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ПРЕДИСЛОВИЕ

В плане подготовки ветеринарного вра
ча среди комплекса специальных дисцип
лин особое место занимает ветеринарно
санитарная экспертиза. Основываясь на 
базе других клинических дисциплин, она 
учит правильно проводить ветеринарно
санитарную экспертизу продуктов живот
новодства и растениеводства с последую
щим обоснованием их качества.

Ветеринарный врач-эксперт, осмотрев 
продукты убоя животных и птицы, дол
жен в весьма короткие сроки принять 
решение о возможности использования 
их для пищевых целей. В необходимых 
случаях (по показаниям) проводят бакте
риологическое, физико-химическое, ток
сикологическое и другие исследования.

Работа ветсанэксперта основывается 
только на базе нормативных документов 
(правила, инструкции, технические рег
ламенты, ГОСТы, СанПиН и др.). В спор
ных случаях вопрос о путях реализации 
мяса или других продуктов решается при 
помощи специально созданных комиссий.

Материалы настоящего издания учеб
ника по сравнению с предыдущим под
верглись переработке в соответствии с 
примерной учебной программой (2001), 
новыми нормативными документами 
(«Правила ветеринарно-санитарной экс
пертизы морских рыб и икры», 2008 г.; 
«Правила организации работы по ветери
нарному клеймению кожевенного, коже
венно-мехового и пушно-мехового сырья», 
2007 г.) и новыми научными данными по 
ветеринарно-санитарной экспертизе, полу
ченными за последние годы.

Учебник написали: проф. М. Ф. Бо
ровков — предисловие, введение, главы
1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 ,10, И , 12 ,17 ,18 ,19 , 
31, 32, 33; проф. В. П. Фролов, заслу
женный деятель науки РФ и Татарста
на, — главы 13, 16,, 20, 21, 25, 26, 27, 
28, 29, 30; проф. С. А. Серко — главы 9, 
14, 15, 22, 23, 24.

Авторы будут благодарны за деловые 
замечания и пожелания по совершенство
ванию учебника.



ВВЕДЕНИЕ

Дисциплина «Ветеринарно-санитарная 
экспертиза с основами технологии и стан
дартизации продуктов животноводства» 
(сокращенно «Ветсанэкспертиза») изуча
ет методы ветеринарно-санитарного и 
техно-химического исследования продук
тов животного (мясо, рыба, яйца, моло
ко и др.) и растительного (мед, овощи, 
фрукты, корнеклубнеплоды и др.) про
исхождения и определяет пути их реа
лизации. Кроме этого, объектом ветсан- 
экспертизы является техническое сырье 
(шерсть, перо, пух и др.).

Изучение этих вопросов тесно связа
но с технологией производства пищевых 
продуктов, и только при таком сочета
нии студент может получить четкое пред
ставление об изучаемом предмете.

Студенты проходят данный предмет 
на старших курсах (IV, V) после изуче
ния ряда клинических дисциплин (кли
ническая диагностика, микробиология, 
патологическая анатомия, паразитология, 
внутренние незаразные болезни, эпизоо
тология и др.), без знания которых не
возможно понять и усвоить программу 
дисциплины. В итоге в процессе изуче
ния предмета идет формирование студен
та как ветеринарного врача-эксперта. Вет
санэкспертиза вооружает его широким 
кругозором профессиональных знаний, 
даст ему право выпускать на пищевые

цели только доброкачественные и благо
получные в ветеринарном отношении про
дукты, что имеет большое социальное 
значение.

Невозможно подсчитать экономиче
скую эффективность результатов практи
ческой деятельности ветврача-эксперта, 
поскольку никто не может учесть, сколь
ко человеческого здоровья и жизней со
храняет эта профессия, не допуская рас
пространения инфекционных и инвази
онных болезней среди животных и людей.

Существует известный афоризм ма
гистра ветеринарных наук С. С. Евсе- 
енко (1850-1915): «Медицина сохраня
ет человека, ветеринария — сберегает 
человечество».

Ветеринарные врачи-эксперты работа
ют в государственных лабораториях ветса- 
нэкспертизы продовольственных рынков, 
на боенских и мясоперерабатывающих 
предприятиях (мясокомбинаты, птице
комбинаты, бойни, мясоперерабатываю
щие заводы, убойные цеха птицефабрик, 
колбасные заводы и др.), в ветеринарных 
лабораториях, на станциях по борьбе с 
болезнями животных, на пограничных и 
транспортных ветеринарных пунктах, на 
молокозаводах, на рыбзаводах, в научно- 
исследовательских институтах, в лабора
ториях по сертификации пищевых про
дуктов и в других учреждениях.
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Особую значимость ветсанэкспертиза 
приобретает в настоящее время. Россия, 
вступившая на путь открытой экономи
ки, делает определенные шаги, направ
ленные на дальнейшую либерализацию 
деятельности в области внешней торгов
ли. В частности, речь идет о вступлении 
страны во Всемирную торговую органи
зацию (ВТО). В связи с этим разработка 
мероприятий, направленных на скорей
шую интеграцию страны в мировой про
довольственный рынок приобретает осо
бое значение. Реализация этих меропри
ятий предусматривает создание системы 
гармонизированных правил и методов 
оценки качества и безопасности продоволь
ственного сырья и продукции животного 
происхождения при проведении ветери
нарно-санитарной экспертизы и сертифи
кации в соответствии с требованиями «Со
глашения о санитарных и фитосанитар
ных мерах» (СФС) ВТО и стандарта ФАО 
(Всемирная продовольственная организа
ция). В связи с этим в нашей стране в 
последнее время разработаны и утверж
дены новые и усовершенствованы ранее 
принятые нормативно-правовые докумен
ты, которые учтены в данной книге.

ИСТОРИЯ РАЗВИТИЯ 
И СТАНОВЛЕНИЯ 
БОЕНСКОГО ДЕЛА 

И ОТЕЧЕСТВЕННОЙ 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОЙ 

ЭКСПЕРТИЗЫ

Изучение исторических документов 
показывает, что в Российской империи с 
1649 по 1682 гг. имелись указания, каса
ющиеся только падежа скота. Первые на
меки на ветеринарно-санитарный осмотр 
мяса появились в период царствования 
Иоанна и Петра Алексеевичей. В 1683 г. 
был издан указ, запрещавший торговать 
рыбой и мясом в шалашах и на скамьях.

В 1691 г. был издан другой указ, ка
сающийся торговли мясом, приказываю

щий мясникам оставшееся у них от про
дажи в «осенний и рождественский мя
соеды» мясо солить «во чанах и в кадях» 
и о наличии такого мяса заявлять «в мыт- 
не и записывать в книге».

В России первые попытки практиче
ского применения ветерииарно-санитар- 
ного предубойного осмотра скота, а после 
убоя — мяса были отмечены в период 
царствования Петра I , которому принад
лежит инициатива организации этого дела 
в России.

В начале XVIII в. в России свиреп
ствовали эпизоотии среди крупного ро
гатого скота. Ввиду большого падежа, 
Петр I был вынужден принять меры по 
предупреждению распространения зараз
ных болезней. В первую очередь уделя
лось внимание наведению порядка по 
убою скота на мясо.

В 1713 г. царь издал указ «О непрода- 
же худого мяса», т. е. мяса больных жи
вотных. Этот документ, по существу, по
ложил начало предубойному осмотру ско
та и осмотру мяса в местах его продажи.

В 1718 г. Петр I издает указ с требова
нием, «чтоб никакой скотины и живности 
без свидетельства... не били», а в 1719 г. — 
указ, запрещающий мясникам проводить 
убой скота в мясных рядах, а осуществ
лять его в специально отведенных местах. 
Эти указы имели исключительно важное 
ветеринарно-санитарное значение.

В 1722 г. была учреждена инспекция, 
в которой вменялось0наблюдать за мяс
никами, чтобы они в своих корыстных 
целях не продавали «вонючего мяса», а 
виновных лиц подвергать штрафу, а в 
случае неуплаты штрафа «тех бить бато
гами». А ежели у кого среди съестных 
товаров для продажи окажется «мертве
чина», таковых «преступников, вместо 
смерти бить кнутом, ссылать на каторгу 
на урочные годы». Контроль за санитар
ным качеством мяса и рыбы на рынках в 
это время возлагался на полицейских 
чинов, не имеющих специальных знаний.
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Строгость этих законодательных до
кументов, граничащая с жестокостью, 
объясняется тем, что торговцы скотом и 
мясом не выполняли устанавливаемых в 
то время элементарных ветеринарно-са- 
нитарных требований.

Инициативы Петра I в организации 
боенского дела и ветнадзора продолжали 
развиваться. Так, указом 1728 г. было 
запрещено строить бойни в черте города. 
Для их строительства предлагалось отво
дить особые места.

В начале XIX в. в России было очень 
мало общественных боен; в основном име
лись скотобойни частного сектора, кото
рые находились в антисанитарном состо
янии. Убой животных проводился без 
ветеринарно-санитарного надзора. В круп
ных городах частные скотобойни были 
размещены на окраинах. Разбросанность 
и многочисленность частных скотобоен в 
России облегчала убой на них заведомо 
больных животных. С целью осуществ
ления ветеринарно-санитарных меропри
ятий необходимо было сосредоточить убой 
животных на мясо в одном месте.

Первые общественные бойни появи
лись в Санкт-Петербурге. Ветеринарно
санитарный надзор за бойнями и пред- 
убойный осмотр животных был поручен 
приставу сельдяного буяна — лицу, со
вершенно не сведущему в этой области.

В 1879 г. Петербургская городская 
дума приняла решение о строительстве 
общественной городской скотобойни. Ана
логичные бойни были построены в Моск
ве, Одессе, Минске, Киеве. В 1892 г. Ми
нистерство внутренних дел потребовало 
скорейшего строительства общественных 
скотобоен и в других городах. В этом'же 
году последовало распоряжение о закры
тии частных боен, которое не было вы
полнено повсеместно.

В западных странах появились зако
ны об устройстве общественных боен: во 
Франции — в 1810 г., в Австрии — в 
1850 г., в Баварии — в 1862 г., в Бель

гии — в 1889 г., в Испании и Италии — 
в 1890 г.

К сожалению, за время, равное по
чти двум столетиям, не было издано об
щего для всей империи закона о порядке 
открытия, устройства и содержания боен.

Эти данные свидетельствуют о том, 
что в царской России практически не 
было благоустроенных скотобоен ни в 
частном, ни в общественном секторе, хотя 
принимались некоторые меры по упоря
дочению убоя животных и организации 
мест продажи мяса и мясопродуктов.

В 1733 г. был издан указ, разрешаю
щий торговать в розницу мясом только 
тем мясникам, которые были записаны в 
«Санкт-Петербургский посад» и подверг
нуты медицинскому освидетельствованию, 
а в 1741 г. был издан указ, разрешавший 
продавать мясо только в отведенных для 
этого местах. В 1782 г. правительство рас
порядилось в каждой части города устро
ить рынок. Недостаточное количество 
рынков для столицы при большой по
требности в мясе вынудило разрешить 
также открытие лавок. Было открыто 
около 150 таких лавок. Убой мелкого 
рогатого скота в лавках проводился по 
необходимости, поэтому ветеринарно-са- 
нитарный надзор в этом случае осуще
ствить было невозможно. Следует учесть, 
что в то время ветеринарных врачей в 
России было очень мало.

При организации ветеринарного дела 
в России законодательные органы обра
тили внимание на привозное мясо из за
рубежных стран. Так, в 1745 и 1749 гг. 
царское правительство запретило ввоз в 
Россию из Голландии, Шлезвига, Голш- 
тинии, Гамбурга, а также из Саксонского 
округа скота, копченого мяса и солони
ны до особого распоряжения. Причиной 
этому послужило возникновение в этих 
местах заразных болезней среди сельско
хозяйственных животных. Одновремен
но были приняты меры ветеринарно-са- 
нитарного характера и внутри страны.
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В 1749 г. был опубликован указ, раз
решающий мясникам покупать животных 
для убоя только в местах, свободных от 
эпизоотий. Эти архивные материалы сви
детельствуют, что царское правительство 
уделяло внимание и организации пред- 
убойного ветеринарно-санитарного надзора.

В 1738 г. был издан указ, обязываю
щий полицию проверять мясо в местах 
продажи и вести наблюдение за убоем 
скота, дабы «дряхлой и худой скотины 
мясо» в продажу не направлялось.

В 1756 г. был издан указ, требующий 
чтобы в Санкт-Петербург «никакого скота 
из зараженных мест... не пропускали». 
В 1761 г. появился другой указ, предпи
сывающий проводить освидетельствование 
пригонного в Санкт-Петербург на продажу 
скота, а после убоя — мяса. Настоящим 
положением вводился обязательный пред- 
убойный осмотр скота и после убоя — мяса 
и субпродуктов, т. е. формировался пол
ностью ветеринарно-санитарный надзор за 
убоем животных и продажей мяса.

В 1867 г. Министерство внутренних 
дел утвердило инструкцию для руковод
ства по ветеринарно-санитарному надзо
ру при осмотре лошадей до и после убоя. 
В 1868 г. правительство издало указ, обя
зывающий весь пригоняемый на убой скот 
подвергать врачебно-полицейскому осмот
ру. В 1882 г. были изданы «Ветеринар
но-полицейские правила», определявшие 
порядок использования животных при 
обнаружении заразных болезней. В том 
же году в Санкт-Петербурге была откры
та первая в стране микроскопическая 
станция для трихинеллоскопии свинины.

В 1885 г. были опубликованы общие 
для всей империи «Правила ветеринар
но-санитарного надзора за убойным ско
том и мясными продуктами».

К сожалению, не представляется воз
можным установить, кем проводился ос
мотр скота и мяса на бойнях с 1649 по 
1825 гг. Видимо, эти функции в то время 
исполнялись медицинскими работниками.

Изучение архивных материалов тех 
лет свидетельствует о большой смертнос
ти в местностях, где население большею 
частью питалось свиным мясом. Трихи
неллез, именуемый в то время «трихино
зом», был зарегистрирован в Вюртемберге 
в 1675 г. и в России в 1873 г. (Санкт- 
Петербург). Оздоровительные ветеринар- 
но-санитарные мероприятия в России в то 
время не проводились. Только в 1876 г. 
Министерство внутренних дел разослало 
циркуляр за № 527 «О мерах предосто
рожности против заболеваний людей от 
употребления в пищу свиного мяса, со
держащего „трихины"»,т. е. трихинеллы.

Ввиду различий в действиях ветсан- 
надзора по браковке мяса и мясопродук
тов и выпуску их на пищевые цели в 
1904 г. Министерство внутренних дел 
опубликовало единые по всей империи 
«Правила о порядке браковки мясных 
продуктов», отменив все ранее изданные 
указания по этому вопросу.

О применении предубойного осмотра 
животных и ветсаносмотра продуктов 
убоя были изданы распоряжения в Испа
нии лишь в 1859 г., во Франции — в 
1881 г., в Америке — в 1890 г., в Герма
нии — в 1868 г. (Королевство Пруссия).

Как видим, в России значительно 
раньше, чем за границей, было издано 
повеление об убое животных на мясо в 
специально отведенных для этого местах, 
обязывающее убой животных проводить 
только на специально, построенных бой
нях, которые позднее были переведены 
за черту города.

В нашей стране еще в 1713 г. прави
тельство запретило убивать больных жи
вотных и продавать от них мясо, за рубе
жом такие указы были введены значи
тельно позже.

Таким образом, России принадлежит 
приоритет в установлении специальных 
мест убоя животных на мясо, в построе
нии боен, в переводе боен за город и вве
дении предубойного ветеринарно-санитар
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ного осмотра животных, а после убоя — 
и мяса.

В 1919 г. был издан декрет, согласно 
которому все ветеринарное дело в стране, 
кроме армии, сосредоточивалось в веде
нии Наркомзема. Этим документом, по 
существу, положено начало формированию 
ветеринарного законодательства и правиль
ной постановки ветеринарного дела.

В целях предотвращения беспорядоч
ного убоя лошадей в 1919 г. был издан 
декрет, разрешающий проводить убой 
лошадей, только негодных к работе.

В 1921 г. был издан декрет, требую
щий проводить убой животных исклю
чительно на государственных скотобой
нях, находящихся под постоянным вете- 
ринарно-санитарным контролем. Согласно 
этому распоряжению, мясные продукты, 
выпускаемые с боен для вывоза по же
лезнодорожным или водным путям, дол
жны быть снабжены свидетельством о 
проведенном ветеринарно-санитарном ос
мотре.

В 1923 г. в нашей стране впервые был 
принят Ветеринарный Устав. В 1924 г. 
вышло циркулярное распоряжение за 
№ 157/3-ВС «Об усилении ветсаннадзора 
в местах убоя», дабы предотвратить опас
ность выпуска в продажу недоброкаче
ственных мясных продуктов. В целях 
обеспечения населения высококачествен
ным мясом и мясопродуктами в 1925 г. 
было разослано циркулярное распоряже
ние «Об организации ветсаннадзора на 
контрольных смотровых станциях».

В дореволюционной России существо
вали мясоконтрольные станции. Первая 
такая станция была открыта в 1882 г. в 
Санкт-Петербурге. Тем не менее этих стан
ций было явно недостаточно. В 1900 г. 
их было всего 97, в 1910 г. — 277, а в 
1912 г. — 301 станция. В 1925-1926 гг. 
их было уже 1150. Они выполняли боль
шую и весьма ответственную работу, на
правленную на охрану здоровья населе
ния, животных и птицы.

В целях упорядочения боенского дела 
и для удовлетворения населения мясны
ми продуктами более высокого качества 
в 1923 г. были изданы правила откры
тия, устройства, оборудования, эксплуа
тации и осуществления ветсаннадзора на 
бойнях и убойных пунктах.

Ранее мясные продукты, признанные 
условно годными, подлежали уничтоже
нию. Между тем эти продукты после обез
вреживания могли быть использованы 
как пищевые продукты. Поэтому в 1928 г. 
последовало распоряжение об организа
ции на бойнях цеха по обезвреживанию 
условно годных продуктов.

В целях охраны здоровья населения и 
предупреждения вспышек различных за
разных заболеваний среди сельскохозяй
ственных животных были утверждены 
«Правила ветеринарно-санитарного осмот
ра убойных животных, исследования и бра
ковки мясных продуктов» (1924), которые 
пересматривались в 1931,1934,1940,1951, 
1959,1969,1983 и 1988 гг. Боенское дело 
в стране требовало энергичных усилий, что
бы поставить его на надлежащую высоту. 
Этот вопрос был разрешен историческим 
постановлением от 20 декабря 1929 г. Было 
признано необходимым создать объедине
ние «Союзмясо», на которое возлагалась 
организация по снабжению мясом населе
ния страны. Ответственные задачи по со
зданию животноводческой базы были воз
ложены на организацию «Скотовод». Это 
особой важности решение открыло совер
шенно новую страницу во всей истории 
нашего животноводства и боенского дела.

В это время началось строительство 
мясокомбинатов, боен, хладобоен, холо
дильников и других предприятий мяс
ной промышленности. В 1931 г. вышло 
постановление «О развитии мясной и кон
сервной промышленности». Была развер
нута большая работа по созданию мяс
ной индустрии. В 1933 г. вступил в строй 
первенец мясной индустрии страны — 
Бакинский мясокомбинат.
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За 1935-1940 гг. было построено мно
го мясокомбинатов, среди которых такие 
гиганты, как Московский, Ленинград
ский, Семипалатинский. Всего было вве
дено в действие: мясокомбинатов — 17, 
птицекомбинатов — 4, консервных заво
дов — 27.

Было обращено внимание на кроли- 
кобойни. В 1933 г. были изданы правила 
♦Об открытии, устройстве, оборудовании, 
эксплуатации и осуществлении ветсан- 
надзора на кроликобойнях» и «Положе
ние об организации мясоконтрольных 
станций на колхозных рынках и базарах 
городов, новостроек и рабочих поселков».

В 1933 г. было опубликовано дирек
тивное указание «О создании строгого 
контроля на предприятиях пищевой про
мышленности». Это в высшей степени 
важное указание улучшило санитарно- 
гигиенический режим в мясном произ
водстве, обеспечивающий выпуск высо
кокачественной пищевой продукции.

Мощное развитие мясной промышлен
ности изменило направление и содержа
ние работы ветсаннадзора. В 1937 г. был 
издан приказ, согласно которому на мясо
комбинатах I—IV категории объединялись 
ветеринарный надзор, химико-бактерио
логические лаборатории и технологиче
ский контроль в единый контролирующий 
орган — «Отдел производственно-ветери- 
нарного контроля» (ОПВК), а на боенских 
предприятиях, не имеющих ОПВК, была 
создана ветеринарная служба.

Их главными задачами были следую
щие: 1) выпуск для потребителя только 
доброкачественной продукции; 2) исклю
чение возможности заражения людей бо
лезнями, общими для человека и живот
ных (зооантропонозы) через пищевые про
дукты или техническое сырье животного 
происхождения; 3) предотвращение рас
пространения бактериальных, вирусных 
и гельминтозных болезней животных че
рез продукты и отходы боенского произ
водства.

Вторая мировая война нанесла ог
ромный ущерб нашей стране. Серьезно 
пострадала и мясная промышленность. 
Многие предприятия были уничтожены, 
а тысячи хозяйств-поставщиков скота раз
граблены. В результате героического тру
да нашего народа в послевоенные годы было 
быстро восстановлено народное хозяйство, 
а мясная промышленность развивалась ин
тенсивными темпами. Так, в 1946-1956 гг. 
были введены в эксплуатацию 21 консерв
ный завод, 260 колбасных заводов и це
хов, 126 мясо-жировых цехов и 700 холо
дильников. Довоенный уровень поголовья 
продуктивного скота и птицы был пре
взойден по крупному рогатому скоту — на 
40%, по овцам и козам — на 63%, по 
свиньям — на 49% и по птице в 2 раза, 
что создало прочную базу для дальнейше
го развития пищевой индустрии страны.

В дальнейшем мясная промышлен
ность постоянно наращивала производ
ственные мощности, совершенствовала 
технологию производства, оснащалась 
новыми автоматическими линиями. За 
1959-1965 гг. было построено и введено 
в эксплуатацию 156 мясо- и птицекомби
натов, реконструировано и расширено 
около 200 боенских предприятий. Про
изводство всех видов пищевой продук
ции стало осуществляться по единым тех
нологическим инструкциям и стандартам, 
обязательным для всех предприятий мяс
ной промышленности при изготовлении, 
контроле и выпуске готовой продукции.

Во второй половине XIX в. в России 
зародились основы новой отечественной 
науки — мясоведения. В развитии мясо- 
ведения как отрасли знаний большая роль 
принадлежит работавшим в то время на 
ветеринарном отделении Петербургской 
медико-хирургической академии проф. 
И. И. Равичу, Г. М. Прозорову, Б. В. Зем- 
млеру, магистрам ветеринарных наук 
М. А. Игнатьеву и И. М. Ковалевскому, а 
также проф. А. П. Доброславину, Р. В. Ан- 
тоневичу и другим отечественным ученым.
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В начале XX в. видными учеными в 
этой области были: Н. Н. Мари, Г. И. Гу- 
рин, М. И. Романович, Н. П. Савваитов, 
П. Н. Андреев, Ф. П. Половинкин, А. В. Де- 
дюлин, К. 3. Клепцов и др. Каждый из них 
внес большой вклад в дело организации и 
научного совершенствования мясоведения.

Наряду с развитием боенского дела в 
стране и организацией надлежащего ве
теринарно-санитарного контроля за вы
пуском доброкачественной продукции 
осуществлялась подготовка ветеринарных 
специалистов, владеющих методами экс
пертизы мяса и мясных продуктов.

В 1918 г. проф. П. В. Бекенский впер
вые в стране основал кафедру мясоведе
ния в Казанском, а затем в Петроград
ском (1920 г.) ветеринарных институтах.

В 1922 г. кафедра мясоведения была 
открыта в Московском ветеринарном ин
ституте (ныне Московская ветеринарная 
академия им. К. И. Скрябина). Затем ана
логичные кафедры были открыты и в 
других вузах.

В 1918 г. во Всероссийском институте 
экспериментальной ветеринарии (ныне 
ВИЭВ им. Р. Я. Коваленко) образован от
дел мясоведения. В его задачу входило 
проведение научно-исследовательской ра
боты по упорядочению боенского дела в 
стране, а также проведение исследова
ний по диагностике и ветеринарно-сани
тарной оценке продуктов убоя животных 
при болезнях инфекционной и инвазион
ной этиологии. Этот отдел был реоргани
зован в 1941 г.

Заслуги проф. П. В. Бекенского со
стоят не только в организации и основа
нии кафедр мясоведения. Он впервые ус
мотрел неразрывную связь мясойедения 
с технологией производства мяса и мяс
ных продуктов. Им создана школа ветсан- 
экспертов нового поколения. По его ини
циативе и предложению в 1930 г. кафед
ры мясоведения были переименованы в 
кафедры ветеринарно-санитарной экспер
тизы. В настоящее время в различных

вузах страны это самостоятельные кафед
ры или же, в зависимости от численнос
ти студентов и педагогического состава, 
могут быть объединены с другими дис
циплинами. Сама дисциплина согласно 
примерной учебной программе (2001) на
зывается «Ветеринарно-санитарная экс
пертиза с основами технологии и стан
дартизации продуктов животноводства».

Кафедры ветеринарно-санитарной эк
спертизы работают по новым специаль
ным программам, которые периодически 
обновляются и совершенствуются. Авто
ром первой программы по этой дисципли
не был проф. В. П. Коряжнов. В соответ
ствии с ней был создан учебник, который 
выдержал 5 изданий. Его написал проф. 
В. Ю. Вольферц. Это был выдающийся 
ученый и талантливый педагог. Им разра
ботаны оптимальные сроки предубойной 
выдержки животных; предложены полый 
нож для асептического обескровливания, 
механическая съемка шкур, влажный ту
алет туш, обработка мороженой свинины 
раствором соляной кислоты при исследо
вании на трихинеллез. В соавторстве с 
инженером И. Г. Колединым он разрабо
тал способ оглушения крупного рогатого 
скота и свиней электрическим током.

Развитию отечественного мясоведения 
способствовало появление на русском язы
ке оригинальных трудов по боенскому 
делу и ветеринарно-санитарной оценке 
мяса: Р. В. Антоневич. «Бойни и убой
ное дело» (1896 г.); Н. Н. Мари. «Руко
водство к осмотру мяса» (1912 г.); Р. Ос- 
тертаг. «Исследование мяса» (1915 г.). Эти 
фундаментальные работы сыграли важную 
роль в подготовке ветеринарных врачей — 
специалистов по ветеринарно-санитарной 
оценке продуктов животного и раститель
ного происхождения.

В развитие научных исследований по 
молочному делу большой вклад внесли 
ученые Н. В. Верещагин, К. К. Гаппих, 
Г. С. Инихов, А. А. Калантар, С. А. Ко
ролев, В. Г. Хлопин и др. Их труды по
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технологии и экспертизе молока и мо
лочных продуктов явились основой этой 
науки — ветсанэкспертиза молока и мо
лочных продуктов.

Бурное развитие мясной индустрии 
привело к организации в 1931 г. Москов
ского технологического института мяс
ной и молочной промышленности (ныне 
МГУПБ — Московский государственный 
университет прикладной биотехнологии), 
где впервые в нашей стране начали гото
вить ветеринарных врачей для мясной и 
молочной промышленности. В 1930 г. 
создан ВНИИМП — Всесоюзный научно- 
исследовательский институт мясной про
мышленности (ныне Всероссийский НИИ 
мясной промышленности им. В. М. Гор
батова), основной задачей которого яви
лось проведение научных изысканий по 
технологии и ветеринарно-санитарной эк
спертизе мяса и мясопродуктов.

В 1935 г. организован Всесоюзный 
научно-исследовательский институт вете
ринарной санитарии (ныне ВНИИ вете
ринарной санитарии, гигиены и эколо
гии), в лабораториях которого ведутся 
научные разработки по проблемам ветсан- 
экспертизы и дезинфекции.

Таким образом, научные разработки 
по актуальным проблемам ветеринарно
санитарной экспертизы проводились не 
только на учебных кафедрах вузов, но и 
в лабораториях научно-исследовательских 
институтов.

Решение многих задач, поставленных 
перед ветсанэкспертизой, стало возмож
ным при наличии высококвалифициро
ванных педагогических и научных кад
ров. Наряду с основоположниками отече
ственной ветсанэкспертизы достойный 
вклад в ее развитие внесли X. С. Горе- 
гляд, И. В. Шур, Г. В. Колоболотский, 
Б. Н. Федотов, В. П. Коряжнов, Н. Г. Ко
жемякин, В. А. Кузнецов, С. А. Лубя- 
нецкий, Л. Л. Кухаркова, И. И. Архан
гельский, Д. М. Тетерник, И. С. Загаев- 
ский, А. Н. Кособрюхов, Л. А. Яковлев,

В. И. Ряховский, А. М. Миронов, А. С. Мяг
ков, П. В. Житенко, В. А. Макаров, 
В. П. Фролов, С. А. Серко, В. С. Касаткин, 
А. В. Аганин, Ю. И. Бойков, Н. Ф. Шук- 
лин, Ю. Г. Костенко и др.

Весьма значимый вклад в теорию и 
практику ветеринарно-санитарной экспер
тизы внес проф. Г. В. Колоболотский. Им 
разработаны и предложены физико-хими
ческие методы определения мяса больных 
животных (реакция с нейтральным фор
малином, определение коэффициента кис- 
лотность-окисляемость); цветная окисли
тельная реакция на микробные токсины, 
содержащиеся в мясе; реакции с окисли
тельно-восстановительными индикаторами 
(тетразолиум хлористый и др.); определе
ние амино-аммиачного азота с использова
нием алюминиевых квасцов при установ
лении свежести мяса. Он соавтор ряда учеб
ников и нормативных документов, автор 
монографии и справочников по ветеринар- 
но-санитарной экспертизе для практиче
ских ветеринарных врачей.

Научные разработки многих выше
названных ученых нашли практическую 
реализацию в нормативных документах 
(ГОСТы, правила, инструкции, методиче
ские рекомендации и др.). В настоящее вре
мя проводится большая работа по пере
смотру нормативных документов по вете- 
ринарно-санитарйой экспертизе и созданию 
на их основе технических регламентов.

В последние годы наша страна осуще
ствляет значительные закупки мясного 
продовольствия за рубежом. С вступлени
ем России во Всемирную торговую орга
низацию (ВТО) эти поставки значительно 
возрастут. В связи с этим возрастет по
требность в высококвалифицированных 
ветеринарных специалистах — ветсанэкс- 
пертах, способных на высоком научно-ме- 
тодическом уровне проводить экспертизу 
поставляемой продукции. Пищевая без
опасность российского потребителя явля
ется одним из приоритетных направлений 
деятельности нашего государства.
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Г Л А В А  1

УБОЙНЫЕ ЖИВОТНЫЕ

КАТЕГОРИИ 
УБОЙНЫХ ЖИВОТНЫХ

лСивотные, предназначенные для убоя 
на мясо, называются убойными. Иногда 
их называют скотосырье или мясной скот.

К категории убойных животных от
носятся крупный и мелкий рогатый скот, 
свиньи, буйволы, яки, сарлыки, олени, 
лошади, ослы, мулы, верблюды, кроли
ки, все виды домашней птицы. Основны
ми видами убойных животных считают 
крупный рогатый скот, свиней и овец. 
Определенное народно-хозяйственное зна
чение имеют дикие промысловые живот
ные (дикий кабан, северный олень и др.) 
и пернатая дичь.

Выращивание и откорм животных на 
мясо проводится в различных хозяйствах 
(АО, ЗАО, ООО, частные подворья и др.). 
Убою на мясо подлежат малоценные, низ
копродуктивные, старые животные, не 
поддающиеся откорму до требуемых кон
диций, отстающие в росте и развитии, 
яловые. Все они должны быть клиниче
ски здоровыми и иметь нормальную тем
пературу тела; в противном случае это 
будет вынужденный убой.

К убойным животным предъявляют 
большие требования, поскольку только 
из высококачественного сырья можно 
получить мясные пищевые продукты вы
сокого санитарного качества.

ОПРЕДЕЛЕНИЕ 
УПИТАННОСТИ

Животные как сырье для мясоперера
батывающих предприятий должны отве
чать определенным категориям упитаннос
ти. При определении упитанности живот
ных критерием служат развитие мышечной 
ткани и наличие подкожных жировых от
ложений. По внешнему виду животного и 
форме его туловища определяют степень 
развития мышечной ткани, а прощупыва
нием отдельных участков тела устанавли
вают наличие подкожного жира.

Крупный рогатый скот. Животных 
для убоя в зависимости от возраста под
разделяют на 4 группы:

1) взрослый скот (коровы, быки, волы 
и телки в возрасте старше 3 лет);

2) коровы-первотелки (коровы в воз
расте до 3 лет, телившиеся один раз);

3) молодняк (бычки, бычки-кастраты 
и телки в возрасте от 3 месяцев до 3 лет);

4) телята (бычки и телочки в возрас
те от 14 суток до 3 месяцев).

В каждой из этих групп по степени 
упитанности животных подразделяют на 
две категории.

У животных первой группы (кроме 
быков) низшие пределы показателей дол
жны быть следующие.

I категория — мускулатура развита 
удовлетворительно, формы туловища
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несколько угловатые, лопатки выделя
ются, бедра слегка подтянуты; остистые 
отростки спинных и поясничных позвон
ков, седалищные бугры и маклоки вы
ступают, но не резко; отложения подкож
ного жира прощупываются у основания 
хвоста и на седалищных буграх, щуп вы
полнен слабо; у волов мошонка слабо за
полнена жиром и на ощупь мягкая. II ка
тегория — мускулатура развита менее 
удовлетворительно, формы туловища уг
ловатые, лопатки заметно выделяются, 
бедра плоские, подтянутые; остистые от
ростки спинных и поясничных позвон
ков, маклоки и седалищные бугры за
метно выступают; отложения подкожно
го жира могут быть в виде небольших 
участков на седалищных буграх и пояс
нице; у волов мошонка подтянута, смор
щена и без жировых отложений.

Быки (бугаи). I категория упитан
ности — формы туловища округлые, 
мускулатура хорошо развита, грудь, 
спина, поясница и круп достаточно ши
рокие, кости скелета не выступают, бед
ра и лопатки выполнены. II категория 
упитанности — формы туловища не
сколько угловатые, кости скелета слег
ка выступают, мускулатура развита 
удовлетворительно, грудь, спина, пояс
ница и круп неширокие, бедра и лопат
ки слегка подтянутые.

Коровы-первотелки при живой массе 
350 кг и более (за вычетом утвержден
ных в установленном порядке скидок с 
фактической живой массы) соответству
ют: I категория — формы туловища ок
руглые, мускулатура развита хорошо, 
лопатки, поясница, круп и бедра вы
полнены, остистые отростки позвонков, 
седалищные бугры и маклоки слегка вы
ступают, жировые отложения прощупы
ваются у основания хвоста; П категория — 
формы туловища недостаточно округлые, 
мускулатура развита удовлетворительно, 
холка, остистые отростки спинных и по
ясничных позвонков, седалищные бугры,

маклоки выступают; подкожные жиро
вые отложения не прощупываются.

Примечание. У коров-первотелок мас
сой менее 350 кг категории упитанности 
определяют в соответствии с требования
ми, предъявляемыми к коровам старше 
3 лет.

Молодняк, сдаваемый на убой, в за
висимости от возраста и живой массы 
подразделяют на 4 класса — отборный, 
первый, второй и третий.

