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Работа посвящена определению мяса больных и павших жи-
вотных методом бактериоскопии, органолептических и лабора-
торных исследований. Определению рН исследуемой пробы. На ос-
новании проведённых исследований проба мяса получена от убоя 
здорового животного. 

Мясо является ценным продуктом питания человека. Важно, что-
бы в пище людей присутствовало мясо, полученное только от здоровых 
животных. При ветеринарно-санитарной экспертизе туш может возник-
нуть подозрение, что мясо получено от вынужденно убитого или боль-
ного животного. Мясо больных животных выявляют прежде всего по 
некоторым патологоанатомическим и органолептическим показателям, 
а также биохимическими методами, которые основаны на различии в 
химическом составе мяса здоровых и больных животных [1,2].

Для определения получено мясо от больного или здорового жи-
вотного, я провела исследование пробы мяса. В первую очередь прове-
ла бактериоскопическое исследование пробы. При микроскопии мазка-
отпечатка были обнаружены единичные грам- отрицательные палочки 
[3,4].

Затем провела органолептическое исследование. Исследуемая 
проба красно-малинового цвета, имеет специфический запах; плотную 
консистенцию; при надавливании ямка выравнивается сразу .

Следующим этапом стало определение рН.  РН исследуемой про-
бы 5,7, следовательно, мясо получено от здорового животного.

Заключительным этапом стали бензидиноая проба и формольная 
реакция. При добавлении бензидина вытяжка мяса приобретает сине-
зелёную окраску, которая затем переходит в бурую. Следовательно, ис-
следуемая проба получена от здорового животного. При добавлении в 
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вытяжку нейтрального формалина, она осталась жидкой и прозрачной. 
Значит, данная проба мяса получена от здорового животного [5,6,7,8].

На основании проведённых бактериоскопических, органолепти-
ческих и лабораторных исследований делаю вывод, что исследуемая 
проба мяса получена от убоя здорового животного. 
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The work is devoted to the definition of meat of sick and dead animals 

by bacterioscopy, organoleptic and laboratory studies. Determination of pH 
of the test sample. On the basis of the conducted researches the sample of 
meat is received from slaughter of a healthy animal.


