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Работа посвящена ветеринарно-санитарной экспертизе мяса 

диких животных – косули и кабана. Изучению органолептических 
показателей, физико-химического состава, бактериологических 
исследований при поражении метастронгилезом и цистицеркозом.  

 
Введение. С давних времен мясо диких животных считается 

полезной и здоровой пищей. И на это есть ряд причин. Во-первых, дикие 
животные питаются натуральными кормами, к тому же вдали от 
промышленных зон. Во-вторых, они ведут подвижный образ жизни, из-
за чего мясо максимально плотное и не особенно жирное даже в 
осенний период. В силу этих факторов мясо диких животных 
одновременно имеет высокие питательные и диетические свойства [1].  

Дикие животные занимают не освоенные сельскохозяйственным 
производством территории, в корм используют древесные и 
травянистые растения, не требуют для содержания помещений и 
специального ухода и дают качественную деликатесную продукцию, 
тем самым играют важную роль. Мясо диких животных - высокоценный 
питательный и диетический продукт. По сравнению с мясом домашних 
животных оно содержит больше биологически активных веществ, 
которые необходимы для нормальной жизнедеятельности человека. 

В мясе диких животных содержится больше витамина А, 
тиамина, рибофлавина, ниацина и микроэлементов. Ветеринарная 
экспертиза мяса диких жвачных животных практически не изучена, 
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хотя она чрезвычайно важна и актуальна в связи с тем, что мясо диких 
животных начинает широко использоваться как экзотический продукт 
в ресторанах туристического бизнеса, при эко- и сельском туризме. Его 
использование становится существенной частью дохода для 
Национальных парков, туристических усадьб и ресторанов. Мясо диких 
животных издавна входило в рацион охотника. В тоже время ежегодный 
охотничий сезон является потенциально опасным событием в связи с 
возможностью заражения самих охотников и членов их семей 
зооантопонозами, распространяющимися по пищевой цепи. У диких 
животных большая степень инвазии выявлена не только кишечными 
формами паразитов, но и личиночной формой трихинеллеза. При 
незначительной инвазии или ее отсутствии мясо диких животных 
следует допускать в пищу человеку или в корм животным только после 
длительной термической обработки, так как они являются одним из 
звеньев распространения паразитарных заболеваний. 

В глобальном масштабе дикий кабан (Sus scrofa) является одним 
из наиболее распространенных наземных млекопитающих, и его 
популяции могут достигать значительной локальной плотности. Дикие 
кабаны, как крупные всеядные животные, часто считаются 
«инженерами экосистем», которые способны оказывать различные, 
часто драматические, воздействия на местные экосистемы.  

При оценке Miettinen E. et al. пищевых характеристик мяса 
добытого дикого кабана и сравнение их с пищевыми характеристиками 
мяса аналогичных домашних животных (свиней) показало, что в мясе 
дикого кабана меньшее количество липидов по сравнению со свининой 
и более высокая антиоксидантную активность. Сравнение 
жирнокислотного состава мяса дикого кабана и домашней свиньи 
выявляет существенные различия по насыщенным жирным кислотам 
(НЖК) и полиненасыщенным жирным кислотам (ПНЖК), причем у 
дикого кабана наблюдается самый высокий уровень ПНЖК и самый 
низкий уровень НЖК. Мясо дикого кабана демонстрирует хорошие 
питательные качества; следовательно, использование мяса дичи в 
качестве источника пищи может быть целесообразным и принести 
пользу современным потребителям, которые ищут «зеленые» и 
высокопитательные продукты. 
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Несмотря на то, что человек с древних времен употребляет в 
пищу мясо диких животных, систематического, целенаправленного 
изучения их мяса до последнего времени не велось. Это отрицательно 
влияет на качество подготовки ветеринарных врачей по вопросам 
гигиены переработки диких животных и затрудняет практическую 
деятельность ветеринарных специалистов в местах промысла, 
заготовки мяса дичи и на рынках. Недостаточность глубоких 
исследований, связанных с характеристиками мясной 
продуктивности диких животных, химического и биохимического 
состава их мяса, его биологической ценности, технологических 
свойств является серьезным сдерживающим фактором комплексной 
целенаправленной переработки мяса диких животных, что и 
предопределило актуальность проведения настоящей работы.  

Цель работы: проведение ветеринарно-санитарной экспертизы 
мяса диких животных: косули и кабана и изучение органолептических 
свойств, физико-химического состава, бактериологических 
исследований при поражении метастрангилезом и цистицеркозом. 

В связи с поставленной целью решались следующие задачи: 
1. Проведение послеубойной экспертизы. 
2. Проведение органолептических исследований. 
3. Проведение физико-химических и биохимических 

исследований. 
5. Проведение микробиологических исследований. 
6. Санитарная оценка мяса диких животных. 
Материалы и методы исследований. Материалом для 

исследований служили две туши кабана, пораженные метострангилезом 
и две туши косули с цистицеркозом. 

Послеубойную ветеринарную экспертизу выполняли согласно 
«Ветеринарно-санитарным правилам осмотра убойных животных и 
ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов». 