К отборному классу относят животных 
живой массой свыше 450 кг, к первому — 
400-450 кг, ко второму — 350-400 кг и к 
третьему — 300-350 кг (с 1 января 1993 г. 
к отборному классу относится также мо
лодняк в возрасте до 2 лет живой массой 
свыше 420 кг).

Молодняк отборного, первого и вто
рого классов относят к I категории упи
танности. У молодняка третьего класса 
предусмотрены две категории упитанно
сти: I категория — формы туловища ок
руглые, мускулатура развита хорошо, 
лопатки, поясница, зад и бедра выполне
ны, остистые отростки позвонков, седа
лищные бугры и маклоки слегка высту
пают, жировые отложения прощупыва
ются у основания хвоста; II категория — 
формы туловища недостаточно округлые, 
мускулатура развита удовлетворительно, 
холка, остистые отростки спинных и по
ясничных позвонков, седалищные бугры, 
маклоки выступают, подкожные жиро
вые отложения не прощупываются.

Телят на категории упитанности под
разделяют по следующим показателям:

I категория (молочники) — живая 
масса не менее 30 кг, мускулатура разви
та удовлетворительно, остистые отростки 
позвонков не выступают, шерсть гладкая; 
слизистые оболочки век (конъюнктива) 
должны быть белые, без красноватого от
тенка, десен — белые или с легким розо
вым оттенком, губ и неба — белые или 
желтоватые. II категория (получавшие 
подкормку) — мускулатура развита ме
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нее удовлетворительно, остистые отрос
тки позвонков слегка выступают; слизи
стые оболочки век (конъюнктива), де
сен, губ, неба могут иметь красноватый 
оттенок.

Свиньи. В зависимости от живой мас
сы,. толщины шпика и возраста свиней 
подразделяют на 5 категорий.

I категория — свиньи-молодняк бе
конные в возрасте до 8 месяцев массой 
80-105 кг, откормленные в специализи
рованных хозяйствах (фермах) на рацио
нах, обеспечивающих получение высоко
качественной беконной свинины. Масть 
белая, кожа без пигментированных пя
тен. Туловище без перехвата за лопатка
ми, длиной от затылочного гребня до 
корня хвоста не менее 100 см. Кожа без 
опухолей, кровоподтеков, травм, затра
гивающих подкожную клетчатку. Тол
щина шпика над остистыми отростками 
между 6 - 7-м грудными позвонками —
1,5-3,5 см.

П категория — свиньи-молодняк мяс
ные (кроме свиноматок) массой 60-150 кг 
с толщиной пшика над остистыми отрос
тками 6-7 грудных позвонков 1,5-4 см, 
а также подсвинки массой 20-60 кг с тол
щиной шпика не менее 1 см.

Ш категория — свиньи жирные, вклю
чая свиноматок и боровов; возраст и жи
вая масса не ограничены, толщина шпи
ка 4,1 см и более.

IV категория — боровы массой свы
ше 150 кг и свиноматки без учета их 
живой массы с толщиной шпика 1,5-4 см 
над остистыми отростками 6-7-х груд
ных позвонков.

V категория — поросята-молочники 
массой 4-8 кг. Кожа белая или слегка ро
зовая, без опухолей, сыпи, кровоподтеков, 
ран, укусов. Остистые отростки спинных 
позвонков и ребра не выступают.

Примечание. 1. К I и II категориям 
не относят свиноматок. 2. Для I категории 
самцы должны быть кастрированы не 
позже 2-месячного возраста, для II, III и

IV категории — не позже 4-месячного 
возраста. 3. Свиней, соответствующих 
требованиям I категории, но имеющих на 
коже опухоли, кровоподтеки, травмы, 
затрагивающие подкожную ткань, отно
сят ко II категории.

Овцы. Животных независимо от пола 
и возраста делят на три категории упи
танности — высшую, среднюю и ниже
среднюю.

Высшая упитанность — мускулатура 
спины и поясницы развита хорошо, ости
стые отростки спинных (за исключением 
области холки) и поясничных позвонков 
не выступают; подкожный жир хорошо 
прощупывается на пояснице, на спине и 
ребрах его отложения умеренные; у кур
дючных овец в курдюке и у жирнохвос
тых овец на хвосте — значительное отло
жение жира.

Средняя упитанность — мускулату
ра спины и поясницы развита удовлетво
рительно, маклоки и остистые отростки 
поясничных позвонков слегка выступа
ют, а остистые отростки спинных по
звонков заметно выступают; на поясни
це прощупывают умеренные отложения 
подкожного жира, на спине и ребрах 
жировые отложения незначительные; у 
курдючных овец в курдюке, а у жирно
хвостых овец на хвосте умеренные жиро
вые отложения.

Нижесредняя упитанность — муску
латура развита неудовлетворительно, ос
тистые отростки спинных и поясничных 
позвонков и ребра выступают, холка и 
маклоки выступают значительно, отло
жение подкожного жира не прощупыва
ется; у курдючных овец в курдюке, а у 
жирнохвостых на хвосте имеются неболь
шие жировые отложения.

Примечание. Крупный рогатый скот 
и овцы, не удовлетворяющие требовани
ям нижесредней упитанности и II кате
гории, относятся к тощим. Споры по оп
ределению упитанности разрешают пу
тем контрольного убоя. В этом случае
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упитанность определяют по качеству по
лученного мяса.

Лошади. В зависимости от возраста 
лошадей делят на 3 группы:

1) взрослые животные старше 3 лет;
2) молодняк от 1 до 3 лет;
3) жеребята до 1 года, живой массой 

не менее 120 кг.
В зависимости от упитанности взрос

лых лошадей и молодняк подразделяют 
на I и II категории, а жеребят относят 
только к I категории.

Взрослые лошади. I категория — мус
кулатура развита хорошо, формы туло
вища округлые; грудь, лопатки, поясни
ца, круп и бедра хорошо выполнены; ос
тистые отростки спинных и поясничных 
позвонков не выступают, ребра незамет
ны, а отложения подкожного жира про
щупываются по гребню шеи и у корня 
хвоста. II категория — мускулатура раз
вита удовлетворительно, формы тулови
ща несколько угловатые; грудь, лопатки, 
спина, круп и бедра умеренно выполне
ны; остистые отростки спинных и пояс
ничных позвонков могут незначительно 
выступать, ребра заметны, при прощу
пывании пальцами не захватываются; по 
гребню шеи прощупываются незначитель
ные жировые отложения.

Молодняк. I категория — мускулату
ра развита хорошо, формы туловища ок
руглые; остистые отростки спинных и 
поясничных позвонков не выступают, се
далищные бугры и маклоки слегка за
метны; подкожные жировые отложения 
прощупываются на шее в виде эластич
ного гребня. II категория — мускулату
ра развита удовлетворительно, формы 
туловища угловатые; остистые отростки 
спинных и поясничных позвонков, пле
челопаточные сочленения, маклоки и се
далищные бугры могут незначительно 
выступать, ребра заметны, но при про
щупывании пальцами не захватываются; 
жировые отложения на гребне шеи и на 
туловище незначительные.

Жеребята. I категория — мускулату
ра развита хорошо (допускается удовлет
ворительно развитая мускулатура), фор
мы тела округлые или несколько углова
тые; плечелопаточные сочленения, ость 
лопатки, остистые отростки спинных и 
поясничных позвонков, маклоки и седа
лищные бугры могут незначительно вы
ступать, ребра слегка заметны; на гребне 
шеи могут быть незначительные жиро
вые отложения.

У лошадей всех категорий упитанно
сти холка может выступать, а к I катего
рии упитанности относят также лошадей 
с ярко выраженной хорошо развитой мус
кулатурой без значительных жировых 
отложений.

Кролики. По упитанности кроликов 
подразделяют на 2 категории: I катего
рия — мускулатура развита хорошо, ос
тистые отростки спинных позвонков про
щупываются слабо и не выступают; зад и 
бедра хорошо выполнены и округлены; 
на холке, животе и в области паха легко 
прощупываются подкожные жировые от
ложения в виде утолщенных полос, рас
положенных по длине туловища. II кате
гория — мускулатура развита удовлетво
рительно, остистые отростки спинных 
позвонков прощупываются легко и слег
ка выступают; бедра подтянуты, плоско
ваты, зад выполнен недостаточно; жиро
вые отложения могут не прощупываться.

При сдаче-приемке живая масса кро
ликов с учетом скидки на содержимое 
желудочно-кишечного тракта должна быть 
не менее 2,4 кг. В то же время независи
мо от живой массы животных, имеющих 
плохо развитую мускулатуру и значитель
но выступающие спинные позвонки, от
носят к тощим. Кролики не должны иметь 
слипшийся от грязи волосяной покров, 
быть в стадии интенсивной линьки по 
хребту и бокам, а самки находиться в 
последней трети сукрольности.

Сельскохозяйственная птица, сдава
емая для убоя, в зависимости от возраста
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подразделяется на молодняк (цыплята, 
цыплята-бройлеры, индюшата, утята, гу
сята и цесарята) и взрослую (куры, ин
дейки, утки, гуси, цесарки). У молодня
ка киль грудной кости неокостеневший 
(хрящевидный), трахеальные кольца эла
стичные, легко сжимаются, в крыле одно 
и более ювенальных маховых перьев с 
заостренными концами, у бройлеров — 
не менее 5. Чешуя и кожа на ногах у 
цыплят, цыплят-бройлеров, индюшат и 
цесарят эластичные, плотно прилегаю
щие. У петушков и молодых индюков 
шпоры не развиты (в виде бугорков), при 
прощупывании мягкие и подвижные.
У утят и гусят кожа на ногах нежная, 
эластичная, клюв не ороговевший. У взрос
лой птицы средний отросток грудной кос
ти окостеневший, твердый; трахеальные 
кольца твердые, не сжимаются, чешуя и 
кожа на ногах грубая, шероховатая; шпо
ры у петухов и индюков твердые, клюв 
ороговевший.

Живая масса сдаваемой на убой пти
цы должна быть не менее (г): цыплята — 
600; цесарята — 700; цыплята-бройле- 
ры — 900; индюшата — 2200; утята — 
1400; гусята — 2300.

Допускается сдача цыплят массой 
500-600 г в количестве, не превышаю
щем 15% от их общего числа в партии, а 
цыплят-бройлеров массой 800-900 г — в 
количестве, не превышающем 10% от 
числа сдаваемых в партии.

Низшие показатели упитанности у 
молодняка и взрослой птицы должны от
вечать следующим требованиям. У цып
лят, кур, индюшат, индеек, цесарок и 
цесарят мышцы груди и бедер развиты 
удовлетворительно. Киль грудной кости 
выделяется, образуя угол без впадин. 
Концы лонных костей прощупываются 
легко. У цыплят-бройлеров мышцы гру
ди и бедер развиты хорошо или удовлет
ворительно. Грудь широкая, допускает
ся незначительное выделение киля груд
ной кости. Концы лонных костей легко

прощупываются. У гусей, гусят, уток, 
утят мышцы груди и бедер развиты удов
летворительно; может выделяться киль 
грудной кости. Незначительные отложе
ния подкожного жира прощупываются 
у гусей и могут не прощупываться у уток, 
утят и гусят. При приеме птицы для 
убоя ее не делят на категории по упи
танности.

В течение 20 суток до сдачи птицы 
на убой не допускается применение анти
биотиков, а за 12 суток из рациона ее 
должен быть исключен гравий. Для осво
бождения зоба от содержимого предубой- 
ная голодная выдержка цыплят, кур, 
цыплят-бройлеров, индюшат и индеек 
должна составлять 6-8  часов; утят, уток, 
гусят, гусей, цесарят и цесарок — 4-6 ча
сов. Оперение сдаваемой птицы должно 
быть сухим и без налипшей грязи, а утка 
в стадии интенсивной линьки сдаче не 
подлежит. Птица должна быть без трав
матических повреждений, но допускает
ся сдача ее с повреждениями гребней, 
переломами плюсны и пальцев, незначи
тельными искривлениями спины и киля, 
грудной кости, небольшими ссадинами и 
царапинами, а также с наминами на киле 
грудной кости в стадии слабовыраженно- 
го уплотнения кожи.

КОНТРОЛЬНЫ Е ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Каких животных в нашей стране отно
сят к категории убойных?

2. Как подразделяют убойных животных 
по упитанности согласно ГОСТам?

3. Какие показатели влияют на определе
ние упитанности у свиней?

4. На какие категории упитанности под
разделяют лошадей?

5. Как определяют возраст сельскохозяй
ственной птицы?

6. Какие требования предъявляют к сель
скохозяйственной птице при сдаче на 
убой?

7. Как определить упитанность кроликов?
8. Как решить спор при разногласии по 

определению упитанности?
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ТРАНСПОРТИРОВКА 
ЖИВОТНЫХ 

НА БОЕНСКИЕ ПРЕДПРИЯТИЯ

СПОСОБЫ 
ТРАНСПОРТИРОВКИ

Убойных животных в места их перера
ботки на мясо доставляют автомобильным 
транспортом, перевозят по железной до
роге или водным путем. В отдельных слу
чаях разрешается перегон животных.

Перевозка животных автотранспор
том. Перевозки автотранспортом из года 
в год получают все большее распростра
нение благодаря удобствам и скорости 
доставки скота на боенские предприятия. 
При небольших расстояниях нет необхо
димости брать с собой корм, так как в 
дороге животных не кормят и не поят. 
При перевозке скота на автомашинах по
тери живой массы незначительны. Авто
мобильные перевозки более экономичны.

Дальность перевозок животных на бо- 
енское предприятие составляет: крупный 
рогатый скот — до 200 км, свиньи — до 
150 км, овцы — до 300 км. Для перевоз
ки животных автотранспортом использу
ют специальные машины — скотовозы, а 
также обычные грузовики с надстроенны
ми бортами. Кузов машины должен быть 
чистым, гладким, без посторонних пред
метов, которые могли бы травмировать 
животных. При необходимости машины 
дезинфицируют. Для предохранения жи
вотных от переохлаждения или перегрева 
кузов машины покрывают брезентом.

Погрузку животных проводят по тра
пам или с платформ. Крупных живот

ных оставляют в кузове на привязи голо
вой вперед или к боковой стенке; осталь
ных животных перевозят без привязи. 
В одну автомашину грузят животных од
ного вида, пола и возраста. Один ското
воз вмещает до 20 голов крупных живот
ных или же 60 голов свиней и до 100 го
лов овец.

Скорость движения по асфальтирован
ной дороге должна составлять не более 
60 км/ч, по щебеночной — до 45 км/ч, по 
грунтовой — до 25 км/ч. Через каждые 
6 часов движения животных необходимо 
кормить и поить, а через каждые 10- 
12 часов нужно предоставлять отдых с 
трехчасовой остановкой.

Сельскохозяйственную птицу перево
зят в специальных клетках или ящиках, 
установленных в несколько ярусов.

Грузовые машины для перевозки жи
вотных оборудуют высокими бортами и 
задней стенкой. Рекомендуется устраи
вать тент (временную плоскую крышу), а 
при перевозках крупных животных, пос
ле погрузки их в машину в продольном 
направлении, прокладывать между ними 
брусья. Эти брусья следует укреплять 
одним концом к задней стенке кузова, а 
другим — впереди к поперечному брусу, 
к которому привязывают животных. Ку
зов машины должен быть чистым, про
мытым, без посторонних запахов, стенки
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его не должны иметь каких-либо острых 
предметов (гвозди, проволока), которые 
могут ранить животных.

Лошадей и крупный рогатый скот 
размещают вдоль кузова головами впе
ред, по 3 животных в автомашину. Овец 
и коз грузят 15-20 голов, а свиней 6 - 
12 голов.

Для погрузки крупных животных 
пользуются прицепным мостиком или 
земляной насыпью, а для мелкого рога
того скота и свиней мостиками со сплош
ными стенками. Чтобы не было в дороге 
заминания мелкорослых и слабых сви
ней или мелкого рогатого скота, следует 
грузить в автомашины животных одина
ковой живой массы, упитанности и пола.

Животных, доставленных на мясо
комбинат или бойню автомобильным 
транспортом, принимают немедленно. Их 
подвергают предварительному ветеринар
ному осмотру; проверяют сопроводитель
ные документы, бирки животных и соот
ветствие наличия животных.

Автомашины после выгрузки из них 
животных должны быть тщательно очи
щены, промыты, а в случае необходимос
ти продезинфицированы.

Перевозка животных по железной 
дороге. В настоящее время этот вид транс
порта используют довольно редко. При 
железнодорожных перевозках скота ос
новными задачами являются: сохранение 
упитанности и живой массы животных 
за время транспортировки; предупрежде
ние заразных заболеваний среди транс
портируемых животных; предупреждение 
распространения заразных болезней по 
пути следования.

Скот перевозят по железной дороге 
только в сопровождении проводников, 
один из которых назначается старшим. 
В проводники подбирают людей, имею
щих опыт работы в животноводстве.

Железнодорожные перевозки исполь
зуют для транспортирования животных 
на большие расстояния (300 км и более).

Животных, подлежащих отправке по же
лезной дороге, в течение нескольких дней 
переводят на транспортный режим корм
ления, обычно на кормление сеном.

Животных перевозят в специализи
рованных или обыкновенных товарных 
вагонах. Перед погрузкой вагоны долж
ны быть очищены, промыты, а в некото
рых случаях и продезинфицированы. Так
же они оборудуются дверными решетка
ми, полками для фуража и кольцами для 
привязи крупных животных.

Поданные для погрузки вагоны дол
жны быть проверены представителями 
ветеринарной службы. Крупный рогатый 
скот, лошадей и верблюдов привязывают 
в вагонах головой по ходу поезда или 
поперек вагона. Всех остальных живот
ных размещают без привязи.

К перевозке по железной дороге до
пускают только здоровых животных, с 
очищенным от грязи и навоза кожным 
покровом. Слабые и истощенные живот
ные к транспортировке не допускаются.

Погрузка животных в четырехосные 
вагоны проводится из следующего рас
чета.

1. Крупный рогатый скот:
■ взрослые — 16-24 гол.;
■ молодняк — 24-28 гол.;
■ телята — 36-50 гол.

2. Овцы и козы — 80-110 гол.
3. Свиньи:

■ массой до 80 кг — 50-60 гол.;
■ массой 81-100 кг — 44-50 гол.;
■ массой 101-150 кг — 28-44 гол.;
■ массой свыше 150 кг — 20-28 гол.

4. Лошади — не более 14 гол.
5. Верблюды — не более 8 гол.
В жаркое время года во избежание теп

ловых ударов загрузку свиней в вагоны 
уменьшают на 10-15%, а грузить жир
ных свиней в четырехосные вагоны запре
щается. В теплое время животных пере
возят в вагонах при открытых дверях с 
решетками, а в холодное — люки и двери 
закрывают, оставляя в дверях щели.
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В каждый вагон животных подбира
ют, по возможности, одинаковых разме
ров, пола и возраста. Погрузку живот
ных в вагоны необходимо проводить по 
трапам, спокойно, без окриков и побоев, 
используя для понуждения электропого
нялки или кнуты.

Погрузка в один вагон животных раз
ного вида не допускается. Запрещается 
также грузить в один вагон быков и ко
ров, баранов и овец. При необходимости 
совместной перевозки баранов отделяют 
перегородкой из досок или жердей, а бы
ков ставят в отдельные загородки.

Для кормления животных в пути про
водники получают корм из расчета на 
центнер живой массы, в среднем: сено 
для крупного рогатого скота — 4,5 кг, 
для овец и коз — 3,5 кг; концентраты 
для свиней — 2,5 кг. Для свиней, кроме 
того, отпускают подстилку из расчета
1,5 кг соломы или подстилочного торфа 
в день на голову. Летом в качестве под
стилки может служить песок, который в 
жаркое время смачивают водой. Концен
траты (зерно, мука, отруби) должны быть 
в мешках, а сено и солома — только в 
прессованном виде в тюках.

Кормление животных проводят 2 раза 
в сутки. Сено для крупного рогатого ско
та раскладывают так, чтобы оно не попа
дало под ноги животным; овцам и козам 
его раскладывают вдоль стенок вагона; 
свиньям дают концентраты в корытах.

Поят животных на станциях, имею
щих водопойные колонки. Зимой жи
вотных поят 2 раза, желательно перед 
кормлением, а летом — 3 раза в день. 
Особенно важно регулярно поить сви
ней. Своевременное поение имеет боль
шое значение для сохранения живой 
массы скота, так как при таком поении 
животные меньше утомляются, лучше 
поедают и усваивают корм.

Очистка вагонов от навоза предусмат
ривается только на станциях, где обычно 
проводится поение скота. Сваливать на

воз на малых станциях, разъездах, а так
же на ходу поезда запрещается.

При заболевании, отказе от корма и 
воды, а также падеже животных стар
ший проводник вызывает ветеринарного 
врача и выполняет все его требования, 
вплоть до выгрузки заболевших. Прирез
ка животных в пути запрещается. Трупы 
из вагонов снимают в присутствии вете
ринарного врача, который составляет акт 
и делает соответствующую пометку в пу
тевом журнале.

Иногда перевозки скота по желез
ной дороге сопровождаются потерей жи
вой массы и снижением упитанности. 
Научными исследованиями доказано, что 
снижение живой массы и упитанности 
животных за время нахождения в пути 
происходит из-за неудовлетворительно
го ухода, недостаточного и несвоевремен
ного кормления и поения.

Перегон животных. Перегон убойных 
животных, преимущественно крупного и 
мелкого рогатого скота, может быть осу
ществлен на короткие расстояния: к бли
жайшему боенскому предприятию, же
лезнодорожной станции, водной приста
ни. Наряду с этим, в нашей стране в 
регионах с отгонным животноводством 
могут быть длительные перегоны живот
ных, которые, как правило, совмещают с 
нагулом, поставляя в пункт назначения 
(на мясокомбинат, бойню) животных в 
состоянии хорошей упитанности.

Гурты крупного рогатого скота комп
лектуют по 150-200 голов, отары овец — 
по 500-1000 голов. Отправляемых жи
вотных подбирают с учетом возраста, пола 
и упитанности. Подготовленную партию 
животных взвешивают, биркуют, опреде
ляют их упитанность. Составляют гурто
вую ведомость. Ветеринарный врач (фельд
шер) после ветеринарного осмотра выдает 
ветеринарное свидетельство (форма Ns 1)
о состоянии здоровья животных и благо
получии местности по заразным заболева
ниям. К перегону допускаются только здо
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ровые животные. Не подлежат отправке 
гоном на дальние расстояния животные 
во второй половине беременности, с трав
матическими повреждениями, старые и 
беззубые.

Кроме гуртовой ведомости и ветери
нарного свидетельства на перегоняемый 
скот выдается путевой журнал, в кото
ром указывают маршрут перегона, время 
выгона животных, срок их доставки на 
мясокомбинат. В пути следования отме
чают пункты отдыха, поения, ветеринар
ного осмотра и прочие сведения.

Дороги, по которым осуществляют 
перегон животных, называют «скотопро
гонные тракты». Эти дороги должны про
ходить по местности, благополучной по 
заразным заболеваниям животных и в сто
роне от пастбищ для местных животных. 
Трассы перегона находятся под постоян
ным ветеринарно-санитарным надзором.

Скорость движения гуртов при хоро
шем травостое не должна быть больше 
12-15 км в сутки, а при плохом — 15- 
20 км. Для овец эти нормы соответствен
но 7-8 и 10-12 км.

Во время перегона животных запре
щается: 1) смешивание различных гур
тов; 2) контактирование гуртов с живот
ными местного населения; 3) перегон 
животных по путям, где прошел скот, 
больной ящуром, чесоткой и другими за
разными заболеваниями; 4) перегон жи
вотных в сильный дождь, град, бурю и 
при температуре ниже -20°С; 5) пастьба 
животных на сенокосах и посевах.

Во избежание заболевания тимпанн
ей необходимо следить, чтобы животные 
на заходили на участки с отавой, клеве
ром, люцерной, покрытые росой, а также 
на густую сочную траву.

Поят животных через час после оста
новки, летом 2—3 раза, а осенью 2 раза в 
сутки. Нельзя поить животных водой из 
канав, болот и ям.

Вынужденный убой больных живот
ных проводится только с разрешения

ветеринарного врача (фельдшера) данной 
местности.

Перевозка животных по водным пу
тям. Этот вид доставки животных на бо
енские предприятия используют очень 
редко. В основном это речные перевозки. 
Перевозки речным транспортом живот
ные переносят легко. Будучи погружены 
на специальные баржи, они не претерпе
вают той тряски и шума, какие бывают в 
вагонах при движении поезда. Плавное и 
тихое движение при отсутствии толчков, 
чистый воздух, особенно на открытых 
палубах, благоприятно влияют на живот
ных. Следует иметь в виду, что перевоз
ка животных водным транспортом мо
жет быть только в летний навигацион
ный период (5-6 месяцев в году).

При перевозках на баржах и судах для 
размещения одного животного требуются 
следующие нормы площади: крупный ро
гатый скот — 2,5-3,0 м2; овцы и козы —
0,75-1,0 м2; свиньи крупные — 2-2,5 м2; 
свиньи средние — 1,0-1,25 м2; лошади —
2,5-3 м2. Лошадей и крупный рогатый скот 
перевозят на привязи. Морские перевозки 
занимают небольшой объем в общей транс
портировке скота. Они усложняются тем, 
что требуется дополнительный запас пре
сной воды, потребность в которой для по
ения крупного рогатого скота исчисляется 
не менее 30-35 л, а для мелкого — не ме
нее 6 л на одну голову в сутки.

Погрузка и уход за животными в пути 
такие же, как и при транспортировке по 
железной дороге.

ВЕТЕРИНАРНОСАНИТАРНЫЕ 
МЕРОПРИЯТИЯ 

НА ТРАНСПОРТЕ

Ветеринарные врачи (фельдшеры) 
должны строго следить за соблюдением 
ветеринарно-санитарных правил в местах 
погрузки и выгрузки животных, за со
стоянием фуража и мест водопоя, перед 
погрузкой скота и птицы осматривать
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вагоны. Они также следят за проведени
ем профилактических и вынужденных 
дезинфекций мест погрузки и выгрузки 
скота и птицы.

При обнаружении на железнодорож
ном и водном транспорте (при погрузке, 
транзите или при выгрузке) животных, 
больных или подозрительных по заболе
ванию заразной болезнью, ветеринарный 
врач (фельдшер) транспортного ветери- 
нарно-санитарного участка принимает 
меры, предусмотренные действующими 
инструкциями и наставлениями по борь
бе с этими болезнями.

По прибытии животных на станцию 
назначения их осматривают таким же 
порядком, как и при погрузке. При обна
ружении больных животных или трупов, 
выгрузку и осмотр начинают с благопо
лучных вагонов, а затем из вагонов, где 
было обнаружено заболевание или труп. 
При обнаружении трупа обязательно ис
ключают сибирскую язву.

Ветеринарно-санитарная обработка 
транспортных средств. Вагоны, в кото
рых перевозились животные или птица, 
могут представлять опасность как источ
ник распространения заразных болезней. 
Для очистки, промывки и дезинфекции 
вагоны направляют на дезопромывочные 
станции (пункты). Последние организу
ют на конечных станциях.

Дезопромывочные станции (пункты) 
строят на особо отведенных, возвышен
ных участках с достаточным уклоном для 
стока атмосферных и сточных вод в сторо
ну от станционных путей и сооружений. 
Они должны находиться на расстоянии не 
менее 300-500 м от ближайших населен
ных пунктов, выпасов животных, шоссей
ных дорог и огорожены плотным и высо
ким забором. Дезопромывочная станция 
должна иметь: 1) несколько платформ, обо
собленных друг от друга; 2) котельную и 
горячее водоснабжение; 3) площадки для 
выгрузки навоза из вагонов 1-й катего
рии; 4) площадку для биологического обез

вреживания навоза; 5) навозосжигатель- 
ную печь; 6) санпропускник; 7) контору и 
лабораторию; 8) склад дезинфекционных 
средств и помещения для дезинфицирую
щих растворов; 9) инвентарные сараи и 
кладовые с запасами предметов и принад
лежностей для очистки (скребки, метлы, 
железные ломы, резиновые рукава, боч
ки, ведра, гидропульты и др.).

После выгрузки скота и птицы ваго
ны подразделяют на 3 категории:

К 1-й категории относят вагоны, в 
которых перевозились скот и птица, бла
гополучные по заразным болезням.

Ко 2-й категории относят вагоны, в 
которых перевозились скот и птица, подо
зрительные по заболеванию или подозре
ваемые в заражении заразными болезня
ми, вызываемыми нестойкими возбудите
лями (ящур, рожа, чума свиней, бруцеллез, 
туберкулез, оспа, болезни птиц и др.).

К 3-й категории относят вагоны, в ко
торых перевозились животные и птица, 
подозрительные по заболеванию или по
дозреваемые в заражении стойкими воз
будителями инфекционных болезней (си
бирская язва, эмфизематозный карбункул, 
столбняк, брадзот овец, ботулизм и др.).

При выгрузке из вагонов животных 
или птицы ветеринарный врач (фельд
шер) определяет санитарную категорию 
вагонов. Вагоны закрывают и со всем их 
содержимым (решетки, перегородки, кор
мушки, привязи, остатки корма и навоз) 
направляют на дезопромывочную стан
цию с указанием номера вагона и рода 
выявленной или подозреваемой болезни.

Навоз из вагонов 1-й категории вы
гружают на водонепроницаемую площад
ку платформы № 1, и его можно считать 
благополучным в санитарном отношении.

Навоз из вагонов 2-й категории вы
гружают на платформу № 2. Для его обез
зараживания применяют биотермический 
способ на специально подготовленных 
площадках глубиной 20-25 см и шири
ной до 3 м с бетонированными или ут-
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рамбованными стенками и дном. Длина 
ямы произвольная, в зависимости от ко
личества навоза. В эту яму настилают сна
чала неинфицированный навоз, торф или 
солому слоем 10-15 см, затем накладыва
ют инфицированный навоз слоем 1,5-2 м. 
Поливают водой из расчета 10-15 л на
1 м3 навоза, а если навоз высохший, то 
при складировании его смачивают, расхо
дуя при этом не менее 30 л воды на 1 м3, 
а затем закрывают слоем неинфициро- 
ванного навоза толщиной 15-20 см.

В глубине уложенного и укрытого 
штабеля навоза под влиянием процессов 
разложения развивается температура до 
70°С, что является достаточным для унич
тожения бесспоровых возбудителей болез
ней. Для обеззараживания навоза в шта
белях требуется определенный срок. В теп
лое время года навоз обеззараживается в 
течение месяца, а зимой это достигается 
в течение 3 месяцев. При малом количе
стве навоза целесообразно его сжечь.

Вагоны 1-й категории после механи
ческой очистки от навоза и других загряз
нений промывают горячей водой (60-70°С).

Вагоны 2-й категории после очистки 
промывают, а затем дезинфицируют. Пе
ред очисткой от навоза внутренние стены, 
пол вагона, поверхностный слой навоза, а 
также все приспособления в вагоне ув
лажняют водой. Дезинфекции подверга
ют вначале пол, стены и потолок. Затем 
дезинфицируют наружные стены вагона, 
подножки, тормозные площадки и ходо
вые части. Дезинфекцию вагонов 2-й ка
тегории проводят осветленным раствором 
хлорной извести, содержащим 2-3% ак
тивного хлора или 2% -ным раствором фор
мальдегида или горячим 2-4%-ным рас
твором едкого натра (60-70°С). Норма рас
хода дезраствора не менее 0,5 л на 1 м2. 
Кормушки, корыта и прочее оборудова
ние вагонов через 30 минут после дезин
фекции тщательно промывают водой.

Вагоны 3-й категории подвергают очи
стке, а затем дезинфекции, промывке и

вторичной дезинфекции. Перед очисткой 
внутренние стены, пол или поверхностный 
слой навоза, а также все находящиеся в 
вагоне предметы увлажняют дезинфици
рующим раствором. Малоценные предме
ты внутреннего оборудования сжигают.

После очистки вагоны 3-й категории 
со всем оборудованием дезинфицируют с 
внутренней и наружной сторон осветлен
ным раствором хлорной извести, содерг 
жащим не менее 5% активного хлора или 
4%-ным раствором формальдегида. Нор
ма расхода дезраствора такая же, как и в 
предыдущем случае. Через 30 минут пос
ле дезинфекции вагоны 3-й категории с 
внутренней и наружной сторон промыва
ют струей горячей воды (60-70°С).

После второй промывки вагоны с 
внутренней стороны дезинфицируют вто
рично тем же раствором при норме рас
хода 1 л раствора на 1 м2 площади. В этом 
случае дезинфекцию проводят путем по
следовательного 4-5-кратного орошения 
всего вагона. Затем вторично дезинфици
руют наружные стороны вагона, поднож
ки, тормозные площадки и ходовые час
ти. Через 30 минут по окончании дезин
фекции вагоны промывают и выпускают 
на станцию.

Все работы по очистке, промывке и 
дезинфекции вагонов проводятся специ
ально обученным персоналом. Спецодеж
ду персонала по окончании работы де
зинфицируют. Обработка вагонов раство
ром хлорной извести или формальдегидом 
должна проводиться в противогазах, а 
раствором едкого натра — в защитных 
очках. Ветеринарно-санитарную обработ
ку вагонов 2-й и 3-й категорий проводят 
обязательно в присутствии представите
лей ветеринарно-санитарного надзора.

Перевозка животных (птицы) водным 
транспортом, а также дезинфекция судов 
проводятся так же, как и на железных 
дорогах. Для проверки эффективности де
зинфекции периодически проводят бак
териологический контроль.
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КОНТРОЛЬНЫ Е ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. К акие существуют способы доставки 
убойных животных на боенские пред- 
приятия?

2. К аковы  дальность и скорость перево
зок животны х автомобильным транс
портом?

3. Какие требования предъявляют к авто
транспорту при перевозке животных?

4. Каковы нормы и порядок погрузки жи
вотных в автотранспорт?

5. К ак готовят вагоны для перевозки жи
вотных железнодорожным транспор
том?

6. Каковы нормы и порядок погрузки жи
вотных в железнодорожные вагоны?

7. Назовите требования к кормлению и ухо
ду за животными при перевозке желез
нодорожным транспортом.

8. Каких убойных животных доставляют 
на боенские предприятия перегоном и 
на какие расстояния?

9. Как организуют перегон животных?
10. Каковы нормы и требования при пере

возке животных водным транспортом?
11. Как профилактировать травматизм и 

другие болезни при транспортировке и 
перегоне животных?

12. Какие требования к размещению и ос
нащению ДПС (ДПП)?

13. Как классифицируют вагоны после пе
ревозки животных?

14. Каков порядок и средства обработки 
транспорта после перевозки животных?



Г Л А В А  3

ПРЕДПРИЯТИЯ 
ПО ПЕРЕРАБОТКЕ 

ЖИВОТНЫХ НА МЯСО

ЗНАЧЕНИЕ 
БОЕНСКИХ ПРЕДПРИЯТИЙ

Предприятия по переработке животных 
на мясо и мясопродукты принято назы
вать боенскими. Сырьем для этих пред
приятий являются убойные животные.

Боенские предприятия следует рас
сматривать как промышленный объект, 
где ветеринарно-санитарные задачи дол
жны доминировать над промышленны
ми интересами. Они имеют большое вете
ринарно-санитарное и экономическое зна
чение.

Ветеринарно-санитарное значение этих 
предприятий состоит в том, что они име
ют своей целью охрану здоровья населе
ния. Благодаря правильно организован
ному и квалифицированному ветеринар- 
но-санитарному контролю за убоем и 
технологией переработки животных, а 
также изготовлением готовой продукции, 
выпускаемой для нужд населения, боен
ские предприятия гарантируют санитар
ное благополучие этих продуктов и тем 
самым обеспечивают профилактику пи
щевых токсикозов и токсикоинфекций, 
а также инфекционных и инвазионных 
болезней, передающихся людям через 
мясные продукты.

