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РОЗРОБКА МЕТОДІВ ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ СИРОВИНИ         ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ

Методи оцінки якості яєць та яєчних продуктів. Яйця сільскогос-подарської птиці (кури, качки, гуси, індики, перепели) мають високу біологічну цінність і засвоєнність. В реалізацію поступають тільки курячі і перепелячі яйця, а яйця водоплаваючої птиці заготовляють для промислової переробки.
Якість курячих яєць повинна відповідати вимогам ДСТУ. По способу і строку зберігання яйця підрозділяються на: дієтичні –надходять до покупця не пізніше як через сім  діб; столові – які зберігаються не більше 25 діб з дня сортування, не рахуючи  дня знесення яйця, які зберігаються в холодильнику не більше 120 діб. Дієтичні і столові яйця в залежності від ваги діляться на відбірні (не менше 65 г.), першої (55 г.) і другої (45г.) категорії. Шкаралупа яєць повинна бути чистою і не пошкодженою, не повинно бути кров‘яних плям і посліду. На дієтичних яйцях допускаються одиночні плями, смужки, на столових – плями і смужки займають не більше 1/8 поверхні.
До яєць, не відповідаючим вимогам стандарту, відносяться: виливки – яйця, в яких відбулося часткове зміщення жовтка з білком; запашні – яйця з постороннім легко виділяючимся запахом; мала пляма – яйця з одним або декількома нерухомими плямами під шкарлупою, загальний розмір яких складає не більше 1/8 поверхні всього яйця; присушка – яйця з присохшим до шкаралупи жовтком; тік – яйця з пошкодженою шкаралупою й підшкаралуповою оболонкою, які зберігалися більше однієї доби, не рахуючи дня знесення; красюк-яйця з темним непрозорим вмістом, що свідчить про розвиток мікрофлори, або пліснявих грибів, вміст має гнилистий запах і при овоскопіюванні яйце непрозоре.
Визначення свіжості яєць. 
1. Овоскопія. Свіжість яєць визначається просвічуванням на овоскопі. При цьому звертають увагу на прозорість яєць, видимість і рухомість повітряної камери, величину пуги. Свіжознесене яйце має малопомітну повітряну камеру, розміром по великій осі кола,  см: у 10-денного яйця вона досягає – 3…5; у 20-денного яйця вона досягає – 7…8; у більш старих яєць вона досягає – 13 мм і більше.
Висоту повітряної камери заміряють при допомозі шаблона – вимірювача.
2. Можна використовувати для визначення свіжості яєць 10%-й розчин повареної солі, який наливають в півлітрову банку, а потім опускають в неї яйце. Свіжознесене яйце – опускається на дно і лежить горизонтально; 4…7 денне – підіймається на гострому кінці, відтворюючи кут в 30 С; 4- тиждневе – стає вертикально на гострому кінці; більше 4-х тижнів – висить в розчині; тухле – плаває на поверхні.
3. Визначення ступеня свіжості по жовтку.	Вилити вміст яйця в ча-шку Петрі. В якісному яйці густий шар білка явно виражений, добре зберігає форму яйця, жовток не розтікається, має шароподібну форму.
В яйці, яке довго зберігається проходить розрідження білка, зменьшення його густоти, при виливанні білок розтікається, а жовток має приплюснуту форму. Бактеріологічне дослідження яєць. 
У свіжознесеному яйці здорової птиці мікроорганізми знаходяться на поверхні шкарлупи. На шкаралупі яєць знаходяться спорові аеробні та анаеробні бактерії, групи кишкової палички, протей, сінна паличка, стафілококи, плісняві гриби. При неправильному зберіганні (висока температура та вологість) мікроорганізми розмножуються і проникають крізь шкаралупу яйця. В яйцях можуть знаходити патогенні та умовно-патогенні мікро-організми: сальмонели, стафілокок і протей.
1. Бактеріологічне дослідження яєць на наявність бактерій роду сальмонела.
1-й день досліджень: приготувати середню пробу яєць, провести посів для виявлення бактерій роду Сальмонела. Для цього 25 мл  середньої проби яєць внести в колбу з 100 мл  Селенітового середовища для накопичення сальмонел. Поставити посіви у термостат  при температурі 37 С на 24 ч.
2-й  день досліджень: зробити облік результатів посіву на наявність бактерій роду Сальмонела. При наявністі росту культури провести посів на дифе-ренціально-діагностичне середовище – Вісмут-Сульфіт агар (ВСА), поставити посіви у термостат.
3-й день досліджень: ознайомитися з ростом сальмонел на диференційно-діагностичному середовищі, відмітив характер. Сальмонел на ВСА ростуть у вигляді незабарвлених або світло-зелених колоній без забарвлення середовища під колоніями.
При відсутності підозрілих колоній на диференційному середовищі роботу з висівами закінчують. При цьому визначають розчеплення вуглеводів, сечовини, утворення індолу, сірко-водню, ацетил-метил-карбінолу (реакція Фогес-Проскауєра), утилізацію цитрата, розчеплення амінокислот).
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