
Презентация на тему: “Изменения цвета мяса 
при его хранении”

Выполнил: студент ВО3307Б Козлов Роман



Мясо относится к скоропортящимся продуктам, которые при обычных условиях не 
выдерживают длительного хранения. В процессе хранения оно может подвер гаться 
различным изменениям.



Изменения окраски
Появление розово-красного или красно-ржавого цвета связано с развитием на поверхности туш 
или кусков мяса Chromobacterium prodigiosum (чудесной палочки).

Образование сине-голубых пятен и посинение обусловлены развитием на тушах колоний 
Pseudomonas pyocyanea, В. cyanogenes. 



Свечение мяса
Свечение мяса происходит при обсеменении и развитии на тушах фотобактерий. Указанные 
пигментообразующие бактерии для человека нетоксичны, они не обладают 
протеолитическими свойствами и развиваются только на поверхности мяса, снижая его 
товарный вид.



Цветные пятна и участки, обнаруженные при развитии пигментообразующих микроорганизмов, 
подвергают зачистке, после чего туши направляют на промышленную переработку или свободно 
реализуют. При длительном хранении мяса цвет его темнеет. Изменение цвета наблюдается в 
первую очередь в области зареза вследствие распада гемоглобина. На свету мясо 
обесцвечивается под влиянием ультрафиолетовых лучей. Иногда оно приобретает ярко-алый 
цвет, что объясняется усилением активности ферментов, способствующих окислению 
гемоглобина и миоглобина. Указанные изменения не делают мясо непригодным для пищевых 
целей, но его не выпускают в свободную реализацию, а используют для промышленной 
переработки. 


