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[image: image2.emf]Введение.   Яйца высокобелковый продукт. Но организм курицы вполне  приспособлен производить его в большом количестве. Обратите внимание на  то, сколько съедает курица корма на единицу веса, с какой скоростью этот  корм проходит через пищеварительный тракт. Вот  вам и энергия, вполне  обеспечивающая организм несушки для полноценной яйцекладки. Поэтому  связывать расклев яиц с белковым голоданием наивно. Первым делом  подчеркните что яйцо  -  это плод, из которого должно развиться живое  существо, цыпленок. Потому - то яй ца, обедненные белком, курица  производить не будет. Это означало бы гибель потомства, и природа этого не  допустит. При белковом голодании птица тут же снизит яйценоскость. У всех  кур разная форма яйца. Лучше всего несутся рябушки - пеструшк и , потом  белые и н а последнем месте красные. У рябушек яйца тупоносые, у белых  - остроносые, а у красных кур  -  естественно - желто - коричневые.   Яйца  -  один из самых питательных и ценных по вкусовым качествам  пищевых продуктов. Это обусловлено содержанием полноценных белк ов,  жиров и много витаминов, а также значительного количества минеральных  солей и микроэлементов.   Химический состав яиц зависит от кормления, содержания и породы  птицы. Вес их может быть разным, (таблица 3).   Актуальность данной темы: заключается в том чтоб ы определить  доброкачественность яйца, поступающие на продажу, и их хранения и  переработка яиц и яичных продуктов от сельскохозяйственной птицы.   Цель: изучить доброкачественное яйцо.   Задачи: 1. Изучить соответствующую литературу   2.   Лабораторные исследования я иц   3.   Демонстрация результатов на уроках биологии   4.   Оформить доклад по итогам проведенной работы   Гипотеза: если проводить по выявлению качества куриных яиц, то   можно узнать какого качества яйца поступают на продажу в наших  магазинах.   Объект исследования: яйцо к уриные.   Предмет исследования: качество куриных яиц, поступающих   продажу.   Практическая значимость: Эта работа представляет интерес всем  потребителям и покупателям.  



[image: image3.emf]Разведения кур   Для разведения в приусадебных хозяйствах в большинстве случаев птицу  приобретают на птицефабриках, инкубаторно - птицеводческих станциях.  Молодняк можно также выводить в простейших инкубаторах или под  наседками. Для равномерного получения мяса  в течение года молодняк  необходимо приобретать небольшими партиями через 60 —  80 дней и  выращивать 3 - 4 партии.   Рекомендуется содержать молодую птицу, так как продуктивность  птицы второго года ниже (за исключением гусей). Наиболее рациональные   *.   сроки испо льзования птицы: кур яичных пород - 12 мес, мясных - 8 - 10,   уток - 6 - 8, и нд еек  -  7, цесарок  - 5 мес. Гусей обычно содержат до 3 — 4 лет.   отметить, что при умелом разведении и отборе куры, на второй год также   имеют высокую продуктивность.   *   Ремонтный молодняк всех ви дов птицы, отбираемый для комплектования  стада, должен иметь ярко - желтую пигментацию ног и радужную оболочку  глаз. Хорошие несушки подвижны, активно поедают корм, имеют широкую и  глубокую грудь, крепкие, широко расставленные ноги.   Характерными приз наками хорошо несущихся кур являются объемистый и  мягкий живот; расстояние между лонными костями не менее 3 пальцев руки   *   взрослого человека; расстояние между килем и лонными костями на ладонь  взрослого человека.   Плохие несушки имеют небольшой плотный жив от, бледные, сухие  сережки и гребень.   Продуктивность несушек характеризует оперение. У высокопродуктивных  кур в начале яйцекладки оно блестящее, прочное, гладкое. К концу  яйцекладки птица имеет невзрачный вид, наблюдается линька. О ходе  линьки у кур можно  судить по смене маховых перьев первого порядка.  Высокопродуктивные куры обычно имеют более продолжительный цикл  яйцекладки и линяют позже по сравнению с низкопродуктивными.  



