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Работа посвящена изучению ветеринарно-санитарных 

характеристик мясных полуфабрикатов, вырабатываемых небольшим 

предприятием области. Установлено, что как входной контроль 

сырья, так и оценка качества при выработке продукции 

соответствовали нормативным требованиям. 

 

Введение. Проведение ветеринарно-санитарной оценки мясных 

полуфабрикатов - важный этап, для обеспечения продовольственной 

безопасности потребителей [1, 2, 3]. Мясные полуфабрикаты - 

скоропортящиеся продукты, поэтому их оценка должна проводится на 

всех этапах производства, хранения и реализации [4, 5]. 

Доброкачественность и безопасность полуфабрикатов для потребителя 

важна и зависит, прежде всего, от исходного мясного сырья [6, 7]. 

Ветеринарно-санитарные показатели сырья могут превышать 

допустимые санитарные уровни, что является недопустимым.  

Цель работы заключалась в проведении ветеринарно-

санитарной экспертизы мясных полуфабрикатов. 

Результаты исследований. Исследования проводили на 

кафедре инфекционных болезней и ветеринарно-санитарной 

экспертизы ФГБОУ ВО «ЮУрГАУ», лаборатории предприятия. 

Объектом исследований являлись говядина и свинина, пельмени 2-х 

разных наименований. 
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Исследования были проведены по классической схеме 

ветеринарно-санитарной оценки мяса и полуфабрикатов.  

Установлено, что организация производственного ветеринарно-

санитарного контроля мясного сырья и полуфабрикатов, 

вырабатываемых на предприятии, осуществляется по нормативным 

документам. 

При входном ветеринарно-санитарном контроле говядина и 

свинина по всему комплексу показателей были свежими. Можно 

отметить некоторые различия по внешнему виду и цвету поверхности 

туши, состоянию сухожилий, что обусловлено, прежде всего, полом и 

возрастом животного. Образцы мяса имели слабый специфический 

запах присущий виду животных. Данные по микроскопии отпечатков с 

мяса показали, что в некоторых полях зрения микроскопа были 

обнаружены единичные кокки в общем количестве до 7 единиц, 

допускаемых нормативной документацией. 

В таблице 1 представлены результаты ветеринарно-санитарной 

экспертизы пельменей. 

 

Таблица 1 - Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы 

пельменей 

Наименование показателя Пельмени № 1 Пельмени № 2 

Толщина тестовой оболочки 
пельменя 

Равномерная, 2 мм, в 
местах заделки 3 мм 

Равномерная, 2мм, в 
местах заделки 2,5мм 

Масса одного пельменя, г 12,7 14,4 
Массовая доля поваренной 

соли, % 
1,3 1,5 

Массовая доля белка, % 10,2 11,2 
Массовая доля жира, % 14,8 15,4 

Массовая доля фарша к массе 
пельменя % 

50,0 50,9 

 

Все исследованные образцы пельменей по показателям качества 

соответствовали нормативным требованиям: содержание поваренной 

соли было в пределах 1,3-1,5 %, белка-10,2-11,2 %, жира-14,8-15,4 %. 

Уровень содержания микроорганизмов находился на 

допустимом уровне – 0,5-0,6×102 КОЕ/г. Полученные данные по 

содержанию токсичных элементов свидетельствовали о том, что сырье, 

используемое для производства мясных полуфабрикатов было 

безопасным.  
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Заключение. Свинина и говядина используемые при 

производстве полуфабрикатов по ветеринарно-санитарным 

характеристикам соответствовали требованиям нормативных 

документов для свежего мяса. Пельмени, выработанные на предприятии 

соответствовали техническим условиям, ТР ТС 021 и ТР ТС 034/2013 по 

показателям безопасности. 
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The work is devoted to the study of the veterinary and sanitary 

characteristics of semi-finished meat products produced by a small 

enterprise in the region. It was established that both the incoming control of 

raw materials and the quality assessment during product development 

complied with regulatory requirements. 


