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Мясо является одним из важнейших продуктов питания, обладающих высокой пищевой ценностью, которая определяется содержанием в нем полноценного белка, жиров, некоторых микроэлементов и витаминов, а также энергетической ценностью.

Содержание белка в мясе может колебаться от 11 до 21%. Коэффициент усвояемости белка нежирной свинины и телятины равен 90 %, говядины – 75%, баранины – 70%.

Общее количество жира в мясе колеблется от 1 до 50%. С увеличением количества жира в мясе несколько уменьшается количество белков и более значительно – воды. Пищевая ценность липидов мяса зависит от жирнокислотного состава. В говядине и баранине преобладают насыщенные жирные кислоты, а также мононенасыщенная олеиновая кислота, содержание полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) (линолевой и  особенно линоленовой) незначительно. В свинине много ПНЖК – до 10,5% в жировой ткани, в том числе до 9,5% линолевой, до 0,6% линоленовой и до 0,35% арахидоновой кислот. Свиной жир по соотношению насыщенных, мононенасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот (3:4:1) довольно близко приближается к оптимальному (3:6:1). Холестерина в мышечной ткани мяса примерно в 1,5 раза меньше, чем в жировой.
Мясо содержит витамины В1 , В2 , РР и особенно В12 , но витаминов С и А в нем мало. В мясе содержится значительное количество легкоусвояемых форм минеральных веществ, особенно фосфора, железа, цинка. Усвоение минеральных веществ из мяса существенно выше (особенно железа), чем из продуктов растительного происхождения. Углеводы в мясе представлены гликогеном.
Мясо животных является источником экстрактивных веществ, которые стимулируют деятельность пищеварительных желез и ЦНС, повышают аппетит. При варке мяса от 1/3 до 2/3 экстрактивных веществ переходит в бульон, поэтому отварное мясо предпочтительно в химически щадящих диетах.
Показатели пищевой ценности мяса: 

1. Содержание триптофана (лимитирующая незаменимая аминокислота для мяса).

2. Содержание оксипролина (заменимая аминокислота). 

3. Отношение триптофана к оксипролину. 

4. Содержание соединительнотканных белков. 

5. Содержание внутримышечного жира (в %). Жир участвует в образовании комплекса веществ, обеспечивающих вкусовые и ароматические свойства блюд. 

6. Влагосвязывающая способность мяса (в граммах) зависит от содержания в мясе структурных белков и величины рН. Чем она выше, тем меньше потеря влаги при кулинарной обработке. 

7. Интенсивность окраски (зависит от содержания в мясе миоглобина).
Пищевая и биологическая ценность мяса птицы

По своему химическому составу мясо птиц может быть разделено на две группы. В первую группу входят куры и индейки, дающие нежное белое мясо с высоким содержанием белка и экстрактивных веществ. Ко второй группе могут быть отнесены водоплавающие птицы – гуси и утки, дающие темное мясо с высоким содержанием жира. 

Мясо птицы в сравнении с мясом убойных животных содержит несколько больше белков (куры – 18-20%, индейка – 24,7%) и экстрактивных веществ; значительно меньше соединительной ткани. Белые мышцы кур содержат большое количество азотистых экстрактивных веществ: карнозина – 430 мг%, ансерина – 770 мг% и креатина – 1100 мг%. По своему аминокислотному составу белки мяса птиц относятся к полноценным белкам, содержащим все незаменимые аминокислоты, сбалансированные в оптимальных для усвоения отношениях. В мясе птиц много стимулирующих рост аминокислот – триптофана, лизина, аргинина.

Белки мяса кур отличаются высоким содержанием глютаминовой кислоты. Белое мясо птиц характеризуется значительным содержанием фосфора (до 320 мг%), серы (до 292 мг%) и гемового железа (до 3,8 мг%, в среднем 2,1 мг%), что позволяет рекомендовать его для профилактики железодефицитных состояний. В липидах мяса птицы больше ПНЖК, чем в говядине и баранине. Мясо уток и гусей не рекомендуется использовать в диетическом питании из-за большого содержания жира, достигающего 36–38%. Печень птицы представляет собой важный источник микроэлементов, участвующих в процессах кроветворения, витаминов А, холина, В2, В12, PP. Однако в печени птицы содержится много холестерина – более 300 мг на 100 г продукта против 60–80 мг на 100 г мяса животных. 
Пищевая и биологическая ценность колбасных изделий

Колбасы в питании человека являются важным источником белка и жира. Колбасные изделия подразделяют: 

– по виду изделий: на вареные колбасы, сардельки, сосиски, мясные хлебы, колбасы полукопченые, варено-копченые, сырокопченые, ливерные, студни, зельцы, паштеты; 

– виду мяса: на говяжьи, свиные, бараньи, конские, верблюжьи, из мяса других животных и птиц; 
– составу сырья: на мясные, кровяные, субпродуктовые, диетические; 