 EMBED Word.Document.8 \s [image: image4.emf]КОРМЛЕНИЕ ПТИЦЫ   Для получения высокой продуктивности птицы кормление должно  осуществляться на основании разработанных норм. Норма кормления  —   это количество питательных и биологически активных веществ,  необходимых для нормального роста и развития молодняка ,  поддержания жизни и обеспечения высокой продуктивности взрослой  птицы.   Нормы кормления различаются в зависимости от вида птицы,  возраста, назначения (мясной или ремонтный молодняк),  физиологического состояния и условий содержания. В настоящее врем я  нормирование питательных веществ ведется по многим показателям  (обменная энергия, сырой протеин, аминокислоты, макро -  и  микроэлементы, витамины) в расчете на 100 г сухой кормовой смеси.   Ремонтный молодняк кур яичных и мясных линий старше 130 — 150  дней рек омендуется постепенно переводить на рационы для взрослой  птицы.  



[image: image5.emf]Строение яйца.   В яйце различаются три главные составные части: твердая скорлупа, белок и  желток. В скорлупе содержится 94% кальция, 0,7% магния, 0,3%  фосфорнокислого кальция и 5% органического вещества типа коллагена. В  скорлупе имеется много пор. Окраска  зависит от породы и вида птицы. У кур  яйценосных пород скорлупа белая, у мясных пород  -  от соломенно - желтого и  светло - кофейного до коричневого. Пигментация скорлупы зависит от  присутствия овопорфирина, сходного по химическому строению  гематопорфирина  -  вещ ества, находящегося в близкой связи с пигментами  крови и желтка.   Желток  -  густая непрозрачная масса ключенная в оболочку.  Структура его слоистая, в центре расположен зародышевый диск. Желток  удерживается в центре двумя градинками, отходящими к острому и ту пому  концам яйца. По расположению желтка определяют качество яиц . В  желтке  куриного яйца содержится жира 22,8  -  31,8%, белка 14  -  16, углеводов  -  0,2,  минеральных веществ - 1,1  - 1,3 и воды -  50 - 51%. В желтке содержится  ферменты: протеолитический, липолитическ ий, амилолитический и др.  Желток свежего куриного яйца имеет, кислую реакцию  —  рН 4,8  —  5,2,  удельный вес 1,028  - 1,030, бактерицидными и бактериостатическими  свойствами не обладает. Желток богат витаминами А,Д,К,В,РР, биотин,  фолиевая и пантотеновая кислот а.   В яичном белке содержится 0,25  -  0,30% жира, 12  -  13% белка, 0,7%  углеводов, 0,6% минеральных веществ, 80  -  85% воды. Удельный вес белка  1,039  -  1,052, реакция щелочная рН 7,2  -  7,6, он обладает бактерицидными и  бактериостатическими свойствами. Яичный б елок содержит 3% лизоцима,  обладающего антибиотическими свойствами. Он облегчает борьбу  развивающего организма цыпленка с вредными микроорганизмами.   В скорлупе различают пористую наружную оболочку, содержащую 9  - 12 тыс. тонких канальцев, через которые пост упает воздух. Подскорлуповые  оболочки покрывают скорлупу с внутренней стороны. Их две:  подскорлуповая, прилегающая к скорлупе, белочная, окружающая белок. В  яйце только что снесенном, оболочки тесно прилегают одна к другой. При  охлаждении между оболочками  образуется воздушная камера (пуга)  заполненная воздухом. Снаружи скорлупа покрыта кутикулой, которая  препятствует проникновению микроорганизмов внутрь яйца. При мойке яиц  оболочка разрушается, и микроорганизмы через поры легко проникают в  яйцо. Сама скорлу па и подскорлупные оболочки также служат некоторым  барьером для части микроорганизмов.  



