби 4,2%, овець і кіз 3,2, свиней 3,5% до живої маси. Повне знекровлення тварини триває 10…15 хв.

Зібрану для харчових та фармацевтичних цілей кров попередньо обробляють залежно від подальшого її використання: стабілізують, дефібринують, сепарують, консервують, освітлюють, коагулюють.

Технічна кров жолобом, розміщеним під лінією знекровлення, надходить в резервуари, а потім направляється на виробництво тваринних кормів або технічної продукції.

Стабілізація крові запобігання зсіданню крові протягом декількох діб шляхом пригнічення відповідної ферментної системи. Це спрощує технологічний процес переробки крові та забезпечує збереження її білкового складу. Використання стабілізації дозволяє зберегти в крові повноцінний білок фібриноген і збільшує вихід технічної продукції за рахунок збереження вмісту сухих речовин вихідної крові.

Для стабілізації крові у промисловості використовують різні стабілізатори Триполіфосфат (двозаміщений), Пірофосфат (гідрат), Хлорид натрію, Фібризол (суміш із 22% ортофосфату, 38% пірофосфату натрію і 40% хлориду натрію), Цитрат натрію, Синантрин.
Під час стабілізації у резервуар наливають визначену кількість водного розчину стабілізатора і заповнюють його кров’ю.

Вибір стабілізатора залежить від тривалості його дії, впливу на гемоліз і зольність готового продукту, витрати препарату та його вартість, а під час консервування харчової крові відсутність його токсичної дії.

Кров, яку використовують у натуральному вигляді для ковбасного виробництва, консервують кухонною сіллю, яка затримує зсідання крові протягом 24 годин. Кров, стабілізована синантрином 130 і фібризолом, не зсідається протягом 3…4 діб. У разі використання цих стабілізаторів помітний гемоліз спостерігається через дві доби, якщо кров зберігається за кімнатної температури. Зберігання крові за низьких позитивних температур збільшує тривалість безгемолізного періоду в 4…5 разів. Фібризол, кpiм стабілізаційного ефекту, характеризується також консервуючою дією.

Дефібринування крові. Фібриноген крові під час виході її iз кровоносних судин зумовлює її зсідання з утворенням пухкого згустку, що містить фібрин, сироватку та формені елементи. У такому випадку має місце низький вихід сироватки, що небажано. Утворений фібрин, як відомо, використовують лише для технічних цілей. Тому для зміни такого співвідношення фібриноген з крові видаляють штучно двома способами.

Кров, яку використовують на харчові і медичні цілі та для сепарування, дефібринують негайно після її одержання (до 1 хв) під час процесу утворення фібрину. Під час виробництва технічної продукції кров дефібринують після утворення згустку. Вихід згустку фібрину за першим способом становить 5…8%, за другим – 20…25%.

Харчову кров дефібринують у дефібринаторах за допомогою механічних мішалок протягом 4…5 хв. Дефібриновану кров зливають у приймальну ємність через металевий сітчастий фільтр з діаметром отворів 0,75…1 мм. Співвідношення видаленого фібрину і крові становить під час переробки крові великої рогатої худоби 6,5…9 до 91…93,5%, свиней 4…7 до 93…96%.

Фібрин використовують для одержання комплексу фібрину з гемоглобіном, виготовляючи фаршеві вироби.

Технічну кров дефібринують шляхом подрібнення згустків крові і наступного відділення фібрину фільтруванням через металеву сітку з діаметром отворів 2…3 мм. Згустки фібрину містять значну кількість крові і їх використовують для виготовлення кров’яного борошна.

Сепарування крові. Розділення крові на плазму (сироватку) і формені елементи основане на різній питомій вазі цих фракцій. З цією метою використовують сепаратори, де в барабанах під дією відцентрової сили більш важка фракція (формені елементи) відкидається до периферії, а сироватка збирається до центра. Перед сепаруванням із крові видаляють згустки фібрину. Оптимальна температура сепарування крові становить 35…40 оС.

Кров на фракції розділяють на сепараторах СК-l продуктивністю 0,25…0,3 м3/год, до того ж їх одержують у співвідношенні сироватки до формених елементів під час обробки крові великої рогатої худоби 62…63 до 37…38%. Одержана сироватка має солом’яно-жовтий колір, рН 7,0…8,4 та титр кишкової палички не нижче 0,1 смЗ. Плазму не пізніше ніж через одну годину одержання направляють на переробку. Допускається короткочасне її зберігання за температури 4о С (не більше 8 годин).

Консервування крові та її компонентів. Для недопущення розвитку мікробіологічних процесів дефібриновану або стабілізовану кров, сироватку та формені елементи направляють на подальшу переробку безпосередньо після одержання. Тривалість зберігання за 15 оС не має перевищувати чотирьох годин для дефібринованої і стабілізованої крові та двох годин для сироватки, плазми і формених елементів. Строки зберігання крові або сироватки за температури не вище 4 оС можна продовжити до двох діб додаванням 10%-вого насиченого розчину хлориду натрію.

Як консерванти використовують також аміак, діоксид вуглецю, піросульфіт натрію, молочну кислоту та інші хімічні речовини. Кров для виготовлення технічної продукції можна консервувати антисептиками: крезолом або фенолом у кількості 2,5 г на один кілограм крові.

Харчову кров консервують нетоксичними речовинами. Кров, оброблену 1%-вим розчином метабісульфіту натрію, зберігають протягом 28 діб за температури 2 оС. Використовуючи кров та її фракцій на харчові цілі, їх консервують холодом. Строки зберігання крові досить обмежені, плазму зберігають за температури 0…2 оС не більше 4…5 діб, за 4 оС 8 годин.

Одним із найбільш досконалих методів консервування, що забезпечує тривале зберігання продукту, є заморожування. Для цього доцільно використовувати морозильні барабанні установки для заморожування продукції у вигляді лускатого льоду. У такому випадку виключається необхідність розморожування крові або її фракцій під час виробництва м’ясопродуктів. Термін зберігання крові за мінус 10 оС становить шість місяців.

Знебарвлення крові. Повнота використання білків крові під час виробництва м’ясопродуктів стримується специфічним забарвленням гемоглобіну. У зв’язку з цим розроблено хімічні методи знебарвлення гемоглобіну та фізико-хімічні способи впливу на системи, що містять гемоглобін, які дозволяють замаскувати його забарвлення. Застосування цих мeтoдів у промисловості сприяє збільшенню обсягів використання крові під час виробництва м’ясопродуктів.

Хімічні методи знебарвлення ґрунтуються на видаленні гема з гемоглобіну. Відділення гема знижує стійкість білків до денатурації і впливає на їх біологічну цінність.

Небажаний вплив гемоглобіну на колір м’ясопродуктів можна ліквідувати шляхом використання жирових емульсій, що містять кров або еритроцити в поєднанні з молочними білками. Емульгування крові з жиром у присутності казеїнату натрію здійснюється шляхом ультразвукової обробки. Одержані емульсії характеризуються стабільністю під час зберігання та нагрівання.

Сьогодні шукають методи знебарвлення крові видаленням гема в процесі ферментативного гідролізу гемоглобіну.

Висушування крові. Висушування крові та її фракцій забезпечує тривале зберігання продуктів у звичайних умовах і суттєво спрощує їх транспортування. Зрозуміло, що режими висушування крові та її складників мають забезпечувати максимальне збереження властивостей та біологічної повноцінності білків цих продуктів.

В умовах переробних підприємств кров зневоднюють, переважно, шляхом розпилювального висушування. Завдяки високій дисперсності, що досягається розпиленням крові, основна маса води видаляється за декілька секунд, що обумовлює стійкість білків до наступної дії підвищених температур. Водночас висока інтенсивність випаровування вологи на початку висушування призводить до різкого зниження температури теплоносія і забезпечує досить низький рівень температури продукту на завершальному етапі (50…60 оС). Нетривала дія підвищених температур в процесі зневоднення крові забезпечує мінімальні денатураційні зміни білків та сприяє швидкому переходу порошку в розчин у разі контакту з водою без попереднього подрібнення.

Технологічний процес висушування перебігає у такій послідовності: зневоднювальний матеріал розпилюють в сушильній камері за допомогою форсунок або відцентрових дисків, де він змішується з нагрітим повітрям і висушується. Більша частина висушеного продукту у вигляді пилу осідає на дно камери, а звідти безперервно видаляється вивантажувальним пристроєм. Відпрацьоване повітря з частиною сухого порошку видаляють із камери через пилоуловлювачі в атмосферу.

Для зменшення енерговитрат під час висушування кров попередньо упарюють і використовують тепло відпрацьованого повітря для попереднього нагрівання і часткового зневоднення крові, що подається в сушильну камеру. Попереднім випаровуванням можна видалити до 60% вологи, що міститься в крові, збільшивши вміст сухого залишку з 17 до 35%. З метою недопущення денатурації білків крові випаровування вологи проводять за температури не вище 35…40 оС в умовах вакууму за тиску 0,53…0,67 МПа.

3.1. Характеристика продукції та напівфабрикатів із крові
Сироватка і плазма крові. Яловичу та свинячу харчову сироватку і плазму крові використовують як сировину для одержання світлого харчового альбуміну і повноцінного замінника яєчного білка у ковбасно-кулінарному, кондитерському та хлібопекарському виробництві, у шкіряній і паперовій промисловості, для виготовлення лікувальної сироватки, а також під час виробництві пластмас.

Кров натуральна харчову освітлену використовують разом з молоком під час виробництва кулінарних, кондитерських та інших виробів.

Білковий збагачувач виготовляють із суміші пастеризованого знежиреного молока і харчової крові методом зсідання білків додаванням хлориду кальцію під час нагрівання. Використовують під час виробництва харчових продуктів.

Альбумін харчовий. Виготовляють світлий і чорний альбумін. Світлий одержують розпилювальним висушуванням харчової плазми або сироватки крові; чорний висушуванням стабілізованої або дефібринованої натуральної харчової крові або формених елементів. Харчовий альбумін використовують під час виробництва лікувально-живильних білкових продуктів, ковбасно-кулінарних виробів, м’ясних і рослинних консервів, у кондитерській і хлібопекарській промисловості як замінник яєчного білка.

Фібрин одержують дефібринуванням харчової крові рогатої худоби або свиней.

Гематоген дитячий виробляють із крові великої рогатої худоби або свиней з додаванням цукру, меляси, згущеного молока. Використовують для хворих на анемію для поліпшення складу крові.

Гематоген рідкий виробляють із крові великої рогатої худоби або свиней. Препарат використовують у медицині для поліпшення складу крові.

Симпатомиметин препарат, що стимулює діяльність центральної нервової системи та підвищує працездатність скелетної і гладенької мускулатури. Одержують шляхом глибокого гідролізу фібрину у кислому середовищі з наступною нейтралізацією.

Пептон використовують як складник живильних середовищ для вирощування мікроорганізмів та під час лікування алергічних захворювань.

Фібринні плівки використовують як пластичний матеріал у разі опіків, ран і виразок, що погано загоюються. Одержують із крові великої рогатої худоби і свиней, стабілізованої лимоннокислим натрієм.

Aктивоване вугілля адсорбент, спроможний поглинати гази і розчинні речовини, ефективний засіб у разі шлунково-кишкових захворювань. Одержують його шляхом змішування кров’яної муки з подрібненим поташем.

Танальбін ефективний засіб у разі захворювання шлунковокишкового тракту. Одержують шляхом змішування концентрованого розчину таніну з розчином світлого альбуміну або з сироваткою.

Фібриносол препарат, призначений винятково для білкового живлення організму, який використовують у хірургічній, реаніматологічній, гастроентерологічній та інших областях медицини. Сировиною для виготовлення є фібрин крові великої рогатої худоби і свиней.

Кров’яне борошно цінний корм, для виготовлення якого використовують натуральну, стабілізовану і дефібриновану кров, фібрин, формені елементи крові усіх видів тварин.

Кров консервовану кормову одержують із натуральної, стабілізованої та дефібринованої крові і формених елементів крові шляхом висушування або хімічної обробки, інколи у поєднанні з тепловою коагуляцією.

Альбумін чорний технічний одержують висушуванням дефібринованої, стабілізованої крові та формених елементів від усіх видів тварин. Використовують у фанерному, шкіряному виробництві та у меблевій промисловості.

Альбумін світлій технічний одержують шляхом розпилювального висушування сироватки і плазми крові. Використовують у шкіряній промисловості для ґрунтування шкір перед фарбуванням, у текстильній і паперовій промисловості як закріплювач фарби, у хімічній під час виготовлення виробів із пластмас.

Кров консервовану технічну використовують у деревообробній промисловості як замінник чорного технічного альбуміну для склеювання фанери. Виробляють шляхом дефібринування і консервування крові різними способами: крезолом, фенолом або заморожуванням.

4. Обробка, консервування та оцінювання кишкової сировини

У ковбасному виробництві використовують оброблені натуральні оболонки із кишкової сировини забійних тварин. Оболонка надає ковбасним виробам певної форми, захищає їх від дії зовнішніх факторів, що можуть спричинити псування, попадання мікроорганізмів та надмірні втрати вологи. Оболонка має бути міцною, тобто витримувати певний тиск у разі наповненні її ковбасним фаршем, еластичною, стійкою до дії температури, достатньо проникною для водяних парів і димоповітряної суміші, які використовують для обробки ковбасних виробів. Крім того, вона має давати усадку під час теплової обробки ковбасних виробів.