Важная роль принадлежит боенским 
предприятиям в осуществлении профи
лактики и борьбы с эпизоотиями и гель- 
минтозами животных. Ветеринарно-сани
тарный контроль, проводимый при при

еме животных и при их предубойном со
держании, позволяет выявить больных и 
подозрительных по заболеванию живот
ных. Кроме того, при выявлении зараз
ных болезней среди убойных животных 
ветеринарная служба боенских предпри
ятий обязана информировать об этом ве
теринарные органы той местности, из 
которой доставлены животные.

Ветеринарно-санитарное значение бо
енских предприятий состоит еще и в том, 
что при их наличии создается возмож
ность хотя бы частичного сокращения 
подворного убоя животных, наносящего 
значительный санитарный и экономиче
ский ущерб.

Экономическое значение боенских 
предприятий заключается в том, что пред
ставляется возможность наиболее полно 
использовать все продукты убоя живот
ных.

Как говорят производственники, на 
мясокомбинатах «пропадает» лишь по
следний выдох животного, т. е. макси
мально используется все от убитого жи
вотного.

Убой животных вне боенских пред
приятий наносит большой экономический 
ущерб народному хозяйству, так как в 
этом случае пропадает неиспользованным 
значительное количество ценных продук
тов убоя (кровь, желудок, кишечник,
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кости, шкура и др.)* Кроме того, при не
умелой разделке туш на подворьях сни
жается их качество.

На боенские предприятия возлагают
ся основные задачи: 1) выпуск высоко
качественных мясных продуктов, благо
получных в ветеринарном и санитарном 
отношении; 2) охрана населения от бо
лезней, передающихся от животных чело
веку через мясо и мясопродукты; 4) орга
низация и проведение профилактических 
мероприятий против загрязнения окру
жающей среды.

ТРЕБОВАНИЯ 
К ПОСТРОЙКЕ 

И ПРОИЗВОДСТВЕННЫМ 
ЦЕХАМ

Выбор места для боенских предпри
ятий. При строительстве предприятий по 
убою и переработке скота и птицы на 
мясо возникает вопрос о местах строи
тельства. Их рационально размещать в 
зонах развитого скотоводства и товарно
го птицеводства, в местах выращивания 
и откорма скота и птицы, т. е. недалеко 
от сырьевых баз (50-150 км). Это позво
ляет сократить дальние и нерациональ
ные перевозки животных и птицы, сохра
нить их товарную кондицию, исключить 
распространение эпизоотии и загрязне
ние территорий, неизбежно возникающие 
при дальних перевозках.

Весьма важным вопросом, возникаю
щим при строительстве боенских пред
приятий, является выбор строительной 
площадки. Выбранная площадка для 
строительства должна находиться по от
ношению к населенному пункту с под
ветренной для господствующих ветров 
стороны и иметь чистую территорию. За
прещается строительство боенских пред
приятий на территории бывших кладбищ, 
свалок, скотомогильников, в низменных 
местах и т. п. Подпочвенные воды на стро
ительном участке должны находиться на

глубине не менее 1,6-2 м. Наиболее же
лательным рельефом участка для строи
тельства является возвышенность с весь
ма пологим подъемом.

При выборе площадки необходимо 
предусмотреть санитарно-защитную зону, 
т. е. определенный разрыв между созда
ваемым предприятием и жилыми квар
талами или животноводческими построй
ками.

Для боенских предприятий, имеющих 
базы предубойного содержания живот
ных, санитарно-защитная зона должна 
быть не менее 200 м. Для предприятий, 
на которых не предусмотрены скотоба
зы, а также для колбасных и консервных 
заводов (цехов) санитарно-защитная зона 
допускается не менее 50 м.

Территорию боенских предприятий 
огораживают сплошным забором высотой
2 м; основание забора врывают в почву 
на глубину 0,5 м. Ограждением террито
рии преследуется важная цель — прегра
дить свободный доступ на территорию 
предприятия бродячим животным (соба
ки, кошки), а также посторонним лицам. 
Большую часть территории асфальтиру
ют, а свободные участки ее озеленяют 
древесно-кустарниковыми насаждениями 
и газонами. Территорию боенского пред
приятия необходимо содержать в надле
жащем санитарном состоянии.

Планировка боенских предприятий. 
При проектировании боенских предпри
ятий должно быть предусмотрено уст
ройство площадки для санитарной обра
ботки транспорта (мытье, дезинфекция), 
которым доставляют животных на убой. 
Предусматривают строительство дезо
промывочного пункта для обеззаражи
вания вагонного оборудования, возвра
щаемого поставщикам после выгрузки 
из вагонов животных, доставленных для 
переработки. Для обеззараживания тер
ритории предприятия необходимо иметь 
передвижную дезинфекционную установ
ку (ДУК).

28 М. Ф. BOPOBKOB, в . П. ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



Особое внимание при проектировании 
должно быть уделено планировке произ
водственных, подсобно-производственных, 
вспомогательных и бытовых помещений.

В соответствии с санитарными нор
мами при планировке помещений преж
де всего предусматриваются соответству
ющие санитарно-защитные зоны или 
разрывы между помещениями, неодно
родными по санитарно-гигиеническим 
признакам.

Планировка зданий и сооружений на 
территории предприятия должна обес
печивать транспортировку сырья и гото
вой продукции без пересечения грузопо
токов: 1) пищевой продукции с живот
ными, отходами производства (навоз, 
мусор и т. п.); 2) здоровых животных с 
больными или подозрительными по за
болеванию; 3) обезвреженных продуктов 
с необезвреженными.

В целях исключения пересечения гру
зопотоков пищевой продукции с другими 
грузами, отличающимися по санитарно- 
гигиеническим признакам, целесообразно 
предусматривать строительство не менее 
двух ворот, через которые раздельно бу
дет проводиться вывоз и ввоз на террито
рию предприятия различных грузов.

При планировке зданий и сооруже
ний на территории предприятий важно 
также предусмотреть разграничение по
мещений, в которых будут вырабатывать 
пищевую и лечебную продукцию, от по
мещений, предназначенных для произ
водства технической продукции.

Необходимость изучения ветеринарны
ми специалистами основных принципов 
планировки различных объектов перера
батывающих предприятий вызвана тем, 
что по существующему ветеринарному за
конодательству проекты на новые боен
ские предприятия подлежат согласованию 
с органами ветеринарной службы.

Водоснабжение. Для нормальной ра
боты боенских предприятий требуется 
значительное количество доброкачествен

ной воды. Без достаточного количества 
воды нельзя поддержать надлежащее са
нитарное состояние предприятия. Вода 
требуется для содержания убойных жи
вотных, а также для выполнения опера
ций по убою животных и разделке туш. 
Кроме того, она необходима для мытья 
полов, панелей, оборудования и инвента
ря; получения пара и холода; питья и 
санитарно-гигиенических нужд рабочего 
персонала; полива территории и зеленых 
насаждений.

Для определения расходов воды на 
хозяйственные нужды, содержание жи
вотных, поливку территории и зеленых 
насаждений руководствуются следующи
ми нормами:

На содержание животных (на 1 голо
ву в сутки):

■ крупный рогатый скот — 60 л;
■ свиньи — 25 л;
■ овцы, козы — 10 л;
■ лошади — 60 л;

На полив территории (на 1 м2) — 2 л.
На полив зеленых насаждений (на 

1 м2) — 1,5-4 л.
Для производственных целей боен

ские предприятия обеспечиваются не толь
ко холодной, но и горячей водой.

Вода, применяемая для питьевых, 
санитарных нужд и производственных 
целей, должна соответствовать требова
ниям действующего ГОСТа, предъявляе
мого к питьевой воде. Она должна быть 
приятного вкуса, прозрачная, бесцветная, 
без запаха, свободная от загрязнений. 
В ней не должно содержаться ни ядови
тых веществ, ни болезнетворных микро
организмов.

Для проверки доброкачественности 
воды, поступающей на предприятия, про
водят периодические контрольные лабо
раторные анализы. В целях обеспечения 
доброкачественности воды ее очищают 
одним из следующих способов: фильт
рация, коагуляция, хлорирование, ки
пячение.
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Боенские предприятия обеспечивают
ся водой либо путем присоединения к 
водопроводу города или другого предпри
ятия, либо путем постройки собственных 
водопроводных сооружений. Такими со
оружениями являются артезианские сква
жины или шахтные колодцы, из кото
рых воду при помощи насоса перекачи
вают в водонапорную башню. Из этой 
башни вода по трубам передается в цеха 
и отделения.

Канализация. На каждом боенском 
предприятии должна быть оборудована 
канализация, обеспечивающая механи
ческую очистку, улавливание жира и в 
необходимых случаях обеззараживание 
сточных вод, поступающих со всех эта
пов технологической переработки жи
вотных.

Сточные воды содержат органические 
легко разлагающиеся вещества. При их 
быстром разложении образуются продук
ты распада вплоть до зловонных газов, 
запах которых распространяется как на 
боенское предприятие, так и на прилегаю
щую к нему территорию. В сточных водах 
могут содержаться не только гнилостные 
микроорганизмы, но и возбудители раз
личных инфекционных и инвазионных 
болезней. В связи с этим сточные воды 
могут стать источником заражения жи
вотных, а в некоторых случаях и людей.

Очистка сточных вод должна обеспе
чивать:

1) механическое удаление взвешен
ных частиц;

2) улавливание жира;
3) обезвреживание возбудителей за

разных и инвазионных болезней.
Безопасные сточные воды поступают 

в общую канализацию, на поля ороше
ния или поля фильтрации.

Для сбора и удаления сточных вод на 
боенских предприятиях устраивают ка
нализационную систему, в составе кото
рой предусмотрены звенья для различ
ных видов сточных вод.

Сточные воды из карантинного отде
ления, изолятора и санитарной бойни 
перед выпуском в общую канализацию 
должны подвергаться дезинфекции. Мест
ные очистные сооружения предусматри
вают: решетки, песколовки, жироловки, 
отстойники и установки для обеззаражи
вания сточных вод.

На боенских предприятиях малой 
мощности и расположенных в местнос
тях без канализационной системы для 
удаления сточных вод и других нечис
тот применяется вывозная система. К та
ким предприятиям относят: мелкие 
бойни, убойные пункты, убойные пло
щадки, расположенные в сельской мест
ности. На этих предприятиях сточные 
воды собирают в выгребную яму. Она 
должна находиться на близком рас
стоянии от производственных зданий. 
Обычно ее располагают со стороны ки
шечного отделения. Емкость выгребной 
ямы — 4 -6  м3.

Дно и стены выгребной ямы изготов
ляют из кирпича, бетона или другого во
донепроницаемого материала. Внутрен
нюю поверхность стен и дна ямы штука
турят для предупреждения просачивания 
сточных вод в грунт. Выгребную яму за
крывают плотными крышками. По мере 
заполнения выгребных ям сточными во
дами последние вывозят в места, отве
денные для обеззараживания или унич
тожения.

ТИПЫ  БОЕНСКИХ 
И МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ 

ПРЕДПРИЯТИЙ

В нашей стране имеются следующие 
типы предприятий: 1) мясокомбинаты;
2) хладобойни; 3) бойни; 4) скотоубойные 
пункты; 5) убойные площадки; 6) птице
комбинаты и убойные цеха птицефабрик; 
7) мясоперерабатывающие заводы 8) кол
басные заводы (цеха); 9) консервные за
воды (цеха).
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МЯСОКОМБИНАТЫ

Мясокомбинаты — основной тип боенских 
предприятий. Они составляют подавляющее боль
шинство мясоперерабатывающих предприятий 
нашей страны. По производственной мощности 
мясокомбинаты подразделяют на 5 категорий.
I категория — предприятия, производящие в год 
свыше 35 тыс. т мяса, колбасных изделий и дру
гих видов мясопродуктов; II категория — от 20 до 
35 тыс. т; III категория — от 8 до 20 тыс. т,
IV категория — от 3 до 8 тыс. т и V категория — 
до 3 тыс. т.

Отличительной особенностью мясокомбинатов 
является не только переработка скота на мясо, но 
и производство готовой продукции (колбасы, кон
сервы и другие мясные изделия), а также хране
ние мяса и мясных продуктов.

Производственные здания мясокомбинатов 
преимущественно одно- или двухэтажные; в круп
ных городах мясокомбинаты могут быть трех-, 
четырех- и пятиэтажные. Крупных мясокомбина
тов в нашей стране было немного (Московский, 
Ленинградский и др.). Эти мясокомбинаты отли
чаются высокой производственной мощностью. Так, 
Московский мясокомбинат мог в сутки перерабо
тать 15-20 тыс. голов крупного рогатого скота и 
свиней; Ленинградский мясокомбинат в одну сме
ну перерабатывал до 1800 голов крупного рогатого 
скота, 2500 свиней и 2500 овец. В связи с сокра
щением поголовья животных в нашей стране эти 
мясокомбинаты частично снизили производствен
ные мощности. В настоящее время они, в основ
ном, работают на привозном сырье.

На территории любого мно
гоэтажного мясокомбината име
ется: скотобаза, основные про
изводственные, подсобно-произ- 
водственные, вспомогательные, 
бытовые помещения и санитар
ный блок, включающий каран
тинное отделение, изолятор и 
санитарную бойню.

Производственные помеще
ния механизированного мясо
комбината представляют собой 
панельные корпуса. Основными 
цехами являются: убойно-разде
лочный, жировой (мясо-жировой), 
кишечный, колбасный, ветчин
но-посолочный, цех технических 
фабрикатов, шкуропосолочный и 
другие. Внутри мясокомбината 
обязательно размещают холо
дильные камеры для охлажде
ния и замораживания мяса, а 
также хранения готовой продук
ции. Корпуса соединены между 
собой (на уровне 2-3 последних 
этажей) закрытыми галереями 
(рис. 1, 2).

Многоэтажные мясокомбина
ты имеют преимущество перед 
одноэтажными. Переработка ско
та на этих мясокомбинатах осу
ществляется по вертикально-по
точной системе. Исключаются 
затраты на межцеховую транс
портировку продуктов убоя, ко
торые падают сверху вниз по не
ржавеющим трубам. Кроме того, 
эти продукты убоя изолированы 
от внешней среды и не контакти
руют с транспортными средства
ми, тарой и руками рабочих. Это 
значительно уменьшает возмож
ность их обсеменения патоген
ной и условно-патогенной мик
рофлорой.

Одной из характерных особен
ностей многоэтажных механизи-Рис. 1

Общий вид механизированного мясокомбината
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Рис. 2
С хема располож ения производст венны х цехов многоэтаж ного мясокомбинат а:

1 — санитарная бойня; 2  — ТЭЦ; 3  -  ветеринарный осмотр; 4 -  здание для живого скота; 5  -  предубойный 
ветеринарный осмотр; 6 — убойно-разделочный цех; 7 — камера для остывания парного мяса; 8  — камера 
холодильника; 9 — цех по переработке крови; 10 — кишечный цех; 11 — цех субпродуктов; 12 — цех
органопрепаратов; 13 — колбасный цех; 14 — беконный цех; 15 — ПИФТ; 1 6 _шкуропосолочный цех; 1 7 __
цех по переработке шерстных субпродуктов; 18 — жировой цех; 19 — консервный цех; 20  — кулинарный 
цех; 21 — холодильник; 22 — цех экспедиций.

рованных комбинатов является 
наличие конвейерных, автомати
зированных линий, что обеспечи
вает непрерывность и поточность 
производственного процесса, а 
также улучшение условий и про
изводительности труда.

Многоэтажные мясокомбина
ты оснащены новейшим высоко
производительным оборудовани
ем. Высокий уровень механиза
ции производства, внедрение 
совершенных методов, механиз
мов и оборудования обеспечива
ют большую пропускную способ
ность и выпуск продукции в ши
роком ассортименте и высокого 
качества.

Несмотря на достоинства это
го типа боенских предприятий, 
строительство их в настоящее вре
мя прекращено. Причинами это
го являются слишком высокая 
стоимость строительства таких 
предприятий и отсутствие доста
точного количества скотосырья.
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ХЛАДОБОЙНИ 
Хладобойни предназначены для первичной 

переработки животных. Кроме того, на этих пред
приятиях предусмотрено охлаждение, заморажи
вание и хранение мяса в виде туш, полутуш или 
четвертин.

Переработка мяса на хладобойнях не прово
дится. На них осуществляется обработка тех про
дуктов убоя, которые нельзя вывозить с предприя
тия в необработанном виде. К таким продуктам 
убоя животных относят: кровь, кишечник, ж е
лудки, жиры и некоторые другие.

Рис. 3
Общий вид хладобойни



Хладобойни размещены в местах раз
витого животноводства (см. рис. 3). Ха
рактерной чертой хладобоен является то, 
что они служат накопителями мяса, ко
торое по мере необходимости доставляют 
в места потребления.

Скотобаза и санитарный блок, вклю
чающий карантинное отделение и изо
лятор, должны находиться на другой по
ловине территории хладобойни. Плани
ровка хладобоен предусматривает такое 
размещение отдельных помещений и це
хов, при котором обеспечивается четкость 
производственных процессов, строгое раз
деление производства пищевых и техни
ческих продуктов и транспортировка их 
без пересечения грузопотоков.

Производственные цехи хладобойни 
должны быть механизированы и оснаще
ны современным оборудованием.

БОЙНИ

Бойни представляют собой немехани
зированные предприятия по переработке 
животных на мясо. Основной задачей боен 
является обеспечение мясом и некоторы
ми мясными продуктами жителей насе
ленных пунктов (рабочие поселки, рай
онные центры).

Производственный процесс на бойнях 
предусматривает: убой и первичную пе
реработку скота, т. е. получение туш, суб
продуктов и шкур. Дальнейшей перера
боткой этих продуктов убоя на бойнях не 
занимаются. Некоторые продукты убоя 
(кровь, желудки, кишечник) подвергают 
соответствующей обработке, обеспечива
ющей сохранность этих продуктов в «те
чение времени, необходимого для достав
ки их на мясокомбинаты. Мощность боен 
небольшая и составляет 10-15 т мяса в 
смену.

Бойни устроены с соблюдением тех 
же общих ветеринарно-санитарных пра
вил, которые предусмотрены для любого 
боенского предприятия. Территория бой-
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ни должна быть обнесена высоким плот
ным забором.

На территории бойни расположено 
одноэтажное производственное здание. Оно 
включает следующие отделения: убойно
разделочное, кровосборное, субпродукто- 
вое, кишечное, жировое, остывочное, а 
также помещение для консервирования 
шкур. Кроме того, в этом здании бойни 
размещены ветеринарная служба, разде
валки, душевое отделение; здесь же име
ются комнаты для отдыха рабочих.

Для хранения мяса и других продук
тов на бойне имеется холодильник. Ско
тобаза бойни имеет закрытые помещения 
и открытые загоны для животных. На ее 
территории оборудуется навозохранилище. 
Карантинное отделение и изолятор бойни 
устроены и расположены в соответствии с 
ветеринарно-санитарными требованиями. 
На территории бойни предусмотрены ад
министративно-хозяйственные помеще
ния. Источником воды для бойни слу
жит водопроводная сеть населенного пун
кта. При необходимости бойни могут 
иметь автономное водоснабжение.

СКОТОУБОЙНЫЕ ПУНКТЫ 
И УБОЙНЫЕ ПЛОЩАДКИ

Скотоубойные пункты — это неболь
шие стационарные предприятия малой 
мощности по убою и переработке живот
ных на мясо. На скотоубойном пункте 
можно переработать на мясо в смену до 
20 голов крупного рогатого скота, до 
60 голов свиней или до 100 голов мелко
го рогатого скота.

Скотоубойные пункты размещают в 
небольших районных центрах, рабочих 
поселках, в ООО, ЗАО и других агропро
мышленных предприятиях.

На убойных пунктах могут быть пре
дусмотрены не только убой и первичная 
переработка животных на мясо, но и не
обходимая обработка субпродуктов, же
лудков, кишечника и консервирование 
шкур. Мясо и другие продукты убоя ох-
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Рис. 4
Полевой убойный пункт

лаждают в холодильных ка
мерах с последующим крат
ковременным хранением.

Разновидностью скотоубой
ного пункта может быть поле
вой убойный пункт (рис. 4). 
Это временная убойная пло
щадка, предназначенная для 
убоя и переработки животных 
в походно-полевых условиях. 
Для убоя животных в поле
вых условиях можно ограни
читься треногой.

В лесу можно использо
вать два рядом стоящих дере
ва. Между этими деревьями

помещают перекладину. В центре перекладины за
крепляют блок, через который проходит веревка или 
трос, позволяющие поднять тушу в вертикальное 
положение для лучшего обескровливания.

На некотором расстоянии от убойной площад
ки выкапывают яму для сброса всех отходов, а 
также тех продуктов убоя, которые невозможно 
использовать в полевых условиях (кровь, половые 
органы и др.).

По окончании убоя очищают убойную площад
ку — срывают верхний слой почвы, дезинфицируют 
площадку и засыпают ее песком.

МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИЕ
ЗАВОДЫ

Мясоперерабатывающие заводы предназначены 
для переработки мяса и выпуска готовой продук
ции. Убой животных не проводится.

СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫЕ 
БОЕНСКИЕ ПРЕДПРИЯТИЯ

Птицекомбинаты. К специализированным боен- 
ским предприятиям относят птицекомбинаты и убой
ные цеха птицефабрик.

К устройству этих предприятий предъявляют те 
же ветеринарно-санитарные требования, что и к уст
ройству любого боенского предприятия.

Птицекомбинаты предназначены для убоя и пер
вичной переработки сухопутной и водоплавающей 
птицы, а также для производства колбасных изде
лий, консервов, меланжа и яичного порошка. С этой 
целью на птицекомбинатах имеются соответствую
щие производственные цеха. На птицекомбинатах 
иногда проводят откорм сельскохозяйственной пти
цы. Птицекомбинаты могут работать и на привоз
ном мясном сырье другого вида животных.

Убойные цеха птицефабрик. Ввиду того, что 
перевозка птицы на большие расстояния обходится 
дорого и сопряжена с потерями в живой массе, при 
птицефабриках организуют убойные цеха. В них 
проводят только убой и первичную обработку ту
шек птицы с последующим охлаждением (замора
живанием) и кратковременным хранением. Эти цеха 
имеют поточные механизированные линии с пол
ным потрошением тушек. Полупотрошение (удале
ние только кишечника) в нашей стране не предус
мотрено.
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Оленебойни (корали) являются раз
новидностью скотоубойного пункта, 
предназначенного для убоя и разделки 
северных оленей. Различают постоянные 
(стационарные) и передвижные пункты 
для убоя оленей. Стационарные пункты 
действуют в местах большого скопления 
оленей в период выбраковки или плано
вого убоя.

Устройство и оборудование пунктов 
для убоя оленей такие же, как и на обыч
ных скотоубойных пунктах. Производ
ственное помещение стационарного пун
кта для убоя оленей включает в себя убой
ную площадку, разделочное, остывочное 
и посолочное отделения, помещение для 
консервирования шкур, а также помеще
ния для рабочих и рабочий кабинет для 
ветеринарного специалиста.

Дополнительным сооружением на пунк
те для убоя оленей является кораль. Он 
представляет собой загон, огороженный 
деревянными жердями. Кораль состоит 
из нескольких отделений и является как 
бы скотобазой; он прилегает к убойной 
площадке, куда подготовленные к убою 
олени проходят поодиночке через узкий 
коридор. Корали облегчают организацию 
и проведение всех операций по подготов
ке оленей к убою, включая ветеринар
ный осмотр, а также обеспечивают удоб
ства при подаче оленей на убой.

Кроликобойни находятся вблизи 
крупных кролиководческих хозяйств. 
Это небольшие стационарные помещения, 
предназначенные для убоя и первичной 
обработки тушек кроликов. Они имеют 
отделения для приема поступающих жи
вотных и предубойного их осмотра, убоя 
и обработки тушек, сушилки для шку
рок, емкости для сбора крови, кишок и 
подсобно-вспомогательные помещения. 
Для охлаждения и замораживания тушек 
имеются холодильные емкости. В послед
ние годы кролиководческие хозяйства 
организуют убойные цеха, осуществляю
щие ту же работу, что и кроликобойни.

САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЕ 
ТРЕБОВАНИЯ 

К ПРОИЗВОДСТВЕННЫМ 
ЦЕХАМ И ОБОРУДОВАНИЮ 
БОЕНСКИХ ПРЕДПРИЯТИЙ
Цеха боенских предприятий разме

щают в производственных зданиях с уче
том последовательности технологическо
го процесса. Такое размещение цехов не
обходимо для того, чтобы исключить 
перекрещивание потоков производства.

Поверхность внутренних стен и потол
ков цехов должна быть гладкой, оштука
турена и побелена. Нижняя часть стен 
высотой 1,8 м должна быть покрыта гла
зурованной плиткой или окрашена мас
ляной краской. Пол производственных 
цехов и помещений делают водонепрони
цаемым, нескользящим, без выбоин, с ук
лоном в сторону сточных люков. Как пра
вило, используется метлахская плитка.

Асфальтовое покрытие полов допус
кается в помещениях для посола мяса, в 
шкуропосолочном цехе, в холодильных 
камерах и в загонах для предубойного 
содержания скота.

Во всех производственных и вспомо
гательных цехах и помещениях боенских 
предприятий предусматривают вентиляци
онные устройства с использованием есте
ственной, механической или смешанной 
системы вентиляции. Эти вентиляцион
ные устройства должны обеспечивать в 
производственных цехах и особенно в тех, 
где имеется значительное выделение вла
ги и тепла, нормальный температурно
влажностный режим, а также снижать за
грязненность воздуха пылью и газами.

Над открытыми котлами и чанами 
необходимо предусматривать устройство 
пароотводов в виде колпаков, кожухов, 
зонтов и т. п.

В производственных цехах и вспомо
гательных помещениях поддерживают 
температуру и влажность воздуха в зави
симости от технологических процессов и 
наружной температуры.
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В осенний и зимний периоды года при 
температуре наружного воздуха ниже 
-10°С в подавляющем большинстве про
изводственных цехов температуру возду
ха поддерживают на уровне 16-20°С.

В летний период, когда наружная тем
пература превышает 10°С, внутренняя 
температура в производственных помеще
ниях с незначительным тепловыделением 
должна не более чем на 3°С превышать 
наружную температуру, для помещений 
со значительным тепловыделением — не 
более чем на 5°С.

Относительная влажность воздуха в 
осенне-зимний период во всех производ
ственных цехах должна быть не более 80%.

Производственные помещения боен
ских предприятий должны быть хорошо 
освещены. Это создает нормальные усло
вия труда для рабочих, занятых в произ
водстве, позволяет выполнять на высоком 
качественном уровне технологические опе
рации, устраняет опасность травматизма, 
а также способствует повышению каче
ства ветеринарно-санитарной экспертизы 
продуктов убоя.

Оборудование и инвентарь производ
ственных цехов должны быть изготовле
ны из таких материалов, которые не ока
зывают вредного влияния на изготавлива
емые продукты, легко очищаются и не 
подвергаются коррозии при дезинфекции. 
Этим требованиям отвечают алюминий, не
ржавеющая сталь, пластмассы, полимер
ные и некоторые другие материалы.

Допускается применение крышек сто
лов с мраморной крошкой или бетона.

Чаны, ванны, противни, металлические 
емкости должны иметь гладкую, легко 
очищаемую внутреннюю поверхность, без 
щелей, зазоров и выступающих болтов 
или заклепок.

Внутренние поверхности напольных 
тележек, вагонеток, подвесных ковшей, 
соприкасающихся с пищевыми продук
тами, изготавливают из нержавеющей 
стали или покрывают безвредными анти
коррозийными лаками. Не допускается 
окраска производственной посуды и ин
вентаря свинцовыми белилами, суриком, 
а также применение оборудования из 
оцинкованного железа.

Очистку, промывку и дезинфекцию 
оборудования и инвентаря проводят си
стематически под контролем ветеринар
ной службы.

КОНТРОЛЬНЫ Е ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Назовите типы боенских предприятий.
2. Какое назначение имеют боенские пред

приятия?
3. Какова структура и основные отличия 

различных типов боенских предприятий?
4. Какие требования предъявляют к раз

мещению и планировке предприятий по 
переработке животных?

5. Какие требования предъявляют к водо
снабжению и нормам расходования воды 
на боенских предприятиях?

6. Назовите способы очистки и обеззара
живания сточных вод.

7. Какие санитарно-гигиенические требо
вания предъявляются к производствен
ным цехам и оборудованию боенских 
предприятий?
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Г Л А В А  4

ПРЕДУБОЙНЫЙ РЕЖИМ 
СОДЕРЖАНИЯ ЖИВОТНЫХ

ПОМЕЩ ЕНИЯ 
Д ЛЯ  ПРЕДУБОЙНОГО СОДЕРЖ АНИЯ

Скотобаза предназначается для разме- 
щения, ветеринарного осмотра, сортиров
ки и отдыха убойных животных. Для 
скотобазы отводят участок с сухим грун
том или асфальтированной поверхно
стью. Он должен быть ровным, равномер
но покатым, защищенным от холодных 
ветров. Скотобазу огораживают сплош
ным высоким забором. Количество жи
вотных, содержащихся на скотобазе, рас
считано на 3-суточную работу цеха пер
вичной переработки.

На территории скотобазы располага
ют: скотоприемный двор для животных, 
прибывающих на переработку; платфор
му для разгрузки животных из вагонов, 
площадки с сортировочными загонами, 
расколы для ветеринарного осмотра; весы 
для взвешивания животных; открытые 
загоны и закрытые помещения для со
держания животных; склады для кормов; 
площадки для сбора и обезвреживания 
навоза биотермическим способом; пло
щадку для санитарной обработки авто
транспорта; навозосжигательную печь; ка
рантинное отделение, изолятор и сани
тарную бойню.

Закрытые помещения для животных 
должны быть сухими, температура в них 
допускается зимой не ниже 5°С, относи
тельная влажность воздуха — 80-85%. 
Площадь помещений на одну голову круп

ного рогатого скота — 6-7  м2, овец —
0,8-1,0 м2, свиней — 1,8-2,0 м2. Пол в 
помещениях для содержания животных 
должен быть водонепроницаемым, глад
ким, но нескользким и иметь уклон для 
стока жидкости. Лучшими материалами 
для полов являются асфальт, бетон, кир
пич (на ребро). Стены, потолки, станки, 
ограждения, двери, кормушки и поилки 
устраивают из материалов, допускающих 
легкую очистку и дезинфекцию.

Все помещения для содержания жи
вотных необходимо оборудовать привя
зями для крупных животных, кормуш
ками и автопоилками. На немеханизи
рованных боенских предприятиях для 
поения животных обычно выделяют один 
или несколько загонов, оборудованных 
поилками. Все помещения скотобазы не
обходимо ежедневно очищать от наво
за, его сразу же вывозят в навозохрани
лище.

Карантинное отделение. Оно явля
ется изолированным помещением ското
базы и предназначено для приемки и 
содержания животных, подозрительных 
по заболеванию острозаразными болез
нями, а также для животных, прибыв
ших без ветеринарного свидетельства. 
В карантинном отделении размещают так
же партии животных, среди которых в 
пути их следования были случаи падежа
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или вынужденного убоя с невыясненным 
диагнозом, а также те партии, в кото
рых фактическое число голов не соот
ветствует данным, указанным в ветери
нарных сопроводительных документах. 
Вместимость карантинного отделения 
рассчитана на прием 10% суточного по
ступления животных на скотобазу. 
Карантинное отделение должно быть изо
лировано от других помещений сплош
ным забором высотой 2,5 м, но оно дол
жно сообщаться с приемными площадка
ми скотобазы, изолятором и санитарной 
бойней. Ограждения, кормушки и про
чее оборудование карантинного отделе
ния должны быть металлическими. На 
территории карантинного отделения обо
рудуют обособленное навозохранилище, 
а также устраивают колодец для сбора и 
дезинфекции сточных вод, которые спус
кают в канализацию только после обез
зараживания. В карантинном отделении 
должна быть кладовая для инвентаря, 
дезинфицирующих средств, спецодеж
ды, а также помещение для обслужива
ющего персонала и ветеринарного спе
циалиста.

Для обслуживания карантинируемых 
животных выделяется отдельная группа 
рабочих, которые не должны иметь во 
время рабочего дня общения с рабочими, 
обслуживающими здоровых животных.

Животных в карантине ежедневно 
утром и вечером термометрируют и под
вергают ветеринарному осмотру.

В карантинном отделении устраива
ют отдельный выход для здоровых жи
вотных, направляемых на первичную пе
реработку- в главное производственное 
здание боенского предприятия.

Изолятор является одним из отде
лов скотобазы и служит для размеще
ния животных, у которых выявлены при
знаки острозаразных болезней, а также 
установлено отклонение от нормальной 
температуры. Изолятор устраивают в 
закрытом помещении, оборудованном во

допроводом и канализацией. Емкость 
изолятора должна составлять 1% суточ
ного поступления животных на скотоба
зу. Изолятор располагают рядом с сани
тарной бойней и карантинным отделе
нием, его отгораживают от остальной 
территории сплошным забором высотой 
в 2,5 м.

Пол, стены, кормушки, жижеприем
ники и другое оборудование изолятора 
делают из материалов, наиболее удоб
ных для дезинфекции. При входе в изо
лятор должен быть умывальник, сосуд с 
дезинфицирующим раствором и ванна 
для дезинфекции обуви. На территории 
изолятора сооружают колодец для сбора 
и дезинфекции сточных вод. Для обслу
живания изолятора выделяют отдельный 
штат рабочих.

Животные, размещенные в изолято
ре, находятся под постоянным ветеринар
ным наблюдением, после выздоровления 
их направляют на переработку, чаще все
го на санитарную бойню.

Санитарная бойня. Она предназначе
на для индивидуального убоя животных, 
больных инфекционными болезнями (ту
беркулез, бруцеллез и др.), а также бо
лезнями невыясненного характера.

Санитарную бойню размещают на 
обособленном участке у границ террито
рии боенского предприятия. Участок са
нитарной бойни отгораживают от осталь
ной территории предприятия сплошным 
забором. Санитарная бойня должна со
общаться только с карантинным отделе
нием и изолятором и иметь отдельные 
ворота для выезда за пределы террито
рии предприятия. На мелких боенских 
предприятиях санитарных боен не уст
раивают, а переработку больных и подо
зрительных по заболеванию животных 
проводят в санитарных камерах, кото
рые допускается располагать в основном 
производственном корпусе изолирован
но от цехов по переработке здоровых жи
вотных.
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Переработка животных на санитар
ной бойне и в санитарной камере осуще
ствляется по упрощенной технологиче
ской схеме.

Санитарная бойня имеет следующие 
помещения: 1) отделение для переработ
ки животных и обработки субпродуктов;
2) отделение опорожнения и обработки 
желудков и кишок; 3) камеры для охлаж
дения мяса и хранения его до получения 
результатов лабораторного анализа; 4) по
мещение для дезинфекции, посола и хра
нения шкур; 5) отделение стерилизации 
условно годных мясопродуктов; 6) отде
ление стерилизации технического сырья 
(частей туш, органов, крови и т. п., не 
допущенных на пищевые цели); 7) быто
вые помещения для обслуживающего пер
сонала; 8) комнату для ветеринарного пер
сонала. Отделение стерилизации условно 
годных мясопродуктов должно иметь вы
ход наружу для выдачи обезвреженных 
продуктов.

Полы, стены помещений санитарной 
бойни, оборудование и инвентарь ее изго
тавливают из материалов, обеспечиваю
щих надежную и легкую дезинфекцию.

