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Вопрос безопасности пищевых продуктов весьма актуален. Важно употреблять свежую, полезную, а главное, качественную пищу.  Роль питания в здоровье человека огромна. От еды, которую употребляет человек, зависит здоровье, работоспособность, психологическое состояние, долголетие. Питание должно обеспечивать организм всем необходимым для нормальной жизнедеятельности и полноценного функционирования всех его внутренних органов и систем. Обеспечение населения продовольствием имеет исключительное социальное и политическое значение. Определенную роль выполняют место и особенности производства продуктов питания в системе пищевой промышленности.  

Огромное количество стандартов направлены на поддержания качества продукта буквально на каждом этапе производства.  Санитарная доброкачественность свидетельствует о том, что в продукте нет никаких вредных для организма веществ или же их количество не превышает допустимый уровень. Эпидемическая безопасность подтверждает отсутствие в продукте загрязнений патогенными микроорганизмами. Пищевая безопасность продуктов питания обуславливается благодаря защите их от окисления и микробиологического разложения. Для этого производители используют консерванты и антиоксиданты.  Правильно подобранный состав, качественная обработка, упаковка и хранение позволяют получить продукты высокого качества [1]. Для сохранения свежести и качества продуктов питания в течение длительного времени очень важно предохранять их от порчи. Поэтому особое внимание уделяется пищевой безопасности продуктов  в процессе хранения. При хранении продуктов в условиях, не отвечающих требованиям, происходят изменения составных частей пищевых продуктов, которые не только снижают качество продукта, но и могут вызвать пищевые отравления, дисбактериоз, аллергические реакции, нарушение обмена веществ и делают продукты не пригодными в пищу. Так, в процессе неправильного хранении мяса и мясных продуктов происходит  изменение составных частей этих пищевых продуктов  (белки, жиры, углеводы, витамины), происходит гнилостная порча [2].
При длительном хранении мяса при положительных температурах в нем развиваются процессы, протекающие с участием ферментов самого мяса, но к этим явлениям вскоре присоединяются процессы, вызываемые ферментами гнилостных микроорганизмов, размножающихся на такой прекрасной питательной среде, как мясо. Микроорганизмы при соответствующих температурных и влажностных условиях развиваются исключительно быстро, так что действие ферментов микроорганизмов значительно опережает автолиз, вследствие чего мясо подвергается гниению.

Клетки микроорганизмов непроницаемы для белков, так как белки являются высокомолекулярными коллоидными веществами, неспособными диффундировать через клеточные оболочки. Микроорганизмы усваивают продукты распада белков, образующихся под воздействием выделяемых ими ферментов. Таким образом, в процессе жизнедеятельности микроорганизмов происходит изменение белковых веществ, при глубоком распаде которых возникают продукты гниения. В процессе гниения участвует большое число разнообразных микроорганизмов. В зависимости от состава белков продукты гниения будут различны. Легче поддаются действию микроорганизмов белки, находящиеся в растворенном состоянии, такие как желатин, белки крови, белки яиц. Превращение продуктов распада белков происходит через промежуточные вещества с образованием конечных плохо пахнущих продуктов гниения. Гниение может происходить при доступе (аэробное гниение) и в отсутствии кислорода (анаэробное гниение). Аэробный и анаэробный процессы развиваются одновременно. Попадая из внешней среды на поверхность мяса, микробы начинают усиленно развиваться при подходящих температурных и влажностных условиях. При этом аэробы жадно поглощают кислород и тем самым способствуют развитию анаэробов. В гнилостном распаде мяса могут одновременно и последовательно участвовать различные микробы, прежде всего те, которые способны разрушать белковую молекулу, а затем микробы, ассимилирующие продукты распада белков. В протоплазме клеток мышечной и других тканей липиды содержатся большей частью в виде липопротеидов. При гниении от липопротеидов, прежде всего, отщепляется липидная часть. Составной частью лецитина, содержащегося в мясе, мозгах, яичном желтке, является холин, который в процессе гниения превращается в триметиламин. При окислении триметиламина образуется окись триметиламина, имеющая рыбный запах. Из холина при гниении может образоваться также ядовитое вещество нейрин. При гниении нуклеопротендов образуются продукты их разложения -гипоксантин и ксантин. Характерными продуктами гниения мяса являются аммиак, углекислый газ, сероводород. Также при гниении мяса и мясных продуктов образуются фенол, крезол, индол, скатол, амины, альдегиды, спирты, пуриновые основания. 

Высокомолекулярные жирные кислоты преобразуются в низкомолекулярные летучие жирные кислоты, такие как, муравьиная, уксусная, масляная. Гнилостные микроорганизмы широко распространены в природе, и если белковые вещества хранятся в условиях, не отвечающих требованиям хранения, и имеются условия для размножения микроорганизмов, то гниение наступает очень быстро. Поэтому в процессе технологической переработки крови, растворов желатина, эндокринного сырья, мяса и мясопродуктов приходится пользоваться холодом или химическими консервирующими средствами [4].
Особенно интенсивно происходит порча жира при хранении жира-сырца вследствие его гидролиза, которому способствуют фермент липаза, вода, тепло и ферменты микроорганизмов. При этом говяжий, бараний и свиной жиры не приобретают неприятного вкуса и запаха, а лишь повышаются их кислотные числа. Жиры и свободные жирные кислоты в процессе контакта с воздухом растворяют его отдельные составные части, в том числе кислород, который далее реагирует с ними, окисляя главным образом радикалы кислот [5]. Если глубина окисления жира невелика, то изменяются в основном его органолептические свойства — вкус и запах (пищевая порча жиров). Гидроперекиси являются первичным продуктом самоокисления жиров. Вторичные продукты — карбонильные соединения, низкомолекулярные кислоты, эфиры, спирты и др. Считают, что все вторичные продукты окисления появляются в результате тех или иных превращений гидроперекисей, при этом часть вторичных продуктов образуется непосредственно при распаде гидроперекисей, часть - в результате дальнейших реакций. Гидроперекиси не обладают запахом и вкусом, большинство же вторичных продуктов окисления имеет неприятный характерный запах и вкус. Накопление в жирах вторичных продуктов окисления приводит к порче, называемой прогорканием и обнаруживаемой огранолептически по появлению в них специфического прогорклого вкуса и запаха [6]. Другой вид окислительной порчи называется осаливанием и является результатом образования оксикислот, например диоксистеариновой. При осаливании появляются специфический запах и сальный вкус. 

Окисление жиров кислородом воздуха ускоряется под действием света, повышенной температуры, при наличии следов металлов переменной валентности (меди, железа, олова, свинца) катализирующих процесс окисления. 
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