До кишкової сировини належить кишечник, стравохід і сечовий міхур. Кишки, що одержані від забою однієї тварини, становлять комплект. До комплекту кишок дорослої великої рогатої худоби входять тонкі та товсті кишки, стравохід і сечовий міхур, від телят та молодняку великої рогатої худоби у віці 3…6 міс. використовують тільки товсті кишки, від молодняку старше шести місяців тонкі і товсті кишки та сечовий міхур. До комплекту кишок дрібної рогатої худоби входять тонкі і товсті кишки; до свинячого комплекту тонкі і товсті кишки та сечовий міхур.

Тонкі кишки утворюють дванадцятипала, худа та клубова; товсті – сліпа, ободова і пряма. Під час обробки кишечник з технологічних міркувань поділяють на частини, які не повністю відповідають його анатомічним відділам. Деякі відділи кишечнику, що близькі за діаметром, відділяють і переробляють разом. У зв’язку з цим у виробництві використовують термінологію, що відрізняється від анатомічної (табл.).

Таблиця 

Характеристика кишкової сировини

	Комплект кишок
	Назва кишок
	Розміри кишок

	
	анатомічна
	виробнича
	довжина, м
	діаметр, мм

	Яловичий
	Стравохід
	Пікало
	0,35…1,0 
	30…60

	
	Дванадцятипала 
	Товста черева 
	1,0…1,5 
	30…60

	
	Тонкі 
	Черева 
	25,0…50,0 
	25…50

	
	Сліпа 
	Синюга 
	0,7…2,0 
	80…200

	
	Ободова 
	Круг 
	5,0…12,0 
	30…70

	
	Пряма 
	Прохідник 
	0,3…1,0 
	80…200

	
	Сечовий міхур 
	Пузир 
	0,15…0,4
	-

	Свинячий
	Тонкі 
	Черева 
	13,0…27,0 
	20…40

	
	Сліпа 
	Глухарка 
	0,2…0,4 
	50…120

	
	Ободова 
	Кудрявка 
	2,5…3,5 
	40…110

	
	Пряма 
	Гузенка 
	0,5…1,75 
	50…80

	
	Сечовий міхур 
	Пузир 
	0,15…0,4 
	-

	Баранячий
	Тонкі 
	Черева баранячі 
	20,0…35,0 
	14…30

	
	Сліпа 
	Синюга бараняча
	0,4...1,5 
	40…80

	
	Ободова 
	Круг баранячий
	2,5…3,5 
	14…22

	
	Пряма 
	Гузенка 
	0,5…1,0 
	25…35


Залежно від виду худоби кишки розподіляють на: яловичі, свинячі, баранячі, козячі, кінські.

За назвами кишки розподіляють на: 

яловичі стравоходи, череви, синюги і синюжні плівки, круги, прохідники та сечові міхурі;

свинячі череви, глухарки, гузенки, кучерявки та сечові міхурі; баранячі та козячі череви, синюги та гузенки;

кінські череви та карту.

Товщина стінок і міцність кишок на окремих ділянках різна, що визначає характер їх обробки і використання. Стінка кишок складається із чотирьох шарів: серозного, м’язового, підслизового та слизового. Зовнішній серозний шар еластичний і міцний, він вкриває·увесь кишечник, утворюючи брижейку. Вона прикріплена до хребта і, з’єднуючи ділянки кишечнику, утримує його у черевній порожнині у підвішеному стані.

М’язовий шар кишок складається із внутрішнього кільцевого і зовнішнього поздовжнього шарів. М’язовий шар прямої кишки і стравоходу розвинений краще порівняно з іншими кишками.

Підслизовий шар утворюється складним переплетінням колагенових і еластинових волокон. Тут розміщені залози, численні кровоносні та лімфатичні судини, нерви.

Слизовий шар вистилає внутрішню поверхню кишок, пронизаний численними кровоносними і лімфатичними судинами. У ньому розміщені залози, що виділяють сік і слиз.

Із усіх шарів, що утворюють стінку кишок, найбільш міцний підслизовий, який під час їхньої обробки завжди залишають у складі фабрикату. Найменш міцний – слизовий, який під час обробляння усіх видів кишок видаляють. Серозний і м’язовий шари видаляють або залишають залежно від міцності та призначення кишок. Так, від стравоходу серозну оболонку і м’язовий шар відділяють, одержуючи пікальне м’ясо, яке використовують на харчові цілі. Під час обробки свинячих і баранячих кишок залишають лише підслизовий шар, який, незважаючи на свою тонину, достатньо міцний.

До складу кишок входять вода (85…88%), білки (9…10%), жири (1…2%), мінеральні солі (близько 1%).

Оброблені кишки використовують переважно як оболонки для ковбасних виробів. Череви яловичі вузькі (діаметр до 32 мм) використовують для виготовлення сардельок і сосисок, а більш широкі для деяких сортів вареної, ліверної, напівкопчених та сирокопчених ковбас; круги яловичі для виробництва напівкопчених, сирокопчених, варено-копчених та деяких сортів варених ковбас; синюги для виготовлення фаршированих, напівкопчених, сирокопчених і деяких видів варених ковбас; прохідники для виробництва окремих видів варених ковбас; пікала при виготовленні деяких видів варених і сирокопчених ковбас; сечові міхури яловичі використовують для виготовлення рулетів та окремих видів варених ковбас.

Череви свинячі використовують для виготовлення ковбас сардельок і сосисок; кудрявки для виробництва ліверних ковбас; гузенку виготовлення варених, копчено-варених, сирокопчених, напівкопчених і ліверних ковбас; сечові міхури для виробництва окремих видів варених і сирокопчених ковбас.

Череви баранячі використовують для виготовлення сосисок; синюги варених і деяких видів напівкопчених і сирокопчених ковбас; гузенки напівкопчених і ліверних ковбас. Баранячі череви використовують також для виготовлення хірургічних ниток (кетгуту), музикальних і технічних струн. Нестандартні кінці яловичих, свинячих і баранячих черев використовують для виготовлення технічних виробів (шнурів тощо).

Зняту з кишок жирову сировину направляють на витоплення харчового жиру, а відходи від обробки кишок та непридатні для ковбасного виробництва кишки використовують для виготовлення цінних кормів тваринного походження.

У кишечнику міститься багато протеолітичних ферментів і залишків кормової маси з великим вмістом гнильної мікрофлори. У зв’язку з цим вже через 2...3 год після забою тварин проявляються ознаки його псування. Враховуючи зазначене, вміст кишок треба видаляти не пізніше 30 хв після забою тварин.

4.1. Технологія обробки кишок

За способами обробляння кишки розподіляють на сирець, напівфабрикат та фабрикат.

Яловичі череви розподіляють на сирець, напівфабрикат та фабрикат; синюги, круги і прохідники на сирець та фабрикат; a стравоходи, синюжні плівки, сечові міхури на фабрикат.

Свинячі череви розподіляють на сирець, напівфабрикат та фабрикат, а глухарки, гузенки, кучерявки, сечові міхури на фабрикат.

Баранячі і козячі череви розподіляють на сирець, напівфабрикат та фабрикат, а синюги і гузенки на сирець та фабрикат.

Кінські череви розподіляють на сирець, напівфабрикат та фабрикат, а карту на фабрикат.

Яловичі та свинячі сечові міхури за способами обробляння розподіляють на міхури з шийкою та міхури без шийки.

Гузенки свинячі виробляють разом з кроною (вихідним отвором) без припусків кучерявки або без крони.

За способами консервування кишки виробляють:

яловичі у соленому вигляді, кишки-сирець у соленому та солено-замороженому вигляді; сечові міхури у соленому та сухому вигляді;

свинячі у соленому вигляді; сечові міхури у соленому та сухому вигляді; баранячі та козячі у соленому вигляді;

череви-сирець в соленому та замороженому вигляді; кінські череви-сирець у соленому та солено-замороженому вигляді; череви-фабрикат у соленому вигляді; карту у охолодженому вигляді.

Технологічна обробка кишок включає такі операції: розбирання комплекту кишок на складники, звільнення кишок від вмісту, знежирення, вивертання, видалення слизової оболонки у яловичих кишок, серозної, м’язової та слизової – у свинячих і баранячих, охолодження, сортування, калібрування, метрування, зв’язування у пучки або пачки, консервування, пакування і маркування.

Послідовність операцій різниться залежно від виду кишок.

Розбирання комплекту і звільнення від вмісту. Після промивання комплекти кишок розбирають на спеціальних столах. Кишечник відокремлюють від брижі та розділяють на складники. Під час розбирання першою відокремлюють пряму кишку із сечовим міхуром, потім тонкі і після цього – товсті кишки.

Від вмісту кишки звільняють негайно вручну або на віджимних вальцях. Стравоходи і міхури промивають водою ззовні та з середини. Череви звільняють від вмісту на віджимних вальцях, один з яких покритий шаром рифленої гуми, а другий – гладеньким полотном. Під час роботи вальці зрошують водою температурою 35...40 °С.

Знежирення кишок. Кишки знежирюють вручну або машинами з гумовими лопатями, а також щітковими машинами. У процесі знежирення у машинах кишки постійно зрошують теплою водою.

Круги, синюги і прохідники знежирюють вручну за допомогою тупокінцевих зігнутих ножиць, розкритих під кутом 45...50°.

Для зручності проведення цієї операції кишки підвішують на гачки. Знежирені вручну круги замочують у теплій воді та пропускають через щіткові машини для повного видалення жиру.

Очищення кишок виконується з метою видалення непотрібних шарів. Для видалення слизової оболонки кишки великого діаметра (яловичі череви, круги, синюги і прохідники) вивертають струменем води. Для полегшення видалення слизової оболонки кишки витримують у теплій воді температурою 35...40 °С. Слизову оболонку видаляють вручну або машинами з гумовими лопатями чи щітковими. Шлямування свинячих і баранячих черев передбачає подрібнення серозного, м’язового і слизового шарів, віджимання шляму та остаточне очищення підслизового шару.

Круги, прохідники, синюги, кінці кишок обробляють у шлямувальному барабані, де вони очищуються як результат тертя об перфоровану бокову поверхню.

Охолодження, сортування та калібрування кишок. Для пригнічення життєдіяльності мікроорганізмів кишки охолоджують холодною водою температурою не вище 18 °С протягом 20...50 хв. Потім їх сортують за якістю і діаметром. Для визначення калібру кишки надувають повітрям або заповнюють водою і вимірюють за допомогою спеціальної пластини з відповідними вирізами. Череви І сорту калібрують на чотири види залежно від діаметра: екстра (діаметр понад 44 мм), широкі (37...44 мм), середні (32...37 мм) і вузькі (27...32 мм), круги розділяють на калібри від № 1 (до 40 мм) до № 5 (понад 55 мм).

Визначаючи сорт кишок, враховують їх вади, які можуть бути прижиттєвими і виникнути у процесі обробки.

Після калібрування вимірюють довжину кишок з допомогою спеціальної рейки або планки. З’єднують кишки у пучки або пачки і перев’язують. Пучки комплектують із кишок одного виду: яловичі череви зв’язують у пучки по 18,5 м, баранячі – 22...26 м, свинячі – 12 м, яловичі круги – 10,5 м, баранячі – 25 м.

Синюги, гузенки, прохідники формують у пачки. Легші кишки формують у пачки по 25 шт., важчі (свинячі гузенки, яловичі синюги) – по 10 штук.

Консервують кишки для запобігання їх гнильному розкладу під час зберігання та транспортування. Оброблені кишки консервують солінням, сушінням і заморожуванням.

Соління кишок. Кишки охолоджують до температури 6...9 °С, a потім засолюють з таким розрахунком, щоб фабрикат містив максимальну кількість солі за мінімальної вологості. Після засолювання кишкова оболонка містить 19...25% солі, а вологість з 88% знижується до 60%. У разі сухого засолювання кишкові пучки пересипають сіллю, особливо у місцях зв’язування. Сіль має бути не нижче І сорту без домішок солей заліза і кальцію. Для засолювання свинячих та баранячих черев використовують вакуумну сіль типу «Екстра». У разі мокрого засолювання пучки кишок пересипають дрібною сіллю, укладають рядами у ванни або чани з розсолом і витримують 4...5 діб. Після цього пучки виймають і викладають на стіл для стікання на 2...3 год і пакують у бочки.

Сушіння кишок. Сухі кишкові фабрикати повинні мати вологість 15% – за меншої вони ламаються, за більшої – пошкоджуються пліснявою. Перед висушуванням оболонки надувають повітрям, щоб забезпечити рівномірне їх висушування. Висушують кишки у спеціальних камерах за температури 35...50 °С протягом 4...6 год.

Після висушування кишки зволожують, щоб вони не ламалися у приміщенні з високою вологістю за температури повітря не більше 15 °С. Після сортування сухих кишок за калібром і якістю їх пропускають через вальці і отримують рівні стрічки. Для кращого зберігання від молі та жука–шкіроїда сухі кишки пересипають червоним перцем.

Заморожування кишок використовують у виняткових випадках, оскільки після нього міцність кишок знижується. Кишки щільно укладають шарами у бочки або ящики, пересипають кожний шар сіллю і заморожують за температури –12...–20 °С. Зберігають заморожені кишки за температури – 5...–10 °С.

4.2. Вимоги до якості кишок

За якістю кишки розподіляють:

Яловичі череви-фабрикат та сухі сечові міхури розподіляють на два сорти: перший і другий. Інші назви кишок за сортами не поділяють.