При санитарной бойне необходимо 
иметь специальный приемник для сбора 
и обеззараживания сточных вод, накап
ливающихся в процессе работы. Сточные 
воды спускают в общую канализацию 
только после обезвреживания. Для сто
янки транспорта, прибывающего за про
дукцией санитарной бойни, отводят спе
циальную площадку, по которой не до
пускается проход больных животных.

Отделение предубойной подготовки. 
Оно предназначено для содержания убой
ных животных в течение последних су
ток перед убоем. В этом отделении жи
вотных выдерживают без корма, но с пре
доставлением им воды вволю, подвергают 
ветеринарному осмотру, а по необходи
мости и термометрии. Емкость отделе
ния предубойной подготовки рассчитана 
на суточную производительность цеха

первичной переработки (убойно-разделоч
ного цеха). Из этого отделения убойные 
животные поступают в цех первичной 
переработки.

На многоэтажных механизированных 
мясокомбинатах отделение предубойной 
подготовки представляет собой отдельное 
многоэтажное здание (лайвсток), непо
средственно примыкающее к мясо-жиро- 
вому корпусу и соединенное с ним в верх
них этажах. Все этажи лайвстока (внутри 
здания) соединены широкими низкосту
пенчатыми (уклон подъема 25°) лестни
цами, чередующимися с площадками на 
каждом этаже. По этим лестницам жи
вотные самостоятельно поднимаются на 
верхние этажи.

В лайвстоке оборудуют расколы для 
осмотра и термометрии овец и свиней, 
души для мытья свиней, кладовые для 
инвентаря и дезосредств, автопоилки, а 
также помещения для обслуживающего 
и ветеринарного персонала.

На одноэтажных мясоперерабатыва
ющих предприятиях отделение предубой
ной подготовки представляет собой обыч
ные загоны, наиболее близко располо
женные к производственному зданию. 
Отделение предубойной подготовки обес
печивают водой для поения животных и 
мытья помещений. Пол помещений уст
раивают водонепроницаемым, с уклоном 
для стока жидкости. Помещения отделе
ния необходимо содержать в чистоте. 
Емкость сборников навоза рассчитана на 
очистку их не реже 2 раз в день.

Предубойные загоны. Они являются 
конечным пунктом содержания живот
ных перед их убоем. Предубойные заго
ны примыкают к убойно-разделочному 
цеху, в них убойные животные поступа
ют из отделения предубойной подготов
ки, а из загонов — на убой в цех первич
ной переработки.

Вместимость предубойного загона рас
считана на 2-3-часовую работу убойно
разделочного цеха.
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ПРИЕМ  ЖИВОТНЫ Х 
И ВЕТЕРИНАРНЫ Й 

ОСМОТР

Порядок приемки убойных живот
ных. Животных, доставленных различ
ными видами транспорта на боенское 
предприятие, после выгрузки размеща
ют на площадках или в загонах, находя
щихся при входе на скотобазу. Здесь их 
подвергают предварительному ветеринар
ному осмотру. Одновременно проверяют 
сопроводительные документы, выданные 
на партию убойных животных (ветери
нарное свидетельство — форма № 1, гур
товая ведомость, путевой журнал и др.). 
На племенных животных, но выбрако
ванных по старости или непригодности, 
хозяйственно непригодных лошадей, вер
блюдов, ослов, мулов, а также стельных 
коров, поступивших на убой, кроме ука
занных документов должны быть пред
ставлены акты на выбраковку.

При ветеринарном осмотре животных 
выявляют больных, слабых, переутом
ленных, истощенных. Если в пути были 
случаи вынужденного убоя или падежа 
животных, то выясняют причины. На 
основании сведений, полученных при оз
накомлении с документами, и результа
тов ветеринарного осмотра ветеринарный 
специалист определяет дальнейшее на
правление партии доставленных живот
ных.

Если выявлено расхождение между 
фактическим количеством животных в 
партии и данными, указанными в доку
ментах, или имеется подозрение на ин
фекционное заболевание (обнаружены 
павшие животные или с повышенной тем
пературой), то такую партию животных 
направляют на карантин.

В карантинном отделении такие пар
тии животных находятся не более 3 су
ток, в течение которых ветеринарный 
врач должен установить диагноз заболе
вания или выяснить причину расхожде

ния между фактическим количеством 
животных и данными, записанными в 
ветеринарном свидетельстве.

Если же партия животных оказалась 
благополучной с ветеринарной точки зре
ния, то ее направляют в сортировочные 
загоны. В этих загонах проводят сорти
ровку животных по упитанности, возрас
ту, полу, проверяют наличие бирок, от
деляют слабых, с наличием навала и 
травм на коже, исследуют на беремен
ность и подвергают поголовному ветери
нарному осмотру и, по усмотрению вете
ринарного врача, термометрии. После сор
тировки животных взвешивают, делая 
скидку с живой массы в размере 3% на 
содержимое желудочно-кишечного трак
та. Животных, поступивших автотранс
портом, если они транспортировались на 
расстояние от 50 до 100 км, принимают 
без скидки.

У тех животных, которые имеют на
вал на коже или повреждение мускулату
ры, кроме скидки на содержимое желу- 
дочно-кишечного тракта, проводят скид
ку с живой массы в размере 1%.

При приеме животных, находящих
ся во втором периоде беременности, по
мимо 3%-ной скидки с живой массы, де
лают еще скидку в размере 10%.

Содержание животных на скотобазе. 
Из сортировочных загонов партию жи
вотных передают на содержание в поме
щения скотобазы и регистрируют в жур
нале. На скотобазе животных размещают 
и содержат отдельно по видам и полу. 
Смешивать взрослых животных и молод
няк не разрешается. Овец и коз содержат 
вместе группами от 100 до 1000 голов, за 
исключением курдючных овец, которых 
содержат отдельно. Свиней живой массы 
100 кг и выше размещают отдельно от 
свиней массой от 60 до 100 кг; хряков и 
беконных свиней выделяют в обособлен
ные группы и содержат отдельно. Круп
ный рогатый скот, в том числе и бугаев, 
содержат на привязи.
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Убойных животных во время пребы
вания на скотобазе кормят и поят 2 раза 
в сутки; летом поят 3 раза в сутки.

Все животные, размещенные на ско
тобазе для предубойного содержания, на
ходятся под постоянным наблюдением 
ветеринарных специалистов. Ветеринар
ные специалисты ежедневно делают об
ход помещений скотобазы, осматривая 
при этом животных. Этот осмотр имеет 
своей целью выявить больных животных 
по видимым признакам.

Признаками, по которым можно су
дить об отклонениях от нормального со
стояния здоровья животного, следует счи
тать: ненормальную температуру тела, 
исхудание, угнетенное состояние, хромо
ту, слюнотечение, опухоли, язвы в рото
вой полости, отсутствие жвачки, отказ 
от корма, понос, запор, вздутие живота, 
сухость зеркальца, истечение из естествен
ных отверстий, учащенное дыхание, ка
шель, хрипы и др.

На скотобазе утомленным животным 
предоставляют отдых не менее 2 суток. 
Предубойный отдых животных необхо
дим для того, чтобы при переработке их 
на мясо получить высококачественную 
продукцию. Качество мяса и его стой
кость при хранении зависят от того со
стояния, в каком животное было перед 
убоем. Понижение качества и стойкости 
мяса объясняется проникновением в его 
толщу микроорганизмов. Проникновение 
же микроорганизмов из кишечника в 
мышцы и во внутренние органы нахо
дится в прямой зависимости от степени 
утомленности животного. Вот почему пе
ред убоем необходимо предоставить жи
вотным полный отдых и хороший уход.

Организация предубойного ветеринар
ного осмотра животных. После двухсу
точного содержания на скотобазе живот
ных, предназначенных к переработке на 
мясо, подвергают поголовному ветеринар
ному осмотру и термометрии (выборочно 
по усмотрению ветеринарного врача).

Результаты предубойного ветеринар
ного осмотра и термометрии животных 
регистрируют в специальном журнале.

Ветосмотр проводят в загонах. Для 
удобства оборудуют расколы, через кото
рые попускают животных. У животных, 
находящихся в расколе, легко проводить 
внешний осмотр и проверку на беремен
ность. Осмотренных животных выпуска
ют через ворота в конце раскола, живот
ных с повышенной температурой или 
больных изолируют.

На основании результатов предубой
ного ветеринарного осмотра, а иногда и 
термометрии ветеринарный врач прини
мает решение в отношении возможности 
убоя животных на мясо. Животные к пе
реработке на мясо могут быть допущены 
без ограничений или с определенными 
ограничениями.

К переработке без ограничения до
пускаются только здоровые животные. 
Запрещается убивать животных на мясо 
больных и подозрительных по заболева
нию сибирской язвой, эмфизематозным 
карбункулом, чумой (крупный рогатый 
скот и верблюды), бешенством, сапом, 
злокачественным отеком, эпизоотиче
ским лимфангитом, брадзотом, мелиои
дозом, туляремией, ботулизмом, энтеро
токсемией, орнитозом (пситтакозом), а 
также животных, находящихся в состо
янии агонии (независимо от характера 
заболевания). Кроме того, не допуска
ются к убою на мясо животные-проду- 
центы, обработанные на биофабриках 
живыми микробами, до истечения 3 не
дель с момента обработки, и животные, 
обработанные убитыми микробами, вы
тяжками или продуктами жизнедеятель
ности микробов, до истечения 7 суток с 
момента обработки.

Допускаются к убою с ограничением 
животные, при осмотре которых обнару
жены заразные болезни (кроме вышепере
численных). Этих животных следует уби
вать изолированно на санитарной бойне,
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а если такой возможности нет, то их уби
вают в общем убойно-разделочном цехе, 
но после окончания убоя здоровых жи
вотных и удаления продуктов убоя. Уби
вают таких животных под контролем и в 
присутствии ветеринарного специалиста, 
после убоя проводят дезинфекцию поме
щения и оборудования.

С таким же ограничением допуска
ются к убою и те животные, у которых 
обнаружена пониженная или повышен
ная температура тела, больные желудоч
но-кишечными болезнями, септикопиэми- 
ческими поражениями родовых путей, а 
также животные с наличием воспаления 
пупка и суставов (у телят), гнойных и 
гангренозных ран и маститов, сильного 
исхудания.

Лошадей, ослов, мулов и верблюдов 
перед убоем подвергают однократной оф
тальмомаллеинизации независимо от то
го, была ли она проведена до поступле
ния их на боенское предприятие. В день 
убоя у этих жрвотных тщательно иссле
дуют нижнечелюстные, подъязычные 
лимфатические узлы и носовую полость. 
Животных, давших положительную или 
сомнительную реакцию на маллеин, унич
тожают.

Животных, покусанных бешеными 
животными, немедленно направляют на 
убой.

Мероприятия при обнаружении ин
фекционных болезней. В случае обнару
жения больных сибирской язвой живот
ных (кроме свиней) или сибиреязвенных 
трупов поступают следующим образом: 
1) трупы удаляют и уничтожают; 2) боль
ных животных изолируют, подвергают 
лечению сибиреязвенной сывороткой и 
спустя 14 суток со дня установления у 
них нормальной температуры направля
ют на убой; 3) животных, имеющих нор
мальную температуру, карантинируют, 
делают прививки сибиреязвенной сыво
роткой и подвергают ежедневному осмот
ру и термометрии; через 3 суток после

прививки животных, имеющих нормаль
ную температуру, направляют на убой.

При обнаружении сибирской язвы сре
ди партии свиней поступают следующим 
образом. Свиней с нормальной температу
рой и при отсутствии клинических при
знаков сибирской язвы сразу же направ
ляют па убой на санитарную бойню, убой 
проводят под наблюдением ветеринарного 
врача. Свиней, подозрительных по заболе
ванию сибирской язвой, изолируют, под
вергают лечению противосибиреязвенной 
сывороткой и спустя 14 суток со дня уста
новления у них нормальной температуры 
направляют на убой.

При выявлении среди убойных жи
вотных эмфизематозного карбункула всех 
животных с нормальной температурой и 
не имеющих клинических признаков за
болевания направляют на убой. Живот
ных с клиническими признаками эмфи
зематозного карбункула изолируют и 
подвергают лечению сывороткой. После 
полного выздоровления, но не ранее чем 
через 14 суток, этих животных направ
ляют на убой.

При обнаружении ящура в партии 
убойных животных эту партию разбива
ют на две группы. В первую группу вы
деляют больных животных, а также по
дозрительных по заболеванию ящуром 
(повышенная температура тела). Ко вто
рой группе относят животных с нормаль
ной температурой и не имеющих каких- 
либо клинических признаков заболева
ния, но подозреваемых в заражении;

Животных первой группы, не разме
щая на скотобазе, немедленно убивают 
на санитарной бойне с обязательной по
следующей дезинфекцией помещения, 
оборудования, инвентаря, инструментов, 
спецодежды и обуви.

Животных второй группы немедлен
но перерабатывают на мясо в общем цехе, 
но изолированно от других животных. 
После убоя таких животных проводят де
зинфекцию помещений, инвентаря и т. д.
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О всех случаях обнаружения остро
заразных болезней, а также лейкоза сре
ди животных, поступивших на боенское 
предприятие, ветеринарный специалист 
данного предприятия обязан немедлен
но сообщить ветеринарным органам той 
местности, откуда отправлены животные, 
а также ветеринарным органам по месту 
расположения данного боенского пред
приятия. Если среди убойных животных 
обнаружены случаи сибирской язвы, Ку- 
лихорадки, орнитоза (пситтакоза), ме
лиоидоза, туляремии, листериоза, леп- 
тоспироза, то ветеринарный специалист 
боенского предприятия обязан поставить 
об этом в известность местные органы 
здравоохранения.

ПОДГОТОВКА ЖИВОТНЫХ 
К УБОЮ

Убойные животные, подвергнутые 
ветеринарному осмотру и оказавшиеся 

[ здоровыми, поступают в цех предубой- 
ной подготовки, где они находятся до 
подачи их на убой.

Б цехе предубойной подготовки жи
вотных выдерживают на голодном режи
ме: крупный рогатый скот и овец — 
24 часа, а свиней — 12 часов. При этом 
поение должно быть обильное; прекра
щают поить животных за 3 часа до пода
чи их на убой.

Если нет возможности предоставить 
находящимся на голодном режиме жи
вотным свободное поение, его заменяют 
трехкратным поением.

Выдержка животных перед убоем на 
голодном режиме с обильным поениец. не 
сопровождается потерей живой массы 
животного; неодинаковая продолжитель
ность предубойной выдержки для отдель
ных видов убойных животных основыва
ется на физиологических особенностях их

I организмов.
Известно, что с момента поступления 

корма в желудок до полной переработки
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его в организме, например, у крупного 
рогатого скота требуется двое суток. Сле
довательно, задавать корм животным во 
время предубойной их подготовки эконо
мически нецелесообразно, так как он ос
танется неиспользованным.

Содержание животных во время их 
предубойной подготовки на голодном ре
жиме с обильным поением преследует ряд 
целей.

Во-первых, прекращение кормления 
животного за 24 или 12 часов до убоя 
при обильном поении способствует очи
щению желудочно-кишечного тракта от 
содержимого, что очень важно в техноло
гическом и санитарно-гигиеническом от
ношениях.

При отсутствии в желудочно-кишеч- 
ном тракте содержимого облегчается раз
делка туши животного и уменьшается 
возможность загрязнения продуктов убоя 
этим содержимым, особенно при случай
ных порезах стенок желудка и кишеч
ника.

Во-вторых, предоставление животным 
перед убоем воды вволю способствует раз
жижению крови, а это обеспечивает луч
шее обескровливание туши. Чем лучше 
будет обескровлено животное, тем устой
чивее будет мясо при хранении. Предо
ставление воды животным во время их 
подготовки к убою рационально также 
потому, что это облегчает операции съем
ки шкуры.

Лишение животных питья в течение 
суток уменьшает содержание воды в мыш
цах на 5-6%, что снижает выход продук
тов убоя.

После предубойной выдержки живот
ных подвергают ветеринарному осмотру 
и подают на убой. Результаты предубой
ного осмотра регистрируют в специаль
ном журнале. Из отделения предубой
ной подготовки животные поступают в 
предубойные загоны, а из них в цех пер
вичной переработки скота (убойно-раз- 
делочный цех).
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К О Н Т Р О Л Ь Н Ы Е  ВО П РО СЫ  
Д Л Я  С А М О П РО В Е РК И

1. Что такое предубойная подготовка жи
вотных?

2. В каких случаях животных направляют 
в карантинное отделение?

3. Каких животных помещают в изолятор?
4. Какие требования к устройству изоля

тора?
5. Для чего предназначена санитарная 

бойня?
6. Каких животных убивают на санитар

ной бойне?

7. Каков порядок приема убойных жи
вотных?

8. Какие сопроводительные документы вы
писывают на партию животных, направ
ляемых на убой?

9. Как организуют ветеринарно-санитарное 
обслуживание животных на скотобазе?

10. При каких болезнях и состояниях зап
рещается убой животных на мясо?

11. Каков порядок убоя животных при об
наружении инфекционных болезней?

12. Какие мероприятия проводятся на мя
сокомбинатах и бойнях при обнаруже
нии инфекционных болезней животных?
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Г Л А В А  5

ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ 
ПЕРВИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 

ЖИВОТНЫХ

УБОЙ ЖИВОТНЫХ

Первичная переработка животных вклю- 
чает убой животных и разделку туш. Она 
проводится в убойно-разделочном цехе 
боенского предприятия. Наряду с первич
ной переработкой проводится ветеринар- 
но-санитарная экспертиза туш и других 
продуктов убоя.

Убойно-разделочный цех является 
главным ’ цехом любого предприятия по 
переработке животных на мясо. Он обес
печивает сырьем все остальные цеха бо
енского предприятия. От его чистоты, по
следовательности технологического про
цесса зависит санитарное состояние и 
товарное качество всей продукции, вы
пускаемой предприятием.

Убой является первой технологиче
ской операцией первичной переработки 
животных, от тщательности выполнения 
которой зависят качество и стойкость 
мяса при хранении.

Различают два способа убоя живот
ных на мясо: убой без оглушения и убой 
с предварительным оглушением.

Лучшим способом убоя принято счи
тать такой способ убоя, который обеспе
чивает быстроту процесса, хорошее обес
кровливание туши и безопасность бойца. 
Убой не должен вызывать мучений жи
вотного.

Убой без оглушения может быть ри
туальным — кошерный или халяльный

способы убоя. Его проводят для мелкого 
рогатого скота и лошадей в частных хо
зяйствах в восточных странах. В некото
рых странах применяют бифштексный 
способ убоя. Он заключается в том, что 
животному в кровеносный сосуд встав
ляют канюлю и нагнетают воздух. Таким 
образом, мышцы и внутренние органы 
наполняются и пропитываются кровью. 
Для любителей такого мяса из него затем 
готовят натуральные бифштексы.

Убой с предварительным оглушени
ем имеет своей целью обезопасить рабо
чих, выполняющих убой, и вызвать у 
животного бессознательное состояние.

Убой крупных животных (крупный 
рогатый скот, лошади, свиньи, верблю
ды, яки и др.) включает две последова
тельные технологические операции: оглу
шение и обескровливание. Животных 
других видов убивают без оглушения.

Оглушение крупных животных про
водят в специально оборудованных бок
сах. Бокс установлен при входе в убойно
разделочный цех и представляет собой 
металлическую коробку, вмещающую одно 
или несколько животных. Длина бокса 
240 см, ширина — 65-90 см. Задняя и 
одна из боковых стенок бокса подъем
ные. При подъеме боковой стенки пол 
бокса принимает наклонное положение, 
благодаря чему упавшее при оглушении
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на пол бокса животное вываливается на 
пол цеха. С помощью цепи, которую на
кладывают на задние конечности, живот
ное поднимают на конвейер. Затем боко
вую стенку опускают вниз, пол бокса при
нимает горизонтальное положение и бокс 
снова готов для приема следующего жи
вотного.

На небольших бойнях и скотоубой
ных пунктах для фиксирования крупных 
животных при оглушении пользуются 
кольцом, укрепленным в полу убойного 
отделения. К кольцу привязывают жи
вотное за рога, чтобы в момент оглуше
ния оно не отскочило назад.

Для оглушения животных предложе
но несколько способов.

Оглушение стилетом. Для оглуше
ния этим способом зафиксированному 
животному наносят укол обоюдоострым 
ножом (стилетом) в отверстие между за
тылочной костью и атлантом (рис. 5). При 
этом нож (стилет) касается продолгова
того мозга. От такого укола животное 
падает и теряет сознание. Этим способом 
оглушения не достигается хорошее обес
кровливание туши вследствие поврежде
ния продолговатого мозга и быстрого на
ступления смерти животного.

Оглушение молотом. Для оглушения 
пользуются деревянным молотом массой
2,5 кг, длина рукоятки которого — 1м. 
Зафиксированному животному наносят 
удар в лобную кость. При таком ударе 
наступает обездвиживание животного, со-

Рис. 5
Оглушение стилетом

кратительная способность мускулатуры 
и сердечная деятельность сохраняются, в 
результате чего туши хорошо обескровле
ны. Недостатком этого способа оглуше
ния является то, что при очень сильном 
ударе нарушается целостность лобной ко
сти. При этом наблюдают кровоизлияния 
в головном мозге, что обесценивает его 
как пищевой продукт. В отдельных слу
чаях при сильном ударе моментально 
может наступить смерть, что отрицатель
но сказывается на обескровливании туши.

Оглушение при помощи пневматиче
ского пистолета. Этот способ нашел при
менение на боенских предприятиях не
которых европейских стран. Пневматиче
ский пистолет представляет собой подобие 
боевого пистолета с той лишь разницей, 
что вместо пули под большим давлением 
выходит заостренный металлический 
стержень, длину которого можно регули
ровать с помощью бегунка. Стержень про
бивает лобную кость и частично разру
шает головной мозг. Животное теряет со
знание и падает. Недостатки этого способа 
такие же, как и при оглушении молотом.

Электрооглушение. Способ оглуше
ния животных при помощи электриче
ского тока разработан впервые в нашей 
стране в 1935 г. инженером И. Г. Кале
диным и проф. В. Ю. Вольферцом. В на
стоящее время электрооглушение широ
ко применяется не только на боенских 
предприятиях нашей страны, но и за 
рубежом. Оглушение достигается путем 
пропускания тока через организм жи
вотного. Это своеобразный электронар
коз, который продолжается очень корот
кое время. Доказано, что под действием 
электрического тока наступает стимули
рование работы сердца, повышается то
нус кровеносных сосудов; это содейству
ет наилучшему обескровливанию туш. 
Кроме того, кровь животных, оглушен
ных электротоком, обогащается тонизи
рующими симпатикомимитическими и 
парасимпатикомимитическими вещества
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ми. Такая кровь животных является вы
сококачественным сырьем для изготов
ления пищевых продуктов и, особенно, 
лечебных препаратов.

Для электрооглушения крупного ро
гатого скота применяют ток напряжени
ем 220 В при силе тока 1 А. Продолжи
тельность действия колеблется в преде
лах от 7 до 30 с в зависимости от возраста, 
живой массы и физиологического состо
яния животного. Электрооглушение жи
вотных проводят в боксах.

Свиней также оглушают электрото
ком, но применяют не переменный, а по
стоянный ток напряжением 80 В. Элек
трооглушение свиней проводят на лен
точном конвейере с расположенной на нем 
резиновой пластиной, на которой закреп
лены электроды. При контакте животно
го с электродами наступает оглушение. 
Регулируя скорость движения конвейе
ра, можно увеличивать или уменьшать 
время воздействия тока. Продолжитель
ность оглушения свиней — 5-10 с.

Оглушение углекислым газом. Этот 
способ оглушения применяют в зарубеж
ных странах для свиней. Оглушение про
водят в специально оборудованной гер
метической камере, находящейся между 
предубойными загонами и убойно-разде
лочным цехом. Свиньи, попавшие в ка
меру, вдыхают углекислый газ. Послед
ний, соединяясь с гемоглобином крови, 
приводит к успокоению и засыпанию 
животного. Источником углекислого газа 
является сухой лед. Этот метод пытались 
апробировать в нашей стране, однако он 
не нашел промышленного применения.

Обескровливание, или лишение^киз- 
ни животного, — весьма ответственная 
операция, так как от степени обескров
ливания зависят выход крови, товарное 
и санитарное качество мяса, а также стой
кость его при хранении. Эту технологи
ческую операцию у крупных животных 
выполняют сразу же после оглушения 
животного.

На степень обескровливания оказы
вают влияние состояние нервной систе
мы животного и, особенно, состояние ва
зомоторных центров, регулирующих дея
тельность сердца и кровеносных сосудов. 
При ненормальном состоянии вазомотор
ных центров обескровливание туши не 
может быть хорошим. Работа сердечно
сосудистой системы нарушается при за
болеваниях, возбуждении, страхе, боли, 
переутомлении животного. Чтобы полу
чить хорошее обескровливание, живот
ным необходимо перед убоем создавать 
спокойную обстановку, не допускать гру
бого обращения.

На степень обескровливания туш ока
зывает влияние способ оглушения жи
вотного. При мгновенной смерти, когда 
останавливается работа сердца, обескров
ливание будет плохим или удовлетвори
тельным.

Обескровливают животных путем пе
ререзки крупных кровеносных сосудов — 
яремных вен и сонных артерий. Различа
ют вертикальное и горизонтальное обес
кровливание.

На скотоубойных пунктах и при под
ворном убое применяют горизонтальное 
обескровливание, а на оснащенных боен
ских предприятиях — вертикальное. Вер
тикальное обескровливание имеет ряд пре
имуществ перед горизонтальным. Во-пер- 
вых, при вертикальном обескровливании 
получается больший выход крови; во-вто- 
рых, туша лучше обескровливается.

Техника обескровливания в зависи
мости от вида убойных животных и пу
тей использования получаемой крови раз
личная.

У крупного рогатого скота при вер
тикальном обескровливании и использо
вании крови для технических целей пе
ред обескровливанием делают продоль
ный разрез кожи длиной 25-30 см по 
средней линии шеи, начиная от грудной 
кости вверх к нижней челюсти. Обнажа
ют пищевод, перевязывают его шпагатом
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для предотвращения вытекания содержи
мого рубца (каныга). Затем перерезают 
кровеносные сосуды. Кровь собирают в 
емкости и направляют для дальнейшей 
обработки.

Техника обескровливания при гори
зонтальном положении животного такая 
же, как и при вертикальном. Только не 
накладывают лигатуру на пищевод. Для 
сбора крови под разрез подставляют низ
кобортные тазики.

Обескровливание лошадей проводят 
так же, как и крупного рогатого скота.

Обескровливание овец, коз и телят 
проводят при помощи ножа, которым 
прокалывают шею позади уха с таким 
расчетом, чтобы острие ножа вышло по
зади другого уха. Такой прокол позволя
ет разрезать яремные вены и сонные ар
терии, не задев пищевода.

Обескровливание овец, коз и телят 
через разрез шеи не допускается, так 
как при таком разрезе перерезают и пи
щевод, а при этом кровь загрязняется 
содержимым желудка, шкура и шерсть 
в месте зареза пропитываются кровью 
и загрязняются содержимым предже- 
лудков.

Оглушенных свиней обескровливают 
путем введения острия ножа в нижней 
части средней линии шеи, где перереза
ют яремную вену и сонные артерии в ме
сте выхода их из грудной полости.

Недопустимо обескровливать свиней 
заколом под левую лопатку в сердце. При 
таком заколе грудная полость заполняет
ся кровью, а в переднем окороке образу
ется кровоподтек, что приводит к поте
рям мяса и жира при зачистке.

Несколько по-другому проводят обес
кровливание убойных животных, если 
кровь предназначается к использованию 
на пищевые и лечебные цели. В этих 
случаях кровь собирают только от здо
ровых животных, подвергнутых тща
тельному ветеринарному осмотру перед 
убоем. Обескровливают животных при

помощи полого ножа, предложенного 
проф. В. Ю. Вольферцом. Этот нож (рис. 6) 
представляет собой трубку из нержавею
щей стали длиной около 50 см. Один ко
нец трубки имеет заостренное и отточен
ное с двух сторон лезвие с овальными 
отверстиями. Ниже лезвия, на трубке, 
имеются продольные щели; на корпусе 
трубки расположена ручка-держатель в 
виде кольца. На второй конец полого ножа 
надевают резиновый шланг длиной 1 м.

Перед обескровливанием делают про
дольный разрез кожи на шее, а затем 
лезвие стерильного полого ножа вводят в 
грудную полость, прижимая его к пра
вой стороне трахеи, где оно попадает в 
правое предсердие. Кровь из предсердия 
устремляется через овальное отверстие 
лезвия в трубку, а затем через шланг вы
текает бурной струей в подставленный 
стерильный бидон. Кровь собирают в один 
бидон от небольшой группы животных 
(6-8 голов). Бидоны нумеруют такими же 
номерами, как и туши, от которых со
брана кровь. Бидоны и полый нож после 
каждого оборота подвергают мойке, а за
тем стерилизуют.

Вопрос о возможности и путях ис
пользования собранной крови на пище
вые и лечебные цели решается после по
лучения окончательных результатов ве
теринарно-санитарной экспертизы туш, 
от которых взята кровь.

Выход крови от различных видов 
животных в процентном отношении к 
живой массе составляет: у крупного ро
гатого скота — 4,2%; у мелкого рогатого 
скота — 3,2%; у свиней — 3,5%.

Рис. в 
Полый нож
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РАЗДЕЛКА 
И ОБРАБОТКА ТУШ

После обескровливания животного 
приступают к разделке туши. Разделка 
туш — это совокупность ряда технологи
ческих операций: съемка шкуры с голо
вы, отделение головы от туловища, забе- 
ловка (частичное снятие шкуры между 
передними и задними конечностями, в 
области живота), съемка шкуры со всей 
поверхности туши, отделение конечнос
тей по запястный и заплюсневый суста
вы, извлечение внутренних органов из 
грудной и брюшной полостей (нутровка), 
распиловка туш на полутуши, сухой и 
мокрый туалет туш.

Разделка туш — одна из самых ответ
ственных операций первичной переработ
ки скота. От качества выполнения каж
дой технологической операции зависит не 
только выход мясной и технической про
дукции, но и ее товарное качество.

При разделке туш необходимо строго 
выполнять санитарно-гигиенические тре
бования. Небрежность и игнорирование 
этих требований могут привести к за
грязнению и инфицированию мяса и дру
гих продуктов убоя. Особенно это отно
сится к таким операциям, как съемка 
шкуры и нутровка. В связи с этим раз
делка туш должна находиться под посто
янным контролем ветеринарного врача.

Разделка туш может проводиться при 
горизонтальном или вертикальном поло
жении. Горизонтальная разделка являет
ся устаревшей, она усложняет труд рабо
чих и не удовлетворяет санитарно-гигие- 
ническим требованиям. Предпочтительнее 
является вертикальная разделка, отвеча
ющая • требованиям санитарной культу
ры; она внедрена на подавляющем боль
шинстве боенских предприятий нашей 
страны.

Вертикальную разделку туш прово
дят на подвесных рельсовых путях. Рель
совые пути представляют собой сплош

ную линию металлических труб или тав
ровых брусьев, протянутых под потол
ком убойно-разделочного цеха. Туши на 
рельсовый путь поднимают при помощи 
лебедки.

В процессе разделки туши от одного 
участка технологической линии к друго
му перемещают по рельсовому пути. На 
мясокомбинатах большой мощности туши 
перемещают автоматически, а на боен
ских предприятиях малой мощности — 
вручную.

РАЗДЕЛКА ТУШ 
КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА

К разделке туши приступают после 
обескровливания животного. Начинают 
разделку туши со снятия шкуры с голо
вы. Предварительно от головы отделяют 
уши. После снятия шкуры с головы по
следнюю отделяют от туши по линии 
между затылочной костью и атлантом. 
К голове прикрепляют номер, соответ
ствующий номеру туши. Голова подле
жит ветеринарно-санитарной эксперти
зе. После этого на гильотине с головы 
спиливают рога.

Снятие шкуры — ответственная и 
трудоемкая операция. Выполнять эту опе
рацию надо так, чтобы не загрязнять 
туши, сохранять качество и товарный вид 
шкуры. При съемке шкуры не должно 
быть контакта рук съемщика с поверхно
стью туши, так как это вызывает ее за
грязнение.

Неквалифицированная съемка шку
ры приводит к повреждению поверхнос
ти туши и шкуры. При этом могут быть 
выхваты и прирези мяса и жира, надре
зы и порезы шкур. Эти дефекты значи
тельно снижают товарное качество как 
туши, так и шкуры.

Процесс снятия шкуры с туши под
разделяют на два этапа: забеловку и окон
чательную съемку. Забеловка — это сово
купность следующих операций: частичная 
съемка шкуры с внутренней поверхности
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конечностей, груди, нижней ча
сти шеи, с живота и боков.

Забеловку на любом типе 
боенских предприятий выпол
няют вручную с помощью бо
енского или дискового ножа. Ее 
можно проводить как при го
ризонтальном, так и вертикаль
ном положении туши. При за- 
беловке обычно снимают 30- 
35% всей поверхности шкуры.

После забеловки переходят 
ко второму этапу — оконча
тельной съемке шкуры с туши. 
Ее проводят различными спо
собами в зависимости от мощ
ности и механизации боенско
го предприятия.

На бойнях и убойных пун
ктах окончательную съемку 
шкур проводят вручную с по
мощью ножа.

На мясокомбинатах оконча
тельная. съемка шкур проводит

Рис. 7
М еханическая съемка шкуры  

с т уши крупного рогатого скота:
1 — направляющая рама; 2 — каретка; 
3 — ролики; 4 — электролебедка; 5 — 
фиксатор.

ся механическим способом при помощи установок 
периодического или непрерывного действия. Про
цесс механической съемки шкур сводится к сдира
нию шкуры с туши лебедками. Механическая съем
ка шкур исключает контакт рук рабочих с поверх
ности туши. Кроме того, механическая съемка шкур 
повышает производительность труда и облегчает 
труд рабочих. Механическая съемка шкур введена 
на большинстве действующих мясокомбинатов на
шей страны.

На рис. 7 показана схема механической съем
ки шкуры. Тушу фиксируют за передние конечно
сти, а затем закрепляют крючок троса лебедки за 
участки снятой с них при забеловке шкуры, вклю
чают лебедку, и шкура отделяется от туши.

В процессе механической съемки шкуры не ис
ключены случаи задира, ведущего к  выхватам жира. 
Особенно часто это наблюдается при снятии шкур с 
туш с большим слоем подкожного жира. Для уст
ранения задиров проводят подсечку, т. е. отделяют 
шкуру на участках с задирами вручную при помо
щи ножа.

Снятые с туш шкуры расстилают мездряной 
стороной вверх и осматривают на предмет оценки 
ее качества. Затем шкуры направляют в шкуропо
солочный цех для механической очистки от навала 
и консервирования.

Удаление внутренних органов. После съемки 
шкуры приступают к следующей технологической 
операции по разделке туш крупного рогатого ско
та — удалению внутренних органов. Практики на
зывают эту операцию нутровка. Нутровка — это 
извлечение из туши внутренних органов, находя
щихся в грудной и брюшной полостях. На круп
ных мясокомбинатах иногда почки не извлекают 
из туши, их удаляют на третьей ветеринарной точ
ке при осмотре туши. Это очень ответственная опе
рация, так как от качества ее выполнения зависит 
санитарное состояние мяса.

