




Проблеми зооінженерїї та ветеринарної медицини 

біологічної цінності (ПБЦ) свинини проводили з використанням живих біологічних об'єкті! 
Tetrahymena pyriformis). Вони довели високу біологічну цінність свинини, отриманої 
вирощувались з використанням дезінфектанту «Біоцидін» (100,0 %). Слід вказати, іц 
отримані від тварин дослідної та контрольної груп протягом 8 діб добре зберігали 
холодильника (t°C - +4°С). 

Показники, одиниці виміру Контроль Дослід 

Маса тварин на початок досліду, кг 

Передзабійна маса , кг 
Маса парної туші, кг 
% виходу 

1,23+0,04 
100,56±1,30 
57,50±0,65 

1,200±0,07 
106,0011,50 
61,80±1,55* 

Передзабійна маса , кг 
Маса парної туші, кг 
% виходу 

56,50+1,13 57,80±1,17 
Маса , кг 

серця 
легень з трахеєю 
печінки 
селезінки 
нирок 

М'язова тканина 
Сало 
Кістки 

0,340±0,03 0,345+0,03 
Маса , кг 

серця 
легень з трахеєю 
печінки 
селезінки 
нирок 

М'язова тканина 
Сало 
Кістки 

0,594±0,04 
1,400±1,07 
0,173±0,02 
0,250±0,037 

0,597+0,06 
1,440±1,20 
1,171 ±0,03 
0,255±0,03 

Маса , кг 
серця 
легень з трахеєю 
печінки 
селезінки 
нирок 

М'язова тканина 
Сало 
Кістки 

40,80±1,12 
7,90±0,54 
10,00±1,19 

46,12±1,92* 
8,10±1,63 
9,30+1,65 

Коефіцієнт м'ясності 3,9 4,8 

Примітка. *р<0,05 порівняно із контролем. 
It 

Біохімічні показники та порівняльна біологічна цінність м'яса свиней при застосу»! 

Показники 
- і — ' — > > 

Контрольна група Дослідна група 
Активна кислотність (рН), через: 24 
год. 

5,65±0,01 5,65±0,12 

8 діб 6,03+0,05 6,04±0,21 

Реакція на пероксидазу, через: 24 
год 

5+ 5+ 

8 діб 5+ 5+ 

Реакція з 5 %-м розчином сульфату 
міді, через: 24 год. 

5 - 5-

8 діб 5 - 5-

Аміно-аміачний азот(мг) через:24 
год. 

1,50±0,07 1,50+0,06 

8 діб 1,19+0,06 1,20±0,05 

Вологоємність, %, через: 
24 год 61,15± 1,18 61,15±1,15 

8 Д і б 57,45±1,29 57,36±1,30 

Порівняльна біологічна цінність 
м'яса (%): 24 год 

100,00±1,10 100,90±1,00 

Примітка. +-позитивна реакція; від'ємна реакція, 

Виходячи з таблиці 3, встановили, що біохімічні показники м'яса не виходили г 
допустимих норм і воно було придатним для виготовлення ковбасних та інших виробів. Pwjrl 
у реакціях на пероксидазу, з 5 %-ним розчином сульфату міді, аміно-аміачному.ЯЯ 
години та на 8-ту добу досліджень між групами не встановлено. Достатньо висока вологоутглН 

вдатність усіх проб свинини < 
числом усі проби відповідані 
свиней. Контрольні та до 
відрізнялись між собою. Св 
мясо від тварин контрольно 
консистенцією. 

Через добу після д 
солом'яну кірочку підсиханні 
був прозорий, ароматний і сі\ 

Підшкірний жир (ш 
зберігання при температу 
консистенцією і прозорістю). 

Фізико-хімічні показники • 
Показники 

Волога (%), через: 

24 год 
8 діб 

Температура плавлення ( 
24 год 

8 діб 
Кислотне число жиру (од.), 

24 год 
8 діб 

Результати дослідів, 
показниками жир, отримани 
свіжому вигляді, так і після 

Отже, м'ясо свиней, 
біохімічними та санітарний 
Топлений жир (шпик), отри\ 
відповідав вищому сорту. І 
здатні добре зберігатися прі 
Висновки 

1. Дослідження ін 
• Біоцидін» та «Віросан» 
контрольних груп свиней 
маси м'язової тканини пока: 
(р<0,05). 

2. Доведено, що \ 
культури Colpoda steinii шв 
уповільнення руху та загиб 

3. Біохімічні дослід 
розчином сульфату міді, а 
ірупами не встановлено. 