Свинячі череви-фабрикат розподіляють на два сорти: перший і другий. Інші назви кишок за сортами не поділяють.

Баранячі та козячі кишки-сирець розподіляють на сорти: череви на вищий і перший, синюги на перший і другий, гузенки за сортами не поділяють; кишки-фабрикат розподіляють: череви на вищий, перший (1А та 1Б) і другий, синюги та гузенки на перший і другий.

Кінські череви-фабрикат розподіляють на два сорти: перший і другий.

Залежно від діаметра, довжини кишок та напрямку їх використання кишки розподіляють:

Яловичі кишки залежно від діаметра розподіляють на калібри:

череви: вузькі діаметром до 32 мм включно; середні діаметром більше 32 мм до 37 мм включно; широкі діаметром більше 37 мм до 44 мм включно; екстра діаметром більше 44 мм;

круги: № 1 діаметром до 40 мм включно; № 2 діаметром більше 40 мм до 45 мм включно; № 3 діаметром більше 45 мм до 50 мм включно; № 4 діаметром більше 50 мм до 55 мм включно; № 5 діаметром більше 55 мм;

синюги: вузькі діаметром до 90 мм включно; середні діаметром більше 90 мм до 120 мм включно; широкі діаметром більше 120 мм;

стравоходи: вузькі діаметром до 45 мм включно; середні діаметром більше 45 мм до 50 мм включно; широкі діаметром більше 50 мм до 55 мм включно; екстра діаметром більше 55 мм;

прохідники: вузькі діаметром до 90 мм включно; середні діаметром більше 90 мм до 120 мм включно; широкі діаметром більше 120 мм.

П р и м і т к а. Допускають відхилення у суміжних калібрах кишок на окремих відрізках не більше ніж 5% їх довжини.

Яловичі сечові міхури та синюжні плівки залежно від довжини розподіляють:

сечові міхури: дрібні довжиною до 30 см включно; середні довжиною більше 30 см до 35 см включно; великі довжиною більше 35 см;

синюжні плівки: середні довжиною більше 50 см до 100 см включно; великі довжиною більше 100 см.

Свинячі череви-фабрикат залежно від діаметра розподіляють на два калібри:

вузькі діаметром до 32 мм включно;

широкі діаметром більше 32 мм.

П р и м і т к а. Допускають відхилення у суміжних калібрах черев на окремих відрізках не більше ніж 5% їх довжини.

Баранячі і козячі череви-фабрикат залежно від діаметра та напряму їх використання розділяють за калібрами відповідно до вимог Виробництво шовного хірургічного матеріалу, тенісних і музичних струн та інші потреби

Залежно від діаметра кінські череви-фабрикат розподіляють на калібри: № 1 діаметром понад 60 мм; № 2 діаметром понад 50 мм до 60 мм включно; № 3 діаметром до 50 мм включно.

П р и м і т к а. Допускають відхилення у суміжних калібрах черев на окремих відрізках не більше ніж 15% їх довжини.

За органолептичними і фізичними показниками яловичі кишки-сирець мають відповідати вимогам, наведеним у табл..

Таблиця 

Органолептичні та фізичні показники яловичих кишок-сирцю

	Показник
	Характеристика і норма для кишок-сирцю

череви синюги круги прохідники

	Зовнішній вигляд
	Рівномірно просолені, вологі, не забруднені сторонніми домішками та вмістом кишок; кінці кожного відрізка акуратно обрізані. Місця перев’язання пучків або пачок добре натерті сіллю

	Якість обробки
	Без вмісту, очищені від жиру, не забруднені. Можуть бути незначні залишки жиру. Допускається не більше одного не наскрізного пошкодження стінок (вікно), яке витримує тиск повітря

	Колір
	Від світло-рожевого до сірого

	Запах
	Природний, властивий кишкам

	Міцність стінок
	Стінки кишок витримують тиск повітря до 0,1 МПа (1,0 кгс/см2 ) або води до 0,05 МПа (0,5 кгс/см2)

	Іржа
	Можуть бути сліди, які зникають під час повторного проливання

	Краснуха
	Можуть бути сліди, які зникають під час повторного проливання

	Соляні плями
	Можуть бути сліди, які зникають під час повторного проливання

	Пліснява
	Не допускається

	Патологічні дефекти (нариви, абсцеси, гнійні прищі, пухлини, гельмінтозні вузлики, личинки підшкірного ґедзя тощо) Не допускаються


П р и м і т к а. Дозволяють зовнішню забрудненість кишок на площі не більше 10%.

Соляні плями дефектом не вважають.

Діру в стінці кишки (череви, круги) вважають за окремий відрізок.

Яловичі кишки, розсортовані за назвами, діаметром та довжиною, а череви та сухі сечові міхури і за сортами слід скомплектувати у пучки або пачки.

Вимоги до якості обробки яловичих кишок-напівфабрикату та фабрикату

Череви перший сорт другий сорт напівфабрикат

Без вмісту, очищені від слизової оболонки і жиру; з міцними стінками, без дір, не забруднені. Можуть бути незначні залишки жиру Розділені за сортами та калібрами

Не розділені за сортами та калібрами Можуть бути залишки слизової оболонки у вигляді тонких смужок до 5 см кожна, на відстані не менше 2 м одна від одної. Можуть бути повздовжні смужки жиру, до 5см кожна, на відстані не менше 0,5 м одна від одної

Можуть бути тонкі смужки слизової оболонки, до 10 см кожна, на відстані не менше 2 м одна від одної. Можуть бути не наскрізні пошкодження стінок на відстані не менше 0,5 м одне від одного

Круги Без вмісту, очищені від слизової оболонки і жиру; з міцними стінками, без дір, не забруднені. Можуть бути незначні залишки жиру. Можуть бути тонкі смужки слизової оболонки, до 5 см кожна, на відстані не менше 2 м одна від одної. Можуть бути не наскрізні пошкодження стінок і потрапляння повітря між окремими шарами стінок кишок (пінявість)

Синюги Без вмісту, очищені від слизової оболонки і жиру; з міцними стінками, без дір, не забруднені. Можуть бути незначні залишки жиру. Можуть бути без серозної оболонки, не більше трьох не наскрізних пошкоджень і одна діра в стінці 
Стравоходи Очищені від жиру, серозної, м’язової і слизової оболонок. Можуть бути тонкі смужки слизової оболонки, до 5 см кожна

Прохідники Очищені від жиру, повздовжнього м’язового шару і слизової оболонки. Може бути не більше двох не наскрізних пошкоджень стінок. Допускається до двох смужок слизової оболонки, не більше 5 см кожна

Синюжні плівки Очищені від жиру, без дір і надривів по краях, з головками. Можуть бути без головок

Сечові міхурі солені сухі, перший сорт другий сорт, Без вмісту, очищені від жиру і виступної серозної оболонки. Можуть бути незначні залишки жиру і не наскрізні пошкодження стінок. Добре висушені, відволожені і сплющені без дір і тріщин Добре висушені, відволожені і сплющені без дір і тріщин Можуть бути з не наскрізними пошкодженнями стінок

Рівномірно просолені, вологі, не забруднені сторонніми домішками і вмістом кишок, кінці кожного відрізка акуратно обрізані. Місця перев’язання пучків або пачок натерті сіллю

Сухі, з міцними стінками, еластичні, з глянцем, не забруднені сторонніми домішками; не пошкоджені гризунами та шкідниками. Можуть бути нееластичні і без глянцю

Колір Від світло-рожевого до сірого Золотисто-жовтий. Може бути світло-коричневий

Запах Природний, без стороннього, не властивого кишкам Запах тютюну-махорки, який дозволяється для боротьби з гризунами і комахами, дефектом не вважають

Міцність стінок Стінки кишок витримують тиск повітря до 0,1 МПа (1,0 кгс/см2 ) 

Вимоги до якості обробки свинячих кишок

Череви-фабрикат

перший сорт Без вмісту, очищені від жиру і виступної серозної оболонки. Можуть бути незначні залишки жиру і не наскрізні пошкодження стінок

другий сорт Без вмісту, очищені від жиру і виступної серозної оболонки. Можуть бути незначні залишки жиру і не наскрізні пошкодження стінок. Можуть бути залишки слизової оболонки у вигляді тонких смужок довжиною не більше 5 см кожна на відстані 1,5 м одна від одної

Череви-напівфабрикат Без вмісту, очищені від жиру, слизової, серозної та м’язової оболонок; не забруднені. Без дір, з міцними стінками. Не розділені за сортами та калібрами. Можуть бути залишки серозної оболонки

Череви-сирець Без вмісту, очищені від жиру, не забруднені. Можуть бути залишки жиру на місці відділення від брижейки у вигляді тонкої смужки (сального шнура)

Глухарки Без вмісту, очищені від жиру, слизу, не забруднені; без дір, з міцними стінками

Гузенки Без вмісту, очищені від жиру, слизу, не забруднені; без дір, з міцними стінками. Можуть бути розрізнені незначні крупинки жиру. Під час виробництва з кроною можуть бути з пошкодженим вихідним отвором (кроною), з дірою у вузькій частині

Кучерявки Без вмісту, очищені від жиру, слизу, не забруднені; без дір, з міцними стінками. Можуть бути розрізнені незначні крупинки жиру 

Сечові міхури солені Без вмісту, очищені від жиру та виступної серозної оболонки з непошкодженими стінками. Можуть бути не наскрізні пошкодження стінок(вікна) і розрізнені незначні крупинки жиру

сухі Добре висушені, відволожені і сплющені; без дір і тріщин. Можуть бути не наскрізні пошкодження стінок (вікна). Жир не дозволяється

Свинячі кишки розсортовані за назвами, а череви, крім того, за сортами та калібрами мають бути скомплектовані в пучки, зв’язки або пачки.

Для виробництва шовного хірургічного матеріалу (кетгута) направляють фабрикат баранячих і козячих черев вищого і першого (1А) сортів.

Череви, які не відповідають вимогам вищого і першого сортів, належать до другого сорту відповідно.

Баранячі та козячі кишки, розсортовані за видами, назвами, сортами та калібрами, слід скомплектувати в пучки, зв’язки, генкси, пачки.

Дозволено баранячі та козячі кишки в пучках, зв’язках, генксах, пачках перев’язувати вільним кінцем самої кишки.

Для позначення калібра (діаметра) та довжини фабрикату яловичих кишок на одному із кінців перев’язки роблять додаткові вузли: без вузла для найбільшого калібра (діаметра) та довжини, один для наступного калібра (діаметра) та довжини тощо.

Для позначення калібра фабрикату свинячих вузьких черев на одному із кінців перев’язки роблять додатковий вузол.

Для позначення калібра фабрикату баранячих та козячих черев на одному із кінців перев’язки роблять додаткові вузли: без вузла для найбільшого діаметра, один для наступного діаметра тощо.

Для позначення номера фабрикату баранячих синюг на одному із кінців перев’язки роблять додаткові вузли: без вузла для найбільшої довжини, один вузол для наступної довжини тощо.

Для позначення номера калібра фабрикату кінських черев на одному із кінців перев’язки роблять додаткові вузли: без вузла для номера один, один вузол для номера два, два вузла для номера три.

Вимоги до якості обробки баранячих і козячих кишок-сирцю

Череви

Вищий сорт – звільнені від вмісту, змотані в пучки. Без дір. Може бути не більше двох дірок за натуральної довжини, дрібна брижуватість на ділянці не більше 3 м на тонкому кінці череви.

Перший сорт – звільнені від вмісту, змотані в пучки.

Синюги

Перший сорт – звільнені від вмісту, жиру, промиті водою і засолені.

Другий сорт – звільнені від вмісту, жиру, промиті водою і засолені. Може бути зовнішня і внутрішня забрудненість не більше 20% від загальної площі. Без дір. Дозволено не більше однієї діри в глухому кінці, не наскрізні пошкодження стінок, які витримують; тиск повітря або води.

Гузенки

Звільнені від вмісту, жиру, промиті водою і засолені. Може бути зовнішня і внутрішня забрудненість не більше 20% від загальної площі. Без дір, з міцними стінками. 

Вимоги до якості обробки кінських кишок

Череви-сирець

Звільнені від вмісту кишок, жиру, промиті. Допускають внутрішню забрудненість не більше 20% загальної площі.

Череви-фабрикат

Перший сорт – звільнені від вмісту, очищені від жиру і слизової оболонки. Без дір, з міцними стінками. Можуть бути поздовжні смужки чистого жиру, до 5 см кожна, на відстані не менше 0,5 м одна від одної. Можуть бути тонкі смужки слизової оболонки і темні смужки, до 5 см кожна, на відстані не менше 2 м одна від одної.

Другий сорт – звільнені від вмісту, очищені від жиру і слизової оболонки. Без дір, з міцними стінками. Допускаються не наскрізні пошкодження стінок на відстані 0,5 м одне від одного. Можуть бути незначні залишки чистого жиру. Можуть бути тонкі смужки слизової оболонки і темні смужки, довжиною до 10 см кожна, на відстані не менше 2 м одна від одної.

Череви-напівфабрикат

Звільнені від вмісту, очищені від жиру і слизової оболонки. Без дір, з міцними стінками. Не розділені за сортами і калібрами.

Карта

Звільнена від вмісту і слизової оболонки, вивернута разом з жиром, без залишку слизової. Можуть бути незначні залишки крові у кровоносних судинах жирової тканини.