Удаление внутренних органов следует прово
дить очень осторожно. Особенно это касается желу- 
дочно-кишечного тракта, содержимое которого при 
разрывах или надрезах стенки кишечника или же
лудка может загрязнять мясо. Поэтому участок по 
извлечению внутренних органов должен находить
ся под постоянным наблюдением ветеринарного спе
циалиста.
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Нутровку начинают проводить сразу же после 
съемки шкуры. Задержка в ее проведении снижа
ет качество мяса и субпродуктов. Она должна быть 
проведена в течение 2 часов с момента убоя. При 
более длительном нахождении желудочно-кишеч
ного тракта в брюшной полости может произойти 
вторичное обсеменение мышц микрофлорой (ки
шечная палочка, протей и др.). В этих случаях 
прибегают к бактериологическому исследованию 
мышц и внутренних органов.

Наиболее рационально удаление внутренних 
органов проводят при вертикальном положении 
туш. Это исключает возможность загрязнения ее 
содержимым желудочно-кишечного тракта. Кро
ме того, облегчается труд рабочих. При горизон
тальном положении туши проводить удаление внут
ренних органов трудно и неудобно.

На бойнях и убойных пунктах для осуществ
ления этой операции используют механические 
или электрические лебедки, которые позволяют 
поднять тушу в вертикальное положение. На мя
сокомбинатах удаление внутренних органов осу
ществляют на конвейерных линиях.

При использовании конвейерных линий боен
ские предприятия имеют следующие преимуще
ства: сокращается потребность в площадях, повы
шается производственная мощность, улучшается 
организация труда.

Удаляют внутренние органы вручную при по
мощи ножа. При этом проводят следующие под
готовительные операции: раздвигают задние ко
нечности туши; отделяют круговым разрезом кон
цы прямой кишки от окружающих тканей, а 
также мочевой пузырь и половые органы от сте
нок тазовой полости; разрубают лонное сраще
ние и грудную кость в продольном направлении. 
Затем разрезают мышцы по белой линии живота 
(рис. 8), перевязывают шпагатом конец прямой 
кишки, шейку мочевого пузыря, начало двенад
цатиперстной кишки и только после этого при
ступают к извлечению внутренних органов. Вна
чале извлекают органы брюшной полости, а за
тем — грудной (ливер), подрезав предварительно 
диафрагму. Извлечение органов грудной полос
ти иногда называется ливеровкой. К ливеру от
носят сердце, легкие, печень, диафрагму и пи
щевод.

Рис. 8
Разрез мышц живота 

по белой линии с целью 
извлечения внутренних 

органов

На извлеченные желудки, 
кишки и ливер наклеивают бу
мажные номерки, на которых 
должна быть такая же цифра, 
как и на номерах, приклеенных 
к голове и туше животного, от 
которого они получены.

На бойнях и скотоубойных 
пунктах извлеченные внутрен
ние органы размещают на сто
лах или подвешивают на метал
лические крючья и подвергают 
ветеринарно-санитарной экспер
тизе.

Расчленение туши. После из
влечения внутренних органов 
приступают к разделке туши — 
расчленению ее на две продоль
ные половины (полутуши).

Расчленению на полутуши 
подлежат туши крупных живот
ных. Этим обеспечивается ряд 
практических преимуществ. Во- 
первых, полутуши легче подвер
гать ветеринарно-санитарному 
осмотру; во-вторых, полутуши 
удобнее и быстрее охлаждать 
и замораживать; в-третьих, при
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Рис. 9 
Распиловка туш  

электрической пилой

размещении полутуш полнее ис
пользуются холодильные емко
сти; в-четвертых, при транспор
тировке полутуш удобнее про
водить погрузку, выгрузку и 
размещение их в вагонах или 
автотранспорте.

Перед расчленением туши 
на две половины ножом делают 
глубокий разрез мышц вдоль по
звоночного столба до шейных 
позвонков. Разрез должен про
ходить с правой стороны остис
тых отростков вплотную к ним. 
Расчленяют тушу либо вручную 
при помощи секача (нож с ши
роким острым лезвием), либо 
при помощи электрической пи
лы (рис. 9). На конвейерных 
линиях туши распиливают во 
время их передвижения по под
весным путям.

В результате разруба или 
распиливания туша должна 
быть разделена на две симмет
рические половины. Линия раз
руба или распила, проходящая 
через середину позвонков, дол
жна быть ровной, без зигзагов, 
без припуска целых позвонков 
к одной из полутуш, без дроб
ления позвонков. Нарушение

указанных требований ухудшает товарный вид по
лутуш и может привести к развитию микрофлоры 
в неровностях и зигзагах тканей.

Туалет туш. Туалет является завершающей 
операцией при разделке туш. Он имеет целью при
дать им хороший товарный вид, обеспечить хоро
шее ветеринарно-санитарное состояние мяса и стой
кость его при хранении.

Туалету туш и полутуш придают большое зна
чение. Участок, где он проводится, находится под 
пристальным вниманием ветеринарного специа
листа.

Туалет туш и полутуш может быть сухой и 
мокрый. Чаще всего ограничиваются сухим туале
том, который предусматривает: удаление загрязне
ний, побитостей, кровоподтеков и сгустков крови, 
зачистку линии зареза и свисающих обрывков тка
ней. При выполнении туалета удаляют из туши 
крупного рогатого скота почки и околопочечный 
жир, извлекают спинной мозг и отрезают хвост. 
Мокрый туалет проводят при помощи теплой воды 
(30-40°С) и в случаях, когда имеет место загрязне
ние поверхности туши.

Обмывание туш или полутуш проводят струей 
воды из шланга или же применяют щетки-душ. 
Щетка-душ соединена с резиновым шлангом, по 
которому подается теплая вода к щетке и через ее 
ворс попадает на тушу. После обмывания туш ос
татки воды удаляют при помощи ножа, проводя 
тупой его стороной по туше сверху вниз.

После туалета туши или полутуши осматрива
ют на предмет оценки его качества, накладывают 
на них ветеринарные и товарные клейма и штам
пы, взвешивают и направляют в остывочные каме
ры для ферментации (созревания) мяса.

Туши других крупных животных (лошади, оле
ни, верблюды, мулы) разделывают так же, как и 
туши крупного рогатого скота.

РАЗДЕЛКА ТУШ СВИНЕЙ

Предусмотрено два способа разделки туш сви
ней: со съемкой шкуры и без съемки шкуры.

Разделка туш со съемкой шкуры. Этим спосо
бом разделывают большинство свиных туш. В за
висимости от технического оснащения боенского 
предприятия съемку шкуры проводят по-разному.
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На убойных пунктах, бойнях и ма
лых мясокомбинатах для съемки шкуры 
свиную тушу подвешивают в вертикаль
ном положении. Сначала проводят забе- 
ловку, а затем окончательно снимают 
шкуру со всей туши, за исключением го
ловы. В последующем извлекают внут
ренние органы.

На конвейерных линиях мясокомби
натов съемку шкур осуществляют на под
весных путях при вертикальном положе
нии туши. Перед съемкой шкуры прово
дят забеловку, а затем удаляют внутренние 
органы.

При механической съемке шкур не
избежны выхваты подкожного жира. Это 
ухудшает товарный вид туш, а также сни
жает выход свинины. Для предотвраще
ния выхватов жира необходимо своевре
менно делать подсечки.

На мясокомбинатах широкое распро
странение получил способ крупонирова- 
ния, т. е. частичной съемки шкур. Этот 
метод заключается в том, что с туши сни
мают крупон, т. е. шкуру со спинной и 
боковых частей туши. Остальная часть 
шкуры, как менее ценная, остается на 
туше.

После съемки шкуры у каждой сви
ной туши подрезают ткани одной из боко
вых сторон шеи, оставляя их неповреж
денными на противоположной стороне. 
После такого разреза голова, удержива
ясь на тканях только с одной стороны 
шеи, отвисает в сторону, что обеспечива
ет доступ для проведения ветсанэкспер- 
тизы головы. Ее осуществляют во время 
продвижения туши по конвейеру подвес
ных путей.

Очередной операцией технологиче
ской линии по разделке туш свиней яв
ляется извлечение внутренних органов. 
Ее проводят так же, как и у крупного 
рогатого скота.

Извлеченные из туши органы нуме
руют тем же номером, что и тушу. Орга
ны, прошедшие ветсанэкспертизу, направ

ляют в цех субпродуктов для дальней
шей переработки.

Затем туши распиливают на две по- 
лутуши. После расчленения туш из но
жек диафрагмы каждой свиной туши бе
рут две пробы, массой 60 г каждая, для 
проведения трихинеллоскопии; нумеру
ют пробы тем же номером, что и тушу. 
Каждую из полутуш подвергают ветсан- 
экспертизе.

Разделка свиных туш включает так
же их туалет. Завершающими операция
ми на конвейерной линии обработки сви
ных туш являются: взвешивание полу
туш, наложение на них ветеринарных и 
товарных клейм и штампов с последую
щим направлением в остывочные каме
ры для созревания мяса. Эти операции 
выполняют после получения результатов 
трихинелл оскопии.

Разделка свиных туш без съемки 
шкуры. На мясокомбинатах этот способ 
разделки осуществляется на специально 
оборудованной конвейерной линии. По
сле обескровливания свиную тушу опус
кают в шпарильный чан с горячей водой, 
температуру которой поддерживают в 
пределах 62-64°С. В шпарильном чане 
туша находится в течение 3-5 минут. 
В результате такой обработки щетина, 
кольцевая мышца, удерживающая волос 
и эпидермис кожи, размягчаются. После 
этого волосяной покров легко удаляется 
с помощью бильных машин. Бильная 
машина представляет собой два барабана 
цилиндрической формы с вправленными 
в них резиновыми пальцами. Вращаясь 
на больших оборотах, резиновые пальцы 
сбивают щетину с туш, проходящих меж
ду барабанами.

Процесс шпарки туш необходимо стро
го контролировать, так как при более 
высокой температуре воды или при более 
продолжительной шпарке появляются 
трещины на коже. При снижении темпе
ратуры воды в шпарильном чане снятие 
щетины и волоса затрудняется.
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Бывают случаи, когда при погруже
нии туш в шпарильный чан вода попада
ет в легкие. Причиной этого может быть 
повреждение трахеи при обескровлива
нии туши или погружение туши живот
ного, у которого еще сохранились дыха
тельные движения. Этот процесс называ
ется гидроаспирацией. При последующей 
экспертизе такие легкие подлежат ути
лизации. Для предотвращения загрязне
ния свиных туш важно чаще менять воду 
в шпарильном чане и тщательно промы
вать его после каждой рабочей смены.

После удаления волосяного покрова 
туши направляют в опалочную печь. Она 
представляет собой небольшое сооруже
ние, состоящее из двух половин, выло
женных изнутри огнеупорным кирпичом. 
Опаливание туш проводится пламенем 
газовых горелок. Температура в опал оч
ной печи доходит до 1000-1100°С, про
должительность опаливания 15-30 се
кунд. Задержка туши в печи сверх ука
занного срока снижает товарный вид 
туши, так как шкура и шпик растрески
ваются. После опаливания тушу сразу же 
направляют под холодный душ. Затем 
туша поступает в скребмашину. В скреб- 
машине туша попадает на вращающиеся 
барабаны, на которых закреплены метал
лические скребки, предназначенные для 
очистки шкуры от нагара. Окончатель
ную очистку кожи от нагара проводят 
вручную с помощью ножа. После соскаб
ливания обуглившейся поверхности кожи 
и мытья туши под душем проводят из
влечение внутренних органов. Затем из 
ножек диафрагмы берут пробы для три- 
хинеллоскопии и проводят ветеринарно
санитарный осмотр. Ветсанэкспертизе 
подлежат голова, туша и внутренние орга
ны. Свиные туши в шкуре используют 
для изготовления бекона и выработки 
ветчинно-штучных изделий.

Разделка туш овец. В зависимости от 
типа боенского предприятия разделку туш 
овец проводят по-разному.

На скотоубойных пунктах и малых 
бойнях, где обескровливают овец в гори
зонтальном положении на скамейках (коз
лах), разделку туш выполняют следую
щим образом. Туши после обескровлива
ния подвешивают за задние конечности в 
вертикальном положении. Затем прово
дят забеловку, а после нее окончатель
ную съемку шкуры «под кулак», т. е. без 
применения ножа. Потом удаляют внут
ренние органы и проводят туалет туши. 
Разрубку туш овец не проводят. Отделен
ные от туш головы нумеруют и подвеши
вают на крючки для ветеринарно-сани
тарной экспертизы. Извлеченные из туши 
внутренние органы нумеруют тем же но
мером, как и голову от данной туши, и 
размещают их на столе или навешивают 
на крючки для ветсанэкспертизы. Тушу 
нумеруют тем же номером. После ветсан
экспертизы отделяют пищевод и селезен
ку от рубца, рубец от книжки, последнюю 
от сычуга и направляют их в кишечное 
отделение на дальнейшую обработку, а 
другие органы (сердце, печень и др.) в 
отделение субпродуктов. Туши клеймят, 
навешивают на раму, взвешивают и от
правляют в остывочную камеру для со
зревания мяса.

На неконвейерных линиях мясоком
бинатов все предусмотренные технологи
ческие операции по разделке туш овец 
выполняют на подвесных путях вручную 
при вертикальном положении туши. Туши 
передвигают по рельсовому пути вручную.

На конвейерных мясокомбинатах раз
делку туш овец осуществляют либо на 
самостоятельной конвейерной линии для 
овец, либо на общем конвейере. На таких 
мясокомбинатах туша, поднятая за пра
вую конечность для обескровливания, ос
тается на конвейере подвесных путей до 
конца разделки. Начинают разделку туш 
овец с забеловки шкуры на тазовых ко
нечностях. Сначала шкуру снимают с ле
вой конечности, свободной от петли, при 
помощи которой туша подвешена на кон-
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Рис. 10
Съемка шкуры с туши овцы

вейерный путь, а затем — с пра
вой, предварительно сняв с нее 
петлю и подвесив тушу на кон
вейерный путь за левую конеч
ность.

Затем проводят забеловку 
шкуры на шее и передней части 
груди, отделяют голову от туши, 
вырезают трахею и пищевод, 
накладывают на него лигатуру, 
снимают шкуру с передних ко
нечностей, а затем со всей туши 
(рис. 10).

Окончательную съемку шку
ры осуществляют при помощи 
установок для механической 
съемки шкур. Шкура, захвачен
ная петлей цепи, сдирается от 
задних конечностей по направ
лению к голове.

После съемки шкуры про
водят нутровку. Извлеченные 
внутренние органы брюшной, 
тазовой и грудной полостей ну
меруют тем же номером, как 
тушу и голову, и помещают их 
в тазы конвейерного стола, дви
жущегося с такой же скорос
тью, что и туши на подвесных 
путях конвейера. Здесь же вы
полняют ряд технологических 
операций, связанных с разде
лением желудочно-кишечного

тракта на части. После этого проводят туалет туш. 
Почки оставляют при туше. Для лучшего доступа 
холодного воздуха к полостям туши в грудную 
полость между пятым и шестым ребрами вставля
ют чистую деревянную распорку.

После ветеринарно-санитарного осмотра голо
вы, внутренних органов и туши на ее поверхность 
накладывают ветеринарные и товарные клейма и 
штампы. Затем туши навешивают на крючья рамы 
и отправляют в остывочную камеру для созрева
ния мяса.

ВЫХОД 
ПРОДУКТОВ УБОЯ

Одним из показателей работы цеха первичной 
переработки скота (убойно-разделочный цех) счи
тают количество или выход различных продуктов 
убоя, выраженное в процентах к живой массе жи
вотных. Выход продуктов убоя зависит от вида,

Т а б л и ц а  1 
В ыход обработанны х пищ евы х субпродуктов 

(в % к  ж ивой  массе)

Животные
С убпродукты

1-я категория 2-я категория

Крупный рогатый скот 3,42 7,18

Свиньи весом более 59 кг 2,87 7,40

Поросята и подсвинки 3,00 9,00

Мелкий рогатый скот 2,60 6,25

Та б л и ц а  2 
В ыход м яса  н а  к остях  и  ж ира-сы рц а 

(в % к  ж ивой  массе)

Живот
ные Упитанность Мясо на 

костях
Жир-
сырец

Крупный
рогатый

скот

Высшая 45,0-48,7 , 3,3-6,4

Средняя 42,5-45,7 2,3-4,4

Нижесредняя 39,8-43,2 1,3-2,2

Тощая 37,0-39,7 0,5-0,8

Взрос
лые

свиньи

Ж ирная без шкуры 62,3-64,5 4,2-6,8

в шкуре 69,0-73,0 3,4-5,5

Беконная 64,0-66,5 2,2-4,8

Мясная без шкуры 56,1-58,5 2,8-5,0

в шкуре “64,0-67,7 1,9-4,2
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П р о д о л ж е н и е  т а б л .  2

Живот
ные Упитанность Мясо на 

костях
Жир-
сырец

Под
свинки

Упитанные 
без шкуры 51,0-53,0 1,2-2,0

в шкуре 57,2-61,5 0,7-1,3

Неупитанные 
без шкуры 45,0-51,0 —

в шкуре 55,0-57,0 —

Овцы

Высшая 40,3-50,0 2,5-5,4

Средняя 38,7-47,5 1,7-3,3

Нижесредняя 36,7-43,9 1,1-2,2

Тощая 35,2-41,0 0,2-0,6

возраста и упитанности животных. Нормативы 
выходов различных продуктов убоя представлены 
в таблицах 1, 2.

Выход шкур зависит от вида животного, он 
может быть представлен следующими данными:

■ крупный рогатый скот — 5,9% к живой массе;
в  свиньи — 5,2% к живой массе;
■ мелкий рогатый скот — 66,0 дц2;
■ лошади — 4,5% к живой массе.

УБОЙ И П ЕРЕРАБОТКА  
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 

ПТИ Ц Ы

ПРИЕМКА 
И ПРЕДУБОЙНОЕ СОДЕРЖАНИЕ

Для приема, предубойного содержания, вете- 
ринарно-санитарного осмотра птицы и ее убоя на 
мясокомбинатах, птицекомбинатах и птицефабри
ках должны быть оборудованы соответствующие 
помещения, отвечающие ветеринарно-санитарным 
требованиям. Не допускается совместная транс
портировка и убой здоровой и больной птицы.

При установлении на боенском предприятии 
среди поступившей партии птицы, больной зараз
ной болезнью (кроме гриппа), всю партию немед
ленно направляют на убой. Выпуск с боенских 
предприятий тушек птицы в непотрошеном виде 
запрещается.

Птицу, доставленную на убой, принимают и 
предварительно осматривают еще до въезда на тер
риторию боенского предприятия. При приемке

птицы проверяют ветеринарное 
свидетельство и другие докумен
ты, выданные на данную партию 
птицы на месте ее отгрузки. На 
основании документов можно 
определить эпизоотическое бла
гополучие мест выхода птицы, 
а также результат исследования 
птицы на туберкулез.

При предварительном вете
ринарном осмотре птицы сверя
ют ее количество в клетках с 
количеством, указанным в то
варно-транспортной накладной, 
устанавливают общее состояние 
птицы, наличие слабых и боль
ных особей, обращают особое 
внимание на наличие вынужден
ного убоя или гибели птицы в 
пути следования.

Если при этом осмотре будет 
выявлена больная птица или бу
дет установлено, что во время 
транспортировки птицы имели 
место случаи вынужденного убоя 
или гибели ее, то поступившую 
партию птицы относят к катего
рии подозрительной по заболе
ванию и она подлежит немедлен
ному убою отдельно от здоровой 
птицы с полным потрошением 
тушек.

При благоприятных резуль
татах предварительного ветери
нарного осмотра партию птиц про
пускают на территорию боенско
го предприятия и размещают в 
помещениях предубойного содер
жания. Здесь птицу подвергают 
более подробному ветеринарному 
осмотру, при котором обращают 
внимание на степень подвижнос
ти и упитанность птицы, на на
личие выделений из естественных 
отверстий, на состояние оперения. 
При необходимости выборочно 
измеряют температуру тела.
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Если при ветеринарном осмотре у пти
цы будут выявлены желудочно-кишечные 
заболевания, истощение, анемия, опуха
ние суставов и головы, синюшность кожи, 
то ее направляют на убой отдельно от 
здоровой птицы. Убой проводят на сани
тарной бойне или в санитарной камере. 
При их отсутствии такую птицу можно 
переработать в общем зале убойно-разде- 
лочного цеха, но только после переработ
ки здоровой птицы с последующей обяза
тельной санитарной обработкой помеще
ния цеха и его оборудования. Убой такой 
птицы проводят с полным потрошением 
тушек.

Птица, не прошедшая предубойной 
выдержки в хозяйстве, отправке на убой 
не подлежит. Предубойное содержание 
включает отдых птицы и просидку. Про
сидка — это голодная выдержка птицы 
перед убоем. Она необходима для осво

бождения желудочно-кишечного тракта 
от содержимого. Это достигается путем 
выдерживания птицы без корма. Сухо
путную птицу выдерживают 6 -8  часов, 
водоплавающую — 4 -6  часов. Срок пред
убойной выдержки птицы в хозяйстве 
должен быть указан в товарно-транспорт- 
ной накладной.

При сдаче-приемке птицы по живой 
массе и качеству мяса она должна быть 
направлена на убой не позднее 5 часов 
после приемки.

Определение упитанности птицы. По 
упитанности живую птицу подразделяют 
на две категории: первую и вторую.

Птицу, соответствующую по упитан
ности требованиям 1-й категории, но на
ходящуюся в состоянии линьки, относят 
ко 2-й категории. Если птица не удовлет
воряет по упитанности требованиям 2-й 
категории, ее относят к  тощей.

Та б л и ц а  3
Определение упитанности птицы

Участки Характеристика птицы по категориям упитанности
тела птицы 1-я категория 2-я категория

Куры, цыплята, индейки, индюшата

Грудь
Мускулы развиты хорошо. На грудной 
кости прощупывается значительный 
слой мускульной ткани

Мускулы развиты удовлетворительно, 
форма груди угловатая. На грудной 
кости явно прощупывается мускульная 
ткань

Бедро
У взрослой птицы на бедре имеется 
полоска подкожного жира; у цыплят и 
индюшат она выражена слабо

Полоска подкожного жира слабо вы
ражена у взрослой птицы и может 
отсутствовать у цыплят и индюшат

Лонные 
кости и 
живот

Концы костей покрыты слоем подкож
ного жира. В области нижней части 
живота у взрослой птицы прощупыва
ется слой подкожного жира -

Концы костей легко прощупываются, 
подкожного жира может не быть

Живот, 
спина 

и грудь

Цвет кожи белый или желтый Цвет кожи белый или желтый, допус
кается красноватый цвет

Гуси, утки, утята

Грудь
Мускулы развиты хорошо; форма ок
руглая. На грудной кости прощупыва
ется значительный слой мускульной 
ткани

Мускулы развиты удовлетворительно; 
форма угловатая. На грудной кости 
явно прощупывается мускульная 
ткань

Под крылом
У взрослой птицы прощупываются 
жировые отложения округлой формы; 
у утят жировые отложения слегка 
прощупываются

У гусей жировые отложения округлой 
формы, слегка прощупываются. У уток 
и утят жировые отложения могут не 
прощупываться
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ПЕРВИЧНАЯ ПЕРЕРАБОТКА ПТИЦЫ

Под первичной переработкой птиц 
следует понимать их убой и обработку 
тушек. Первичная переработка слагается 
из следующих последовательно выполня
емых операций: оглушение, обескровли
вание, удаление оперения, туалет, потро
шение. Все перечисленные операции не
обходимо осуществлять под контролем 
ветеринарного врача.

Убой птицы. На большинстве птице
перерабатывающих предприятий убой пти
цы и обработку тушек проводят на авто
матических конвейерных линиях. Линии 
имеют подвесные пути, на которых в вер
тикальном положении укреплены метал
лические подвески, предназначенные для 
фиксирования птицы. Птиц, подлежащих 
убою, закрепляют конечностями в подвес
ках, головой вниз. При таком положении 
птицы и проводят ее убой.

Наилучшим способом убоя считается 
такой, который обеспечивает хорошее обес
кровливание тушек. Этому требованию от
вечает убой птицы с предварительным 
оглушением. Оглушение птиц проводят 
электрическим током напряжением 36 В. 
Продолжительность электрооглушения 
птиц зависит от их живой массы и колеб
лется от 6 до 12 секунд. При электро
оглушении повышается артериальное и 
венозное кровяное давление, благодаря 
чему при обескровливании птицы удаля
ется максимальное количество крови. 
Очень важно, чтобы обескровливание про
водилось как можно быстрее после оглу
шения. В противном случае может быть 
упущен момент наивысшего кровяного 
давления и обескровливание тушки будет 
неполным. Иногда убой птицы проводят 
и без предварительного электрооглушения.

Обескровливание птицы проводят дву
мя способами. Наиболее распространенным 
из них является способ «в расщеп», при 
котором перерезают яремные вены в месте 
соединения их с мостовой веной, располо
женной под слизистой оболочкой на твер

дом небе ротовой полости (рис. 11). Для 
этого большим и указательным пальцами 
левой руки нажимают на ушные ракови
ны птицы, висящей вниз головой. Через 
открытый от нажатия на ушные ракови
ны клюв правой рукой вводят в ротовую 
полость тонкий остроконечный нож и пе
ререзают им указанные выше вены. После 
того, как появится кровь, тем же ножом 
делают укол через хоаны неба в мозжечок, 
вызывая паралич нервных центров, управ
ляющих мышцами, удерживающими перо. 
Это в последующем облегчит отделение 
пера от тушки. Продолжительность обеск
ровливания — 1-1,5 минуты у кур и око
ло 3 минут у уток и гусей.

Второй способ обескровливания на
зывается наружным. Для обескровлива
ния этим способом у подвешенной птицы 
наклоняют голову в сторону и у выпук
лого места изгиба, чуть пониже левой 
ушной мочки, разрезают лицевую ветвь 
сонной артерии; длина разреза у кур — 
15 мм, у уток и гусей — 25 мм. Этот спо
соб более прост и менее утомителен, чем 
первый. В санитарном отношении он го
раздо предпочтительнее. Кровь, вытека
ющую из тушек птиц, собирают в нахо
дящиеся ниже желоба.

Обработка тушек. После обескровли
вания тушки кур, индеек и цыплят, про
двигающиеся по конвейерной линии, по
мещают в чан с горячей водой; темпера
тура воды 53-55°С. Тушки погружают в 
эту воду на 25-35 секунд для ошпарива
ния. Это облегчает снятие пухо-перового 
покрова с тушки на последующих опера
циях. Погружать тушки в воду следует

Рис. 11 
Обескровливание 

птицы  
«в расщеп»
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только после того, как прекратились ды
хательные движения. В противном случае 
вода, а вместе с ней и загрязнения, могут 
попасть в легкие, что повлечет за собой 
быструю порчу тушек при их хранении. 
Для того чтобы поддержать чистоту воды 
в чане, необходимо ее часто менять. После 
ошпарки тушки пропускают через перо- 
щипательные машины, которые снимают 
оперение с различных участков.

Ощипку тушек гусей и уток начинают 
с удаления маховых и хвостовых перьев. 
Затем тушки птицы подвергают обработ
ке паро-воздушной смесью в специальных 
камерах. В камерах поддерживают темпе
ратуру при обработке взрослой птицы с 
плотным оперением 75-80°С (для гусей) и 
72-75°С (для уток). На ряде боенских пред
приятий при обработке водоплавающей 
птицы вместо паро-воздушной смеси при
меняют горячую воду с температурой 80- 
82°С. В такой воде тушки гусей и уток 
выдерживают в течение 30-60 секунд в 
зависимости от возраста и живой массы. 
Применение горячей воды вместо паро
воздушной смеси имеет ряд преимуществ: 
не требуется специальной подготовки пти
цы к убою, улучшается качество выпуска
емой продукции, увеличивается произво
дительность труда и достигается хорошее 
санитарное состояние цеха.

После обработки паро-воздушной сме
сью или горячей водой тушки водоплава
ющей птицы передают на машины для 
снятия пухо-перового покрова. Для окон
чательного удаления пухо-перового по
крова тушки доощипывают вручную или, 
что рациональнее, при помощи воскооб
разной массы, представляющей собЪй 
смесь парафина и канифоли.

Тушки, подлежащие доощипыванию 
с помощью воскообразной массы, должны 
находиться в вертикальном положении и 
иметь температуру не выше 30-35°С. Тем
пература воскообразной массы должна быть 
53-54°С. Для окончательной очистки туш
ки от пера ее погружают 2-3 раза в ванну

с расплавленной воскообразной массой на 
5 секунд, каждый раз с 20-секундным ин
тервалом между погружениями, а затем 
окунают в ванну с холодной водой (2°С). 
В результате этого воскообразная масса, 
покрывающая поверхность тушки, засты
вает, образуя тонкую корочку. При сня
тии этой корочки, что осуществляется либо 
вручную (соскабливанием), либо с помо
щью специальных машин, вместе с ней 
удаляется волосовидное перо и тушка при
обретает хороший товарный вид.

Воскообразную массу, бывшую в упо
треблении, т. е. содержащую перо и пенек, 
легко очистить, после чего она становится 
пригодной к повторному употреблению.

После снятия перо-пухового покрова 
тушки птицы подвергают потрошению. 
Потрошение тушек предусматривает уда
ление из тушки желудочно-кишечного 
тракта и других внутренних органов, от
деление головы по 2-й шейный позвонок, 
конечностей до пяточного сустава и кры
лышек до локтевого сустава.

Полное потрошение тушек проводят 
следующим образом. На тушке, закреп
ленной в подвеске, делают разрез брюш
ной стенки по белой линии живота до 
клоаки и далее разрезают ткани кольце
образно вокруг клоаки. Через этот разрез 
извлекают внутренние органы и, не отде
ляя их от тушки, оставляют в висячем 
положении для проведения ветеринарно
санитарной экспертизы. Потрошить туш
ки следует сразу же после ощипки их, 
так как промедление с потрошением ухуд
шает качество мяса и сокращает сроки 
хранения тушек битой птицы.

Полное потрошение обеспечивает вы
сокое качество продукта, длительное хра
нение его и позволяет проводить ветери- 
нарно-санитарную экспертизу битой пти
цы в полном объеме. После потрошения 
тушки птицы подвергают ветеринарно-са- 
нитарной экспертизе, а затем проводят их 
туалет. Он включает: удаление сгустков 
крови из ротовой полости, мойку клюва,
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тампонирование полости рта. Затем туш
ки навешивают на раму тележки и на
правляют в остывочные камеры. После 
остывания тушки сортируют, маркируют 
и упаковывают в стандартные ящики.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
битой птицы. Ветеринарно-санитарную 
экспертизу битой птицы проводят после 
потрошения тушек. Причем одновремен
но с ветсанэкспертизой органов и тушек 
определяют качество технологической об
работки последних.

Тушки битой птицы, выпускаемые с 
птицеперерабатывающих предприятий, 
должны удовлетворять следующим вете
ринарно-санитарным и товарным требо
ваниям: клюв, зоб и гузка должны быть 
очищены от крови, остатков корма, кала, 
грязи, конечности чисто вымыты, а у кур 
и индеек, кроме того, очищены от извест
ковых наростов. Тушки должны быть хо
рошо обескровленные, чистые, без остат
ков оперения; целость кожи не должна 
быть нарушена.

При ветеринарно-санитарной экспер
тизе вначале исследуют кожу на наличие 
кровоизлияний, опухолей и других пато
логических изменений; затем осматрива
ют видимые слизистые оболочки, опре
деляют степень обескровливания тушек.

Степень обескровливания тушек уста
навливают по цвету кожи, а также по на
полнению кровеносных сосудов, располо
женных на коже шеи, под крылом, в па- 
хах, на груди. Если тушка здоровой птицы 
обескровлена хорошо или удовлетворитель
но, то цвет кожи белый, желтоватый с 
розовым оттенком, без синих пятен; кро
веносные сосуды в указанных областях не 
инъецированы. При неудовлетворительном 
обескровливании кожа тушки краснова
тая с участками синеватого цвета, крове
носные сосуды наполнены кровью, во 
внутренних полостях потрошеных тушек 
после удаления внутренних органов обна
руживают значительное количество кро
вянистой жидкости.

После ветеринарного осмотра тушек 
проводят экспертизу внутренних органов. 
Осмотру подлежат все внутренние орга
ны: желудок, печень, почки, селезенка, 
сердце, легкие и кишечник. Кроме того, 
осматривают воздухоносные мешки, брю
шину, плевру, подкожную клетчатку.

В тех случаях, когда при ветеринар
но-санитарной экспертизе продуктов убоя 
обнаруживают изменения во внутренних 
органах (кровоизлияния, очаги некроза, 
туберкулезные узелки и др.) или на се
розных оболочках, тушки снимают с ли
нии переработки и передают на стол вет- 
санэкспертизы для детального осмотра и 
решения вопроса об использовании их на 
пищевые цели. Если окажется, что туш
ка может быть использована в пищу, то 
ее направляют на проварку или прожар
ку, а внутренние органы такой тушки 
должны быть направлены на утилизацию.

Тушки битой птицы, признанные год
ными в пищу, выпускают с предприятий 
в остывшем, охлажденном и заморожен
ном состоянии. Для маркировки приме
няют электроклеймение.

УБОЙ И ПЕРЕРАБОТКА 
КРОЛИКОВ

ПРИЕМКА 
И ПРЕДУБОЙНОЕ СОДЕРЖАНИЕ 

КРОЛИКОВ

Приемку и ветеринарный осмотр пар
тии кроликов, поступивших на боенское 
предприятие, начинают еще до впуска их 
на территорию предприятия. Прежде все
го выясняют эпизоотическое благополу
чие местности, откуда они поступили, а 
также фактическое их количество. Затем 
проводят ветеринарный осмотр. Цель ос
мотра — выяснить, нет ли в клетках боль
ных или павших кроликов.

В зависимости от результата ветери
нарного осмотра определяют дальнейшее 
направление животных. Больных и подо
зрительных по инфекционным болезням
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кроликов немедленно направляют для убоя 
на санитарную бойню или в санитарной 
камере. При отсутствии санитарной бой
ни такую партию кроликов можно пере
работать в общем зале убойно-разделочно
го цеха после убоя здоровых животных с 
последующей дезинфекцией помещения.

При отсутствии больных или подо
зрительных по заболеванию животных, а 
также падежа во время транспортировки 
партию кроликов пропускают на терри
торию боенского предприятия и разме
щают в приемном цехе. Здесь их подвер
гают более тщательному ветеринарному 
осмотру. При этом определяют упитан
ность, подвижность, состояние шерстного 
покрова, а также обращают внимание на 
наличие выделений из естественных от
верстий (ротовая, носовая полости и др.). 
В случае надобности измеряют темпера
туру тела, исследуют видимые слизистые 
оболочки, обращают внимание на нали
чие судорог и параличей, подкожных опу
холей (бродячая пиэмия), некрозов на 
лапах, мордочке и ушах.

Кроликов, у которых при детальном 
осмотре будут обнаружены такие патоло
гические процессы, как подкожные опу
холи, некротические поражения мордоч
ки, ушей, лап, конъюнктивиты, стома
тит, ринит, желудочно-кишечные болезни, 
паралич конечностей или истощение, к 
совместному убою со здоровыми кролика
ми не допускают, а перерабатывают их 
изолированной группой на санитарной бой
не (в камере). При отсутствии таковых их 
можно перерабатывать в общем зале убой
но-разделочного цеха только после пере
работки здоровых животных и с соблюде
нием веггеринарно-санитарных требований.

Кроликов, признанных на основании 
ветеринарного осмотра здоровыми, раз
мещают в помещениях для предубойного 
содержания.