Органолептические, бактериологические, физико-химические 
исследования, химический состав мяса, определяли согласно 
действующим ГОСТам, Правилам, Методическим указаниям и другим 
нормативным документам [2,3,4].  
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Результаты исследований и их обсуждение. Вкусовые качества 
мяса зависят от таких органолептических показателей, как цвет, вкус, 
аромат, консистенция.  

Животные были убиты в нормальном физиологическом 
состоянии, места зареза неровные и в большей степени пропитаны 
кровью, чем мясо в других местах туши. Степень обескровливания 
туши определяли визуально, устанавливали наличие крови в крупных и 
мелких сосудах под серозными оболочками грудной, брюшной и 
тазовой полостей, в мышцах; просматривали мышечные срезы под 
микроскопом. Мышцы и сосуды кровенаполнены, мелкие сосуды под 
плеврой и брюшиной просвечиваются.  

Мясо косуль темно-красного цвета, на разрезе видны капли 
крови. 

Запах мяса специфический с оттенком дичи, проба варкой 
показала, что бульон соответствует мясу сомнительной свежести, то 
есть с наличием большого количества крупных хлопьев. 

Мясо кабана темно-красного цвета, по виду сухое, жилистое 
плотной консистенции. Мышечные волокна грубые, при поперечном 
разрезе крупно-зернистые, мускулатура имеет плотную 
соединительнотканную оболочку. Сосуды кровенаполнены [5,6].  

Проба варкой показала наличие мутного бульона.  
Для исключения трихинеллеза у кабана отбирали ножки 

диафрагмы по 60 грамм и проводили исследования 24 срезов на наличие 
трихинелл. В результате исследования трихинеллы не обнаружены. 

Показатели физико-химических исследований представлены в 
табл. 1. 

 
Таблица 1 - Физико-химические показатели мяса диких 

животных пораженных гельминтозами 
Наименование Реакция на 

пероксидазу 
Реакция с сернокислой 

медью рН 
Мясо кабана при 
метастрогилезе Отрицательная Сомнительная 6,8+0,02 

Мясо косули при 
финнозе Отрицательная Сомнительная 6,7+0,02 

 
Лабораторные исследования, полученные от пораженных 

гельминтозами диких животных показала, что физико-химические 
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показатели соответствуют мясу сомнительной свежести. Реакция на 
пероксидазу показывает, что мясо получено от убоя больного 
животного [7].  

 
Таблица 2 – Результаты микробиологических исследований 

образцов мяса диких животных на степень безопасности 
Микробиологический 

показатель 
Допустимые 

предельные значения Фактические показатели 
БГКП (колиформы, г.) Не допускается в 0,1 Единичные 

КМАФАнМ, КОЕ/г Не более 1х103  3,3х106 

Патогенные, в т.ч. 
сальмонеллы Не допускается Не обнаружены 

 
Полученные данные свидетельствуют о том, что после 

болезнетворного действия паразитов в мясе пораженных гельминтами 
животных встречаются единичные колиформы, а количество 
мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
увеличено в два раза по сравнению с допустимыми предельными 
значениями, а именно 3,3х106 [8,9,10]. 

Заключение. Проведенные исследования показали, что при 
паразитарной загрязненности мяса диких животных по 
органолептическим показателям мясо косуль темно-красного цвета, на 
разрезе видны капли крови. Мышцы и сосуды кровенаполнены, мелкие 
сосуды под плеврой и брюшиной просвечиваются. Запах мяса 
специфический с оттенком дичи, проба варкой показала, что бульон 
соответствует мясу сомнительной свежести, то есть с наличием 
большого количества крупных хлопьев. 

Мясо кабана темно-красного цвета, по виду сухое, жилистое 
плотной консистенции. Мышечные волокна грубые, при поперечном 
разрезе крупно-зернистые, мускулатура имеет плотную 
соединительнотканную оболочку. Сосуды кровенаполнены. Проба 
варкой показала наличие мутного бульона.  

При физико-химических исследованиях установили, что мясо 
гельминтозных животных соответствует мясу сомнительной свежести и 
реакция на пероксидазу показывает, что мясо получено от убоя 
больного животного.  

При бактериологическом исследовании мяса косули и кабана 
были получены следующие результаты: после болезнетворного 
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действия паразитов в мясе пораженных гельминтами животных 
встречаются единичные колиформы, а количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов увеличено в 
два раза по сравнению с допустимыми предельными значениями, а 
именно 3,3х106, при определении БГКП (бактерии группы кишечной 
палочки) обнаружены единичные экземпляры, Salmonellа не 
обнаружена. 

При метастронгилезе кабана и цистицеркозе косули в мясе 
происходят биохимические изменения, сходные с изменениями, 
возникающими на начальном этапе порчи. 
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The work is devoted to the veterinary and sanitary examination of 

meat from wild animals - roe deer and wild boar. The study of organoleptic 
indicators, physico-chemical composition, bacteriological studies in cases of 
metastrongylosis and cysticercosis. 