Кишки, які не відповідають вимогам відносять до нестандартних.

Вільні кінці шпагату або мочала за довжиною мають бути не більше ніж 2 см, а разом з додатковими вузлами не більше ніж 7 см.

Пачки яловичих прохідників, стравоходів перев’язують в одному місці мочалом або шпагатом.

Оброблені яловичі синюги, синюжні плівки і баранячі синюги укладають глухими кінцями в одну сторону і перев’язують в одному місці посередині шпагатом або мочалом.

Сухі яловичі та свинячі сечові міхури укладають в пачки шийками в протилежні сторони. Пачки перев’язують у двох місцях мочалом або шпагатом. Під місця перев’язування підкладають куски картону або щільного паперу. Солені яловичі і свинячі сечові міхури, а також кінську карту в пачки не комплектують.

Оброблені свинячі та баранячі гузенки укладають в пачки вихідним отвором (кроною) в одну сторону і перев’язують в одному місці посередині мочалом або шпагатом.

Для позначення баранячих гузенок другого сорту, на кінці однієї із перев’язок роблять додатковий вузол.

Оброблені кучерявки змотують в пучки і перев’язують в одному місці мочалом. або шпагатом.

Оброблені глухарки укладають в пачки глухими кінцями в одну сторону і перев’язують в одному місці посередині мочалом або шпагатом.

Генкс перев’язують у вузол зібраними кінцями баранячих та козячих кишок.

Яловичі, свинячі баранячі, козячі та кінські кишки однакової назви, способу обробляння сорту та калібрів у соленому вигляді пакують у дерев’яні заливні бочки місткістю від 50 до 200 дм3.

Яловичі та свинячі сухі сечові міхури пакують у дерев’яні ящики, сухотарні дерев’яні бочки або паки розміром 1,0 м х 0,75 м х 0,6 м. Для тривалого зберігання сухі яловичі та свинячі міхури пересипають тютюном-махоркою для запобігання пошкодженню гризунами та комахами.

На кришці бочки, ящика або однієї із боків пака фарбою за допомогою трафарету, штампу або наклеюванням етикетки зазначають: назву та адресу підприємства-виробника; назву і вид кишок; сорт і калібр кишок; кількість пучків, пачок, зв'язок, генксів; номер бочки, ящика, пака; дату виготовлення; термін придатності до споживання та умови зберігання.

Кишки приймають партіями, які оформлені одним посвідченням про якість та ветеринарним документом, виданим у встановленому порядку.

Для перевірки відповідності якості кишок вимогам стандарту підприємство-виробник проводить приймальний та періодичний контроль.

Приймальному контролю підлягає кожна партія кишок за такими показниками: зовнішній вигляд, запах, колір, кількість пучків, пачок, зв’язок, генксів; сорт; якість пакування та маркування.

Для визначення якості кишок вимогам стандарту відбирають не менше 2% пучків або пачок, зв’язок, генксів із різних шарів кожної пакувальної одиниці. Якщо у бочці укладено кишки різних калібрів і сортів, вибірку відбирають для кожного калібра і сорту окремо.

Солені кишки розкладають за назвами, змочують уводі температурою 20…25 оС до набуття стінками кишок еластичності, але не більше двох годин.

Якість сухих сечових міхурів визначають без замочування.

Зовнішній вигляд, колір, якість обробки, наявність плісняви визначають візуально, а запах органолептично.

Для визначення міцності стінок, наявності дір, соляних плям, іржі, краснухи, патологічних дефектів, кожну кишку наповнюють повітрям або водою. Ділянки кишок, уражені гнійними прищами, абсцесами, пухлинами, а також краснухою, іржею, соляними плямами, що не змиваються, і які не витримують тиск повітря або води, видаляють і не враховують під час визначення метражу.

Для визначення калібра кишок, наповнену водою або повітрям ділянку кишки поміщають у вирізи калібрувального пристрою згідно з чинним нормативним документом і визначають діаметр.

Діаметр визначають через кожні 2 м череви, для окремих видів кишок – кожні 0,5…1,0 м, у синюг – посередині глухого кінця, у баранячих гузенок – у вузькій частині кишки.

Довжину кишок визначають за допомогою металевої лінійки або інших вимірювальних засобів за середнім арифметичним значенням для всіх пучків, пачок, зв’язок, взятих для перевірки.

Довжину сечових міхурів вимірюють від основи шийки до глухого кінця.

Діру, що виявили під час перевіряння вважають зайвим відрізком.

У разі, якщо отримано незадовільні результати дослідження хоча б за одним із показників якості або невідповідності кількості в пакувальних одиницях, повторно досліджують подвійну вибірку, взятої з тієї самої партії. Результати повторного дослідження поширюють на всю партію.

Кишки транспортують всіма видами транспорту відповідно до правил перевезення вантажів, що швидко псуються, чинних на цьому виді транспорту.

Яловичі, свинячі, баранячі та кінські оброблені кишки можна зберігати у чанах і бочках у холодильних камерах за температури 0…5 оС – не більше 6 місяців.

4.3. Вади кишкової сировини і фабрикату

До прижиттєвих вад кишкової сировини і фабрикату належать прищі, брижуватість і патологічні вади.

Прищі – глистяні вузли у підслизовому шарі яловичих кишок завбільшки 0,5...0,6 мм, розвинуті з яєць глистів, що потрапили у кишечник. Кишки із зеленими, жовтими і чорними прищами не використовують у ковбасному виробництві.

Брижуватість – маленькі отвори у стінках тонких баранячих кишок в місцях відокремлення кров’яних судин від брижі. Кишки з брижуватістю понад 0,5 мм вибраковують.

До патологічних вад відносять спайки, нариви, виразки кишок і тому подібне. У разі виявлення цих вад їх видаляють.

Вади технологічної обробки – це здебільшого дірки і “вікна”(пошкодження окремих оболонок кишок). Через недостатнє знежирення на кишках може залишитися жир.

Пінявість може виникнути внаслідок потрапляння повітря між підслизовим і м’язовим шарами оболонки. При цьому утворюються локалізовані потовщення. Залишки вмісту на кишках можуть викликати забрудненість.

Порушення умов обробки, консервування і зберігання кишок може призвести до виникнення таких вад.

Краснуха – поява на кишках рожевого кольору. Збудниками краснухи є галофільні мікроорганізми, які розвиваються на поверхні кишок або в їх товщі. При цьому зменшується міцність оболонки. Кишки, тару і обладнання слід промивати 0,01%-вим розчином перманганату калію.

Іржа – шорсткі плями від білого до коричневого кольору, спричинювані мікроорганізми, які розвиваються під час соління сіллю з домішками солей кальцію і заліза за температури понад 10°С. Міцність уражених іржею кишок знижується.

Загнивання – ураження кишок гнильними мікроорганізмами, супроводжуване розпадом білка. Виникає у разі несвоєчасної обробки кишок, слабкого соління, недотримання температурного режиму зберігання.

Кислотне бродіння виникає у погано очищених від слизової оболонки і слабкозасолених кишках, а також погано охолоджених кишках перед засолюванням.

Пліснява розвивається на сухих кишках у приміщеннях з підвищеною відносною вологістю повітря.

5. Первинна обробка, консервування та оцінка шкіряної та шубно-хутрової сировини

Шкіру з волосяним покривом називають шкурою. Вона складається із трьох основних шарів: епідермісу, дерми та підшкірної клітковини.

Епідерміс за товщиною становить близько 1…5% товщини шкури.

Під час виробництва шкіри його разом з волосом видаляють, під час виготовлення хутра зберігають.

Дерма являє собою складне переплетіння колагенових пучків, еластинових та ретикулінових волокон. Дерма складається із двох шарів: верхній шар називається сосочковим, нижній сітчастим.

Товщина дерми залежить від виду шкури. У шкур великої рогатої худоби вона становить близько 84% загальної товщини.

У сосочковому шарі розмішені волосяні сумки з волосом, потові та сальні залози, кровоносні і лімфатичні судини. Ретикулінові волокна у переплетенні з тонкими колагеновими та еластиновими волокнами на поверхні сосочкового шару утворюють густу, щільну сітку. Цей шар після видалення епідермісу в процесі вичинки шкури утворює її лицеву поверхню. Лицевий шар досить стійкий щодо зовнішніх дій (механічних, теплових, хімічних, бактеріальних).

Для сітчастого шару шкур більшості тварин характерний слабкий розвиток еластинових волокон, відсутність потових і сальних залоз, а також волосяних сумок. Товщина сітчастого шару також залежить від виду, породи і віку тварин. Щільність сітчастого шару і, відповідно, якість шкури залежить, перш за все, від характеру переплетіння пучків колагенових волокон дерми. Вона різна у шкур окремих видів тварин, а також на різних ділянках шкури одного виду.

Підшкірна клітковина є різновидністю пухкої сполучної тканини. Цей шар містить значну кількість кровоносних судин, еластинових волокон і багато жирових клітин. Відокремлену підшкірну клітковину називають міздрею.

До складу шкури входять вода, білки, жири, вуглеводи і мінеральні солі. Основну масу сухих речовин (близько 95%) становлять білки (колаген, еластин, ретикулін та ін.). Колаген має важливу для шкіряного виробництва властивість з’єднуватись з дубильними речовинами. Колагенові волокна дубленої шкіри під час кип’ятіння не розчиняються, Вміст води в шкурі залежить від виду, віку, категорії вгодованості тварини. У шкурах молодих і менш вгодованих тварин її міститься більше. Шкура в парному стані містить 60…75% води.

Фізичні властивості сирої шкури мають значний вплив на її товарну цінність. Під час оцінювання шкіряної сировини важливого значення набуває розмір шкури, її маса, товщина, щільність та міцність. Будова та властивості шкури на окремих топографічних ділянках різні. Товщина шкури на різних топографічних ділянках неоднакова. Так, у шкур великої рогатої худоби найбільша товщина на огузку, найменша на полах, особливо на пахвинах.

Щільність шкури залежить від характеру сплетіння пучків колагенових волокон, наявності в дермі жирових відкладень, кількості волосяних сумок тощо. Міцність шкіри залежить від товщини і щільності шкури. Із топографічних ділянок шкури найбільшу щільність має черпак, найменшу пахвина. Поли і лапи також недостатньо міцні.

Шкури навіть одного виду тварин розрізняються за будовою і товарними якостями. З м’ясної худоби одержують шкури більш товсті, але недостатньо щільні, з молочних більш тонкі. Самці важчі і крупніші самок, тому їхні шкури мають більшу площу, товщину і щільність. Маса шкури залежить від її товщини, щільності, волосяного покриву, виду, породи, статі, віку та категорії вгодованості. З ростом тварини збільшується розмір, маса, змінюється мікроструктура шкури потовщуються колагенові волокна та їхні пучки, щільнішають і складнішають їх переплетіння, спостерігається більш інтенсивне жировідкладення у підшкірній клітковині.

Первинна обробка шкур. Процес включає обрядження і промивання. Тривалість цих операцій до консервування не має перевищувати для шкур великої рогатої худоби, коней і верблюдів трьох годин, свиней і овець двох годин з моменту знімання.

Обрядження проводять у такій послідовності: спочатку видаляють вуха і губи, потім навал, згустки крові та інші забруднення. В останню чергу із шкури обережно зрізують залишки м’яса і сала, щоб не пошкодити дерму. Шкури від «навалу» очищають на колоді тупим зігнутим ножем з двома ручками на кінцях (тупик), рухаючи його в напрямку росту волосу. Для видалення залишків м’яса і сала шкуру кладуть на колоду волосистою поверхнею донизу і, рухаючи тупиком по міздрі зверху вниз, обережно їх зрізують. За відсутності колоди і тупика прирізи м’яса і сала обережно видаляють за допомогою ножа.

Первинна обробка шкур завершується промиванням водою з температурою не вище 20 оС. Процес здійснюють протягом 1…2 хв із боку волосся і не більше 1 хв з міздрової сторони. Після промивання вологу із шкур видаляють на машині або вручну скребком і укладають для стікання на козли волосяною поверхнею доверху на дві години. Овечі та козячі шкури без «навалу» в разі сухого посолу сухому посолі консервують без промивання.

Консервування шкур. Шкура тварин містить у середньому 66…72% вологи, 24…28 білків, 4…8 жирів і до 1% мінеральних речовин і є сприятливим середовищем для розвитку різноманітних бактерій, серед яких найбільш шкідливі протеолітичні, що обумовлюють гниття білків.

Своєчасне консервування шкур має першорядне значення для збереження їх якості. У разі консервування кухонною сіллю значна частина бактерій гине, припиняється ферментативний процес розкладання тканин, зменшується кількість вологи в тканинах. Кращий результат консервування шкур досягають за температури від 5 до 20 оС.

Шкури консервують такими способами: 1) сухим солінням (мокросоління); 2) сушкою засоленої сировини (сухосоління); 3) у насиченому розчині кухонної солі (тузлукування); 4) кислотно-сольовим способом.

Консервувати слід таким чином, щоб не відбувалися суттєві зміни колагену, оскільки від його властивостей і стану залежить якість шкури та хутра. Після витримування консервованих шкур у воді (відмочування) стан їх набрякання має бути близьким до стану набрякання парних шкур.

Консервують шкури для тривалого зберігання сухим консервантом (врозстил) або у насиченому розчині хлориду натрію – тузлуці (тузлукування). У консервованій шкурі вміст вологи має бути не більше 48%, вміст хлориду натрію – не менше 12%.