Кроликов перед убоем выдерживают 
на голодном режиме не менее 5 часов для 
очистки желудочного тракта от содержи

мого. Поение не ограничивают, но пре
кращают за 3 часа до убоя. Кроме того, в 
процессе предубойной выдержки очища
ют шкурки от приставшей к ним грязи, 
от выпавшей шерсти и пуха. Шкурки 
кроликов чистят волосяными щетками.

Затем кроликов взвешивают вместе с 
клетками и в этих же клетках подают в 
убойно-разделочное отделение.

УБОЙ КРОЛИКОВ 
И РАЗДЕЛКА ТУШЕК

Убой кроликов проводят следующим 
образом. Берут одной рукой из клетки 
кролика за уши (не следует брать за кожу 
спины, так как в этом случае на спине 
образуется кровоподтек), а другой рукой 
за задние лапки и подвешивают его вниз 
головой, зажимая задние лапки в метал
лической петле, закрепленной в вертикаль
ном положении. Затем проводят электро
оглушение и обескровливание. Для обеск
ровливания сильно натягивают кожу на 
шее кролика около нижней челюсти и де
лают в этом месте небольшой разрез кожи. 
Затем через этот разрез нож углубляют и 
перерезают правую яремную вену. После 
этого, не вынимая ножа из раны, его пе
реводят под кожей на левую сторону шеи, 
где перерезают левую яремную вену.

Убой кроликов с оглушением их ко
лотушкой в затылочную область следует 
считать нерациональным, так как в этом 
случае получается плохое обескровлива
ние тушек.

Для того чтобы предохранить шкур
ку от загрязнения вытекающей кровью, 
необходимо удерживать кролика за уши 
до тех пор, пока не прекратится обескров
ливание. Обескровливание длится 4-5 
минут. Такой способ убоя кроликов обес
печивает хорошее обескровливание ту
шек. Кровь, вытекающую из тушек, соби
рают в металлические желобообразные ко
рыта, расположенные под тушками. После 
обескровливания тушку снимают и осво
бождают мочевой пузырь от содержимого.
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Для этого одной рукой удерживают туш
ку за уши, а другой слегка нажимают на 
живот. Для сбора вытекающей мочи под 
тушку подставляют специальный тазик. 
Потом отделяют ножом от тушки пере
дние конечности — по первый сустав, а 
тушку подвешивают за задние конечнос
ти на металлическую разногу для даль
нейшей переработки.

Очередной технологической операци
ей по переработке тушек кроликов явля
ется съемка шкурки. Ее начинают с забе- 
ловки. С этой целью делают круговые 
надрезы на 1-2 см ниже скакательного 
сустава, затем разрезают шкурку на внут
ренней поверхности бедер от скакатель
ного сустава до анального отверстия и 
вдоль хвоста. После забеловки проводят 
съемку шкурки. Снимают шкурку по на
правлению от задней части к  голове. Сня
тую шкурку натягивают на специальную 
рамку и отправляют для дальнейшей об
работки в шкуро-посолочное отделение.

После снятия шкурки приступают к 
удалению внутренних органов. Для этого 
делают разрез брюшной стенки по белой 
линии от лонного сращения до грудной 
кости. Через образовавшееся отверстие 
осторожно удаляют мочевой пузырь, раз
резают лонное сращение, отделяют пря
мую кишку, извлекают кишки, желудок, 
половые органы, печень, оставляя в туш
ке почки и внутренний жир. Затем разре
зают диафрагму и извлекают гусак (лег
кие с трахеей). Голову от тушки отделяют 
по линии между первым шейным позвон
ком и затылочной костью. Все извлечен
ные внутренние органы, а также голова и 
тушка подвергаются ветеринарно-санитар- 
ной экспертизе в полном объеме. В тех 
случаях, когда при ветсанэкспертизе об
наруживают патологоанатомические из
менения, тушку снимают с линии пере
работки и проводят детальное исследова
ние органов и тушек на отдельном столе.

Если при проведении ветсанэксперти- 
зы патологоанатомических изменений в

органах и тушках не выявлено, то тушки 
подвергают туалету. При этом тушки сни
мают с разноги, отделяют у них задние 
лапки по скакательный сустав, оставляя 
на левой лапке ниже скакательного сус
тава полоску шкурки шириной не менее
3 см для подтверждения видовой принад
лежности. Затем тушки подвешивают на 
вешала и направляют в остывочную ка
меру. В остывочной камере проводят 
окончательный ветеринарно-санитарный 
осмотр тушек, клеймение, формовку, сор
тировку по упитанности и упаковку в тару.

Тушки кроликов, признанные годны
ми в пищу, должны быть хорошо обес
кровленными (иметь цвет от белого до блед- 
но-розового), чистыми, без побитостей, 
кровоподтеков, без постороннего запаха.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие существуют способы оглушения и 
убоя животных?

2. Какое количество крови получают от 
туши у разных видов животных?

3. Назовите технологические операции при 
разделке туш крупного рогатого скота.

4. Что такое туалет туши?
5. Какие технологические операции при 

разделке туш животных влияют на вете
ринарно-санитарное состояние мяса?

6. Каковы особенности технологии перера
ботки свиных туш со съемкой и без съем
ки шкуры?

7. Какие особенности переработки туш мел
кого рогатого скота?

8. Что такое убойный выход и как его оп
ределяют?

9. Как осуществляется предубойное содер
жание сельскохозяйственной птицы?

10. Назовите категории упитанности сельс
кохозяйственной птицы согласно дей
ствующему ГОСТу.

11. Какие операции при обработке птицы 
влияют на ветеринарно-санитарные по
казатели тушек, а какие на качество об
работки тушек?

12. Каковы особенности проведения вете
ринарно-санитарной экспертизы битой 
птицы?

13. Какова технология убоя кроликов и раз
делки тушек?
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Г Л А В А  6

ОРГАНИЗАЦИЯ И МЕТОДИКА 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОГО ОСМОТРА 

ПРОДУКТОВ УБОЯ ЖИВОТНЫХ

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

М ясо и другие продукты убоя живот
ных всех категорий хозяйств подлежат 
обязательной ветеринарно-санитарной эк
спертизе в полном объеме, ее проводит 
ветеринарный врач. Являясь государ
ственным контролером, он дает ветери- 
нарно-санитарную оценку всем продук
там убоя животных и определяет пути их 
реализации на пищевые цели. Основная 
цель этой работы — предупреждение воз
можности заражения людей через про
дукты убоя и предотвращение распрост
ранения инфекционных и инвазионных 
болезней среди здоровых животных.

Одновременно с этим ветеринарный 
врач устанавливает порядок использова
ния головы, туш и внутренних органов 
при обнаружении в них патологических 
изменений, а также определяет наиболее 
надежный в санитарном отношении и 
экономически выгодный способ обезвре
живания условно годных продуктов убоя.

Проведение ветеринарно-санитарной 
экспертизы в полном объеме заключает
ся в исследовании головы, внутренних 
органов и туши убитого животного с по
следующим клеймением клеймом оваль
ной формы.

Основным методом, который ветери
нарный врач использует при экспертизе 
туш и органов, является ветеринарно-са- 
нитарный осмотр. В необходимых случа

ях врач прибегает к лабораторным иссле
дованиям (бактериологическое, физико
химическое, гельминтологическое, токси
кологическое и др.).

При решении вопроса о путях реали
зации мяса врач руководствуется Вете
ринарным законодательством и «Прави
лами ветеринарно-санитарного осмотра 
убойных животных и ветеринарно-сани- 
тарной экспертизы мяса и мясопродук
тов» (утверждены в 1983 г., с дополнени
ями и изменениями — в 1988 г.).

При проведении ветеринарно-санитар- 
ного осмотра продуктов убоя большое зна
чение имеет знание лимфатической систе
мы животного, топографии лимфатиче
ских узлов, обслуживаемых ими областей 
туши (органов), а также профессиональ
ные навыки врача распознавать началь
ные стадии болезни по патологоанатоми
ческим изменениям в лимфатических уз
лах, органах и туше.

ЛИМФАТИЧЕСКАЯ 
СИСТЕМА

В процессе эволюции у всех живот
ных появилась специальная система, спо
собная распознавать вещества, попадаю
щие в организм извне или возникающие 
в нем самом. Эта система называется лим
фатической (лимфоидная, иммунная). Она
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представлена лимфоидными органами и 
скоплениями лимфоидных клеток тела 
животного. Это такая же самостоятель
ная система, как нервная, сердечно-сосу
дистая, пищеварительная и др. У нее три 
специфических особенности: 1) она гене
рализована по всему телу животного; 2) ее 
клетки постоянно циркулируют с кро
вью и лимфой по всему организму; 3) она 
обладает уникальной способностью вы
рабатывать специфические антитела.

Органы лимфатической системы раз
деляют на центральные и периферические. 
К центральным органам относят красный 
костный мозг, тимус (вилочковая желе
за), фабрициеву сумку (имеется только у 
птиц). Периферические органы лимфати
ческой системы: лимфатические узлы, 
селезенка, миндалины, пейеровы бляш
ки и солитарные фолликулы.

Все эти органы имеют строго опреде
ленную локализацию. Центральные орга
ны расположены в хорошо защищенных 
участках тела. В этих органах образуют
ся исходные стволовые клетки, осуще
ствляются пролиферация и первичная 
дифференциация иммунокомпетентных 
клеток, ответственных за иммунитет — 
лимфоцитов.

Многочисленные периферические орга
ны лимфатической системы находятся на 
путях возможного внедрения в организм 
микробных тел, вирусов, риккетсий и 
других генетически чужеродных веществ. 
В них происходит созревание лимфоци
тов и их пролиферация в ответ на анти
генное внедрение в макроорганизм.

Лимфатическая система является до
полнением кровеносной системы. Лимфа 
происходит из крови и смешивается с 
венозной кровью. По своему составу она 
близка к плазме крови. Лимфа омывает 
межклеточные пространства тканей орга
низма. Непрерывно поступающий из ка
пилляров кровеносной системы фильтрат 
пополняет количество тканевой жидко
сти — лимфы — и оттесняет ее в тончай

шие, открытые в одну сторону лимфати
ческие капилляры. Затем лимфа из пе
реполненных капилляров сливается в 
мелкие каналы, которые, соединяясь, об
разуют лимфатические сосуды, служа
щие только для возвращения лимфы к 
сердцу.

Поступательному движению лимфы 
содействуют постоянное высокое давле
ние жидкости в клетках и тканях, сокра
щения мускулатуры, деятельность серд
ца и наличие в лимфатических сосудах 
клапанов, препятствующих обратному 
току лимфы.

Лимфа выносит из тканей посторон
ние или ненужные для них вещества и 
продукты обмена. Собирается лимфа в 
большие лимфатические протоки. Из зад
них участков тела она вначале попадает 
в млечную цистерну — cistema chyli, куда 
поступает и chylus из синусов кишечных 
ворсинок. Затем лимфа, пройдя диафраг
му, вливается в общий грудной проток — 
ductus thoracicus communis. Из передних 
частей тела лимфа поступает в правый и 
левый трахеальные протоки — ductus 
trachealis dexter et sinister.

Общий грудной и трахеальные прото
ки вливаются в краниальную и каудаль
ную полые вены. Таким образом, лимфа 
из лимфатических сосудов и протоков 
попадает в венозную кровь, смешивается 
с ней и поступает в малый круг кровооб
ращения.

С лимфой в кровь могут проникать 
микробы, зародыши гельминтов и раз
ные инородные частицы. Однако попав
шие в лимфу инородные тела не все про
никают в кровь, некоторые из них за
держиваются в лимфатических узлах, 
которые располагаются по ходу лимфа
тических сосудов в определенных частях 
тела и являются как бы биологическими 
фильтрами на пути движения лимфы.

Лимфатический узел — lymphonodus 
(In.) — состоит из соединительнотканной 
основы и паренхимы. Основу лимфати-
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ческого узла составляет капсула, от кото
рой отходят радиально внутрь узла трабе
кулы, придающие ему губчатое строение.

Паренхима лимфатического узла 
представляет собой скопление ретикуляр
ной (лимфоидной) ткани, из которой об
разованы фолликулы. Фолликулы нахо
дятся на периферии узла, а фолликуляр
ные тяжи — в центре, где и образуют 
сплетения. Фолликулы и фолликулярные 
тяжи обособлены от основы (остова) узла 
лимфатическими пространствами — си
нусами, выстланными эндотелием. Фол
ликулы, их тяжи и синусы заполнены 
лимфоцитами, которые образуются в лим
фатических узлах, поступают в лимфу, а 
затем в кровь.

Лимфоциты фагоцитируют (лизиру- 
ют) микробов, задержанных замедленным 
током лимфы, и разрушают другие взве
шенные коллоидные частицы.

Лимфатические узлы, являясь своего 
рода барьером (фильтром), задержива
ют и частично обезвреживают возбуди
телей заболеваний, а также вырабаты
вают антитела. Процесс обезвреживания 
возбудителя болезни сопровождается со
ответствующей реакцией лимфатических 
узлов.

Нередко в лимфатическом узле рань
ше и ярче, чем в обслуживаемом им орга
не (ткани), заметна реакция организма 
на внедрение микроорганизмов или дру
гого вредного фактора. Отсюда понятна 
диагностическая ценность и важность для 
послеубойной ветсанэкспертизы и вете
ринарно-санитарной оценки продуктов 
убоя изменений, обнаруживаемых в лим
фатических узлах.

В норме величина лимфатических уз
лов колеблется обычно от 2 мм до 6- 
10 см. Например, средостенный каудаль
ный лимфатический узел у крупного ро
гатого скота может быть даже 20-30 см. 
Количество лимфатических узлов у раз
ных животных неодинаково: у лошадей — 
до 8000, у крупного рогатого скота —
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около 300, у свиней — до 200. Все они 
расположены в определенных местах (с не
значительными отступлениями); каждый 
узел или группа их пропускает (собира
ет) лимфу из определенного участка, об
ласти или органа. На поверхности разре
за нормального лимфатического узла ясно 
заметны темный корковый (периферичес
кий) и светлый мозговой (центральный) 
слои. Окраска лимфатических узлов на 
разрезе в основном серая с различными 
оттенками.

В грудной и брюшной полостях, в их 
органах, между мышцами и в подкожной 
клетчатке у крупного рогатого скота иног
да встречаются красные гемолимфатиче- 
ские узлы. Такие лимфатические узлы по 
своему строению похожи на селезенку. 
Размеры их небольшие — 0,5-1 см. Гемо- 
лимфатические узлы являются, по-види
мому, местом распада эритроцитов. Их 
состояние не влияет на результаты вете
ринарно-санитарной экспертизы.

Одни лимфатические узлы собирают 
и пропускают лимфу из внутренних ор
ганов, другие из мышц, костей и суста
вов. Узлы, собирающие лимфу из мышц 
и костей, называют соматическими лим
фатическими узлами. Эти узлы, за ред
ким исключением, парные (правый и ле
вый). Лимфатический узел, обслужива
ющий тот или иной участок тела или 
внутренний орган, называется регионар
ным.

Каждый лимфатический узел соби
рает лимфу только из определенного орга
на или участка тела животного, поэтому 
возможно определять место возникнове
ния и развития патологоанатомических 
изменений.

Патологоанатомические изменения в 
лимфатических узлах могут быть вызва
ны различными причинами: фильтрую
щимися вирусами, микроорганизмами и 
их токсинами, личинками паразитиче
ских червей, химическими веществами и 
неоплазмами. Реакция лимфатических
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узлов на внедрение в них инородных тел 
проявляется в виде различных стадий 
воспаления (альтерация, экссудация, про
лиферация) со всеми переходными фор
мами. В лимфатических узлах могут быть 
следующие патологоанатомические изме
нения: увеличение, гиперемия, отек, кро
воизлияния, некроз, туберкулез, актино- 
микоз, цистицеркоз и др.

По степени и характеру воспалитель
ного процесса, протекающего в лимфати
ческих узлах, можно судить об имевшем 
место заболевании животного. При мест
ном ограниченном патологическом процес
се обычно реагируют те узлы, которые со
бирают лимфу из пораженной области, а 
при общем заболевании организма, осо
бенно инфекционного происхождения (на
пример, при септицемии), в большей или 
меньшей степени реагируют все лимфа
тические узлы.

Следбвательно, знание лимфатической 
системы, топографии лимфатических уз
лов и обслуживаемых ими областей, а 
также патологоанатомических измене
ний в узлах, тканях и органах живот
ного необходимо ветеринарному врачу, 
осуществляющему ветеринарно-санитар- 
ную экспертизу.

ОСОБЕННОСТИ 
ТОПОГРАФИИ 

ЛИМФАТИЧЕСКИХ УЗЛОВ 
У РАЗНЫХ ВИДОВ 

ЖИВОТНЫХ

Анатомическое положение лимфати
ческих узлов у разных видов убойных 
животных имеет свои особенности.

У крупного рогатого скота и овец 
лимфатические узлы овальной формы, 
окружены жировой тканью и имеют на 
разрезе серый или интенсивно-серый цвет.

У свиней форма лимфоузлов округ
лая, иногда немного бугристая. На разре
зе цвет лимфатических узлов светло-жел- 
тый (они похожи на жир, но более плот

ные и компактные). По сравнению с круп
ным рогатым скотом некоторые лимфа
тические узлы у свиней отсутствуют. 
Иногда у старых свиней паренхима узла 
заполнена обычной жировой тканью. В об
ласти головы и особенно шеи располага
ется большое количество отдельных узел
ков, разбросанных в жировой ткани в 
виде пакетов.

У лошадей отдельные лимфатические 
узлы отсутствуют, т. е. не срастаются в 
один большой узел, а соединяются в боль
шие пакеты, состоящие из многочислен
ных узелков различной величины. Об
служивают они несколько иные группы 
мышц и участки тела, не такие, как у 
крупного рогатого скота. Обычно у лоша
дей между лимфатическим сосудами на
ходят анастомозы, которые состоят из 
групп (20-40) узелков, расположенных в 
виде пакетов. Цвет лимфатических узлов 
на разрезе бледно-серый.

У птиц лимфатическая система пред
ставлена фабрициевой сумкой, лимфой и 
лимфатическими сосудами. Лимфатиче
ские узлы как анатомические образова
ния у птиц отсутствуют.

Лимфатические узлы крупного рога
того скота. Нижнечелюстной лимфати
ческий узел — In. mandibularis (рис. 12) — 
овальной или округлой формы, располо
жен между нижнечелюстной слюнной 
железой и внутренней поверхностью вет
ви подчелюстной кости, позади ее сосу
дистой вырезки. Собирает лимфу с кожи 
нижней и боковой части головы, с зубов, 
со стенок передней половины ротовой и 
носовой полостей, с языка, верхней и 
нижней губ, щек, слюнных желез. Отда
ет лимфу в заглоточный боковой лимфа
тический узел.

Околоушный лимфатический узел — 
In. parotideus — овальной формы, распо
ложен ниже челюстного сустава в вырез
ке заднего края нижней челюсти. Перед
няя половина его покрыта кожей, а зад
няя — околоушной слюнной железой.
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Собирает лимфу с кожи, с передней по
ловины стенок носовой полости, с губ, 
подбородка, десен и с крайних коренных 
зубов. Лимфу отдает в заглоточный боко
вой лимфатический узел.

Заглоточный средний лимфатиче
ский узел — In. retropharyngeus medialis 
(рис. 12) — расположен между глоткой и 
сгибателями головы у основания черепа 
(между концами ветвей подъязычной кос
ти, рядом с одноименным узлом другой 
стороны). Собирает лимфу со стенок поло
сти рта и глотки, с корня и глубоких час
тей языка, с задней половины стенок но
совой полости и придаточных пазух, с 
миндалин, нижней челюсти, подъязычной 
и подчелюстной слюнных желез, с горта
ни и головного конца длинного сгибателя 
головы. Выводные протоки узла вливают
ся в заглоточный боковой лимфатический 
узел соответствующей стороны тела.

Заглоточный боковой лимфатиче
ский узел — In. retropharyngeus latera
lis — находится впереди крыла атланта 
и частично или полностью покрыт зад
ним краем околоушной слюнной желе
зы. Он собирает лимфу со слизистой обо
лочки стенок ротовой полости, с задней 
части головы и нижней челюсти, со слюн
ных желез, наружного уха и ушных мус
кулов, с языка, мозга, стенок глотки, с 
первых трех шейных позвонков и приле
гающих к ним мускулов, с шейной части 
зобной железы. Принимает лимфу из всех 
лимфатических узлов головы. Отдает лим
фу в трахеальный лимфатический про
ток с соответствующей стороны шеи. При 
отделении головы этот узел нередко оста
ется на шее.

Передние средостенные лимфатиче
ские узлы — Inn. mediastinales craniales 
(рис. 13) — расположены в средостении 
впереди от аорты, слева от пищевода и 
трахеи (некоторые у входа в грудную по
лость). Они собирают лимфу с зобной 
железы, грудной части трахеи и пищево
да, с верхушек легких и плевры, с перед

ней части грудной полости, с перикарда, 
а также принимают выводные протоки 
от бронхиальных и межреберных лимфа
тических узлов.

Средние средостенные лимфатиче
ские узлы  — Inn. mediastinales medii 
(рис. 13) — находятся выше пищевода, с 
правой стороны от дуги аорты. Коррес
пондируют грудную часть трахеи, пище
вода, среднюю часть легких, плевры. 
Лимфу отдают в грудной проток.

Задний средостенный лимфатиче
ский узел — In. mediastinalis caudalis — 
лежит между задними долями легких; 
это самый большой по длине узел. Он 
собирает лимфу с задних долей легких, 
пищевода, плевры, диафрагмы, с диа
фрагмальной поверхности печени и селе
зенки. Выводные протоки соединяются с 
грудными лимфатическими протоками.

Рис. 12 
Голова крупного 
рогатого скота:

1, Г  — Inn. retropharyn- 
gei mediates; 2 — Inn. man
dibular es.

Рис. 13 
JI имфатические 

узлы легких 
и печени крупного 
рогатого скота:

1 — Inn. port ales; 2 — 
In. mediastinalis cauda
lis; 3 — Inn. mediastina
les medii; 4 — In. bron- 
chialis sinister; 5 — Inn. 
■mediastinales craniales; 
6 — In. bronclialis dex
ter; 7 — In. eparterialis.
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Средостенные дорсальные лимфати
ческие узлы  — Inn. mediastinales dorsa- 
les — расположены на дорсальной поверх
ности аорты под телами позвонков. Они 
собирают лимфу с плечевого пояса и мус
кулатуры грудных стенок, со средосте
ния и перикарда, с костальной плевры и 
поверхностей диафрагмы, с печени и се
лезенки; принимают также выводные 
протоки интерокостальных лимфатиче
ских узлов; лимфу отдают в грудной лим
фатический проток.

Бронхиальный (бифуркационный) ле
вый лимфатический узел — In. bronchi- 
alis sinister (см. рис. 13) — находится впе
реди корня левого бронха, прикрыт ду
гой аорты. Собирает лимфу с пищевода, 
бронхов, сердца, с легочных лимфатиче
ских узлов. Лимфа поступает или в груд
ной проток, или в передние средостенные 
лимфатические узлы. Чтобы вскрыть этот 
узел, надо оттянуть дугу аорты влево и 
сделать разрез между боковой стенкой 
левого бронха и дугой аорты. Узел окру
жен жировой тканью.

Правый бронхиальный лимфатиче
ский узел — In. bronchialis dexter — рас
полагается в области бифуркации тра
хеи и у верхушки легкого. Собирает лим
фу с верхушки легкого, с пищевода, 
трахеи и начала бронхов. Выводные про
токи впадают в грудной лимфатический 
проток.

У основания добавочной доли право
го легкого находится эпартериальный 
лимфатический узел — In. eparterialis. Под 
правым бронхом лежит достаточно замет
ный круглый узелок величиной с гороши
ну — инспекторский. Раньше его называ
ли полицейским лимфатическим узлом. 
У 15% животных этот узел отсутствует. 
На результаты ветеринарно-санитарной 
экспертизы его состояние не влияет.

Лимфатические узлы печени (пор
тальные) — Inn. hepatici — лежат у во
рот печени, покрыты поджелудочной же
лезой и иногда жировой тканью. Соби

рают лимфу с печени, поджелудочной 
железы, двенадцатиперстной кишки, с 
лимфатических узлов сычуга. Лимфа от
текает по выводным протокам, соединя
ющимся с кишечным стволом.

С поверхности и на разрезе лимфати
ческие узлы печени имеют темно-серый 
цвет и черные пятна пигментации (мела
нин).

Желудочные лимфатические узлы  — 
Inn. gastrici (рис. 14) — находятся на 
малой и большой кривизне сычуга и на 
поверхности рубца, сетки и книжки. Со
бирают лимфу с отделов желудка, с две
надцатиперстной кишки и селезенки. 
Лимфу отдают в млечную цистерну.

Брыжеечные лимфатические узлы  — 
Inn. mesenterici (рис. 14) — лежат в бры
жейке по ходу прикрепления к лабирин
ту кишки. Собирают лимфу из межтка- 
невых пространств стенки кишки и пи
щевой хилюс из лимфатических синусов 
кишечных ворсинок. Последний, смеши
ваясь с межтканевой лимфой, придает ей 
молочный цвет. Эта лимфа по выводным 
протокам поступает затем в брюшную 
цистерну. Отсюда и произошло название 
брюшной лимфатической цистерны — 
«млечная цистерна».

Лимфатические узлы ободочной киш
ки — Inn. colon (рис. 14) — собирают лим
фу со стенок кишок и отдают ее в млеч
ную цистерну. С толстых кишок лимфа 
собирается в лимфатические узлы, рас
положенные между извилинами ободоч
ной кишки.

Аноректальные лимфатические уз
лы — Inn. anorectales — расположены 
вдоль прямой кишки. Они собирают лим
фу из прямой кишки, верхней стенки та
зовой полости и отдают лимфу в крестцо
вые (передние тазовые) узлы (рис. 14).

Почечные лимфатические узлы  — 
Inn. renales (рис. 15) — находятся у вы
хода почечных артерий из задней аорты. 
Собирают лимфу из почек. Выводные про
токи впадают в млечную цистерну.
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Передний лимфатический 
узел грудной кости — In. ster- 
nalis cranialis — расположен в 
углублении передней части груд
ной кости под плеврой. Кроме 
него по бокам грудной кости, у 
основания ребер, часто находят 
еще 2-3 узла. Эти узлы собира
ют лимфу с мускулов, окружа
ющих грудную кость, и с груд
ной кости, с нижней части меж- 
реберных мускулов и реберной 
плевры, с реберных хрящей, 
брюшных мускулов и передней 
части брюшины, с перикарда, 
диафрагмы и части печени. Лим
фу отдают в грудной или пра
вый трахеальный лимфатиче
ский проток.

Межреберные лимфатиче
ские узлы  — Inn. intercostales 
(рис. 15) — лежат в межребер- 
ных пространствах возле головок 
ребер под фасцией и плеврой. 
Собирают лимфу с дорсальной 
мускулатуры плечевого пояса, 
с грудных позвонков, ребер и 
реберной плевры, с мускулов 
грудной стенки. Выводные про
токи этих узлов вливаются в 
грудной проток.

Шейный поверхностный 
лимфатический узел — In. сег- 
vicalis superficialis (рис. 16) — 
лежит впереди и немного выше 
лопаточно-плечевого сустава. Этот 
лимфатический узел сравнитель
но большой, продолговатый. Он 
собирает лимфу с кожи и муску
лов шеи, холки, спины, подгруд
ка, с грудной стенки (до 8-10-го 
ребра) и нижней поверхности 
груди, с кожи, мускулов, суста
вов и костей передней конечно
сти. Правый узел отдает лимфу в 
правый трахеальный проток, а 
левый — в грудной проток.

1 2

5 4 3Рис. 14
Лимфатическая система желудочно-кишечного 

тракта коровы:
1 — Inn. anorectales; 2 — Inn. lumbales aortici; 3 —‘Inn. gastrici; 
4 — Inn. mesenterici; 5 — Inn. colon.

1 2 3 4 5

(внутренняя поверхность ):
1 — In. iliacus rotundus; 2 — Inn. iliaci; 3 — Inn. lumbales aortici; 
4 — Inn. intercostales; 5 — Inn. sternales; 6 — Inn. renales; 7 — 
In. inguinalis superficialis.

Шейные глубокие лимфатические узлы — Inn. 
cervicales profundi — разделяются на три группы: 
передние лежат около щитовидной железы; сред
ние — в средней части трахеи; задние — в нижней 
части шеи возле первых ребер. Эти узлы невелики;

Рис. 16
Лимфатические узлы туши 

крупного рогатого скота (наружная поверхность):
1 — In. subiliacus; 2 — In. popliteus; 3 — In. cervicalis superficialis 
(In. prescapularis).
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они собирают лимфу с шейных позвон
ков, глубоких мускулов шеи, с пищевода 
и трахеи. Кроме того, верхние узлы соби
рают лимфу с области глотки, слюнных 
и щитовидных желез. Они отдают лимфу 
в трахеальные лимфатические протоки 
соответствующей стороны. При удалении 
трахеи и пищевода эти узлы обычно раз
рушают или загрязняют кровью (обнару
жить их в норме бывает трудно).

Реберно-шейный лимфатический 
узел — In. costocervicalis — находится в 
нижней трети первого ребра, с наружной 
его стороны, у переднего края ребра, сбо
ку от трахеи. Собирает лимфу с глубоких 
мускулов задней части шеи (в области 4- 
7-го позвонков), с реберной плевры (в об
ласти 1-4-го ребер), с мускулов лопатки 
и плечевого пояса. Отдает лимфу в об
щий грудной поток.

Подмышечный ( подлопаточный ) 
лимфатический узел — In. axillaris — 
находится на уровне 3-го ребра между 
плечевым суставом и стенкой грудной 
клетки. Собирает лимфу с мускулов, ко
стей, суставов и кожи, плеча и перед
ней конечности. Отдает лимфу в под- 
крыльцовый лимфатический узел пер
вого ребра.

Лимфатический узел 1-го ребра — In. 
axillaris primae costae — расположен на 
уровне 1-го ребра, медиально от плечево
го сустава и мускула m. pectoralis pro
fundus. Собирает лимфу с грудных мус
кулов и частично с плечевого пояса и 
запястья. Выводные протоки узла соеди
няются с трахеальным протоком.

Лимфатический узел коленной склад
ки — In. subiliacus — находится в жиро
вом слое коленной складки в области под
вздошного бугра, спереди коленной чаш
ки (см. рис. 16). Собирает лимфу с кожи 
брюшной и грудной стенок, с брюшной 
стенки и подкожных мускулов, с мошон
ки, с кожи области таза, с бедра и голе
ни. Отдает лимфу в боковой и средний 
подвздошный лимфатические узлы.

Подколенный лимфатический узел — 
In. popliteus (рис. 16) — лежит на муску
ле m. gastrocnemius в желобе между дву
главым и полусухожильным мускулами 
mm. biceps femoris et semitendinosus, 
окружен жировой прослойкой. Он соби
рает лимфу с кожи, мускулов, сухожи
лий и костей стопы, частично с голени, с 
глубоких мускулов задней части конеч
ности, с мускулов, сухожилий, связок, 
суставов и костей средней части задней 
конечности. Выводные протоки этого узла 
впадают в передний тазовый, а иногда в 
седалищный лимфатические узлы. Для 
отыскания подколенного лимфатическо
го узла необходимо сделать разрез по же
лобу между мускулами biceps femoris et 
semitendinosus на уровне коленного су
става, глубиной 6-8 см. Узел находится 
напротив коленной чашечки.

Седалищный лимфатический узел — 
In. ischiadicus — лежит на наружной по
верхности крестцово-седалищной связки 
возле малой седалищной вырезки. Соби
рает лимфу с кожи и мускулов таза, хво
ста, тазобедренного сустава, с прямой 
кишки и ануса, частично с половых орга
нов и подколенного лимфатического узла. 
Отдает лимфу в передние тазовые лимфа
тические узлы.

Паховый поверхностный лимфати
ческий узел — In. inguinalis superficialis 
(см. рис. 15) — у самцов лежит на нижней 
брюшной стенке сбоку от полового чле
на, позади семенного канатика; у самок 
может быть 2-3 таких узла. Расположе
ны они над задней четвертью вымени и 
известны под названием надвыменных 
узлов — Inn. supramammarici. Собирает 
лимфу с кожи и мускулов нижней поверх
ности задней части брюшной стенки, с 
кожи и мускульных слоев внутренней 
поверхности бедра и голени (до скака
тельного сустава), с наружных половых 
органов. Выводные протоки впадают в 
подвздошный округлый лимфатический 
узел соответствующей стороны.
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Подвздошный округлый лимфатиче
ский узел — In. iliacus rotundus (см. 
рис. 15) — был ранее известен под назва
нием глубокого пахового лимфатическо
го узла. По форме он плоскоокруглый, 
крупный (диаметром 6-8 см), парный, 
обслуживает весь задний отдел тела.

Располагается он у начала бедренной 
артерии сбоку соответствующей стороны 
входа в таз. В этот узел поступает лимфа 
со всех лимфатических узлов задней ко
нечности, брюшных стенок (до 8-10-го 
ребра), стенок таза, с тазовых органов и 

I брюшины. Иногда правый и левый узлы 
связаны анастомозом. Выводные прото
ки соединяются частью самостоятельно с 

I поясничной лимфатической цистерной, а 
частью через средние подвздошные лим
фатические узлы.

Подвздошный боковой лимфатиче
ский узел — In. iliacus lateralis — ле
жит на боковом брюшном мускуле. Об
служивает область тазобедренного сус
тава и брюшных мускулов, отдает лимфу 
в соседние узлы. Иногда этот узел отсут
ствует.

Подвздошный средний лимфатиче
ский узел — In. iliacus medialis (рис. 15) — 
лежит впереди наружной подвздошной 
артерии. Собирает лимфу с мускулов по
ясницы, таза, бедра, с семенника и се
менного канатика, яичника, яйцевода и 
матки, с почки и мочевого пузыря, а так
же с бокового подвздошного и крестцо
вых лимфатических узлов. Выводные 

1 протоки его соединяются с поясничной 
лимфатической цистерной.

Крестцовые лимфатические узлы — 
Inn. sacrales — расположены в месте де
ления аорты на внутренние подвздошные 
артерии (узлы эти называют также перед
ними тазовыми). Собирают лимфу с по
ясничных и ягодичных мускулов, со стен
ки таза, с матки, влагалища, мочевого 

} пузыря, уретры, предстательной железы 
| и с лимфатических узлов — седалищных 

и боковых подвздошных. Выводные про

токи соединяются со средними подвздош
ными узлами.

Поясничные лимфатические узлы — 
Inn. lumbales (рис. 15) — одни из них 
(мелкие) лежат у межпозвоночных отвер
стий (иногда отсутствуют), другие (наруж
ные) находятся дорсально от аорты. Со
бирают лимфу с поясничных и спинных 
мускулов.

Лимфатические узлы свиньи. У сви
ней, в отличие от крупного рогатого ско
та, лимфатическая система имеет неко
торые особенности: на голове имеются 
добавочные лимфатические узлы; на лег
ких имеются лишь средостенные крани
альные лимфатические узлы; поверхност
ный шейный лимфоузел с каждой сторо
ны туши животного разделен на три 
группы: дорсальную, среднюю и вентраль
ную; подколенных лимфоузлов у свиней 
два: поверхностный и глубокий.

Нижнечелюстные лимфатические уз
лы — Inn. mandibulares (см. рис. 17) — 
расположены в нижнечелюстном про
странстве краниально от подчелюстной 
слюнной железы, покрыты нижним кон
цом околоушной слюнной железы. Возле 
них имеются добавочные узлы, которые 
лежат внутрь от нижнего угла околоуш
ной слюнной железы. Все они собирают 
лимфу с передней половины головы, ниж
ней губы, подбородка, глотки, гортани и 
миндалин. Выводные протоки соединя
ются с боковыми заглоточными лимфа
тическими узлами.