[image: image6.emf]Санитарная оценка яиц   Высокая влажность воздуха в период хранения яиц способствует  размножению бактерий и на поверхности скорлупы, особенно у  загрязненных яиц. Затем происходит постепенное проникновенное внутрь  яйца, как бактерий, так и грибов.   Яйца с тонк ой шероховатой, морщинистой и загрязненной  скорлупой, а также мытые и «старые» долго хранить нельзя вследствие  быстрой их «усушки» и порчи. Внешний вид «старых» и мытых яиц  резко блестящий из - за потери матовости скорлупы. Мойка яиц резко  снижает продолжите льность их хранения.   При просвечивании овоскопом можно обнаружить яйца, у которых  скорлупа имеет прозрачные участки (пятна). Это явление называется  мраморностью скорлупы из - за неравномерности отложения солей  кальция  на всей площади скорлупы. Яйца с мраморн ой скорлупой  содержат  меньше сухих веществ, они негодны для длительного  хранения.   Качество яиц устанавливают при внешнем осмотре и овоскопии.  При  внешнем осмотре обращают внимание на цвет, чистоту и  целостность  скорлупы. Она должна быть чистая, цельная, с  матовой  поверхностью.   Поверхность яйца может иметь «насечку» (небольшая трещина  скорлупы), «мятый бок» (поверхность скорлупы повреждена, но  подскорлупные оболочки целы). В этих случаях яйца подлежат немедленной  реализации.   При овоскопии свежее яйцо  просвечивает желтоватым (с белой  скорлупой) или розово - красным (с коричневой скорлупой) цветом, с  красноватым полем в центре (желток). Овоскопия дает возможность  установить мелкие трещины, состояние белка и желтка, величину пути,  наличие пороков.   В зависи мости от качества яйца подразделяют на пищевые, пищевые  неполноценные и технический брак. К пищевым относятся свежие  доброкачественные яйца с чистой скорлупой, без механических  повреждений, с высотой воздушной камеры не более 13 мм; белком плотным,  просвеч ивающимся, вязким (допускается ослабленный); с желтком чистым,  вязким, равномерно окрашенным в желтый или оранжевый цвет,  занимающим центральное положение (допускается смещение).   К категории пищевых неполноценных относят яйца, имеющие  следующие дефекты:   «б ой»  -  яйца с поврежденной скорлупой без признаков течи (насечка,  мятый бок, трещина);   «выливка»  -  яйца, в которых произошло частичные смешивание желтка  с белком;  



[image: image7.emf]«малое пятно»  -  яйца с одним или несколькими неподвижными пятнами  под скорлупой общим размером не более 1/8 поверхности скорлупы;   «присушка»  -  яйца с присохшим к скорлупе желтком, но без плесени;   «запашистые»  -  яйца с посторонним, легко улетучивающимся зап ахом.  Пищевые неполноценные яйца клеймению не подлежат и их возвращают  владельцу. К техническому браку относят яйца со следующими пороками:   «тумак»  -  яйца с темным, непрозрачным содержимым;   «красюк»  -  яйца с полным смешиванием желтка с белком;   «кровяное ко льцо»  -  яйца, на поверхности желтка которых видны  кровеносные сосуды в виде кольца неправильной формы;   «большое пятно»  -  яйца с одним или несколькими неподвижными  пятнами под скорлупой общим размером более 1/8 поверхности скорлупы;   «миражные»  -  яйца, изъят ые из инкубаторов как неоплодотворенные;  наличие посторонних включений ( кровь, глисты, твердые частицы). Яйца с  пороком «тумак» уничтожают на месте в присутствии владельца, яйца с  другими перечисленными пороками также владельцу не возвращает. Их  уничтожаю т или направляют на переработку в кормовую муку, о чем  составляют акт. На яйца, допущенные в продажу, наносят клеймо с  обозначением «Ветосмотр» или выдают этикетку установленного образца.    



[image: image8.emf]Определение вкуса и запаха содержимого яиц.   В кастрюлю наливают воду, ставят на нагревательный прибор, доводят  до кипения. Одновременно отобранные для исследования яйца в количестве  2 - 10 шт. в зависимости от размера партии и состояния качества помещают в  м арлевый мешок, который опускают в кипящую воду, но после прекращения  нагревания. Одновременно в кипящую воду опускают термометр на 100С.  Если температура воды понизится на 90С, яйца держат в воде в течение 7  мин, при температуре воды 80С 8 мин., а при темп ературе 70С  - 9мин. После  истечения указанного времени мешочек вынимают из горячей воды, далее  воду выливают и в кастрюлю наливают новую порцию воды с температурой  20С, куда и опускают мешочек с яйцами на 6 минут. По истечении этого  времени, что вполне дост аточно для понижения температуры яиилдо 35 - 40С,  производят опробование содержимого яиц. Яйца вскрывают с тупого конца и  сразу определяют запах воздушной камеры, затем исследуют вкус белка и  желтка по отдельности.   Цвет и структуру  -  определяют в сухом порош ке, обращая внимание на  однородность окраски (светло - желтой) по всей массе яичного порошка,  также отсутствие комочков, трудно раздавливающихся при нажатии  пальцами и шпателем.   Вкус  -  яичного порошка определяют в «нормальной смеси». Для ее  приготовления на  технических весах взвешивают 20г яичного порошка,  переносят в фарфоровую чашку, прибавляют 60 мл воды и после растирания  и тщательного перемешивания оставляют стоять для набухания в течение 15  мин. Полученную «нормальную» смесь перемешивают и однородную ма ссу  выливают на сковороду с непригораемым покрытием и запекают без масла на  слабом огне. Испеченную массу охлаждают до комнатной температуры и  затем определяют вкус.   Запах  —  это показатель определяется в восстановленном яичном  порошке. Отвешивают 20г яично го порошка в узком стеклянном стакане,  добавляют 20мл кипящей воды, перемешивают стеклянной палочкой и  определяют запах.  