Під час соління виникає обмінна дифузія між розчином хлориду натрію і поверхнею шкури, як результат відбувається перерозподіл хлориду натрію, води і розчинних компонентів шкури.

Концентрація солі у шкурі підвищується, міцність розсолу падає.

Рушійною силою процесу соління є градієнт концентрацій хлориду натрію у розсолі та шкурі. Концентрація хлориду натрію у шкурі прямо пропорційна концентрації розсолу на межі поділу розсолу і граничного шару шкури, тому всі фактори, вплив яких призводить до переміщення розсолу, прискорюють соління (механічне перемішування, барботування, циркуляція, нагрівання).

Тривалість процесу соління залежить від структури, проникності та товщини шкури. Овечі шкури пухкіші, тому консервуються швидше. Високий вміст жиру у шкурах, особливо свинячих, веде до збільшення тривалості соління.

Консервування сухими консервантами. У процесі консервування шкур врозстил на стелаж насипають кухонної солі завтовшки 2...5 см, укладають на нього шкуру міздряним боком догори. Зверху посипають хлоридом натрію і укладають другий шар і так далі – до утворення штабеля заввишки 1,5...2 м. Витрати солі становлять 30...50% маси сировини. Шкури складають таким чином, щоб всередині штабеля не утворювались заглиблення, в яких може затримуватися розсіл.

Тривалість консервування за температури 18...20 °С шкур великої рогатої худоби і свиней – 6...7 діб, овечих – не менше 4 діб.

Соління можна проводити за допомогою консервувальних речовин на основі хлориду натрію з антисептиками, які підсилюють консервувальну дію солі. Серед антисептиків частіше використовують кремнефторид натрію, парадіхлорбензол, нафталін, які додають до хлориду натрію з розрахунку 2,4...10 кг на 1 т сировини.

Овечі шкури обробляють сумішшю хлориду натрію, галуну алюмокалієвого і хлориду алюмінію (кислотно-сольове консервування). За такого оброблення відбувається швидке і значне зневоднення шкури: рН зміщується у кислий бік після кислотної обробки.

Водночас відбувається часткове дублення шкури іонами алюмінію.

Склад суміші для кислотно-сольового консервування такий, %: хлорид натрію – 85, хлорид алюмінію – 7,5, галун алюмокалієвий – 7,5. Тривалість обробки – 4...7 діб.

Запроваджено хлорсульфітний спосіб консервування овечих шкур сухою сумішшю, що складається з хлориду натрію (50%) і сульфату амонію (50%). Останній має високу зневоднювальну і слабку адсорбуючу здатність щодо колагену. Сульфат амонію гідролізується з утворенням сірчаної кислоти, що підвищує стійкість шкури до мікробного псування. Для повного запобігання псуванню сировини під час зберігання в умовах підвищених температури і вологи, до хлорйодсульфатної суміші додають антисептик (кремнефторид натрію або амоній). Зневоднення шкур з використанням хлоридсульфатного складу відбувається значно швидше, ніж під дією хлориду натрію або кислотно-сольового складу. Хлоридсульфатний склад значно менше, ніж кислотно-сольовий забруднює стічні води і навколишнє середовище. Кількість хлоридсульфатної суміші, що додається, становить 40% від маси парних шкур; тривалість обробки – 5 діб.

Тузлукування. Тузлук являє собою концентрований розчин солі. Для його одержання на 1 л води потрібно 312 г солі. Тузлукування сировини проводять на підприємствах, що мають необхідні приміщення, обладнання, очисні споруди і достатньою мірою забезпечені водою. Тузлукування шкур включає три стадії: власне тузлукування, видалення надлишку тузлуку зі шкури і підсолювання у штабелях. Тривалість консервування шкур тузлукуванням значно скорочується за рахунок фільтраційно-дифузійно-осмотичних процесів. Після тузлукування шкура виходить чистішою і міцнішою. Тузлукування сприяє поліпшенню санітарного стану цехів.

Для тузлукування використовують шнекові протитечійні апарати безперервної дії, підвісні барабани періодичної дії, а також гашпілі й чани.

Для тузлукування використовують потоково-механізовані лінії різних типів: зі шнековими апаратами, з підвісними барабанами, з басейнами або системою чанів.

Протягом тузлукування на лініях з підвісними барабанами періодичної дії підготовлені шкури за допомогою конвеєра подають у барабан, що являє собою дерев’яний циліндр, всередині якого є полиці й кулаки. Під час обертання барабана шкури зачіплюються кулаками і піднімаються на певну висоту, а потім подаються у тузлук, що подається у барабан і виводиться через порожнистий вал, механічний вплив якого зазнають шкури, сприяє прискоренню дифузії солі у товщину шкур і перенесенню води у розсіл. Для запобігання скручуванню шкур слід через кожну годину змінювати напрямок обертання барабана.

Після тузлукування шкури віджимають і підсолюють у штабелях.

Види шкіряної і шубно-хутрової сировини та їхня хаpaктepиcтикa. Для раціонального використання шкур тварин у шкіряному та шубно-хутровому виробництві їх поділяють на визначені групи за однорідними зоотехнічними, виробничими та заготівельними ознаками.

Зоотехнічні ознаки: вид, стать і вік тварин, порода (для грубововнових овець), напрямок вовнової продуктивності для інших порід овець.

Виробничі ознаки: маса шкури, її площа, стан вовнового та волосяного покриву, кількість пошкоджень та розмір корисної для виробництва площі шкури, спосіб консервування та ін.

Заготівельні ознаки: характеристика шкіряної сировини за групами дрібна, велика, свиняча, овчини хутрові, шубні та романовські тощо.

Шкури великої рогатої худоби залежно від статевовікових ознак поділяють на категорії: 1) шкури телят склизок, опойок, виросток; 2) шкури однорічних бугайців і телиць напівшкурок; 3) шкури дорослої худоби ялівка, бичок, бичина, бугай.

Склизок шкури ембріонів, які одержують після забою тільних корів, а також мертвонароджених телят. Приймають за площею, яка становить 40…70 дм2.

Опойок шкури телят, які одержані в період від народження до переходу на рослинний корм. Шкура вкрита густим, гладеньким і блискучим волосяним покривом. Приймають за площею, розмір якої становить 50…80 дм2.

Виросток шкури телят, які перейшли на рослинний корм. Вкриті грубим, довгим і тьмяним волосом. Приймають за масою, яка не має перевищувати 10 кг.

Напівшкурок шкури бугайців і телиць. Неконтуровані – масою 10-13 кг, контуровані від 9,3 до 12,1 кг включно.

Ялівка шкури корів, які за масою поділяються на три категорії: легка неконтурована масою 13…17 кг, контурована від 12,1 до 15,8 кг включно, середня неконтурована масою 17,1…25 кг, контурована – від 15,8 до 23,2 кг і важка неконтурована масою понад 25 кг, контурована понад 23,2 кг.

Бичок шкури кастрованих і некастрованих бугайців; неконтуровані масою 13-17 кг, контуровані від 12,1 до 15, 8 кг включно.

Бичина шкури кастрованих бугайців, яких за масою поділяють на дві категорії: легка неконтурована масою 17…25 кг, контурована – від 15,8 до 23,2 кг, важка неконтурована понад 25 кг, оконтурована масою понад 23,2 кг.

Бугай шкури некастрованих бугаїв, яких за масою поділяють на дві категорії: легка неконтурована масою 17…25 кг, контурована – від 260 15,8 до 23,2 кг та важка неконтурована масою понад 25 кг; контурована понад 23,2 кг.

Шкури буйволів, яків і лосів поділяють на такі самі вагові категорії, що і шкури великої рогатої худоби.

Шкури коней залежно від віку тварин поділяють на дві категорії: 1) шкури лошат склизок, жеребок і виметка; 2) шкури коней – конина.

Передня частина шкури, яка називається кінським передом, значно тонша і менш щільна порівняно із задньою, яка називається кінським хазом. Розділення шкури проводять по лінії волосорозділу, яка проходить поперек крижів коня, на відстані 1…4 см від завитків волосу в напрямку до передньої частини шкури.

Склизок шкури ембріонів або мертвонароджених лошат без волосяного покриву або з дуже низьким волосом. Приймають за площею в межах 30…70 дм2.

Жеребок шкури лошат-сисунів і лошат, які перейшли на рослинний корм. Маса шкури не має перевищувати 5 кг.

Виметка шкури молодняку коней масою 5-10 кг. 

Конина кінські шкури масою понад 10 кг. Поділяються на дві категорії: легка 10…17 кг, важка понад 17 кг. Якщо шкура розділена на дві частини, то їх поділяють на дві групи: кінський перед легкий до 12 кг; важкий понад 12 кг; кінський хаз легкий до 5 кг і важкий понад 5 кг.

Шкури овець за виробничим призначенням поділяють на хутрові, шубні та шкіряні. Вид овчин визначається за якістю вовнового покриву. За цим показником овець поділяють на тонкорунні, напівтонкорунні, напівгрубововнові та грубововнові.

До хутрових відносять шкури овець перших трьох напрямів продуктивності з доброякісним вовновим покривом, придатним для хутрового виробництва.

До шубних відносять шкури, які одержані від помісних oвeць з використанням тонкорунних або напівтонкорунних баранів, з помітними ознаками грубововнових овець, а також шкури усіх грубововнових овець.

Шубні шкури овець поділяють на російські, степові та романовські.

Шкури овець російські шкури усіх грубововнових порід овець, крім курдючних і каракульських.

Шкури овець степові шкури курдючних грубововнових і дорослих каракульських овець.

Шкури овець романовські шкури дорослих романовських овець та їх помісей з іншими грубововновими вівцями і шкури молодняку цієї породи у 5…7-місячному віці.

Якщо за станом вовнового покриву шубні шкури овець непридатні для виготовлення шубних виробів, то їх використовують як шкіряну сировину.

До свинячих шкур відносять шкури домашніх свиней та диких кабанів. Залежно від розміру у парному стані їх поділяють нa дрібні 30…70 дм2, середні 71…120 дм2 та великі понад 120 дм2.

Свинячі крупони шкури із спинно-бокової частини свинячих туш поділяють на дрібні 30…50 дм2 і великі понад 50 дм2.

Шкури великої рогатої худоби, коней, ослів і мулів слід зняти пластом поздовжнім розрізом вздовж білої лінії з головною або без головної частини шкури із збереженням шкури з ніг.

З ніг шкуру слід зняти до середини путового суглоба (допускається зняття шкур вздовж зап’ясткового і скакального суглоба), у телят з передніх ніг до середини зап’ясткового суглоба, а задніх – до середини скакального.

Переробні підприємства випускають шкури великої рогатої худоби у неконтурованому або контурованому вигляді за узгодженням із споживачем. Контуровані шкури мають такі характеристики:

головна частина (лобаш) у вигляді двох щік без лобної частини, відокремленої на рівні очних отворів по прямій, перпендикулярній лінії хребта;

шкура з передніх ніг обрізана по зап’ястковий суглоб, a задніх по скакальний суглоб.

Шкypa з хвоста великої рогатої худоби має бути знята на відстані не більше 8 см від його основи.

Перешийки, що з’єднують головну частину шкури з основною, залежно від способу консервування, мають певну ширину

Шкури кіз слід знімати пластом із збереженням шкури з шиї та передніх ніг до середини зап’ясткового суглоба, а задніх до середини скакального суглоба.

Свинячі шкури слід знімати без головної частини двома розрізами, що проходять вздовж зовнішнього боку сосків на відстані 5-6 см від них.

З передніх ніг шкуру знімають до середини зап’ясткового суглоба, а з задніх до середини скакального.

Свинячі шкури на переробних підприємствах звільняють від підшкірної жирової клітковини на черпаці до рівня головки щетини і мати рівномірну на всій площі товщину за рахунок жиру на полах, максимальна кількість якого не має перевищувати 6% їх маси. Зрізання дерми і головок не допускається.

У разі знімання свинячих шкур крупонами лінія огузка крупону має зберігати натуральний контур шкури. Бокові лінії мають бути рівними, без зигзагів і проходити на межі між щільною і пухкою частинами шкури, не включаючи в крупон пахвину. Ділянки шкури з голови і щік залишають на туші.

Крупон має бути симетричним, тобто мати однакову ширину половинок крупону, складеного по лінії хребта. Розбіжність у ширині половинок не має перевищувати 5 см для дрібних та не більше 10 см для великих шкур. За формою свинячий крупон має наближатися до прямокутника завширшки не менше 40 см.

Шкіряну сировину консервують одним із способів: мокросолоним (сухим посолом або тузлукуванням), сухосолоним або прісно-сухим з використанням антисептиків; допускають за узгодженням із споживачем консервування сировини без антисептика.

Прісно-сухе консервування свинячих шкур і заморожування шкіряної сировини не допускається.

Дефекти свинячої сировини, шкур великої рогатої худоби, включаючи опойок і виросток, мокросолоних способів консервування допускають визначати на просвічувальних столах.

Дефекти шкіряної та шубна-хутрової сировини. Якість шкіряної та шубно-хутрової сировини визначають не тільки природними властивостями, які залежать від породи, статі та віку тварин, а й від різних пошкоджень зовнішнього покриву, які виникають під час їх життя, а також після забою, знімання та зберігання шкури. Залежно від походження, дефекти шкіряної сировини поділяють на дві групи: прижиттєві та виробничі.

