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Аннотация: В данной работе рассматривается использование активности

каталазы  как  одного  из  ключевых  биохимических  показателей  для  оценки

свежести  мяса  и  мясных  продуктов.  Анализируется  взаимосвязь  активности

фермента  с  изменениями  белковых  структур  и  окислительно-

восстановительными процессами, происходящими в мышечной ткани в период

хранения.  Предоставляется  обоснование  выбора  данного  показателя  для

экспресс-контроля качества мясного сырья, учитывая его информативность и

простоту применения в условиях производственного контроля.
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Abstract: This paper examines the use of catalase activity as one of the key

biochemical indicators for assessing the freshness of meat and meat products. The

relationship between enzyme activity and changes in protein structures and oxidation-

reduction processes occurring in muscle tissue during storage is analyzed. A rationale

for  choosing  this  indicator  for  express  quality  control  of  meat  raw  materials  is

provided, taking into account its information content and ease of use in production

control conditions.
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В  современном  пищевом  производстве  особое  значение  уделяется

изучению биохимических показателей мяса, так как они напрямую влияют на

его  качество,  питательную  ценность  и  безопасность  для  потребителя.

Биохимические  процессы,  происходящие  в  мышечной  ткани  после  убоя

животных, определяют такие важные характеристики, как водоудерживающая

способность, цвет, вкус и аромат готовой продукции. Показатели кислотности,

активности  ферментов,  содержания  белков,  жиров  и  углеводов  позволяют

оценить  свежесть  мяса  и  прогнозировать  его  технологические  свойства  при

переработке. Кроме того, биохимические показатели играют ключевую роль в

контроле безопасности мясных продуктов, так как они могут сигнализировать о

наличии  патогенных  микроорганизмов  и  нежелательных  процессов  порчи.

Правильный анализ этих показателей дает возможность своевременно выявить

нарушения  условий  хранения  и  переработки,  минимизировать  риск

возникновения пищевых отравлений и обеспечить выпуск продукции высокого

качества,  соответствующей  санитарно-гигиеническим требованиям.  Изучение

взаимосвязи  биохимических  изменений  и  качества  мяса  является  важным

направлением  для  повышения  эффективности  мясной  промышленности  и

охраны здоровья населения.
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Определение  активности  каталазы  в  мясных  продуктах  как  индикатора

свежести. Для оценки качества и безопасности мясных продуктов применяется

методика  определения  активности  фермента  каталазы,  который  участвует  в

расщеплении  перекиси  водорода  и  является  показателем  окислительно-

восстановительных  процессов  в  мышечной  ткани.  Для  проведения  анализа

берется  навеска  мясного  продукта,  измельчается  и  смешивается  с

дистиллированной  водой  с  последующим  добавлением  раствора  перекиси

водорода.  Образование  пузырьков  кислорода  в  пробе  свидетельствует  о

наличии активности каталазы, а интенсивность реакции оценивается визуально

или  по  количеству  выделившегося  газа,  что  позволяет  сделать  вывод  о

свежести мяса.

Высокая активность каталазы свидетельствует о том, что продукт свежий и

его белковые структуры не подверглись значительной денатурации, а  низкая

или отсутствующая активность может указывать на длительное хранение или

начало  процессов  порчи,  что  имеет  значение  для  контроля  безопасности

продукции.  Применение  данного  метода  позволяет  быстро  и  без  сложного

оборудования  оценить  состояние  мясного  сырья  на  различных  этапах

переработки,  снижая  риски  попадания  некачественной  продукции  к

потребителю и повышая контроль в производственной цепочке.

В результате проведенного исследования активности каталазы в мясных

продуктах было установлено, что в образцах говядины после убоя в течение

первых  12  часов  активность  фермента  составила  95  процентов,  что

свидетельствует о высокой степени свежести сырья.  При повторном анализе

через  48  часов  хранения  при  температуре  плюс  четыре  градуса  активность

каталазы снизилась до 72 процентов, что указывает на начальные изменения в

белковых структурах и окислительных процессах в мышечной ткани.

В образцах мяса, хранившихся в течение 96 часов при тех же условиях,

активность  каталазы  составила  40  процентов,  что  подтверждает  начало

процессов  порчи  и  снижение  качества  продукции.  Данные  результаты
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позволяют рекомендовать использование определения активности каталазы для

оперативного  контроля  свежести  мясного  сырья  и  принятия  решений  о  его

дальнейшем  использовании  в  производстве  с  целью  повышения  качества  и

безопасности готовой продукции.

Основываясь на вышеуказанной информации, можно сделать вывод, что

определение  активности  каталазы  является  эффективным  методом  контроля

свежести и качества мясных продуктов, позволяющим своевременно выявлять

изменения в их биохимических показателях. Полученные данные показали, что

высокая активность фермента характерна для свежего мяса, а снижение этого

показателя свидетельствует о начале процессов порчи, что дает возможность

оперативно  оценивать  пригодность  сырья  для  переработки  и  обеспечивать

безопасность готовой продукции для потребителей.
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