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Работа посвящена проблеме исследования мяса животных, 
убитых в тяжелом патологическом состоянии, так как оно может 
содержать возбудителей пищевых токсикоинфекций.

При ветеринарно-санитарной экспертизе туш, в особенности, 
если они доставлены без внутренних органов, может возникнуть подо-
зрение, что мясо получено от вынужденно убитого или больного живот-
ного. Мясо больных животных выявляют прежде всего по некоторым 
патолого - анатомическим и органолептическим показателям (напри-
мер, плохое обескровливание, гипостазы и т. д.), а также биохимиче-
скими методами, которые основаны на различии в химическом составе 
мяса здоровых и больных животных.

Созревание мяса здоровых животных характеризуется резким из-
менением большинства физико-химических показателей в основном в 
период между 6-24 часами после убоя и обескровливания животного. В 
дальнейшем при хранении мяса в производственных условиях эти по-
казатели изменяются незначительно.

При созревании мяса больных животных резкого перелома физи-
ко-химических показателей в те же часы после убоя животного не про-
исходит, изменения их выражены меньше или почти не наблюдаются. 
При хранении такое мясо быстрее подвергается гниению.

Характер созревания мяса и до известной степени тяжесть па-
тологического процесса у животного перед убоем устанавливают сле-
дующими биохимическими и физико-химическими методами ветери-
нарно-санитарной экспертизы: лабораторным определением степени 
обескровленности мяса, люминесцентным анализом мясных вытяжек, 
определением рН мяса, реакцией на пероксидазу, определением коэф-
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фициента кислотность-окисляемость [1].
Мясо животных, убитых в тяжелом патологическом состоянии, 

может содержать возбудителей пищевых токсикоинфекций. Ускорен-
ную индикацию этих микроорганизмов в мясе проводят биохимиче-
скими методами по цветной окислительной и трифенилтетразольным 
реакциям. 

Биохимические методы определения мяса больных животных. 
При проведении послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы 
нами была обнаружена одна туша крупного рогатого скота с явными из-
менениями в плане обескровлевания. Было принято решение провести 
физико-химические исследования мяса и были отправлены образцы в 
бактериологическую лабораторию [2].

Бактериоскопия. Бактериоскопическое исследование должно 
предшествовать химическим анализам. Оно имеет большое значение 
для выявления возбудителей некоторых инфекционных заболеваний 
(сибирская язва, эмфизематозный карбункул, рожа и пастереллез сви-
ней, дипло-и стрептококковые инфекции). При исследовании необхо-
димо учитывать также и загрязненность мяса, лимфатических узлов и 
органов банальной микрофлорой [3].

От туш для бактериоскопии вырезают два лимфатических узла - 
поверхностный шейный и подвздошный медиальный (глубокий пахо-
вый), а от свиных еще и подчелюстные лимфатические узлы и готовят 
препараты для микроскопии. Кроме того, делают мазки-отпечатки из 
внутренних органов (селезенка, печень, почки) и мышечной ткани.

Окраску производят по Граму. Если исследуют большое количе-
ство проб, то препараты можно окрашивать метиленовым голубым, 
сафранином или формализированным раствором генцианвиолета [4]. 

Определение рН. В процессе созревания в мясе здоровых живот-
ных происходит снижение показателя концентрации водородных ио-
нов. Так рН мышц животного при жизни более 7,2, уже через час после 
убоя рН мяса равно 6,2-6,3, а через сутки снижается до 5,6-5,8. В мясе 
больных, переутомленных или убитых в агонии животных такого резко-
го снижения рН не происходит.

Величина рН в мясе зависит от содержания углеводов в мышцах в 
момент убоя животного, а также от активности внутримышечных фер-
ментов. Определяют рН двумя способами: потенциометрическим и ко-
лориметрическим [5].

Потенциометрический способ. Исследование проводят согласно 
инструкции при потенциометре. Можно определять рН потенциоме-
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трическим хингидронным методом, непосредственно в исследуемом 
образце мяса. Для этого свежую поверхность разреза мяса посыпают 
хингидроном, вкалывают в мясо платиновый электрод и вкладывают 
конец агарового сифона; другой конец сифона погружают в сосуд с на-
сыщенным раствором хлористого калия. В остальном метод определе-
ния рН такой же, как и в мясной вытяжке [6]. 

Методика исследования. Делается мясная вытяжка 1:4. В течение 
15 минут взбалтывали, затем  при помощи рН – метра мы определяли 
рН мяса, рН исследуемого мяса составила 7,2 что не соответствует нор-
ме.

Бензидиновая проба.  Сущность реакции заключается в том, что в 
присутствии фермента пероксидазы перекись водорода окисляет бен-
зидин. В результате окисления бензидина образуется парахинондии-
мид, который с неокисленным бензидином дает соединение, окрашен-
ное в голубовато-зеленый цвет, переходящий в бурый.

Методика исследования. В пробирку наливали 2 мл фильтрата, 
5 капель 0,2%-ного спиртового раствора бензидина и 2 капли 1%-ного 
раствора перекиси водорода.

Цвет вытяжки не изменился, это означает, что мясо получено от 
больного животного.

Формольная реакция. Мясо животных, убитых после длительной 
агонии или тяжелого патологического состояния, можно распознавать 
по показателям формольной реакции. В таком мясе накапливаются 
продукты распада глобулинов - полипептиды и свободные аминокис-
лоты. Реакция основана на взаимодействии с ними формальдегида [7].

Приготовление вытяжки из исследуемого мяса. Пробу мяса осво-
бождали от жира и соединительной ткани. Навеску в 10 г помещали в 
ступку, тщательно измельчали изогнутыми ножницами, приливали 10 
мл физиологического раствора и 10 капель 0,1 N едкого натрия. Мясо 
растирали пестиком. Полученную кашицу переносили стеклянной па-
лочкой в колбу и нагревали до кипения для осаждения белков. Колбу 
охлаждали водопроводной водой, после чего содержимое нейтрализо-
вали добавлением пяти капель 5%-ного раствора щавелевой кислоты и 
пропускали в пробирку через фильтровальную бумагу [8]. 

Методика исследования.  В пробирку наливали 2 мл вытяжки и 
добавляли 1 мл нейтрального формалина. В вытяжке выпали хлопья, 
следовательно мясо получено от больного  животного.

Санитарная оценка мяса по показателям бактериоскопии и 
биохимических методов. При выявлении признаков, свидетельству-
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ющих о том, что животное убито во время агонии (гипостазы, плохое 
обескровливание, отсутствие реакции на месте зареза), туши и органы 
подлежат технической [9].

В мясе от здорового животного отсутствуют патогенные микроор-
ганизмы, рН в пределах 5,7-6,2, реакция на пероксидазу положитель-
ная. Подозрительным в происхождении от больного или вынужденно 
убитого животного считается мясо при рН 6,3 и выше и отрицательной 
реакции на пероксидазу.

Для более объективной оценки санитарного качества мяса при-
нимают во внимание обсемененность исследуемых образцов баналь-
ной микрофлорой, степень обескровленности и показания физических 
и биохимических методов .[10]

Мясо, подозрительное в происхождении от больных животных, ис-
следуют на наличие бактерий, вызывающих пищевые токсикоинфекции.
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killed in a serious pathological condition as it may contain activators of 
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