Прижиттєві дефекти виникають на шкурі або волосяному покриві внаслідок захворювання шкіри, механічних пошкоджень, забруднення гноєм та реп’яхами, інших дефектів, які виникають у разі поганого догляду.

Свищі пошкодження шкур великої рогатої худоби, які утворюються під час виходу з тіла тварин личинок підшкірного овода через отвори. Дeфeктом шкур вважають свищі, що не заросли, з діаметром 5 мм і більше.

Болячка пошкодження шкіряного покриву, які є наслідком різних захворювань або травм.

Борушистість утворення потовщених грубих складок на воротку шкур некастрованих бугаїв.

Моржуватість нашарування епідермісу, що призводить до утворення на лицьовому боці свинячої шкури складок, які, не розправляються.

Парша ділянки вовнової сторони шкури, які вкриті струпами або коростою після хвороби шкіряного покриву тварин. Виділяється як дефект тільки на шубних і хутрових шкурах овець.

Накостиші наскрізні проколи шкур овець і кіз ковилою.

Тавро клеймо, яке випалене розжареним залізом на шкурі тварин, або мітка, нанесена на вовновий покрив овчин масляною фарбою чи гудроном.

Худість (шкура з худої вівці) дефект, який порушує cтpyктypу шкури, надає їй дряблості, потоншення; він – результат виснаження тварин внаслідок поганої годівлі або захворювання.

Вихват вовни вистриг вовни на окремих ділянках овчин.

Засміченість реп’яхами засмічення поверхні вовнового покриву овечих шкур реп’яхами.

Глибокий реп’ях засмічення вовнового покриву овчин реп’яхами, що містяться в товщі вовни.

Переслід вовни різке потоншення вовни на різній висоті штапеля. «Голодна тонина» з’являється внаслідок недостатньої годівлі овець в окремі періоди.

Випадання вовни послаблення зв’язку вовнового покриву з шкірою.

Зваляність – зваляний вовновий покрив, що піддається розчісуванню.

Зваляність сильна зваляний у щільні войлокоподібні жмути вовновий покрив, що не піддається розділенню руками.

«Мертва стрижка» пошкодження лицевого шapy шкури, що утворюється під час стрижки вовнового покриву овчин після загибелі тварин.

Шкури шалажисті шкури дуже виснажених овець і кіз ранньовесняного забою, які характеризуються значною дряблістю і крихкістю.

«Пала шкура» шкура знята з загиблої тварини; міздрова сторона має багряно-червоне забарвлення від крові.

Подряпина механічне пошкодження лицевого шару шкури об гострі предмети і від укусів на свинячих шкурах.

Виробничі дефекти виникають під час забою тварин і знімання шкур, а також у разі порушення умов консервування та зберігання.

Вихват глибокий зріз міздри (понад 1/3 товщини) за недбалого знімання та обробки шкур.

Підріз ненаскрізний поріз міздри, який буває неглибоким (не більше 1/3 товщини шкури) і глибоким (понад 1/3 товщини шкури). Останній вважають дефектом.

Діра наскрізний розріз або вирізана ножем ділянка шкури. Розриви лінійні розриви шкури під час знімання, обрядження, транспортування.

Биглість біло-матові плями на міздровому боці мороженої шкури або на окремих її ділянках внаслідок значної втрати вологи за надмірного заморожування.

Ломина тріщини і надломи, які утворюються за недбалого транспортування морожених, прісносухих і пересушених сухосолоних шкур.

Безличина відсутність лицевого шару на окремих ділянках шкури у разі бактеріального ураження або механічного пошкодження.

Ороговіння дуже затверділі склоподібні ділянки шкури, які виникають у разі їхнього висушування на сонці або біля гарячої печі.

Комова шкура шкура, заморожена або висушена у нерозправленому стані.

Прілина пошкодження шкури з лицьового боку або міздри, зумовлене гниттям. Виникає як результат несвоєчасного консервування, недосоління, недосушіння та інших порушень технології.

Сольові плями тверді на дотик, діаметром до 5 мм плями від світло до темно-коричневого кольору. Виникають на міздрі та волосяній частині шкур великої рогатої худоби під час зберігання сировини, законсервованої сіллю.

Витерте місце ділянка овчини з обламаною біля прикореневої частини вовною внаслідок механічних пошкоджень.

Прирізи м’яса і сала шматки або залишки м’язової та жирової тканин на овечих шкурах у кількості більше двох або загальною площею понад 20 см2.

Плішина відсутність вовни на окремих ділянках овчин. Відшарування лицевого шару порушення зв’язку між сосочковим і сітчастим шаром дерми на окремих ділянках.

Почервоніння глибоке ознаки бактеріального ураження овчин, яке характеризується рожевувато-червоним нальотом, що глибоко проникає у тканину з міздрового боку і не видаляється під час зскрібання ножем.

«Строкате консервування» наявність на міздровому боці овчин сухосолоного способу консервування прісно-сухих темних або світлих плям.

Задимлена шкура шкура, яка в процесі сушіння задубіла під дією хімічних речовин, що містилися в димі. Міздровий бік набуває темно-коричневого кольору, шкіряна сировина погано зневоднюється.

Іржаві плями наскрізні або плями рудувато-червоного, темно-коричневого кольору, що глибоко проникають у середину міздрового боку шкури. Виникають під час сушіння шкур на залізних предметах.

Шкіроїдина пошкодження шкури із боку міздри жуками-шкіроїдами або їх личинками.

Молеїдина пошкодження лицевого шару шкури личинками молі.

Шкури, що були використані у побуті шкури з витертим волосом, потертою міздрею, які втратили колір і стали дряблими.

Оцінювання шкіряної сировини за ГОСТ 28425-90. Стандарт поширюється на шкури, призначені для переробки в шкіряній промисловості.

Залежно від виду, віку тварин і маси шкури сировину поділяють на три групи: дрібну, велику і свинячу.

Дрібна сировина шкури телят: склизок, опойок і виросток;

шкури лошат: склизок, жеребок і виметка; шкури верблюжат;

шкури домашніх і диких кіз.

Велика сировина шкури великої рогатої худоби: напівкожник, ялівка, бичок, бичина, бугай; шкури буйволів, яків і лосів: буйвол, як, лось; кінські шкури: конина, кінський перед і хаз; шкури верблюдів, ослів і мулів.

Свиняча сировина шкури домашніх свиней і свинячі крупони.

Залежно від виробничого призначення і впливу на якість сировини різних пошкоджень шкур, шкіряну сировину поділяють на чотири групи:

І група телячий і лошачий склизок, опойок, жеребок, шкури кіз площею понад 24 дм2 і свинячі шкури площею 30…70 дм2.

ІІ група виросток, шкури молодняку коней, верблюдів, ослів і мулів масою до 10 кг, свинячі шкури площею 71…120 дм2, свинячі крупони площею 30…50 дм2.

ІІІ група шкури великої poгaтoї худоби, коней, верблюдів, ослів, мулів, буйволів, яків і лосів масою 10…17 кг; кінські переди і хази; половинки верблюжих шкур незалежно від маси; свинячі шкури площею 121…200 дм2 і крупони свинячі площею понад 50 дм2.

IV група шкури великої рогатої худоби, коней, верблюдів, ослів, мулів, буйволів, яків і лосів масою понад 17 кг; шкури свиней площею понад 200 дм2.

Сорт шкури залежить від кількості дефектів, місця їх розташування і площі. Для цього виявляють і оцінюють усі дефекти.

Краями шкури великої рогатої худоби вважають вороток, a також поли і огузок на відстані від краю шкури до 5 см для шкур І групи сировини; до 10 см для II; до 20 см для ІІІ і ІV груп. Для шкур кіз краями вважають вороток, на полах до 5 см від їхнього краю і зі сторони огузка відстань 5 см від лінії, яка з’єднує западини задніх лап.

Подряпини і безличини не враховують, якщо їх кількість не більша трьох на парних шкурах великої рогатої худоби, коней і верблюдів масою понад 17 кг і на свинячих шкурах площею понад 120 дм2. Якщо таких дефектів більше трьох, то відрахунок починають з четвертого.

Окремі свищі, які розміщені один від одного на відстані не більше 10 см, рахують кожних два за один дефект. Окремі накостиші, розташовані на овечих шкурах, рахують кожні п’ять за один дефект.

Дефекти, які розміщені за контуром на відстані не більше 3 см від краю, не враховують. Несиметричні крупони та які не відповідають вимогам стандарту за формою та товщиною відносять на сорт нижче.

Якщо немає частини шкури, яка не перевищує 1/3 загальної площі, її вважають цілою з дефектом “діра”.

Якщо на ділянці шкури є одночасно два дефекти, то враховують один, який більше знецінює шкуру. Якщо дефекти містяться на ділянках, які пошкоджені биглістю, а також на шкурах, що мають інші структурні зміни, такі як «худість», «пала шкура» і «мертва стрижка», то кожен дефект враховують окремо.

Не враховують як дефект незначні плями биглості, дефекти на голові і лапах, розріз огузної частини міздрованих свинячих шкур уздовж хребта довжиною до 8 см для І групи, до 12 см для II групи та до 15 см для ІІІ і ІV груп.

Розміри дефектів визначають за площею або довжиною. До дефектів, які вимірюють за площею, належать пошкодження шкури ділянками, а також лінійні, що розміщені групою. До лінійних дефектів належать пошкодження, які вимірюються у довжину, або ті, що вписуються в прямокутник або трикутник з меншим боком не більшою 2 см. Такими дефектами є подряпини, прорізи, ломини тощо. Їх вимірюють у сантиметрах із заокругленням до цілих чисел. Якщо дефект не вкладається в зазначені параметри, то його вимірюють площею.

Для визначення розміру дефектів за площею їх вписують у найменший прямокутник або трикутник і вимірюють у см2. Залежно від площі або довжини встановлені нормативні розміри дефектів.
Фактичний розмір дефектів не завжди вкладається у наведені нормативи. Тому стандартом передбачено таке правило якщо розмір одного дефекту перевищує встановлений норматив, то кожна наступна повна або неповна пошкоджена за довжиною або площею ділянка оцінюється у половинному розмірі. Наприклад, на свинячій шкурі, яка належить до ІІ групи сировини, є дірка площею 80 см2. За нормативного розміру одного дефекту для цієї групи 50 см2 залікова кількість дефектів становитиме 1,5. 
Шкури, заморожені нерозпрямленими, козлині, острижені після знімання шкури з тварин (“мертва стрижка”), але без інших дефектів, відносять до ІІІ сорту.

Якщо дефекти розміщені тільки на краях шкури, то її, незалежно від їх кількості, оцінюють не нижче ІІІ сорту.

До ІV сорту відносять шкури, які не відповідають вимогам ІІІ сорту і мають корисну площу в одному місці: для великої шкіряної сировини не менше 25%, для дрібної і свинячої сировини не менше 35%. Корисною площею вважають непошкоджену ділянку шкури, яка може бути використана промисловістю для виробництва шкіри.

До нестандартної сировини відносять шкури, які були використані у побуті, шкури кіз шалажисті, прісносухі, ороговілі, дуже задимлені свинячі шкури, а також половинки і шматки усіх видів шкур.

До кожної розсортованої шкури на праву задню лапу міцно прив’язують ярлик з зазначенням: назви постачальника, виду шкури, сорту, маси в кг або площі в дм2. Допускається замість ярлика нанесення реквізитів на шкуру з міздрового боку.

Кожну шкуру в партії приймають за масою і сортом, а козлині і свинячі шкури за площею і сортом.

Оцінювання шубно-хутрової сировини за ГОСТ 28509-90. Згідно з стандартом, шкури овець мають бути зняті без головної частини пластом із збереженням шкури з шиї та передніх ніг до зап’ясткового суглоба, а з задніх ніг скакального; очищені від крові, бруду, залишків м’яса і сала та розправлені без розтягування; законсервовані мокросолоним, кислотно-солоним, сухосолоним або прісно-сухим способами.

Площа овчин (крім романовських) має становити не менш як 24 дм2.

Залежно від призначення та виду овечих шкур вовновий покрив має відповідати таким якісним характеристикам.

Хутрова тонкорунна, напівтонкорунна. Вовновий покрив тонкорунних овчин на основній площі густий, однорідний, вирівняний за довжиною і тониною, штапельної будови, складається із пухових волокон, що мають добре виражену звивистість, характерну для тонкої вовни, тониною не нижче 60 якості (23,1…25,0 мкм).

Вовновий покрив напівтонкорунних овечих шкур на основній площі густий, однорідний, штапельного, а овечих шкур з кросбредною вовною штапельної або штапельно-косичної будови, із середньою або великою звивистістю. Допускаються овчини із штапельно-косичною будовою на краях і кінцівках, з окремими волокнами ості на усій площі шкури. Тонина вовни 58…50 якості (25,1…31,0 мкм), а шкури з цигайських овець з тониною вовни 46 якості (34,1…37,0 мкм).

На шкурах молодняку тонкорунних і напівтонкорунних овець допускається загострення верхівок зовнішнього штапелю.

Хутрова напівгрубововнова. Вовновий покрив неоднорідний, змішаний, штапельно-косичної будови, із значною наявністю пуху і більш довгими перехідними та остьовими волокнами. Овечі шкури, які мають ознаки метизації на краях (на шийній частині до лінії, яка з’єднує нижні западини передніх лап на полах), відносять до шубних.