Околоушные лимфатические узлы — 
Inn. parotidei — располагаются позади 
челюстного сустава и прикрыты около
ушными слюнными железами. Они соби
рают лимфу с кожи и мускулов головы, с 
верхней и нижней губ, наружного уха, 
век и глаз, с костей черепа, с десен, глот
ки, миндалин, околоушной слюнной же
лезы. Выводные протоки соединяются с 
заглоточными лимфатическими узлами.

Заглоточные боковые лимфатические 
узлы — Inn. retropharyngeii laterales —
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Рис. 17 
Лимфатические узлы  
головы и шеи свиньи:

1 — In. mandibularis; 2 — In. parotideus; 
3 — In. retropharyngeus medialis; 4 — In. 
retropharyngeus lateralis; 5 —1 In. cervica- 
lis superficialis cranialis; 6 — In. cervicalis 
superficialis dorsalis; 7 — Inn. cervicales 
superficiales ventrales.

10a

Рис. 18
Схема лимфатических узлов 

туши свиньи:
1 — Inn. poplitei; 2 — Inn. sacrales externi;
3 — Inn. hypogastrici; 4 — Inn. iliaci medi- 
ales; 5 — Inn. iliaci intemi; 6 — Inn. iliaci 
laterals; 7 — Inn. iliaci rotundi; 8 — In. 
subiliaci; 9 — Inn. inguinales superficiales; 
10 — Inn. lumbales aortici; 10a — Inn. re- 
nales; 11 — Inn. mediastinales dorsales; 
12 — Inn. sternalee craniales; 13 — Inn. 
axillares et primae costae; 14 — Inn. costo- 
cervicales; 15 — Inn. cervicales profundi.

лежат в области атланта и покрыты задним краем 
околоушной слюнной железы. Собирают лимфу с 
мускулов и костей головы, с носоглотки, из носо
вой и лобной областей, с миндалин, наружного 
уха, мозга, из околоушной слюнной железы, с 
языка, околоушных и подчелюстных лимфати
ческих узлов. Выводные протоки отдают в поверх
ностные шейные лимфатические узлы.

Заглоточные средние лимфатические узлы  — 
Inn. retropharyngeii mediales (рис. 17) — находят
ся в стороне и выше стенки глотки под мускула
ми — сгибателями головы, рядом с одноименным 
узлом. Собирают лимфу со стенок задней части 
носовой полости, с глотки, гортани, миндалин. 
В норме не всегда заметны, но при патологии лег
ко обнаруживаются.

Шейные глубокие лимфатические узлы  — Inn. 
cervicales profundi (рис. 18) — лежат по бокам тра
хеи. Они делятся на краниальные, средние и кау
дальные. Собирают лимфу с щитовидной железы, 
с трахеи, пищевода, глубоких мускулов шеи. Свои 
выводные протоки отдают в трахеальные лимфа
тические протоки.

Шейные поверхностные лимфатические уз
лы  — Inn. cervicales superficiales — состоят из 
трех групп: дорсальной, вентральной и средней. 
Дорсальные поверхностные шейные лимфатиче
ские узлы — Inn. cervicales superficiales dorsales 
(рис. 17) — расположены впереди и выше плече
вого сустава, под плечеатлантным и трапециевид
ным мускулами. Вентральные поверхностные шей
ные лимфатические узлы — Inn. cervicales super
ficiales ventrales — лежат в яремном желобе по 
направлению от грудной кости до околоушной 
слюнной железы в виде 2-8 узлов (наибольшие из 
них ближе к грудной клетке). Средние поверхност
ные шейные лимфатические узлы — Inn. cervi
cales superficiales medii (1-2 узла), располагаются 
дорсально от яремной вены.

Дорсальные и вентральные поверхностные 
шейные узлы собирают лимфу с мускулов нижней 
части шеи, с плечевого пояса, плечевого сустава и 
всей передней конечности, а также из подчелюст
ных, средних и боковых заглоточных лимфати
ческих узлов. Отдают лимфу через выводные про
токи: слева в грудной лимфатический проток, спра
ва в трахеальный лимфатический проток.
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Подвздошные лимфатические узлы — 
Inn. subiliaci (рис. 18) — находятся меж
ду наружным подвздошным бугром и ко
ленным суставом, впереди четырехглаво
го мускула бедра, в жировой складке (2- 
5 небольших узлов). Собирают лимфу с 
кожи и мускулов брюшных стенок, со 
спины, крупа, ягодиц. Их корни прости
раются до верхней трети берцовой облас
ти. Лимфу отдают в подвздошные узлы.

Подколенные лимфатические узлы — 
Inn. poplitei (рис. 18) — нередко представ
лены двумя узлами — поверхностным и 
глубоким. Поверхностный подколенный 
лимфатический узел — In. supracalcane- 
us — лежит на ахилловом сухожилии, 
выше бугра пяточной кости. Он очень ма
ленький; часто его обрезают при съемке 
кожи. Глубокий подколенный лимфати
ческий узел — In. popliteus profundus — 
помещается в желобе позади и выше ко
ленного сустава, между двуглавым муску
лом бедра и полусухожильным, в жировой 
ткани. Собирают лимфу с мускулов зад
ней конечности. Отдают лимфу через под
вздошные узлы в поясничную цистерну.

Паховые поверхностные лимфатиче
ские узлы — Inn. inguinales superficiales 
(рис. 18) — у самцов находятся с боков 
полового члена, впереди пахового кольца; 
у самок расположены пакетами в жиро
вых прослойках по бокам сосков (иногда 
рядом с сосками). Эти пакеты состоят из 
5-8 небольших узлов. Собирают лимфу с 
боковой и нижней поверхностей брюш
ных стенок, с молочных желез, с мошон
ки и препуция (у самцов), с поверхност
ных и глубоких слоев заднего пояса. От
дают лимфу в подвздошные узлы.

Подвздошные округлые лимфатиче
ские узлы — Inn. iliaci rotundi — распо
лагаются в виде нескольких узелков (па
кет) сбоку от входа в таз, возле бедренного 
канала, выше начала бедренной глубо
кой артерии. Собирают лимфу с муску
лов крупа и всей задней конечности, с 
органов тазовой полости и лимфатиче

ских узлов задней конечности. Вывод
ные протоки впадают в поясничную лим
фатическую цистерну (часть — в средние 
подвздошные лимфатические узлы).

Передние тазовые лимфатические 
узлы. — Inn. hypogastrici (рис. 18) — рас
полагаются позади раздвоения аорты на 
внутренние подвздошные артерии. Соби
рают лимфу с задней части брюшных сте
нок. Выводные протоки впадают в пояс
ничную цистерну.

Боковые и средние подвздошные, по
ясничные и почечные лимфатические 
узлы обычно мелкие, теряются в жиро
вой ткани. В норме их с трудом можно 
найти при экспертизе мяса.

Средостенные дорсальные лимфати
ческие узлы — Inn. mediastinales dorsales 
(рис. 18) — находятся между телами по
звонков и верхней стенкой аорты. Соби
рают лимфу из легких, с верхней и ниж
ней частей костальной плевры, с мус
кулов нижней поверхности спины и 
поясницы, с диафрагмы, межреберных 
мускулов. Выводные протоки идут в груд
ной лимфатический проток.

Средостенные краниальные лимфа
тические узлы — Inn. mediastinales cra
niales — лежат в предсердечной части 
между правым и левым легким. Собира
ют лимфу с пищевода, трахеи, легких, 
сердечной сорочки, передней и задней 
аорты, с плевры, диафрагмы и с глубоко 
лежащих мускулов переднего пояса. Вы
водные протоки вливаются в грудной лим
фатический проток.

Бронхиальные (бифуркационные) лим
фатические узлы — Inn. bronchiales — 
состоят из трех узлов: левого, среднего и 
правого. Левый лимфатический узел ле
жит в жировой прослойке на передней 
поверхности бифуркации, прикрытый 
дугой аорты. Средний лимфатический узел 
находится в месте бифуркации. Он иногда 
сливается с левым лимфатическим узлом 
и образует единый конгломерат лимфати
ческих узлов. Правый лимфатический
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узел расположен у корня правого брон
ха. Собирают лимфу с легких, сердца, 
перикарда, легочной и костальной плев
ры. Лимфу отдают через средостенные 
узлы в грудной лимфатический проток.

Портальные, желудочные лимфати
ческие узлы и узлы селезенки — обыч
ные по расположению и функции.

Брыжеечные лимфатические узлы — 
Inn. mesenteriales — находятся в брыжей
ке между извилинами ободочной кишки 
и частично в короткой брыжейке прямой 
кишки.

Лимфатические узлы прямой киш
ки — Inn. anorectales — расположены 
четкообразно на тазовой, части прямой 
кишки. Обычно они небольшие, но при 
поражении, например, чумой, ясно вы
деляются.

Лимфатические узлы лошади. У ло
шади лимфа на своем пути встречает не 
крупные, как у жвачных, компактные 
узлы, а группы (по 8-10 и более) мелких 
узелков, поэтому считают, что у лошади 
до 8000 лимфатических узлов.

При ветеринарно-санитарной экспер
тизе конины исследуют пакеты лимфа
тических узлов головы, туши и внутрен
них органов.

Нижнечелюстные лимфатические уз
лы  — Inn. mandibulares — располагают-

Рис. 10
Соматические лимфатические узлы лошади: 
1 — In. parotideus; 2 — In. cervicalis superficialis; 
8 — In. subiliacus.

с я в нижнечелюстном пространстве, под 
кожей и кожным мускулом, на внутрен
ней поверхности ветви нижней челюсти.

Подъязычные лимфатические узлы — 
Inn. sublinguales — находятся в межче
люстном пространстве ближе к углу раз
ветвления нижней челюсти. Имеются 
только у лошадей.

Околоушные лимфатические узлы  — 
Inn. parotidei — лежат позади края верх
ней челюсти, ниже челюстного сустава, 
покрыты околоушной слюнной железой.

Заглоточные лимфатические узлы — 
Inn. retropharyngei — состоят из двух 
групп: медиальной и латеральной. Меди
альные лимфатические узлы размещены 
на верхней стенке глотки, латеральные — 
на боковой поверхности воздухоносного 
мешка (отсюда и название «лимфоузлы 
воздухоносного мешка»). Собирают лим
фу со стенок задней носовой полости, ко
стей черепа, стенок гортани и глотки; 
принимают протоки околоушных и под
челюстных лимфатических узлов. Лим
фа поступает в шейные передние лимфа
тические узлы.

Шейные глубокие лимфатические уз
лы — Inn. cervicales profundi — состоят 
из трех групп: краниальной, средней, ка
удальной. Краниальные шейные лимфа
тические узлы лежат позади глотки и 
гортани на трахее, ниже щитовидной же
лезы. Средние шейные лимфатические 
узлы расположены в средней части шеи. 
Каудальные шейные лимфатические узлы 
находятся на трахее впереди первого реб
ра. Собирают лимфу с тканей шеи, за
тылка, нижней челюсти, околоушной 
слюнной железы, шейных позвонков и 
частично с гортани, трахеи, пищевода. 
Выводные протоки шейных лимфатиче
ских узлов соединяются с трахеальными 
лимфатическими протоками.

Шейные поверхностные лимфатиче
ские узлы — Inn. cervicales superficiales 
(рис. 19) — расположены впереди плече
вого сустава, под плечевым мускулом,
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вдоль шейного края предлопаточной час
ти глубокого мускула груди. Собирают 
лимфу с кожи и мускулов задней части 
головы, шеи, передней конечности и груд
ной части туловища. Лимфа поступает в 
трахеальный лимфатический проток со
ответствующей стороны.

Подкрыльцовые лимфатические уз- 
лы — Inn. axillares — находятся в цент
ре подкрыльцового сосудистого сплете
ния, на внутренней поверхности большо
го круглого мускула. Собирают лимфу с 
мускулов, суставов и костей переднего 
пояса, стенок грудной клетки и присте
ночной плевры. Выводные протоки идут 
в нижние шейные лимфатические узлы.

Локтевые лимфатические узлы  —- 
Inn. ulnares — расположены на плечевой 
кости возле локтевого сустава, между дву
главым и внутренней головкой трехгла
вого мускулов плеча. Собирают лимфу с 
мускулов, костей, связок и сухожилий 
передней конечности, от предплечья до 
пальцев включительно. Выводные прото
ки впадают в подкрыльцовые узлы.

Подвздошные лимфатические узлы — 
Inn. subiliaci (рис. 19) — лежат под ко
жей спереди широкой фасции, натягива
ющей бедро, посередине линии от наруж
ного подвздошного бугра к коленной чаш
ке. Собирают лимфу с кожи и мускулов 
дорсальной и боковой поверхностей ту
ловища, с коленной складки и широкой 
фасции бедра. Выводные протоки идут в 
боковые и средние подвздошные лимфа
тические узлы.

Подколенные лимфатические узлы — 
Inn. poplitei — лежат на икроножном 
мускуле, между двуглавой и полусухо- 
жильной мышцами. Собирают лимфу с 
кожи, мускулов, костей, суставов и сухо
жилий от нижней части бедра до копыта 
задней конечности. Выводные протоки 
впадают в глубокие паховые лимфати
ческие узлы.

Поверхностные паховые лимфати
ческие узлы — Inn. inquinales super-

ficiales — у самцов состоят из двух па
кетов: переднего, лежащего впереди се
менного канатика на нижней поверхно
сти брюшной стенки, сбоку полового 
члена, и заднего, располагающегося по
зади семенного канатика, тоже сбоку по
лового члена на нижней поверхности 
стенки таза. У самок узлы эти находят
ся сбоку между выменем и брюшной 
стенкой. Они собирают лимфу с кожи 
нижней и боковой поверхностей груди и 
живота, с задней конечности, лонной 
кости, с вымени и наружных половых 
органов. Выводные протоки идут в глу
бокие паховые узлы.

Глубокие паховые лимфатические 
узлы — Inn. inguinales profundi — лежат 
в виде пакета узлов в верхней части бед
ренного канала, около начала глубокой 
бедренной артерии. Глубокие паховые 
узлы собирают лимфу с кожи и фасций 
задней конечности, с мускулов таза и бед
ра, с брюшных мускулов и брюшины у 
самцов, с общей влагалищной оболочки, 
семенника, с полового члена, а у самок с 
матки. Принимают выводные протоки из 
поверхностных паховых и подколенных 
лимфатических узлов. Отдают лимфу в 
поясничную цистерну.

Средние подвздошные лимфатические 
узлы — Inn. iliaci mediales — находятся 
в тазовой и поясничной областях, у нача
ла наружной подвздошной артерии, по
крыты брюшиной. Собирают лимфу с 
плевры и брюшины, с поясничных мус
кулов, с мускулов и костей тазового по
яса, из мочеполовых органов самцов и 
самок. Частично принимают выводные 
протоки наружных подвздошных лимфа
тических узлов. Выводные протоки сред
них подвздошных узлов идут в пояснич
ный лимфатический проток.

Средостенные, бронхиальные лимфа
тические узлы, лимфатические узлы ки
шок и других органов грудной и брюш
ной полостей расположены почти так же, 
как и у крупного рогатого скота.
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ПОРЯДОК 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОГО 

ОСМОТРА ТУШ 
И ВНУТРЕННИХ ОРГАНОВ
Общие требования. На мясокомбина

тах, бойнях, убойных пунктах (площад
ках) ветеринарно-санитарная оценка про
дуктов убоя дается по результатам ос
мотра головы, внутренних органов и туши 
убитого животного. До окончания вете- 
ринарно-санитарной экспертизы туши все 
продукты убоя должны находиться ря
дом, независимо от технологического про
цесса.

Ветсанэксперту необходимо строго 
соблюдать установленный порядок и по
следовательность послеубойного осмотра. 
По ходу технологического процесса убоя 
животных и разделки туш в первую оче
редь отделяют от туши и готовят для ис
следования голову, а затем внутренние 
органы. Эти объекты осмотра являются 
вероятными воротами инфекции, а в их 
тканях и лимфоузлах чаще обнаружива
ют патологоанатомические изменения при 
различных заболеваниях.

Субпродукты различной категории — 
голова, язык, ливер, почки, селезенка, 
желудки и вымя — продукты быстрой 
реализации, поэтому проведенные при 
экспертизе дополнительные разрезы этих 
органов не могут отрицательно отразить
ся на их товарных качествах.

На боенских предприятиях лимфати
ческие узлы туши и соматические мыш
цы не разрезают, чтобы не портить товар
ный вид. Однако в случаях, когда возник
ли к этому показания после осмотра 
головы, внутренних органов и туши, ве
теринарный врач имеет полное право 
вскрыть доступные соматические лимфа
тические узлы и сделать дополнительные 
разрезы мышц (например, при цистицер- 
козе крупного рогатого скота и свиней).

Для того чтобы знать, к какой туше 
относятся голова, внутренние органы и 
шкура, на боенских предприятиях их

нумеруют одним и тем же номером (бу
мажные номера).

На боенских предприятиях с конвей
ерными линиями по переработке живот
ных на пути передвижения туши в опреде
ленных местах работают ветеринарные спе
циалисты, осматривающие голову, тушу и 
относящиеся к ней внутренние органы, ко
торые движутся одновременно с тушей.

Для проведения ветеринарно-санитар
ной экспертизы туш и внутренних орга
нов на мясокомбинатах с поточным про
цессом переработки убойных животных 
должны быть оборудованы следующие 
рабочие места (точки ветсанэкспертизы) 
для ветеринарного врача с целью прове
дения ветеринарно-санитарного осмотра:

■ на линии по переработке крупного ро
гатого скота и лошадей — 4 точки вет
санэкспертизы: осмотр голов, осмотр 
внутренних органов, осмотр туш, фи
нальный осмотр (финальная точка);

■ на линии по переработке свиней со 
съемкой шкур — 5 точек ветсанэкс
пертизы: осмотр нижнечелюстных 
лимфатических узлов на сибирскую 
язву (эта точка размещается непо
средственно за местом обескровлива
ния туш), осмотр голов, осмотр внут
ренних органов, осмотр туш и фи
нальный осмотр (финальная точка);

■ на линии по переработке свиней без 
съемки шкур первая и вторая точки 
ветсанэкспертизы совмещены. Таким 
образом, на этой линии находятся
4 точки ветсанэкспертизы;

■ на линии по переработке мелкого ро
гатого скота — 3 точки ветсанэкспер
тизы: осмотр внутренних органов, 
осмотр туш и финальный осмотр (фи
нальная точка).
Если при ветеринарно-санитарном 

осмотре головы, туш и внутренних орга
нов ветеринарный врач обнаружил ка- 
кие-либо патологоанатомические измене
ния, он может решить вопрос о путях 
реализации продуктов убоя на месте или
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на финальной ветеринарной точке. Для 
детального ветеринарно-санитарного ос
мотра туши и внутренние органы поме
щают на запасной рельсовый путь.

На мелких боенских предприятиях 
(бойни, скотоубойные пункты, скотоубой
ные площадки) количество ветеринарных 
точек может быть сокращено (вплоть до 1).

На боенских предприятиях, не имею
щих поточных конвейерных линий убоя 
и разделки туш животных, голова и внут
ренние органы должны быть подвешены 
на специальные крючки или размещены 
на столе для ветеринарно-санитарного ос
мотра.

При отсутствии на линии по перера
ботке животных на конвейерных линиях 
той или иной точки ветсанэкспертизы или 
в случае неукомплектованности этой точ
ки ветеринарным специалистом перера
ботка убойного скота на этой линии не 
допускается.

Разрезы лимфатических узлов, внут
ренних органов и мышц проводят острым 
ножом; движение кисти руки должно быть 
уверенное и направленное с пятки на ко
нец ножа. Весьма важно, чтобы разрез ос
матриваемого участка внутреннего органа 
или лимфатического узла был гладким (не 
мятым) и широким, чтобы ясно была вид
на картина осматриваемой поверхности.

Практические навыки в технике раз
резов и их последовательности приобре
таются путем многократных повторений 
в повседневной работе ветсанэксперта.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя крупного рогатого скота. Для 
ветсанэкспертизы голова, туша и внут
ренние органы должны быть соответству
ющим образом подготовлены для удоб
ства работы ветеринарного врача.

Голову, отделенную от туши, подве
шивают за угол нижней челюсти или за 
кольца трахеи. Для удобства осмотра 
язык должен быть аккуратно подрезан у 
верхушки и с боков для того, чтобы он 
свободно выступал из межчелюстного

пространства. При голове должны оста
ваться и подлежат обязательному иссле
дованию нижнечелюстные, околоушные, 
заглоточные средние и боковые лимфа
тические узлы.

При осмотре головы обращают вни
мание на губы, десны, язык, состояние 
слизистой оболочки ротовой полости. Для 
обнаружения цистицеркоза разрезают 
массетеры с каждой стороны: наружные 
массетеры двумя разрезами, а внутрен
ние — одним.

Ливер (сердце, легкие, печень, диаф
рагма и пищевод) вынимают в естествен
ной связи с трахеей и подвешивают на 
крючок за кольца последней. При осмот
ре ливера его поворачивают средостени
ем к себе. Вскрывают средостенные и 
бронхиальные лимфатические узлы, про
щупывают легкие и разрезают каждое лег
кое, параллельно средостению и отступя 
от него на 1-1,5 см.

Исследуют перикард и эпикард. За
тем сердце разрезают по большой кри
визне (curvatura maior), раскладывают 
как ракушку, исследуют эндокард и кла
панный аппарат и делают разрезы решет
кой (2-3 продольных и поперечных раз
реза на цистицеркоз). Определяют состо
яние остатков крови.

Затем осматривают печень. Обращают 
внимание на цвет печени, ее размеры, 
вскрывают портальные лимфатические 
узлы. Иногда в печени обнаруживают гной. 
Он может быть актиномикозного проис
хождения или же может появиться в ре
зультате деятельности гнилостных мик
роорганизмов. Ветеринарный врач обязан 
провести дифференциацию этих двух па
тологических процессов, поскольку пути 
реализации продуктов убоя различны. При 
актиномикозе гной сметанообразной кон
систенции, густой и не имеет запаха. При 
действии гнилостных микроорганизмов 
гной жидкий с неприятным (гнилостным) 
запахом. После внешнего осмотра печень 
разрезают вдоль двумя разрезами. При
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этом вскрывают желчные ходы, в кото
рых могут быть обнаружены фасциолы и 
дикроцелиумы. Кроме того, на разрезе 
могут быть обнаружены эхинококки, ту
беркулезные и бруцеллезные узелки, раз
растания соединительной ткани (цирроз) 
и другие патологические изменения.

Селезенку тщательно осматривают, 
обращают внимание на края и надреза
ют. Поверхность надреза соскабливают 
тыльной стороной ножа с целью установ
ления состояния пульпы.

Почки осматривают с поверхности, 
прощупывают. При необходимости их 
вскрывают. Разрез делают вдоль почки 
по большой кривизне до почечной лохан
ки. Необходимо при этом каждую поло
вину разрезанной почки сжать как губ
ку. Иногда при этом появляются прожил
ки гноя (гнойный гломерулонефрит). Это 
должно насторожить ветсанэксперта, и в 
этом случае он прибегает к бактериоло
гическому исследованию. Вскрывают по
чечные лимфатические узлы.

Желудок, желудочные лимфатиче
ские узлы, кишечник и брыжеечные лим
фатические узлы, а также половые орга
ны (матка, семенники) и вымя осматри
вают на месте выемки этих органов.

После осмотра головы и внутренних 
органов осматривают тушу. При этом об
ращают особое внимание на степень обес
кровливания, инфильтраты, кровоизлия
ния, а также возможные поражения кос
тальной плевры и брюшины. Оставшуюся 
на туше часть диафрагмы исследуют на 
цистицеркоэ. Лимфатические узлы на 
туше вскрывают, когда к этому имеются 
показания в результате осмотра головы и 
внутренних органов.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя телят. Голову и ливер для 
осмотра готовят и осматривают так же, 
как и при экспертизе взрослого крупно
го рогатого скота. При осмотре туш и 
внутренних органов следует учитывать, 
что у телят в норме лимфатические узлы

нередко бывают сочные и увеличены в 
объеме.

При осмотре туши теленка особое вни
мание обращают на пупочный канатик 
(если он сохранился) и его кольцо; ос
матривают брюшину и суставы (сальмо
неллез).

При септических заболеваниях у те
лят наблюдаются утолщение пупочного 
канатика, перитонит, иногда гепатит, 
отечность и увеличение суставов. Мясо 
таких животных выпускают по результа
там бактериологического исследования.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя овец. Порядок осмотра го
лов, внутренних органов и туш овец в 
основном такой же, как и крупного рога
того скота. При осмотре органов тщатель
но исследуют трахею и бронхи (гельмин- 
тозы). При подозрении на присутствие 
личинок овода разрубают и осматривают 
носовую полость и лобные пазухи.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя свиней. При осмотре головы 
вскрывают нижнечелюстные (основные и 
добавочные), околоушные, заглоточные 
латеральные и медиальные лимфатиче
ские узлы.

Вскрывают миндалины (на сибирскую 
язву), разрезают наружные и внутренние 
жевательные мышцы (на цистицеркоз). 
Остальные органы исследуют как и у 
крупного рогатого скота.

Для исследования на трихинеллез 
вырезают ножки диафрагмы ближе к их 
сухожильной части и передают для про
ведения трихинеллоскопии. Пробы для 
проверки на трихинеллез должны иметь 
тот же номер, что и туша.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя однокопытных (лошадь, осел, 
мул). При осмотре продуктов убоя одноко
пытных исключают особо опасное заболе
вание для животных и человека — сап. 
С целью выявления сапа при осмотре голо
вы ее разрубают вдоль носовой перегород
ки: исследуют поверхности стенок носовых
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раковин и носовой перегородки и относя
щиеся к голове лимфатические узлы.

Ливер подвешивают на крючок. 
Вскрывают гортань, осматривают и про
щупывают легкие, вскрывают крупные 
бронхи. Разрезают и осматривают лим
фатические узлы. Исследуют полости 
сердца. Печень осматривают снаружи и 
на разрезе, обращая особое внимание 
на обнаруживаемые узелки (сап, хали- 
козы). Вскрывают портальные лимфа
тические узлы. Селезенку исследуют 
снаружи и на разрезе. После исследова
ния внутренних органов и головы ос
матривают тушу. У серых пород лоша
дей исключают меланомы.

Мясо лошадей, поставляемое на экс
порт, обязательно исследуют на трихи- 

| неллез. Реализуемую внутри страны ко
нину трихинеллоскопии не подвергают.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя кроликов и нутрий (см. гл. 17).

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя кроликов. После разделки 
тушек осматривают прежде всего голову 
(слизистые оболочки носовой и ротовой 
полостей и глотки). Затем разрезают и 
осматривают гортань и трахею. Легкие 
прощупывают и исследуют снаружи и на 
разрезе; так же поступают с печенью и 

I селезенкой.
Закончив исследование указанных 

I органов, осматривают желудок, кишки и 
относящиеся к ним лимфатические узлы. 
После осмотра головы и внутренних ор
ганов исследуют тушки.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя верблюдов. Его проводят так 
же, как и осмотр крупного рогатого ско- 

I та. Средостенные лимфатические узлы у 
верблюдов, вытянутые в виде сплошно
го тяжа, разрезают для осмотра в не
скольких местах.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя сельскохозяйственной пти
цы. Осмотру подлежат: голова (сережки, 
гребень, глаза, клюв), глотка, гортань,

трахея, пищевод, зоб, мускульный и же
лезистый желудок, кишечник, печень и 
селезенка. Особое внимание при этом об
ращают на наличие кровоизлияний, фиб
ринозных наложений, а также бугорков и 
узелков в печени и селезенке. При осмот
ре тушек обращают внимание на состоя
ние упитанности (истощения), синюшность 
кожи, опухание суставов или синусов го
ловы, а также на качество туалета.

Ветеринарно-санитарный осмотр про
дуктов убоя диких промысловых живот
ных и пернатой дичи. Поскольку диких 
животных и пернатую дичь, находящих
ся на воле, практически невозможно ос
мотреть перед убоем, то послеубойный 
осмотр продуктов убоя является основ
ным критерием оценки качества мяса.

Осмотр продуктов убоя диких про
мысловых животных проводят аналогич
но соответствующим видам домашних 
животных. Например, лосятину, олени
ну осматривают как говядину; мясо ди
кого кабана — как свинину; зайчатину — 
как мясо кролика и т. д. Особо следует 
помнить, что мясо диких плотоядных и 
всеядных животных, которое разрешает
ся употреблять в пищу (дикий кабан, мед
ведь, барсук и др.) обязательно исследу
ют на трихинеллез.

Пернатую дичь (тетерев, глухарь, 
рябчик, куропатка и др.) в целях уста
новления видовой принадлежности до
ставляют для осмотра в оперении, но в 
потрошеном виде. Ветеринарный врач 
проводит ветсаносмотр пернатой дичи 
так же, как и сельскохозяйственной (до
машней) птицы.

ОСНАЩЕНИЕ 
РАБОЧЕГО МЕСТА 
ВЕТСАНЭКСПЕРТА

Ветеринарный врач, проводящий ве- 
теринарно-санитарную экспертизу в пол
ном объеме, должен быть одет в белый 
чистый халат, на голове иметь белый
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колпак, на руках — нарукавники, спере
ди — фартуки. Основным «оружием» вет- 
санэксперта являются знания. Это комп
лекс теоретических знаний и практиче
ских навыков, приобретенный в вузе и 
значительно обновленный и обогащенный 
на курсах повышения квалификации и в 
процессе работы.

Для работы ветсанэксперта нужны 
острые ножи с удобной ручкой и крюч
ки-вилки для фиксации объекта иссле
дования. Для более детального изучения 
патологоанатомических изменений ис
пользуют лупу.

Не следует проводить разрезы пи
лящими движениями ножа, так как раз
мозженная ткань искажает картину раз
реза. Нож должен быть всегда острым. 
Направляют лезвие ножа с помощью 
мусата.

Точки ветеринарно-санитарной экс
пертизы (рабочие места ветврача) долж
ны быть хорошо освещены, иметь стери
лизаторы для обезвреживания ножей, 
вилок и мусатов, подводку горячей и хо
лодной воды, мыльные средства, бачки с 
дезинфицирующим раствором для обра
ботки рук и полотенца. В своей работе 
ветеринарный врач, занимающийся вете
ринарно-санитарным осмотром, руковод
ствуется соответствующими нормативны
ми документами, а результаты осмотра, 
в том числе случаи выявления инфекци
онных и инвазионных болезней, регист
рирует в специальном журнале.

РЕГИСТРАЦИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОГО 

ОСМОТРА

По результатам ветеринарно-санитар
ного осмотра проводят регистрацию об
наруживаемых патологоанатомических 
изменений и выявленных инфекционных, 
инвазионных и незаразных заболеваний. 
Результаты записывают в журнал. Эти 
данные имеют большое значение, так как

позволяют делать выводы относительно 
ветеринарно-санитарного состояния тех 
местностей, из которых поступают жи
вотные на убой. Эти выводы являются 
основанием для проведения лечебных, оз
доровительных и профилактических ме
роприятий.

После проведения ветеринарно-сани- 
тарной экспертизы головы, внутренних 
органов и туш возможны следующие ва
рианты: 1) туша и другие продукты убоя 
признаются благополучными в ветеринар
ном отношении, и их выпускают без огра
ничений; 2 )туша и другие продукты 
убоя признаются условно годными и дол
жны быть направлены на обезврежива
ние (проварка, заморозка, посол, изго
товление мясных хлебов, изготовление 
мясных баночных консервов, прожари
вание); 3) туша и другие продукты убоя 
признаются непригодными для пищевых 
целей, и их направляют на утилизацию 
(мясо-костная мука, клей, технический 
альбумин) или уничтожают (сжигание, 
ямы Беккери).

УНИЧТОЖЕНИЕ 
И УТИЛИЗАЦИЯ 

ТРУПОВ ЖИВОТНЫХ 
И ВЕТЕРИНАРНЫХ 

КОНФИСКАТОВ

При предубойном содержании живот
ных на скотобазе боенских предприятий 
иногда происходит падеж животного. При 
доставке животных на боенское предпри
ятие в пути по разным причинам (тепло
вой удар, травма, инфекционная болезнь 
и др.) может также наступить смерть 
животного. Эти случаи должны находить
ся под особым контролем ветеринарных 
специалистов.

При наличии трупа в партии живот
ных или на скотобазе обязательно исклю
чают сибирскую язву. С этой целью, со
блюдая меры безопасности, берут в шприц 
или в пробирку кровь из уха той стороны
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животного, на которой лежит труп. Вме
сте с сопроводительным документом ее 
отправляют в ветеринарную лабораторию.

Ранее с этой целью практиковали от
резание уха с обязательным прижигани
ем поверхности разреза. Отрезанное ухо 
отправляли в лабораторию для бактерио
логического исследования. В настоящее 
время это считается нецелесообразным.

До получения отрицательного резуль
тата лабораторного исследования на си
бирскую язву вскрытие трупа строго зап
рещается. При подтверждении диагноза 
на сибирскую язву труп не вскрывают. 
Его сжигают в специальных экологичес
ких печах (сжигание без запаха и копоти) 
или на кострах или уничтожают в биотер- 
мической яме (яма Беккери). Сибиреяз
венный труп перевозят на специальных 
машинах, оборудованных плотно закры
вающимся водонепроницаемым ящиком, 
дно и стенки которого обиты оцинкован
ным железом. Бели труп лежал на земле, 
то вместе с ним необходимо вывозить и 
слой земли (толщиной 20-25 см), на ко
тором он лежал, а место дезинфициро
вать. Для этого используют раствор хлор
ной извести, содержащий 5% активного 
хлора (10 л на 1 м2). Затем почву перека
пывают на глубину не менее 25 см, пере
мешивая с сухой хлорной известью, со
держащей не менее 25% активного хло
ра из расчета 3:1. Если труп лежал на 
асфальте или на плотном дощатом или 
бетонированном полу, то дезинфицируют 
место его нахождения.

При инфицировании места нахожде
ния трупа (почва, асфальт, пол) неспоро
образующей микрофлорой, что устанав
ливают бактериологическим исследовани
ем, его дезинфицируют хлорной известью, 
содержащей 2% активного хлора, или 
4%-ным раствором формальдегида, или 
10% -ным горячим раствором едкого нат
рия из расчета 10 л раствора на 1 м2 пло
щади. Песчаную почву после переработ
ки можно не перекапывать.

Машину, инвентарь и спецодеж
ду, использованные при уборке и пере
возке сибиреязвенного трупа, дезинфи
цируют.

Если диагноз на сибирскую язву не 
подтвердился, труп разрешается вскры
вать с целью установления причины 
смерти. Вскрывают труп только в спе
циальных помещениях, желательно на 
санутильзаводах или на бетонированной 
площадке около биотермической ямы. 
Сбрасывать в яму, кроме животных, по
гибших от инфекционных болезней, мож
но и трупы павших по другим причинам 
(отравления, незаразные болезни и т. д.). 
В биотермической яме в аэробных усло
виях трупы животных разлагаются до 
однородной массы в течение 4-5 мес. В 
течение этого времени в них размножа
ются термофильные микроорганизмы, в 
результате чего температура достигает 
60-70°С. Это вызывает гибель микро
флоры, в том числе и споровой, так как 
споры переходят в вегетативную форму 
(прорастают). Преимущество биотерми- 
ческих ям состоит в быстроте разложе
ния трупа и надежном уничтожении воз
будителей болезней инфекционной этио
логии.