4. За кислотним ч 
харчову якість жиру обох гр 
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ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНАЯ ОЦЕНКА ПРОДУКТОВ ЗАБОЯ СВИНЕЙ П Р И ИСПОЛЬЗЫМ 
ДЕЗИНФЕКТАНТА «БІОЦИДІН» 
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Сумськой национальный аграрный университет, г.Сумы 

Аннотация. В статье приведены результаты исследований качества мяса евин»-.f 
токсическим, органолептическим, биохимическим и санитарным показателям мясо свию • 
опытных групп не отличалось от проб мяса контрольных животных. Мясо и топленыйиш 
полученные от свиней, при выращивании которых использовали в качестве дезинфектанії 
дез ™ способны хорошо сохраняться на протяжении 8 суток при температуре 0 +4' 

Ключевые слова: токсичность мяса, органолептические и биохимические показан» 
свиней, биологическая ценность мяса. 

VETERINARY-SANITARY ESTIMATION OF SWINE SLAUGHTER PRODUCTS USING BUS 
DEINFECTANT 

Shkromada О. I..associate professor skromadaO(5)vandex.ru 
Sumy National Agrarian University 

Summary. The article presents the results of investigation of swine meat quality. Accort'i 
toxic, organoleptic, biochemical and sanitary indices swine meat in the research groups did notdA 
meat sample of the control animals. Meat and rendered fat, received from swine, raised usingB-* 
a disinfectant, can be stored well during 8 days at the temperature 0 +4°. 
Key words: Toxicity meat organoleptic and biochemical indicators of pork, the biological valueo1 

УДК 636.09:579 

МІЖНАРОДНІ ВИМОГИ ЩОДО МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНІЇ 
ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ У ЛАНЦЮГУ «ВІД ЛАНУ д о стоп 
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Анотація. У статті наведено результати аналізу основних нормативних докумеї 
регулюють процес контролю мікробіологічних показників якості харчових продукт ів у ланцет..: 
лану до столу» та вимог щодо бактеріологічних показників, які підлягають моніторингу. Вим 
видовий склад бактерій збудників захворювань сільськогосподарських тварин таї 
мікроорганізмів контамінантів харчових продуктів та сировини, виділених в Запорізькій и 
2013 році. 

Ключові слова: бактерії, зоонози, контамінація харчових продуктів, нормативна база 

Актуальність проблеми. Безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини 
основних факторів, що визначають здоров'я населення України і збереження його генофощ,' 
7 0 % усіх забруднювачів надходять в організм людини з продуктами харчування. У цілому по* 
від 12 до 15% молочної продукції, риби і рибної кулінарії, від 7 до 12% м'ясопродр 
відповідають вимогам стандартів за бактеріологічними показниками [1]. Встановлено щоп 
бактеріальна контамінація збудниками харчових зоонозів відбувається вздовж усього кап 
ланцюга (від кормів для забійних тварин до споживачів)[2, 3 ] . Дотримання міжнародних вию. 
якості харчових продуктів на всіх етапах виробництва у ланцюгу «від лану д о столу» в зна» 

сприяє підвищенню якості харчов 
Завдання дослідження. 

документації щодо якості харчої 
бактеріологічні показники, які 
контамінантів харчових продуктів 
птиці. 

Матеріали і методи ді 
оцінювання якості і безпеки корм 
було проведено аналіз міжнаро^ 
щодо відбору зразків та визначе 
діючих нормативних документів [І 

Результати дослідженні 
продуктів у Європейському СПІВТІ 
Регламенту (ЄС) № 178/2002 [9] 
сфері обігу продовольства, визні 
воно небезпечне, а також не мо 
е небезпечними. У лютому 2002 
[11]. яка заклала основи нового з 
оголошено про розробку правові' 
столу" - згідно глобального, і н т є г і 

здоров'я тварин, і їх годівля, за: 
здоров'я рослин, дотримання са 
Білій книзі також відзначається н 
і інформувати. Директива (ЕС) 2' 
[12] року визначає положення ц. 
Директива 2003/99/ЕС Європей 
конкретизує вимоги щодо контр 
борреліозу, ботулізму, лептоспі 
кампілобактеріозу, лістеріозу, caj 
чинності комплексний "Новий па 
правил, що стосуються гігієни х( 

усіх харчових продуктів і nepeeipL 
Директива (EC) 852/2004 

забезпечення підтвердження зг 
здоров'я і забезпечення тварин 

Директива (EC) 853/2004 
тваринного походження" встаної 
походження. До усіх харчових під 
єдині загальні вимоги відносно 
того, до окремих категорій вирої 
специфічні вимоги. 

Директива (EC) № 854/20 
організації офіційного контролк 
людиною. 

Директива (EC) 882/2004 
перевірок відповідності законом 
благополуччя тварин". 

Директива (EC) 2073/2005 
конкретні мікроорганізми, аналіті 
аналітичної проби), мікробіологі 
застосовуються межа. 

Директива (EC) 2075/200Ї 
трихінели в м'ясі. 

Директива (EC) 2160/20 
специфічних збудників харчови) 
продуктів «від лану до столу» у к, 

Безпека харчових проду 
інтегрованого підходу за принциг 
харчових продуктів, незалежно в 
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