Шубна романовська пояркова. Шкури молодняку овець романовської породи та їх помісей з грубововновими північними короткохвостими вівцями. Вовновий покрив густий або недостатньо густий, м’який, первинний, нелиняючий, із значною перерослістю пуху над остю, з рижуватими, коричнюватими, сірими, світло-сірими, бурими або чорними верхівками пухових косиць, колір всередині вовнового покриву після його розгортання від світло-сірого до темно-сірого з ознаками блакиті. Допускається строкатість на неосновній площі шкур, на окремих ділянках поверхнева зваляність у верхній частині руна, що піддається розчісуванню.

Шубна романовська 1 група. Шкури дорослих овець романовської породи та їх помісей з грубововновими північними короткохвостими вівцями. Вовновий покрив густий і складається з пухових та остьових волокон з перерослістю пуху над остю, колір під час зовнішнього огляду від світло-сірого до темно-сірого, під час розділення штапелю з ознаками блакиті, з завитками на основній площі шкури.

Допускають овчини: з поверхневою зваляністю верхньої частини вовнового покриву, що піддається розчісуванню; з наявністю строкатості на полах і шийній частині; з темною смугою вовни, що складається із чорної ості в ділянці шиї, холки та спини і мало відрізняється за тониною від основної маси вовни.

Шубна романовська 2 група. Шкури дорослих романовських овець та їх помісей з грубововновими північними короткохвостими вівцями, що не відповідають вимогам 1 групи та мають одну із таких ознак: без перерослості пуху над остю або з перерослістю ості над пухом (у напіввовновій овчині); відсутність завитків на усій площі шкури; наявність строкатості на основній частині шкури; iз значним потемнінням в ділянці шиї, холки та спини; із значним поширенням гриви; із значною кількістю перехідного волосу.

Шкури, що не відповідають наведеній характеристиці вовнового покриву, належать до шубної російської овчини.

Шубна російська. Шкури усіх грубововнових порід овець, включаючи кавказьких грубововнових, а також дорослих смушкових овець. Вовновий покрив неоднорідний, переважно хвилястий, косичної будови, з наявністю значної кількості пуху. Трапляється сухий і мертвий волос.

Шубна степова. Шкури курдючних грубововнових та дорослих каракульських овець. Вовновий покрив косичної будови складається із пуху та ості. Допускають наявність сухого і мертвого волосу.

Шкіряна російська і степова. Шкури шубних овчин рідкововнові (менше 1000 волокон на 1 см2); з випаданням вовни на площі понад 50%; з глибоким проникненням реп’яхів, що залягають на відстані 1,5 см і менше від основи вовни на усій площі шкури або з дуже зваляною вовною; з довжиною вовни 1,5 см і менше відносять до шкіряних російських і степових овчин відповідно.

Шкури дорослих романовських овець площею менше 35 дм2 і пояркові площею менше 24 дм2, за випадання вовни на площі понад 50%; з дуже зваляною вовною; з глибоким проникненням у вовну на площі понад 25% овчини реп’яхів, що залягають більше ніж на половину її довжини і не піддаються видаленню; з вовною завдовжки 1,5 см і менше, відносять до шкіряних російських овчин.

Сорт овчини залежить від кількості дефектів, місця їх розміщення та площі. Для цього виявляють і оцінюють усі дефекти в одиницях згідно з вимогами.

Як дефект не враховують окремі незначні плями биглості на усіх овечих шкурах. На хутрових і шубних овчинах не враховують поверхневі поодинокі реп’яхи у кількості не більше 20 шт.; “навал” на краях і кінцівках; дефекти на лапах, курдюці, пахах, а також дефекти, що розміщені на відстані 3 см від контуру.

На хутрових шкурах не враховують лінійні дефекти до 5 см, їхні дефекти площею до 20 см2 (за винятком прілини, молеїдини, шкіроїдини, глибокого почервоніння, випадання вовни) у кількості до 2 шт.

Дефекти, розміщені групою, враховують за загальною площею або загальною довжиною. Декілька розміщених поряд дефектів з однаковою оцінкою, що не перевищують разом встановлених розмірів за довжиною або площею, враховують як один дефект.

Якщо площа або довжина дефекту перевищує встановлені стандартом нормативи, то кожна наступна, повна або неповна уражена площа або довжина, оцінюється у половинному розмірі.

За збігання декількох дефектів оцінюють за дефектом, що більше знецінює шкуру; дефекти биглість, худість, палість враховують самостійно.

Три дефекти на краю овчини прирівнюють до одного дефекту на основній її частині.

Шкури з відсутніми ділянками, що не перевищують 1/3 загальної площі, приймають як цілі шкури. Відсутні ділянки оцінюють як дефект “діра” і площу відсутніх ділянок виключають із загальної площі.

Половинки і куски овчин відносять до вагового клаптя.

Овечі шкури, залежно від кількості дефектів та місця їх розміщення, поділяють на сорти I, II,  III, відповідно до вимог 
Шкури з накостишами у кількості до 5 шт. включно без дефектів відносять до I сорту.

До ІІІ сорту належать овчини незалежно від кількості дефектів, розміщені на краях.

Грубововнові овечі шкури, острижені після знімання з тварини, “мертва стрижка”, а також овчини усіх видів з дефектом “глибоке почервоніння” оцінюють не вище ІІІ сорту.

Овечі шкури, що не відповідають вимогам ІІІ сорту і які мають не менше 35% корисної площі, розміщеної суцільною ділянкою із збереженням конфігурації шкури, не враховуючи її краї, відносять до ІV сорту.

Овечі шкури хутрові з дефектом “зваляність вовни” на площі 50% і більше, відносять до ІV сорту і направляють на згонку вовни.

Хутрові, шубні і шкіряні овчини зім’яті, прісно-сухі, задимлені, що були у побуті, шалажисті шкури, а також які не відповідають вимогам ІV сорту; хутрові шкури з довжиною вовни 1,0 см і менше (голяк хутровий), що мають застриги на відстані 1,0 см і менше від шкіри; рідкововнові (менше 1500 волокон на 1 см2); із дуже зваляною вовною; з переслідом вовни на відстані 1,0 см і менше від шкіри; з випаданням вовни і відшаруванням лицевого шару шкіряної сировини на площі 50% і більше відносять до несортової сировини.

До кожної оціненої овчини на праву задню лапу міцно прив’язують ярлик із зазначенням: назви підприємства; виду овчин (тонк. тонкорунна; п/тонк. напівтонкорунна; п/гр. напівгрубововнова; ром. романовська; рос. російська; степ. степова); призначення овчини (м хутрова, ш шубна, к шкіряна); сорту; способу консервування (м/с мокросолоне; к/с кислотно-солоне; с/с сухосолоне; п/с прісно-сухе); довжини вовнового покриву (ш вовнова, п/ш напіввовнова, н/ш низькововнова); площі, дм2 ; зазначення стандарту.

Допускається замість ярлика маркування овчин нанесенням на міздровий бік шкіри реквізитів цифровим зазначенням у такому порядку:

за призначенням: хутрова 1, шубна 2, шкіряна 3;

за видом овчини: тонкорунна 1, напівтонкорунна 2, напівгрубововнова 3, романовська 4, російська 5, степова 6;

за довжиною вовнового покриву: вовнова 1, напіввовнова, 2, низькововнова 3, голяк хутровий 4;

за сортом: перший 1, другий 2, третій 3, четвертий 4, четвертий згин 5, нестандартна сировина 6; 
площа, дм2.

При прийманні овчин вимірюють площу, довжину вовни, визначають призначення і сорт.

Довжину вовнового покриву вимірюють на боковій частині шкури у розправленому але не витягненому стані, прикладаючи до основи штапелю міліметрову лінійку.

Густину вовни овчин визначають після розгортання вовнового покриву на боковій частині, (з густою вовною - слабко помітну лінію шкіри; у шкур з молодняку, парних і мокросолоних лінія шкіри більш помітна, рідкововнових - широка, добре виражена.

Відношення площі законсервованої овчини до площі парної становить, (%): мокросолоної 100, кислотно-солоної 96, сухосолоної 94, прісно-сухої 90.

Визначення маси та розміру шкур. Маса шкур є не тільки кількісним показником, але й служить, критерієм для віднесення сировини до статевовікової групи та категорії. Масу парної шкури визначають в остиглому стані, а промитих водою після стікання води протягом двох годин. Зважують шкури на вагах, перевірених органами держнагляду за стандартами на вимірювальну техніку, з точністю до 100 г, при цьому масу 50 г і більше округляють до 100 г, a меншою 50 г нехтують.

Масу шкури визначають у чистому вигляді, тобто без залишків м’яса і сала, маса яких не маєперевищувати на дрібних шкурах 200 г, а на великих – 500 г, згустків крові і забруднень, “навалу”, льоду і солі. За наявності ознак, що збільшують масу, на них роблять знижку, розмір якої визначають шляхом дослідного обряджання декількох шкур із партії.

На наявність надлишку вологи в консервованих шкурах роблять знижку, а на нестачу вологи або надмірне висушування надбавку до маси, встановлену під час зважування. Така необхідність виникає в зв’язку з тим, що консервування шкур супроводжується втратою вологи, яка перетворюється в розсіл під час соління або випаровується під час висушування. Зменшення маси шкури під час консервуванні сіллю називається усолом, а після висушування усушкою. Вихідною (100%) є маса парної сировини.

Втрати маси шкур залежать від методу консервування. Стандартом встановлені співвідношення маси консервованої шкури до маси парної. Норма втрати маси становить для морожених шкур 5%, мокросолоних сухим солінням 13, сухосолоних 44, прісносухих 60%. Проте фактичні втрати маси бувають більші або менші норми залежно від умов консервування і зберігання шкур.

Відсоток усолу визначають за ГОСТ 13104-77 “Сырье кожевинное. Методы определения усола и массы нетто”. Згідно з стандартом, усол визначають за вмістом вологи в законсервованій шкурі.

Для цього із різних топографічних ділянок досліджуваної шкури – поли, воротка, огузка – вирізають по одному зразку розміром 20х10 мм, загальною масою 6…9 г (рис. 10.3). Зразок розділяють на дві частини, подрібнюють на кусочки завширшки 2…3 мм і завдовжки 4…5 мм і висушують у сушильній шафі до постійної маси.

Зразки шкур великої рогатої худоби висушують за температури 170…180 оС. Перше зважування проводять через одну годину, а наступні – через 30 хвилин. Свинячу сировину, зразки шкур овець і кіз висушують за 135…137 оС і зважують через 7 год, а наступні зважування через одну годину до одержання постійної маси.

Вміст вологи у відсотках визначають за формулою:

В = (m – m1)·100/m,

де m – маса зразка до висушування, г;

m1 – маса зразка після висушування, г.

Таким чином, внаслідок надмірного усолу шкури на 9 пунктів, надбавка до маси шкури у такому випадку дорівнює 2,6 кг.

Розмір шкур впливає на їхню товарну цінність, тому під час закупівлі шкур овець, кіз, свиней, північних оленів та інших оцінюють залежно від площі. Площу визначають у квадратних дециметрах з точністю до 1 дм2, перемножуючи довжину шкури на її ширину. Вимірюють дерев’яним метром, при цьому показник від 0,5 до 1 дм приймають за 1 дм, а менше 0,5 дм не враховують.

Перед вимірюванням шкуру овець розстилають на столі, розправляють складки та інші нерівності без розтягування її в довжину і ширину. Довжину шкур овець і кіз вимірюють вздовж хребта від верхнього краю шиї до основи хвоста. Ширину вимірюють у середній частині шкури вздовж лінії, що на 3…4 см нижче западин біля передніх лап. Шкури овець і кіз, висушені з розтягуванням, приймають із знижкою в розмірі 10%.

Довжину свинячих шкур вимірюють уздовж хребта від верхнього краю шиї до лінії, дотичної до нижніх западин біля задніх лап. Ширину визначають в середній частині шкури вздовж лінії на 8…10 см нижчій краю нижніх западин біля передніх.
Площу крупону визначають у квадратних дециметрах перемноженням довжини крупону, виміряної вздовж хребтової лінії від верхнього краю до нижнього, на ширину, яку вимірюють посередині довжини крупону.

Площу шкури можна визначати на спеціальному дециметровому планшеті. Планшет являє собою фанерний лист або дерев’яний стіл прямокутної форми з розкресленою на квадрати площею по 1 дм2. Його використання спрощує і прискорює визначення розміру шкур, aле потребує певних навиків.

Площу шкури визначають за кількістю накритих нею квадратів. Для вимірювання шкуру кладуть на планшет міздровою стороною до верху таким чином, щоб основа хвоста сумістилась з нижнім краєм планшета, а права відлікова точка ширини з правим краєм планшета. Показник площі шкури визначають тим квадратом, на якому перетинаються проекції верхньої відлікової точки довжини і лівої відлікової точки ширини шкури.
6. Обробка і консервування ендокринно-ферментної та спеціальної сировини

До ендокринної сировини належать залози внутрішньої секреції, що не мають вивідних протоків і віддають свої секрети (гормони) у кров і лімфу, а також залози із подвійною секрецією – гіпофіз, гіпоталамус, епіфіз, розміщені у черепній порожнині, зобна, щитовидна і паращитовидна, підшлункова, надниркова залози, яєчники та сім’яники.

До ферментної сировини відносять залози, що мають тільки зовнішню секрецію і виділяють свій секрет у порожнину організму або назовні, а також органи та інша сировина тваринного походження, використовувані для виробництва ферментів і ферментних препаратів. Це слизова оболонка сичугів великої рогатої худоби і свинячих шлунків, сичуги телят і ягнят-молочників, тонких кишок.