[image: image9.emf]Требования, предъявляемые к качеству яиц.   Согласно ГОСТу 27583 - 88 яйца куриные пищевые в зависимости от  сроков хранения и качества подразделяют на диетические и столовые.  К  диетическим относят яйца, срок хранения которых не превышает семи  суток, не считая  дня снесения.   К столовым относят яйца, срок хранения которых не превышает 25 суток со  дня сортировки, не считая дня снесения, и яйца, хранившиеся в  холодильниках не более 120 сут.   Яйца диетические и столовые в зависимости от массы подразделяют на три  катег ории: отборная, первая и вторая (таблица 2). По состоянию воздушной  камеры, желтка и белка диетические и столовые яйца должны  соответствовать следующим требованиям:   диетические  —  пуга неподвижная, высота не более 4мм. Белок плотный,  светлый, прозрачный; же лток прочный, едва видимый при овосконии, но  контуры не видны, занимает центральное положение и не перемещается;   столовые  -  пуга неподвижная, допускается некоторая подвижность,  высота не более 7мм, а для яиц, хранившихся в холодильниках,  -  не более  9мм. Бе лок плотный, малозаметный, может слегка перемещаться. Может  быть, небольшое отклонение от центрального положения; в яйцах,  хранившихся в холодильниках, желток перемещается. Скорлупа диетических  и столовых яиц должна быть чистой и неповрежденной. На скорлуп е  диетических яиц допускается наличие  единичных точек или полосок, а на  скорлупе столовых яиц  -  пятен, точек и  полосок не более 1/8 ее поверхности.  На скорлупе яиц не должно быть кровяных пятен и помета. Каждое  диетическое яйца маркируют красной, а столово е  -  синей краской,  разрешенной к применению для пищевых целей.  Категории диетических и  столовых яиц обозначают: 0  —  отборная, 1  - первая,  2 - вторая. Диетические  яйца маркируют штампом круглой формы с указанием категории и даты  сортировки (число и месяц); для  столовых яиц проставляют  только категории.  


                          ИССЛЕДОВАНИЕ СЫРОГО ЯЙЦА.
              Перед проведением исследования бокс облучали кварцевой лампой в течение 30 минут. Лампу выключали через 20 минут и начинаем посев яиц. Посев яиц проводится в стерильных условиях и все инструменты должны быть стерильными. Для исследования взяли 2 пробы (по 5штук) .                                                                       
1проба: яйца привозные.                                                                                               2проба: яйца Якутской птицефабрики.                                                                                    Сперва яйца протирали 96° спиртом. В стерильных условиях отделял белок от желтка.
1. Посевы сделали на специальные стерильные среды:
2. Физиологический раствор в колбе.
3. Селенитовый бульон (90 мл) - для обогащения
микробов (сальмонеллы).
4. Среда Кесслера (7мл) - для выявления бактерий
группы кишечной палочки.
5. Стерильный физиологический раствор в пробирках
по 9мл (для разведения).
 5. Среда Эндо - среда для дифференциации кишечной
палочки.
             6.Вилмут-сульфит агар - среда для дифференциации сальмонелл.

ВЫВОД: в посевах не обнаружено бактерий, которые вызывают болезни. Все среды были чистыми.