– виду оболочки: в оболочках естественных (кишки, пузыри, пищеводы), искусственных (белковая, целлюлозная) и без оболочки (мясные хлебы, студень, паштеты).
Сырокопченые и полукопченые колбасы являются наиболее устойчивыми в хранении, так как содержат наибольшее количество белка, жира и  наименьшее количество влаги. Все остальные виды колбасных изделий в связи со значительным содержанием воды относятся к  скоропортящимся продуктам. Особо скоропортящимися считаются ливерно-паштетные изделия, зельцы, студни и др. Высокая влажность (до 75%) и отсутствие в технологической схеме такого важного в санитарном отношении процесса, как обжарка, делают эти продукты особенно «уязвимыми» в отношении бактериальной обсемененности.
Изменение мяса при его созревании и порче. Пороки мяса

Парное мясо в течение первых двух-трех часов обладает нежной консистенцией, высокой влагоудерживающей способностью и набухаемостью, однако бульон из него мутный и не ароматный. Мясо используется в пищу обычно после созревания. Процесс созревания мяса продолжается в течение 2–3 суток при температуре окружающей среды около 2–4°С. Созревание мяса представляет собой асептический аутолитический процесс, протекающий под влиянием собственных ферментов мяса, включающий ряд химических, физико-химических и коллоидных превращений, развивающихся в мясе под влиянием собственных ферментов гликолиза. При этом гликоген превращается в молочную кислоту, высвобождается фосфорная кислота, увеличивается концентрация водородных ионов, повышается кислотность мяса, образуется коллоидная корочка подсыхания, происходит распад гормонов стресса (адреналина, норадреналина). В результате созревания мясо приобретает нежность, аромат, сочность, менее подвержено бактериальному обсеменению. Процесс созревания улучшает качество и усвояемость всех видов мяса, особенно крупного рогатого скота. Если животное истощено, переутомлено снижается содержание гликогена и нарушается процесс созревания.
Пороки мяса. При нарушении условий переработки, хранения и транспортировки туш возникают различные виды порчи: 

1. Загар мяса возникает при высокой температуре и плохой вентиляции в течение первых 24 ч после убоя под влиянием тканевых ферментов, без участия  микроорганизмов  (асептический  процесс) с образованием сероводорода, при этом меняется цвет и консистенция. 

Борьба: в начальных стадиях – проветривание мелкими кусками; при более глубоких изменениях не допускается в пищу. 

2. Кислое брожение вызывается кислотообразующими бактериями, чаще возникает в печени, богатой гликогеном. Изменения в тканях: серо-белый цвет, размягченная консистенция, кислый запах. 

3. Гниение мяса вызывается гнилостными микроорганизмами (аэробными и анаэробными), попавшими эндо- или экзогенно. Под влиянием ферментов гнилостных микроорганизмов белки мяса переходят в пептоны и альбумозы, которые  превращаются в аминокислоты, из которых образуются продукты гниения: индол, скатол, фенол, крезол, аммиак, сероводород и др. Бактерии с протеолитическими свойствами развиваются при температуре ниже 0°С. 

4. Плесневение мяса развивается под действием плесневых грибов при высокой влажности и плохой вентиляции. Могут расти в холодильнике. Образуют моховидные цветные колонии. 

Борьба: при поверхностном поражении – обработка 20 %-ным раствором соли или 3 %-ным раствором уксусной кислоты. 

5. Красное окрашивание мяса развивается под действием пигментообразующих бактерий. 

6. Фруктовый запах развивается под действием ароматических психрофильных бактерий. 

7. Свечение мяса развивается под действием фотобактерий. 

Пороки 5–7 являются поверхностными и после их удаления мясо пригодно к использованию.
Требования к качеству колбасных изделий

Внешний вид: батоны должны иметь чистую сухую поверхность без повреждения оболочки, слипов и наплывов фарша. 

Консистенция: упругая, плотная. Хлебы мясные с равномерно обжаренной верхней поверхностью, с гладкими боковыми и нижними поверхностями, без крупных трещин. На разрезе плотная, сочная по всей толщине батона (для вареных  колбас). При  проколе  горячих сосисок на поверхности их оболочки должны выступать капли прозрачной жидкости (водно-жировая эмульсия). 

Окраска фарша на разрезе: фарш должен быть равномерно перемешанным с кусочками шпика размером, установленным для каждого наименования колбасы. Шпик или жир белого цвета с розоватым оттенком, не оплавленный. Цвет мясной части фарша розовый, равномерно окрашен. 

Запах, вкус: приятный специфический для каждого вида изделий. Копченые колбасы должны быть с ароматом пряностей и коптильных компонентов, с приятным вкусом, в меру соленым, без посторонних привкусов и запахов.

Форма и размер – соответствующие каждому наименованию изделий.
Не допускаются к реализации колбасные изделия со следующими дефектами: с увлажненной или загрязненной поверхностью, слизью и плесенью на оболочке, с рыхлым, разлезающимся фаршем, недоваренные, с лопнувшей оболочкой; поломанные батоны, концы которых не обрезаны и не обернуты бумагой, с наличием серых пятен на разрезе и крупных пустот. 

Допускается для сырокопченых колбас наличие уплотненного наружного слоя (закал) не более 3 мм. Белый налет соли и сухой плесени на поверхности сырокопченых колбас не является дефектом. 

Массовая доля (в %, не более): поваренной соли в сырокопченых колбасах – 6, в варено-копченых – 5, в полукопченых – 4–5, в вареных – 2,2-2,5; нитрита в сырокопченых колбасах – 0,003, в остальных – 0,005.
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