До спеціальної сировини належать органи і тканини худоби, використовувані для виробництва органотерапевтичних препаратів, а саме: молочна залоза, печінка, жовч, жовчні камені, кров, легені, головний та спинний мозок, м’язи, нирки, селезінка, слизова оболонка язиків великої рогатої худоби.

Оскільки активність речовин, що містяться в органах, після припинення життя тварин швидко знижується, то відбирати, очищувати від сторонніх тканин і утворень та консервувати сировину потрібно швидко, дотримуючись технологічних та санітарно-гігієнічних правил.

Збирати сировину дозволяється тільки від здорових тварин на основі спеціального висновку ветеринарно-санітарної експертизи. Під час очищення видаляють всі зайві тканини. Залози і тканини з окремих органів тварин відокремлюють у місцях, де обробляють відповідні частини туші та продукти забою. Сировину збирають у чисті, емальовані, алюмінієві тазики або тази з нержавіючої сталі. Залози починають консервувати не пізніше, ніж через 1,5 год, гіпофіз – не пізніше, як за 30 хв після відбору.

Способи консервування сировини мають зводити до мінімуму структурні та фізико-хімічні зміни її властивостей, повністю запобігати розвитку мікробіологічних процесів та максимально гальмувати біохімічні процеси у тканинах. Для цього сировину заморожують, а іноді використовують хімічне консервування етиловим спиртом, ацетоном, формаліном або кухонною сіллю.

Заморожування ендокринно-ферментної та спеціальної сировини проводять за температури –40...–50 °С; допускається заморожування за –20 °С. Підготовлену і розфасовану сировину розкладають на листи з нержавіючого металу в один шар так, щоб залози не торкались одна одної. Слизову оболонку і печінку дозволяється заморожувати в блоках.

Заморожену сировину пакують у дерев’яніящики або картонніконтейнери, застеленіпергаментом, ізберігають у холодильних камерах за температури не вище –20 °С і відносної вологості повітря 95%. Тривалість зберігання – 6 місяців.

Спеціальну сировину зберігають за температури –12...–15 °С.

Хімічне консервування. За допомогою хімічних реагентів консервують свинячі гіпофізи, паращитовидні та підшлункові залози, жовч, слизову оболонку тонких кишок і м’язи.

За умови консервування ацетоном або етиловим спиртом залози заливають п’ятикратною кількістю рідини, через добу її зливають і замінюють на свіжу у половинній кількості. Процес проводять 5...6 разів, після чого залози висушують за температури 18...20 °С до досягнення масової частки вологи не більше 8%.

Підшлункову залозу, призначену для виробництва технічного панкреатину, консервують кухонною сіллю у кількості 15% маси сировини у холодну і 26% – у теплу погоду. Консервування триває 5...7 діб.

Жовч консервують формаліном (40%-вим розчином) з розрахунку 1 л формаліну на 100 кг сировини. Для виробництва окремих видів медичних препаратів жовч консервують кухонною сіллю.

Тривалість зберігання за температури 15 °С – 1...2 міс., а засоленої сировини – 3...4 місяці.

На підприємствах м’ясної та медичної промисловості у широкому асортименті виробляють органопрепарати: із гіпофіза – адренокортикотропний гормон (АКТГ); із мозкової речовини, надниркових залоз – адреналін; кори ниркових залоз – кортин; підшлункової залози – інсулін і панкреатин; відходів виробництва інсуліну – ліпокаїн; печінки – камполон і антианелін; спинного мозку – холестерин; крові – гематоген дитячий; слизової оболонки шлунків – пепсин, а також закваску для молока.

Розроблено технологію медичних препаратів, одержуваних з очей забитих тварин – склоподібне тіло і гіалуронова кислота.

З крові великої рогатої худоби виготовляють кровозамінник БК-8, а також гідролізатор Л-103 і амінопептид-2. Органопрепарати виготовляють у рідинному стані для ін’єкцій, а також у вигляді порошку і таблеток.

7. Технічна сировина

Класифікація технічної сировини. Під час первинної переробки тварин одержують різні відходи, які направляють на технічну утилізацію. Сировиною для виробництва сухих тваринних кормів, кормових і технічних топлених жирів є конфіскати, нехарчові відходи та малоцінні у харчовому відношенні продукти, які одержують під час переробки худоби, птиці, кролів, коней та інших тварин; відходи від виробництва харчової, технічної та спеціальної продукції на м’ясопереробних підприємствах, ковбасних, консервних, желатинових, клейових заводах і цехах; відходи перо-пухового виробництва, a також трупи худоби і птиці, допущені органами ветеринарно-санітарного нагляду для переробки на кормові та технічні продукти.

Трупи, туші та їхні частини і органи, одержані від забою хворих на інфекційні хвороби тварин, за яких вони підлягають знищенню разом із шкурою, переробляти на кормові продукти не дозволяється. Їх знищують з дотриманням особливого режиму під суворим контролем органів ветеринарного нагляду.

Переробка технічної сировини. Одержану сировину сортують на м’яку і тверду. М’яку сировину подають у подрібнювальну машину, потім промивають і завантажують у котел Лаабса, де з неї під вакуумом за температури 135 оС видаляють вологу. Це дозволяє виробляти корми тваринного походження майже без утрат цінних складників сировини. Жир подають на відціджувач, а шквара після відпресування надходить на подрібнення у дробильну машину.

Одержане борошно для очищення від металевих домішок пропускають через магнітний уловлювач і упаковують в тару. Чистий жир із відстійників зливають у бочки, а забруднений подають у пресфільтр і після фільтрації також зливають у бочки.

Тверду технічну сировину подрібнюють на дробарці, потім завантажують у котел і переробляють аналогічно м’якій сировині.

Тривалість технологічного процесу переробки технічної сировини становить 6…6,5 год за витрати 0,9…1,0 кг пари на 1 кг сировини.

Найбільш простим і доступним способом переробки нехарчових відходів забою тварин в господарстві є їхнє варіння у відкритому котлі протягом 4..5 годин. Для цього сировину попередньо подрібнюють і проварюють за періодичного перемішування. Одержані при цьому бульйон та м’якушева частина нестійкі під час зберігання, тому їх слід швидко використати на корм худобі. Переробляючи нехарчові відходи, потрібно особливо старанно дотримуватися ветеринарно-санітарних правил.

Характеристика продукції утилізації. Жир тваринний, кормовий за стандартом поділяється на два сорти. Жир першого сорту від жовтуватого до світло-коричневого кольору із специфічним, але не гнильним запахом, містить не більше 0,5% вологи, 1% неомилюваних речовин, кислотне число не більше 10, температура плавлення не вище 42 оС. Жир ІІ сорту за кольором світло-коричневий до коричневого, містить не більше 0,5% вологи, 1,5% неомилюваних речовин з кислотним числом не більше 20. Жир кормовий використовують для виробництва комбікормів та годівлі тварин і птиці.

Зберігають жир у закритому, сухому приміщенні за температури не вище 20 оС протягом 6 міс. з моменту виготовлення.

Жир технічний поділяють на три сорти. Жир І сорту матово-білого до жовтуватого кольору, містить 0,3…0,4% вологи; кислотне число 7…10; застигає за температури 34…51 оС. Для жиру ІІ сорту допускається світло-коричневий колір з вмістом вологи 0,5…1,0% та кислотним числом до 25. Жир ІІІ сорту коричневого кольору з вмістом вологи 1,5…3%. Технічний жир зберігають у дерев’яних бочках у темному приміщенні за температури 4…10 оС. Використовують жир для виготовлення мила, тавоту та інших мастильних матеріалів.

Клей столярний. Випускають у твердому (плитки, гранули) та драглеподібному стані. Клей одержують шляхом випаровування і знежирення м’ясо-кісткового бульйону. Поверхня клею високої якості блискуча або матова, без забруднень і слідів плісені. Вміст вологи в твердому клею не більше 17%, а сухої речовини в драглеподібному – 41,5% та більше. Твердий клей пакують у дерев’яні ящики або полімерні мішки, драглеподібний у бочки масою до 250 кг. Зберігають клей в закритій тарі у сухому приміщенні.

Кальцій фосфорнокислий. Порошок білого кольору, виготовлений з нежирних кісток, а також кісткової тирси, одержаної під час виробництва ґудзиків, гребінців та інших виробів. Зберігають його у скляному посуді. Використовують для мінеральної підгодівлі тварин і птиці.

Зола кісткова. Мінеральний залишок від згорання кісток, який містить близько 80% фосфорнокислого вапна. Зберігають у мішках. Використовують для мінеральної підгодівлі тварин.

М’ясо-кісткове борошно. Світло-коричневого або темно-коричневого кольору, без гнильного та затхлого запахів, без сторонніх домішок та нерозмелених кісток. Вміст вологи не більше 10%, жиру – 8…12%, протеїну не менше 50%, золи не більше 20%.

Кісткове борошно. Виробляють із обвалених екстрагованих нетрубчастих кісток. Кісткове борошно білого або світло-сірого кольору без сторонніх домішок. Вміст вологи 9…10%, вміст жиру 10…12, протеїну 18…25 і золи 55…60%.

Всі види кормового борошна тваринного походження пакують у чисті щільні міцні мішки і зберігають у сухому, добре провітрюваному приміщенні за температури до 15 оС і вологості повітря 65…80%. Борошно, яке не придатне на корм, використовують як добриво.

8. Ветеринарно-санітарні вимоги до підприємств

з переробки тваринної сировини
Конфіскати, нехарчові відходи та технічну сировину тваринного походження переробляють у цехах кормових і технічних продуктів м’ясопереробних підприємств та ветеринарно-санітарних утильзаводах. Утилізаційна сировина нестійка до зберігання, є джерелом забруднення виробничих приміщень. Тому в цех для переробки її направляють в міру надходження, але не менше двох разів за зміну. Тару і транспортні засоби, що використовувались для доставки сировини, промивають гарячою водою і обробляють парою, а за необхідності дезінфікують.

У сировинному відділенні цеху дезінфекцію проводять щоденно. У разі затримки переробки сировини з виробничих причин більше як на добу, її консервують: в зимовий період природним холодом, в літній консервувальними речовинами (піросульфіт натрію або калію) із розрахунку 1,5…2% до маси сировини.

Консервовану сировину зберігають у сухому, провітрюваному приміщенні або під навісом не більше трьох місяців.

Територію і виробничий корпус ветсанутильзаводів слід розділити на дві ізольовані зони: 1) неблагополучна в санітарному відношенні, призначена для трупів і конфіскатів та їхньої попередньої обробки; 2) благополучна, де здійснюють переробку сировини, консервування і дезінфекцію шкур, а також зберігання готової продукції.

Трупи тварин, що загинули від особливо небезпечних інфекцій, направляють на знищення у спеціальну піч або для стерилізації у спеціальні апарати. Водночас проводять дезінфекцію приміщень, обладнання, транспортних засобів.

Вміст кишечнику трупів тварин разом із стічними водами стерилізують гострою парою за 120 оС протягом 30 хвилин. У разі загибелі тварин від сибірки стічні води стерилізують за 140 оС протягом однієї години.

На складах готової продукції цехів кормових і технічних продуктів м’ясопереробних підприємств і ветсанутильзаводів слід дотримуватися ветеринарно-санітарних правил відповідно до існуючих інструкцій.

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ

1. Характеристика субпродуктів за харчовою цінністю.

2. Класифікація субпродуктів за морфологічним складом.

3. Обробка м’ясо-кісткових субпродуктів.

4. Обробка м’якотних субпродуктів.

5. Обробка слизових субпродуктів.

6. Обробка шерстних субпродуктів.

7. Обробка субпродуктів птиці.

8. Склад і властивості жирів.

9. Характеристика жирової сировини.

10. Склад, властивості та харчова цінність крові.

11. Технологія первинної обробки крові.

12. Характеристика продукції та напівфабрикатів із крові.

13. Характеристика яловичих, свинячих та кінських кишок.

14. Використання кишкової сировини у ковбасному виробництві.

15. Технологія обробки кишок.

16. Способи консервування кишок.

17. Вимоги до органолептичних та фізичних показників яловичих кишок-сирцю.

18. Вимоги до якості обробки яловичих кишок-напівфабрикату та фабрикату.

19. Органолептичні та фізичні показники яловичих кишок-напівфабрикату та фабрикату.

20. Вимоги до якості обробки свинячих кишок.

21. Органолептичні та фізичні показники свинячих кишок.

22. Органолептичні та фізичні показники баранячих і козячих кишок-сирцю.

23. Органолептичні та фізичні показники кишок-фабрикату.

24. Пакування та маркування кишок.

25. Параметри зберігання та термін придатності кишок до використання.

26. Вади кишкової сировини і фабрикату.

27. Первинна обробка шкур.

28. Консервування шкур.

29. Види шкіряної і шубно-хутрової сировини та їх характеристика.

30. Дефекти шкіряної та шубно-хутрової сировини.

31. Оцінювання шкіряної сировини за стандартом.

32. Оцінювання шубно-хутрової сировини за стандартом.

33. Маркування овчин.

34. Визначення маси та розміру шкур.

35. Визначення усолу шкур.

36. Класифікація технічної сировини.

37. Переробка технічної сировини.

38. Характеристика продукції із технічної сировини.

39. Ветеринарно-санітарні вимоги до підприємства з переробки тваринницької сировини.
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