Также исследовали 100 яиц под овоскопом. Результаты исследований показали следующее:

[image: image10.emf]Яйца как источник инфекционных заболеваний человека и животных   С яйцами кур могут передаваться возбудители сальмонеллеза,  туберкулеза, стрептококкоза, пуллороза, пастереллеза, колибактерио - за,  инфекционного ларинготрахеита, микоплазмоза, орнитоза, нью - касл ской  болезни, гриппа и др.   Возбудителей инфекционных болезней обнаруживают как на  поверхности скорлупы, так и внутри яйца. Так, возбудитель инфекционного  ларинготрахеита находится на поверхности скорлупы. Яйца в таких случаях  бывают загрязнены выделениями  больной птицы - вирусоносителя.   В яйцах, полученных от кур через 15 - 20 сут. и даже 2 - 3 мес. после  выздоровления, можно обнаружить возбудителей  нью - каслской  болезни,  гриппа. Птица, больная туберкулезом, выделяет возбудителя с пометами и  яйцами. Пастереллы сох раняют жизнеспособность на скорлупе в течение 48  ч, а в погибших эмбрионах  -  до 30 сут. Как источник возбудителя  пастереллеза свежие яйца представляют опасность в течение 2 сут после  сбора.   Возбудитель  пуллозора  обычно находится в желтке или на скорлупе  яй ца. Белок чаще остается стерильным.  Сальмонеллоносительями  чаще  всего являются утки и гуси.   При установлении в хозяйстве инфекционных болезней птиц  получаемые от них яйца используются в следующем порядке: от больных  ботулизмом -  уничтожают; при гриппе,  пастереллеза , листериозе, лейкозе,  болезни Марека, туляремии, лептоспирозе -  используют только внутри  хозяйства после проварки; при туберкулезе, псевдотуберкулезе,  сальмонеллезах, колибактериозе,  стрептококкоза , стафилококкозе, рожистой  септицемии -  направля ют на предприятие для переработки на кондитерские  или хлебобулочные изделия, а внутри хозяйства проваривают не менее 13  мин; при оспе и орнитозе -  дезинфицируют, погружая яйца на 30 мин в  раствор хлорной извести с содержанием 3% активного хлора, после чего  реализуют. Свободный выпуск яиц разрешен при респираторном  микоплазмозе и инфекционном ларинготрахеите.   Направляемые на предприятия пищевой промышленности яйца из  неблагополучных по инфекционным болезням хозяйств используют для  выработки мелкоштучных издел ий из теста, при выпечке которых в  готовом продукте температура доводится до 98С и выше.  



[image: image11.emf]вывод   Исследования качества яиц играет большую роль для людей.  При хранения яиц способствует размножению бактерий и на  поверхности скорлупы. Затем постепенно проникает внутрь  яйца бактерии и грипки. Наша цель и задача в том что при  торговли яиц не попала л юдям загрязненные и возможные  источники инфекционных заболеваний угрожающие для  людей. Поэтому должны соблюдать качество хранения. Что  бы получить здоровые яйца первую очередь большое  внимание выделяют курам несушкам. Различают диетические  и столовые яйца. Каждое диетическое яйцо маркируют  красной, а столовое  -  синей краской, разрешенной к  применению для пищевых целей. Содержимое пищевых  куриных яиц не должно иметь посторонних запахов. Цвет,  структура, вкус и запах должен соответствовать по  ГОСТу.  

  Местную продукцию Якутской птицефабрики и яйца частных хозяйств.

[image: image12.emf]                                       Приложение  
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[image: image15.emf]Химический состав и калорийность яиц разных видов птицы.     Содержание, %     Яйцо    воды    азотистых  веществ    жиры    углеводы    золы    Калорийность  1  00г. ккал.     Куриное    73,61    12,57    12,02    0,67    1,13    158     Утиное    70,81    12,77    15,04    0,30    1,08    184     Гу синое    70,40    13,90    13,30    1,30    1,10    180     Индюшиное    72,60    13,60    11,80    1,20    0,80    165     Категория яиц.     Категория    Масса одного  яйца г. не менее    Масса 1 0 яиц,  г, не менее    Масса 360 яиц,  кг, не менее     Отборная    65    660    23,8     Первая    55    560    2 0,2     Вторая    45    460    16,6     Вес яйца по видам птицы, г.     Куриное    45 - 75     Утиное    70 -  100     Гусиное    120 - 200     Индюшиное    80 -  100      
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