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Работа посвящена проведению ветеринарно-санитарной экспер-
тизы мяса свинины.

Мясная промышленность - одна из ведущих отраслей агропро-
мышленного комплекса России, а мясо и мясопродукты - один из основ-
ных в рационе человека продуктов животного происхождения - незаме-
нимый источник полноценного белка, жиров, витаминов, минеральных 
веществ, других жизненно важных нутриентов.

Низкое обеспечение населения России мясной продукцией при-
вело к дефициту животного белка (33%) при общем дефиците белка в 
питании человека (на уровне 26%). Эти данные являются серьезным 
основанием для разработки научно обоснованных путей коррекции 
рациона, поиска новых источников белка, рационального использова-
ния белоксодержащего сырья растительного, животного и микробиоло-
гического происхождения, в том числе нетрадиционных источников и 
вторичных продуктов убоя.

При общем снижении производства мясных изделий снизился 
спрос на мясную продукцию импортного производства, что объясняет-
ся их низким качеством, применением различных синтетических кра-
сителей, ароматизаторов, консервантов и других добавок. Это может 
служить примером ориентации нашего потребителя на «здоровые» 
пищевые продукты  обладающие высокой питательной ценностью и 
безопасные для здоровья

Свинина в мясном балансе занимает значительное место. Она - 
источник биологически полноценных веществ. В ней содержатся белки, 
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жиры, минеральные вещества, витамины и другие биологически актив-
ные соединения. Свиное мясо обладает более высокой биологической 
ценностью по сравнению с мясом других сельскохозяйственных живот-
ных.

На продовольственных рынках часто продают  свою продукцию, 
частные лица, поэтому велика вероятность фальсификации продуктов, в 
том числе мяса. Были известны случаи, когда поставщики мяса пытают-
ся выдать мясо одного вида животного за мясо другого, более ценного. 
Поэтому ветеринарно-санитарные эксперты должны уметь определять 
видовую принадлежность мяса. Для этого мясо и другие продукты и 
субпродукты мясного происхождения всех категорий хозяйств, полу-
ченные после убоя или промысла животных и доставленные для реа-
лизации на рынок, подлежат обязательной ветеринарно-санитарной 
экспертизе в полном объёме. Ветеринарно-санитарную экспертизу про-
водит ветеринарный врач, являясь государственным контролем, он вы-
даёт ветеринарно-санитарную оценку всем продуктам убоя животных и 
определяет пути их реализации на пищевые цели. Проведение ветери-
нарно-санитарной экспертизы  свинины в полном объёме заключается 
в исследовании головы, внутренних органов и туши убитого животного 
с последующим клеймением клеймом овальной формы [1, 2].

Обязательной ветсанэкспертизе подлежат туша, голова, желудоч-
но-кишечный тракт и ливер, состоящий из пищевода, трахеи, легких, 
сердца, диафрагмы, печени и селезенки. Качество мяса в основном 
определяется по органолептическим, морфологическим, товароведче-
ским показателям; учитывают при этом свежесть, сочность, аромат, зер-
нистость (диаметр первичных мышечных пучков), мраморность (жир 
между мышечными пучками), отсутствие пороков, признаков порчи и 
различных патологических изменений. При необходимости (подозре-
нии на фальсификацию или в случаях сомнительной свежести) прибе-
гают к лабораторным исследованиям (бактериологическое, физико–хи-
мическое, гельминтологическое, токсикологическое).

Для закрепления навыков  нами была проведена ветеринарно-са-
нитарная экспертиза и исследования по органолептическим, физи-
ко-химическим, бактериологическим  показателям 10 туш свиней [3]. 

В результате проведения ветеринарной санитарной экспертизы, 
были получены следующие результаты: у всех 10 туш свиней отклоне-
ний от норм обнаружено не было. Лимфатические узлы, массетеры у 
всех 10 голов были чистыми, наличие цистицеркоза выявлено не было. 
Селезенка, легкие, почки, печень не увеличены, при пальпировании 
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никаких уплотнений не наблюдалось. Туши всех 10 проб обескровлены 
по правилам, на тушах наличие отёков, опухолей, абсцессов, флегмон, 
гематом, выявлено не было [4, 5].

При органолептической оценки, было установлено, что все туши 
мяса, имели корочку подсыхания бледно-розового цвета, мышц слега 
увлажненный, консистенция плотная, упругая. Запах специфический, 
свойственный данному виду мяса, состояние жира- мягкий, эластичный 
имел белый цвет. Сухожилия плотные, упругие, поверхность сустава 
гладкая, блестящая. Бульон прозрачный, ароматный [6, 7].

Физико-химического исследования 10 проб:
-Формальная проба – у всех 10 проб положительная результат
 - Определение рН – от 5.8 до 6.1;
- бензидиновая проба – у всех 10 проб положительный результат;
- реакция с медным купоросом- у всех 10 проб положительный 

результат;
- аммино-амиачный азот- от 1,23 до 1,25мг.
Бактериологическое исследование:
-мазки-отпечатки с поверхосного слоя от 8 до 14 кокков;
-на МПБ-бульон прозрачный;
-результат посева на среду  Эндо выявили от 1 до 4 кокков;
-на Висмульт – сульфитный агар кокков выявлено не было;
-на солевом агаре кокков выявлено не было;
-на бульоне Китта – Тароции - слабое помутнение.
Все исследуемые 10 туш мяса, полученные от здоровых животных 

являются  свежими и подлежат реализации без ограничения [8].
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The work is devoted to carrying out veterinary and sanitary examina-
tion of meat of pork.


