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тизы мяса птицы.

Птицеводство - отрасль животноводства, в задачу которой входит 
разведение сельскохозяйственной птицы. Основные направления пти-
цеводства - яичное и мясное; побочная продукция - пух, перо. Пищевое 
значение имеют в основном куриные яйца, для производства которых 
целесообразно разведение кур яичного направления продуктивности. 
В мясном птицеводстве используют кур мясных пород и линий, уток, 
индеек, гусей, реже цесарок и перепелов [1].

Птицеводство в России на протяжении многих лет было достаточно 
рентабельным, однако в последние годы в связи с нестабильной экономиче-
ской обстановкой перед многими отраслями сельского хозяйства актуальны-
ми стали вопросы самоокупаемости предприятий, сбыт готовой продукции и 
обеспечение птицефабрик необходимыми элементами производства. Удов-
летворение потребностей населения в высококачественных продуктах пита-
ния является важнейшей социальной задачей современного общества [2].

 В последнее десятилетие в условиях общего экономического кри-
зиса в нашей стране отмечается спад в сельскохозяйственном произ-
водстве, в частности - птицеводстве, которое в настоящее время не спо-
собно в полной мере обеспечить население яйцом и мясом.

В связи с этим продовольственный рынок начал наполняться жи-
вотноводческими продуктами импортного производства, в том числе и 
мясом птицы, причем данная продукция часто не находит рынка сбыта 
в своих странах в связи с её низким качеством (просроченными срока-
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ми годности к употреблению, содержанием запрещенных веществ, и 
т.п.). Из мясопродуктов в нашу страну импортируются куриные окоро-
ка в неограниченных количествах, из-за их относительной дешевизны, 
которые являются наиболее доступными и потребляемыми мясопро-
дуктами для самых широких слоев населения. В то же время, из много-
численных сообщений в средствах массовой информации следует, что 
ввозимые в огромных количествах из-за рубежа окорока, в отличие от 
отечественной продукции, имеют весьма низкие качественные показа-
тели, что связано с использованием при выращивании птицы для ин-
тенсификации её роста гормонов, биостимуляторов и других веществ, 
отрицательно влияющих как на здоровье самой птицы, так и на здоро-
вье потребителя данной продукции - человека. Необходимо отметить, 
что в странах - производителях данная продукция вообще не реализу-
ется, в связи, с чем весьма важным представляется вопрос контроля за 
её качеством. Забота о здоровье человека в настоящее время является 
более сложной задачей, чем когда-либо ранее [3, 4, 5]. 

Немаловажная доля этой работы приходится на ветеринарных 
специалистов, которые осуществляют меры по повышению качества 
продукции животноводства и несут ответственность за получение до-
брокачественных, безвредных для человека пищевых продуктов.

Таким образом, можно сказать, что данная проблематика является 
актуальной в настоящее время и требует практического изучения, поэ-
тому в целях закрепления полученных навыков нами была проведена 
ветеринарно-санитарной экспертиза 10 тушек птицы по органолептиче-
ским, физико-химическим и бактериологическим показателям.   Отбор 
образцов проводили согласно ГОСТ 7702.2.095.  Птицу отбирали из пар-
тии методом случайного выбора [6, 7]. 

Органолептические показатели - внешний вид и цвет: поверхность  
тушек местами влажная, беловато-желтого цвета с розоватым оттенком, 
степень обескровливания хорошая. Консистенция: тушки имеют плотные, 
упругие мышцы, при надавливании пальцем образующаяся ямка быстро 
выравнивается. Запах: специфический, свойственный виду птицы, жир запа-
ха не имеет. Состояние мышц на разрезе: мышечная ткань слегка влажная, 
бледно-розового цвета. Прозрачность и аромат бульона: бульон прозрач-
ный, ароматный, жир собирается на поверхности крупными каплями[8].

Физико–химические показатели -  качественное определение свежести 
мяса птицы по продуктам распада белков, бензидиновый тест на активность 
пероксидазы, качественный тест на добавленные компоненты содержащие 
углеводы соответствуют  требованиям, предъявляемым к мясу птицы.
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На основании результатов проведенных бактериологических иссле-
дований всех образцов тушек  птицы, можно сделать вывод, что количе-
ство мезофильных аэробных и факультативно - анаэробных микроорганиз-
мов  (КМАФАнМ) не превышает допустимые пределы - 1·104  КОЕ/мл [9]. 

Все исследуемые тушки птицы соответствуют ветеринарно-сани-
тарным нормам, признаны биологически безопасной и пригодной к ре-
ализации без ограничений продукцией. 
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