Под боенскими конфискатами сле
дует понимать продукты убоя животных, 
признанные по результатам ветеринар- 
но-санитарной экспертизы непригодны
ми для пищевых целей. В зависимости 
от причин непригодности их направля
ют в корм животным (иногда после бак
териологического исследования на саль
монеллы), на утилизацию или на унич
тожение.

Лучший способ обеззараживания тру
пов животных и ветеринарных конфис
катов — переработка их на типовых ве
теринарно-санитарных утилизационных 
заводах (ВСУЗы) с целью получения кор
мовых или технических продуктов (мясо
костная или рыбная мука, технический 
жир и др.).

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 81



Ранее для уничтожения трупов жи
вотных (независимо от причин смерти), а 
иногда и ветеринарных конфискатов ис
пользовали скотомогильники. В нашей 
стране их множество и не везде они учте
ны и правильно устроены, что представ
ляет большую санитарно-эпидемиологи
ческую и санитарно-эпизоотологическую 
опасность. В настоящее время скотомо
гильники не строят, а имеющиеся взяты 
под строгий контроль. Они огорожены с 
целью недопущения посторонних лиц и 
бродячих, бесхозных животных.

КО Н ТРО ЛЬН Ы Е ВОПРОСЫ 
Д Л Я  САМОПРОВЕРКИ

1. К акие методы использует ветеринарный 
врач при проведении экспертизы туш и 
органов?

2. Какими нормативными документами ру
ководствуется ветеринарный врач (фелвд- 
шер) при решении вопроса о реализации 
мяса и мясных продуктов?

3. Что такое лимфатическая система орга
низма?

4. Как устроен лимфатический узел, и ка
кие функции он выполняет?

5. Чем отличаются лимфоузлы у разных 
видов животных?

6. Какой порядок и методика ветеринарно
санитарного осмотра продуктов убоя 
животных?

7. Какие особенности ветеринарно-санитар
ного осмотра туш н органов разных ви
дов животных и птиц?

8. Как организуют рабочее место ветсанэкс- 
перта?

9. Каковы пути использования продуктов 
убоя животных после проведения вете
ринарно-санитарной экспертизы в пол
ном объеме?



■

Г ЛАВА 7

ВЕТЕРИНАРНОЕ 
КЛЕЙМЕНИЕ

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Мясо и субпродукты всех видов убой
ных и диких животных, а также сель
скохозяйственной птицы подлежат обя
зательному клеймению ветеринарными 
клеймами и штампами в соответствии с 
нормативным документом «Инструкция 
по ветеринарному клеймению мяса» (утв. 
ГУВ, 1992 г.).

Мясо и субпродукты клеймят боль
шим и малым овальными клеймами. На
личие овального клейма на продуктах 
убоя свидетельствует о том, что они про
шли ветеринарно-санитарную эксперти
зу в полном объеме. Клеймение оваль
ным клеймом имеют право проводить 
только ветеринарные врачи и ветеринар
ные фельдшера, работающие в органи
зациях и учреждениях государственнрй 
ветеринарной сети. Предварительно они 
должны в обязательном порядке пройти 
комиссионную аттестацию по теорети
ческим и практическим вопросам ветсан
экспертизы и получить официальное раз
решение госветинспектора района или 
города.

Ветеринарные специалисты других 
организаций и учреждений при проведе
нии ветсанэкспертизы продуктов убоя, 
полученных на бойнях, при подворном 
убое или на убойных пунктах (площад
ках), клеймят клеймом «Предваритель
ный осмотр». При поступлении этих про

дуктов убоя на продовольственные рын
ки или на мясокомбинаты, колбасные 
заводы, в колбасные цеха это клеймо не 
дает право на реализацию продуктов без 
проведения ветсанэкспертизы в полном 
объеме. Ветеринарный врач (фельдшер) 
этих предприятий обязан провести более 
тщательную ветсанэкспертизу продуктов 
в полном объеме и поставить клеймо 
овальной формы.

Ветеринарные клейма и штампы из
готавливают по письменному разрешению 
госветинспектора района (города) из брон
зы или другого нержавеющего металла. 
Ветеринарные штампы можно изготавли
вать из резины.

Списки ветеринарных врачей и вете
ринарных фельдшеров, которым дано 
право клеймения мяса и субпродуктов, 
утверждает главный госветинспектор рес
публики, края или области, а также Мос
квы и Санкт-Петербурга.

Ветеринарное клеймение проводят 
только после проведения ветеринарно-са
нитарной экспертизы продуктов убоя. Для 
клеймения используют краски, разрешен
ные органами Госсанэпиднадзора.

Рецепты красителей для маркиров
ки мяса.

Рецепт № 1
Метилвиолет — 8,0 г
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Формалин — 80,0 мл
Эфир — 120,0 мл
Спирт этиловый (допускается ректи

фикованный технический спирт по ГОСТ 
18300-87) — 800,0 мл

Рецепт №  2
Паста из столовой свеклы с содержа

нием сухих веществ 40-65% — 750 мл
2% -ный водный раствор хлорида тет- 

раметилтиона (метиленового синего) — 
50,0 мл

Спирт этиловый — 200,0 мл

Пищевой краситель, изготовленный 
по рецепту № 2, предназначен только для 
маркировки мяса, используемого на пром- 
переработку (ПП) внутри предприятия в 
парном и охлажденном состоянии.

Ветеринарное клеймо овальной фор
мы имеет в центре три пары цифр: пер
вая пара — порядковый номер респуб
лики, края или области, Москвы и 
Санкт-Петербурга; вторая пара — поряд
ковый номер района или города; третья 
пара — порядковый номер организации 
или учреждения, в котором проходит 
клеймение.

В ветеринарных клеймах и штампах 
первая пара цифр присваивается руково
дящим ветеринарным органом страны; 
вторая пара — главным госветинспекто- 
ром республики, края или области; тре
тья пара — госветинспектором района или 
города.

Ветеринарное клеймо овальной фор
мы подтверждает, что ветеринарно-сани
тарная экспертиза мяса и субпродуктов 
проведена в полном объеме и что эти про
дукты выпускаются на пищевые цели без 
ограничения.

Овальное клеймо может быть боль
шим и малым. Большим клеймом клей
мят туши, полутуши, четвертины круп
ных животных. Мясо кроликов, птицы и 
субпродукты клеймят малым овальным 
клеймом.

На мясо, подлежащее обезврежива
нию, ставят только ветеринарный штамп, 
указывающий порядок его использования 
(например, «На вареную колбасу», «На 
консервы» и т. д.).

Ветеринарное клеймо прямоугольной 
формы имеет аналогичные три пары 
цифр. Оно лишь подтверждает, что мясо 
получено от убойных животных, прошед
ших предубойный и послеубойный ос
мотр (лошади исследованы при жизни 
на сап) и убитых в хозяйствах, благопо
лучных по карантинным болезням. Это 
клеймо не дает права на реализацию мяса 
и субпродуктов без ограничения, так как 
требуется дополнительное проведение 
ветсанэкспертизы в полном объеме. Толь
ко после этого ставят клеймо овальной 
формы.

На птицекомбинатах и птицефабри
ках применяют электроклеймение. Элек
троклеймо не имеет ободка, а лишь циф
ры — 1 или 2 (в зависимости от катего
рии упитанности). Это клеймо ставят на 
наружную сторону голени птицы. При 
упаковке тушек в пакеты из полимерной 
пленки маркировку вида и категории 
мяса птицы проводят с помощью этике
ток, отпечатанных типографским спосо
бом. Этикетки приклеивают прямо на 
пакеты.

Ветеринарные штампы прямоуголь
ной формы имеют вверху надпись «Вет- 
служба», а в центре — обозначение вида 
обезвреживания. Внизу эти штампы име
ют три пары цифр, которые обозначают 
то же, что и в ветеринарных клеймах.

Существуют дополнительные штампы 
прямоугольной формы, которые имеют в 
центре обозначение вида мяса: «Конина», 
«Оленина», «Медвежатина», «Верблюжа
тина» и т. д.

При клеймении ветеринарный специ
алист обращает внимание на то, чтобы 
ветеринарные клейма и штампы хорошо 
были видны, а текст и цифры легко мож
но было прочесть.
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ПОРЯДОК 
КЛЕЙМЕНИЯ МЯСА 
И СУБПРОДУКТОВ

На мясо и субпродукты всех видов 
убойных животных, включая птицу, от
тиск ветеринарного клейма или штампа 
ставят следующим образом:

■ на туши или полутуши — по одному 
в области каждой лопатки и бедра;

■ на каждую четвертину или кусок шпи
ка — по одному клейму или штампу;

■ на сердце, легкие, печень, почки, 
язык и голову — по одному клейму 
или штампу (обязательно для госла- 
боратории ветсанэкспертизы продо
вольственных рынков);

■ на тушки кроликов или нутрий ста
вят два клейма — по одному в облас
ти лопатки и на наружной стороне 
бедра.
В гослабораториях ветсанэкспертизы 

продовольственных рынков на тушки 
птицы ставят одно клеймо — на наруж
ной поверхности бедра или на шейке 
(аналогично проводят клеймение перна
той дичи).

На птицекомбинатах или птицефаб
риках ставят электроклеймо на наруж
ную поверхность голени:

■ на тушки цыплят, утят, кур и цеса
рок — на одну ногу;

■ на тушки гусят, индюшат, гусей, ин
деек и уток — на обе ноги;

■ на тушки птицы, подлежащие про
мышленной переработке (ПП), ставят 
в области спины электроклеймо «П». 
Мясо лошадей, верблюдов, оленей,

медведей, ослов и мулов, прошедшее вет- 
санэкспертизу в полном объеме, клей
мят большим овальным клеймом, а ря
дом с ним ставят дополнительный штамп 
(например, «Медвежатина», «Оленина» 
и т. д.).

На жир-сырец убойных животных 
клеймо не ставят, а наклеивают этикет
ку с оттиском ветеринарного клейма.

Если мясо и субпродукты получены 
в условиях, исключающих проведение 
полного перечня ветеринарно-эксперт- 
ных исследований, то их клеймят пря
моугольным клеймом «Предварительный 
осмотр». Они должны быть направлены 
в какое-либо государственное ветеринар
ное учреждение или организацию для 
проведения ветеринарно-санитарной эк
спертизы в полном объеме.

На мясо и субпродукты, подлежащие 
обезвреживанию, наносят только ветери
нарный штамп, обозначающий способ 
обезвреживания или диагноз (например, 
«Проварка», «Туберкулез» и т. д.). В этом 
случае овальное клеймо не ставят.

На мясо хряка, помимо ветеринарно
го клейма, ставят дополнительный штамп: 
«Хряк ПП».

На тару с тушками птицы, подлежа
щей обезвреживанию, наклеивают не
сколько этикеток с оттисками ветеринар
ных штампов, обозначающих способ обез
вреживания (например, «Проварка», «На 
консервы» и т. д.).

На туши и тушки всех видов убой
ных животных, включая птиц, которые 
признаны непригодными на пищевые 
цели, ставят 3-4 оттиска ветеринарного 
штампа «Утиль».

Мясо и субпродукты, изменившие в 
процессе хранения или транспортировки 
свои ветеринарно-санитарные характери
стики, подлежат повторной ветсанэкспер- 
тизе и переклеймению с предваритель
ным удалением оттисков клейм оваль
ной формы.

Этот порядок клеймения мяса и суб
продуктов является обязательным для 
всех ветеринарных специалистов, руко
водителей хозяйств, а также предприя
тий и организаций по переработке скота 
и птицы, для продовольственных рын
ков и холодильников, независимо от форм 
собственности, всех министерств и ве
домств (без исключения), а также для 
отдельных граждан.
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ВЕТЕРИНАРНЫЕ КЛЕЙМА 
И ШТАМПЫ

1. Клеймо овальной формы (большое)

Размер: 40» 50 мм 
Ширина ободка: 1,5 мм 
Высота букв: б мм 
Высота цифр: 12 мм

2. Клеймо овальной формы (малое)

Размер: 25-40 мм 
Ширина ободка: 1 мм 
Высота букв: 3 мм 
Высота цифр: б мм

3. Клеймо прямоугольной формы:

Размер: 10-60 мм 
Ширина ободка: 1,5 мм 
Высота букв: 7 мм 
Высота цифр: I I  мм

4. Ветеринарные штампы (размер: 
40*70 мм; ширина ободка: 4,5 мм; высо
та букв и цифр: 7 мм);

НЕТСЛУЖБА ВЕТСЛУЖБА

ЦИСТИЦЕРКОЗ ПРОВАРКА

15-06 42 09-06-41

ВЕТСЛУЖБА BFT СЛУЖБА

ГУБЕРКУЛЕЗ НА КОНСЕРВЫ
02-03-04

ВЕТСЛУЖБА ВЕТСЛУЖБА

НА МЯСНЫЕ ХЛЕБА УТИЛЬ

03-04-05 04-05-06

5. Дополнительные штампы:

[ КОНИНА ]  ( ОЛЕНИНА | |  ХРЯК-ПП ] 

I МЕДВЕЖАТИНА ] [ ВЕРБЛЮЖАТИНА ]

б. Электроклейма для тушек птиц на 
мясокомбинатах, птицекомбинатах, пти-

1 2 П

ВЕТСЛУЖБА
ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫЙ

ОСМОТР

15- 09-40

Перечень номеров для ветеринарных 
клейм, штампов в республиках в составе 
Российской Федерации, краях и областях, 

присвоенных Департаментом 
ветеринарии Минсельхоза России

Алтайский к р ай ......................................... 01
Краснодарский к рай .................................. 02
Красноярский край....................................  08
Приморский край.................. .. 04
Ставропольский к р а й ...............................  05
Хабаровский край . .................. .. Об
Амурская область............................ .. 07
Архангельская обл...................................... 08
Астраханская обл................... .. ................  09
Белгородская обл.........................  10
Брянская обл. ............. .. 11
Владимирская обл....................................... 12
Волгоградская обл.......... ................... ..  13
Вологодская обл..........................................  14
Воронежская обл................................ .. 16
Нижегородская обл.....................  ........... 16
Ивановская обл............................ ..  17
Иркутская обл............................................. 18
Калининградская обл.................... .. 19
Тверская обл............................ .................... 20
Калужская обл........................ ...................  21
Камчатская обл....................... .. 22
Кемеровская обл. .................................... .. 23
Кировская обл............................. ............... 24
Костромская обл. .................................... .. 26
Самарская обл. .........................  20
Курганская обл.......... ................. .. 27
Курская обл. ..............................................  28
Ленинградская обл...................  .............  29
Л а п ш и  обл.............. ............... .. 30
Магаданская обл. . .................. .. 31
Московская обл..........................................  32
Мурманская обл. ....................... ..............  33
Новгородская обл........................... .. 34
Новосибирская обл. . . . . .............  35
Омская обл. . . . . . .  >> '................ ..  < • • 3(1
Оренбургская обл. ................................. .. 37
Орловская обл.. . . ............. ................... < 38
Пензенская обл. . .................. .. 30
Пермская о б л ................... ........................ 40
Псковская обл.. . . ....................... 41
Ростовская обл. 42
Рязанская обл........................ 43
Саратовская обл. > .................. 44
Сахалинская обл.........................................  46
Свердловская обл.. . ................................. 46
Смоленская обл. . . . . . . . . . . . . . . . . .  47
Тамбовская обл. . . ................ • 48
Томская обл. . Щ  . . . • • • • » < ’* • < • • * 49
Тульская .ябл.. ш. И
Тюменская обл. ■. . .  . ............................ I I
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Челябинская обл........................... ............
Читинская обл...........................................
Ульяновская обл.......................................
Ярославская обл........................................
Республика Башкортостан......................
Республика Бурятия................................
Республика Дагестан................................
Кабардино-Балкарская Республика. . . .
Республика Калмыкия...........................
Республика Карелия................................
Республика Коми....................................
Республика Марий-Эл.............................
Республика Мордовия.............................
Республика Северная Осетия.................
Республика Татарстан.............................
Республика Т у в а ....................................
Удмуртская Республика........................
Ингушская Республика...........................
Чувашская Республика..........................
Республика Саха (Якутия)......................
Республика Горный Алтай......................
Республика А ды гея...............................
Республика Хакасия...............................
Карачаево-Черкесская Республика . . . .
Еврейская автономная область..............
Москва.................................................. ..
Санкт-Петербург......................................
Чукотский автономный округ..............
Ямало-Ненецкий автономный округ . . .
Чеченская Республика..........................
Агинский Бурятский автономный округ

Коми-Пермяцкий национальный округ . 83
Корякская С А Р  ..84
Таймырский автономный округ ..85
Усть-Ордынский Бурятский
национальный округ ..86
Ханты-Мансийский автономный округ . 87
Эвенкийский автономный округ ..88
Ненецкий автономный округ ..89

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Кто может проводить клеймение туш на 
боенских предприятиях?

2. Кто утверждает список ветеринарных 
специалистов по клеймению мяса и суб
продуктов?

3. Какие существуют ветеринарные клейма?
4. В каких случаях ставят овальное клеймо?
5. Кто и в каких случаях ставит прямо

угольное клеймо?
6. Что обозначают цифры в ветеринарном 

клейме?
7. Какие существуют ветеринарные штампы?
8. В каких случаях ставят ветеринарные 

штампы?
9. Каков порядок клеймения мяса живот

ных?
10. Каков порядок клеймения тушек птицы?
11. Как клеймят субпродукты, шпик и жир- 

сырец?

52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
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Г Л А В А  8

УЧЕНИЕ О МЯСЕ

Термин «мясо» имеет собирательное зна
чение. Под мясом понимают мышечную 
ткань с заключенными или прилегающи
ми к ней соединительнотканными обра
зованиями, жиром, костями, лимфати
ческими узлами и нервами.

Основная составная часть мяса — ске
летная поперечно-полосатая мускулату
ра. Наличие мышечной ткани определя
ет понятие «мясо»; другие ткани, отде
ленные от мышц, мясом не называют.

В мясном производстве мышцы при 
переработке на полуфабрикаты или гото
вые изделия отделяют от костей, жира и 
соединительной ткани. При этом разли
чают следующие категории мяса:

1) мясо на костях — туши, полуту- 
ши, четвертины;

2) мясо обваленное — мышцы, отде
ленные от костей;

3) мясо жилованное — мышцы, ос
вобожденные от видимых соединитель
нотканных образований, лимфатических 
узлов и жира.

МОРФОЛОГИЧЕСКИЙ 
СОСТАВ МЯСА

В состав мяса входят следующие ос
новные ткани: мышечная, жировая, кост
ная и соединительная (сосуды, связки, 
сухожилия, апоневрозы и др.).

Мышечная ткань. Эта ткань состав
ляет в среднем 50-60% мяса. Основные 
показатели мышечной ткани: цвет, за
пах, консистенция, вкус.

Цвет мышц красный, но у различ
ных видов убойных животных он отли
чается значительным разнообразием от
тенков. Наиболее густой красный цвет 
присущ мясу лошади, у мелкого рогатого 
скота мясо кирпично-красного цвета, у 
крупного рогатого скота — малиново
красного, у свиней — светло-красного или 
красновато-серого.

Красный цвет поперечно-полосатой 
мускулатуры обусловлен содержанием в 
ней белка миоглобина. Цвет зависит не 
только от вида животного, но и от других 
факторов (табл. 4).

Бледная окраска мышц у откормлен
ных и мало работающих животных связа
на с незначительным содержанием в ней 
миоглобина и свидетельствует о слабой 
интенсивности окислительных процессов.

Запах у мяса специфический. Говя
дина и баранина имеют своеобразный аро
матный запах, в частях туши около вы
мени мясо пахнет молоком; свинина имеет 
запах жира. Легко ощущается запах мяса 
парного; мясо охлажденное (0...4°С) из
дает очень слабый запах; мясо, подверг
шееся действию низких температур, за
паха не имеет.
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Влияние различных факторов на цвет мышечной ткани
Та б л и ц а  4

Факторы Мышцы более бледные Мышцы более темные
Возраст Молодые животные Старые животные

Пол Самки и кастрированные животные Некастрированные
индивидуумы

Степень откорма Хорошо упитанные животные Плохо упитанные животные
Работа Мало- или неработающие животные Много работающие животные

Термическое состояние Остывшее Парное
Степень обескровли

вания Хорошо обескровленное Плохо или недостаточно обес
кровленное

Степень свежести Свежее Мясо сомнительной свежести 
или несвежее

Срок хранения Короткий Длительный

Консист енция парного мяса плот
ная, у охлажденного — упругая. Ямка 
от надавливания на такое мясо пальцем 
быстро восполняется. Мясо оттаянное 
имеет пониженную консистенцию, при 
надавливании на такое мясо пальцем 
остается ямка. У подмороженного и за
мороженного мяса консистенцию не оп
ределяют.

В кус  мяса зависит от многих факто
ров. Вареное и жареное мясо большин
ства убойных животных имеет аромат
ный, приятный вкус. Низкие вкусовые 
качества имеет мясо некастрированных 
или поздно кастрированных самцов, ста
рых и много работавших животных. На
личие кормовых (рыбный и др.) и лекар
ственных (камфорный и др.) запахов мо- 

I жет быть причиной непригодности мяса 
для пищевых целей.

По анатомо-морфологическому стро
ению мышечная ткань представляет со
бой многоядерную тканевую структуру. 
Первичные волокна — миофибриллы — 
покрыты тонкой соединительной оболоч- 

) кой — сарколеммой. Под сарколеммой 
расположены ядра. Миофибриллы состо
ят из светлых изотропных и темных ани- 

( зотропных дисков. В смежных миофиб- 
| риллах одинаковые диски лежат на од- 
I ном уровне, поэтому при гистологическом 

исследовании хорошо видны поперечные
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темные и светлые полосы. Эти мышцы 
называют поперечно-полосатыми.

Протоплазма мышечных волокон со
стоит из саркоплазмы и сократительного 
вещества, белковый состав их различен.

Мышечные волокна соединены в пуч
ки, крупные пучки составляют мышцы, 
окруженные плотными соединительно
тканными образованиями — фасциями. 
Между мышцами имеется слизистое ве
щество — муцин, облегчающее скольже
ние соседних мышц при сокращении от
носительно друг друга.

Жировая ткань. В мясе имеется жи
ровая ткань, накапливающаяся в виде 
больших или меньших отложений в клет
ках рыхлой соединительной ткани. Ко
личество жировой ткани в тушах круп
ного рогатого скота может быть 2-25% , 
в свиных тушах содержание жировой тка
ни может достигать 40%.

У истощенных животных жировые 
клетки плоские или веретенообразные, 
заполнены протоплазмой. При поступле
нии в организм животных значительного 
количества кормов в протоплазме таких 
клеток откладываются мельчайшие кап
ли жира, они постепенно увеличивают
ся, затем сливаются и заполняют всю 
клетку; протоплазма и ядро оттесняются 
к периферии клетки, соединительноткан
ная оболочка растягивается и становится
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более плотной. У откормленных живот
ных клетки соединительной ткани напол
нены жиром и приобретают шарообраз
ную форму.

Отложение жира у животных при от
корме происходит в определенной зако
номерности: в большей степени жир от
кладывается около внутренних органов, 
затем между мышцами и в подкожной 
клетчатке.

Жир, находящийся вокруг внутрен
них органов, называют внутренним. Он 
может быть: околосердечный, околопо- 
чечный, летошный (покрывает книжку), 
рубцовый, рубашечный (жир сальника), 
оточный (жир брыжейки). Его масса у 
крупного рогатого скота составляет 0,5- 
6,4%, у овец — 0,2-5,4%, у свиней — 
1,9-6,8%.

Кроме внутреннего жира различают 
жир наружный, или подкожный. У сви
ней его называют шпиком.

При отложении жира между мышеч
ными пучками мясо на разрезе имеет 
мраморный рисунок (мышцы красные, а 
жир белый или желтоватый). При описа
нии такого мяса практики используют 
термин «мраморность». Эта характерис
тика свидетельствует о высоких пище
вых, кулинарных и товарных достоин
ствах мяса.

У крупного рогатого скота отложение 
подкожного жира происходит неравно
мерно — в первую очередь жир откла
дывается на крупе, около маклоков, в 
кожной складке щупа и в мошонке; в 
дальнейшем при достаточном кормлении 
жировые отложения распространяются на 
крестцовую часть хребта, область пояс
ничных позвонков, лопаток и подгрудка; 
в последнюю очередь жир откладывается 
в межреберных пространствах и верхней 
части шеи. При недостаточном кормле
нии исчезновение жира из организма про
исходит в обратной последовательности.

У свиней и овец подкожный жир от
кладывается более равномерно. У овец

отложение подкожного жира происходит 
в большей степени под кожей и меньше 
между мускулами и около внутренних 
органов. У коз жир откладывается мень
ше под кожей, очень незначительно меж
ду мускулами и больше около внутрен
них органов. Некоторым животным при
суща способность откладывать жир в 
специальные жировые депо (курдюк — у 
курдючных овец, горб — у верблюда). 
У молодых животных жир откладывает
ся в большей степени между мускулами, 
у старых — в подкожной клетчатке.

Жир убойных животных различных 
видов отличается друг от друга по цвету, 
запаху, консистенции, вкусу, темпера
туре плавления и застывания и другим 
показателям. Например, жир свиной — 
белый, конский — серый, говяжий — 
желтый или желтоватый (имеет крася
щее вещество — липохром). Температу
ра плавления и застывания жира зави
сит от соотношения насыщенных и нена
сыщенных жирных кислот.

Общая масса жировой ткани в туше 
зависит от вида животного, возраста, упи
танности и других факторов. Она может 
варьировать: у крупного рогатого скота —
1,5-10,1%, у овец— 0,6-7,5%, у сви
ней — 12,5-40% и более.

Костная ткань. Содержание костей от 
массы туши разных животных составля
ет от 7 до 32%. Это отношение колеблет
ся в зависимости от упитанности, поро
ды и вида животного.

Кости подразделяют на трубчатые (ко
сти конечностей) и губчатые (плоские и 
смешанные). Из трубчатых костей при 
вываривании получают в среднем 9,8% 
жира и 29,6% клейдающих веществ; из 
губчатых — 22% жира и 37-55% жела
тина. Губчатые кости являются более цен
ными в пищевом отношении, чем кости 
трубчатые.

Соединительная ткань. Соединитель
нотканные образования имеют много раз
новидностей — рыхлая соединительная
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и фиброзная ткань, жировая, (оболочки 
клеток), ретикулярная, эластичная, хря
щевая, костная и т. д. В узком смысле к 
соединительной ткани относят сухожи
лия, связки, фасции, наружный и внут
ренний перимизиум мышечной ткани. 
Выход соединительной ткани от массы 
туши крупного рогатого скота составля
ет 9,7-12,4% .

Чем больше соединительнотканных 
образований, тем качество мяса хуже, та
кое мясо жестко и менее питательно. Со
единительнотканные образования сильно 
развиты в мясе старых животных, много 
работающих, низкой упитанности; этих 
образований больше у некастрированных 
животных по сравнению с самками.

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ
Химический состав мяса весьма сло

жен и зависит от вида животного, возрас
та, пола, упитанности, уровня кормления 
и других факторов. Существенно изменя
ется химический состав мяса животных 
при тяжелых патологических состояниях.

В химический состав мяса входят: 
вода, белки, жиры и липоиды, углево
ды, экстрактивные вещества, минераль
ные вещества, витамины, ферменты и 
гормоны.

Химический состав мышечной тка
ни. Важнейшей составной частью мышеч
ной ткани являются белки. Содержание 
белков составляет около 20%; вода — 70- 
77%, остальные вещества — 3-10% .

Б елки  мышечной ткани разделяют на 
две группы: белки плазмы и белки стро- 
мы (рис. 20). Белки плазмы составляют 
до 85-87%  всех белков; они имеют по
лужидкую консистенцию, экстрагируют
ся холодной водой или слабыми раство
рами солей и являются полноценными. 
Белки стромы плотные, не экстрагиру
ются холодными растворами солей и яв
ляются неполноценными.

Белки плазмы относятся к классу 
альбуминов и глобулинов. Альбумины 
нейтральны, растворимы в воде, слабых 
растворах кислот и щелочей, не осажда
ются при диализе, с трудом высаливают
ся. Глобулины имеют кислую реакцию, 
не растворимы в дистиллированной воде 
и в кислотах, не экстрагируются щелоча
ми и растворами солей; они осаждаются 
при диализе и высаливаются.

Основной белок мышечной ткани — 
миозин. При экстрагировании водой он 
не растворяется, но растворим в раство
рах солей. Миозин обладает АТФ-фермен- 
тативной активностью. Белок актин лег
ко соединяется с миозином и образуется 
актомиозин. Актомиозин может возни
кать только при отсутствии аденозинтри- 
фосфорной кислоты, поскольку при на
личии ее актомиозин распадается на пер
воначальные компоненты. Актомиозин 
обладает высокой вязкостью и сократи
тельной способностью. Этот белковый 
комплекс при жизни животного играет 
большую роль в мышечных сокращени
ях под действием нервных импульсов,

Мускульная ткань

Протоплазма Ядро

X  \  I
Миофибриллы Саркоплазма Нуклеопротеиды

Сарколемма2! 5Коллаген Эластин

Актин МиозинК к
Актомиозин

Миоген 

Миоальбумин

Глобулин X

Миоглобин

Рис. 20
Белковый состав мышечной ткани
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а после убоя животного — в процессе по
смертного окоченения мышц. Миозин и 
актин относятся к глобулинам.

Миоген растворим в воде. Он занима
ет как бы среднее положение между аль
буминами и гдобулинами, так как ему 
присущи определенные признаки и той, 
и другой группы белков. Глобулин X об
ладает всеми характерными свойствами 
глобулинов. Миоальбумин является ти
пичным альбумином. Миоглобин пред
ставляет собой альбумин. Содержание его 
обусловливает красный цвет мускулату
ры. В нем содержится пигментная груп
па «гем», такая же, как и в белке кро
ви — гемоглобине.

Белки клеточных ядер — нуклеопро- 
теиды — содержат фосфор, они раство
римы в слабых растворах щелочей.

Содержание определенных фракций 
белков в мышечной ткани непостоянно, 
оно существенно изменяется вследствие 
посмертных изменений. Различные виды 
белков составляют от всех белков, содер
жащихся в мышечной ткани, примерно 
следующие пропорции: миозин — 40%, 
актин — 15%, миоген — 10%, глобулин 
X — 20%, миоальбумин — 1-2%, мио
глобин — около 1%, коллаген и эластин — 
10%, нуклеопротеиды — доли процента.

Экстрактивные вещества подразде
ляют на азотистые и безазотистые. К азо
тистым экстрактивным веществам отно
сятся креатин, креатинофосфорная кис
лота, креатинин, пуриновые основания, 
аденозинтрифосфорная кислота (АТФ), 
аденозиндифосфорная кислота (АДФ), 
отдельные аминокислоты и аммиачные 
соли. Одно из главных азотистых экс
трактивных веществ — карнозин — спо
собен усиливать отделение желудочного 
сока. Креатин содержится в мышцах в 
виде креатинфосфорной кислоты, при 
кипячении с кислотами она переходит в 
креатинин, обладающий восстанавлива
ющими свойствами. Азотистые экстрак
тивные вещества составляют 0,7% мы

шечной ткани. Они некалорийны, введе
ние их в организм повышает тонус нерв
ной системы.

Безазотистыми экстрактивными ве
ществами являются гликоген (животный 
крахмал), глюкоза, молочная кислота, 
инозит, различные фосфорные соединения. 
Гликоген расходуется во время работы 
мышц, при этом он переходит в молочную 
кислоту. В последующем происходит об
ратный синтез гликогена. В мышцах ра
бочих животных (лошадь, верблюд и др.) 
гликогена содержится больше 1%, а в 
мышцах крупного и мелкого рогатого 
скота, свиней — менее 1%.

Глюкоза, молочная кислота, инозит 
образуются из гликогена в процессе по
смертных изменений мышечной ткани. 
Эти соединения, как и азотистые экс
трактивные вещества, придают мясу спе
цифический вкус и аромат.

Вода в мясе находится в различных 
формах: в виде моно-, ди- и тригидролов 
и в виде окиси дейтерия. Высушиванием 
мышечной ткани можно определить толь
ко свободную воду; воду, связанную с 
молекулой белка, высушиванием опреде
лить невозможно. Существованием гид- 
ратносвязанной воды объясняются мно
гие биохимические явления, происходя
щие в мясе при хранении. Содержание 
воды в мышечной ткани изменяется в 
основном в зависимости от возраста и 
упитанности животного.

Минеральные вещества представле
ны макроэлементами, микроэлементами 
и солями металлов. Всего в состав жи
вотного организма входит до 34 элемен
тов. Введение в организм микроэлемен
тов с пищей имеет большое физиологи
ческое значение, так как последние 
входят в состав гормонов и ферментов. 
Общее содержание золы в мышечной тка
ни равно 0,7-1,2%.

Химический состав жировой ткани. 
Липиды и липоиды (жироподобные веще
ства) подразделяют на: 1) простые жиры;
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2) сложные жиры, включающие кроме 
жирных кислот и глицерина другие со
единения — фосфолипиды, сульфолипи- 
ды; 3) стерины — высокомолекулярные 
спирты — холестерин, лецитин. Помимо 
видимых жировых отложений между от
дельными мышцами или мышечными 
группами имеется и протоплазматический 
жир, откладывающийся в саркоплазме 
мышечного волокна. Жиры и липоиды в 
воде не растворимы, при экстрагирова
нии мяса они извлекаются из плазмы и 
образуют эмульсию.

Физико-химические константы жира 
являются видовыми признаками, хотя 
они могут изменяться под воздействием 
различных факторов.

Химический состав соединительной 
ткани. Соединительнотканные образова
ния состоят из коллагена, эластина и 
миостромина. Коллаген — основной бе
лок соединительной ткани; он входит в 
состав рыхлых и плотных соединитель
нотканных образований. В холодной воде 
коллаген нерастворим, под воздействием 
воды, нагретой выше 70°С, он переходит 
в желатин и в таком виде усваивается 
организмом человека. Желатин способен 
набухать в холодной и растворяться в 
горячей воде.

Эластин входит в состав эластиче
ских волокон соединительнотканных пе
регородок, стенок артерий, выйной связ
ки крупного рогатого скота. Он не рас
творим ни в холодной, ни в горячей воде; 
организмом эластин не усваивается. Кол
лаген и эластин относятся к неполноцен
ным белкам.

На химический состав мяса влияют 
многие факторы:

1. Вид животного. Количество белков 
] в мясе различных видов животных отли- 
I чается относительным постоянством: го

вядина 2-й категории содержит 21% бел
ков, баранина 2-й категории — 22,4%, 
свинина мясная — 16,5%, конина сред
ней упитанности — 21,5%. Лишь в мясе

индейки количество белка может дости
гать 24%.

Соотношение фракций белков в мясе 
различных видов животных неодинако
во. Белковый коэффициент (соотношение 
альбуминов к глобулинам) тем выше, чем 
больше содержание гликогена.

2. Возраст животного. В мышечной 
ткани молодых животных по сравнению 
с животными взрослыми содержится 
больше воды и гликогена и меньше 
жира. Молодые животные обладают бо
лее активной системой различных фер
ментов, а интенсивность окислительных 
процессов препятствует образованию 
жира. С возрастом происходит извест
ная стабилизация в составе мышечной 
ткани. Например, мясо крупного рога
того скота 2-3-летнего возраста приоб
ретает физико-химические показатели, 
изменяющиеся в дальнейшем сравни
тельно мало.

3. Пол животного. Мышцы самок об
ладают большей способностью к набуха
нию вследствие меньшего содержания 
соединительной ткани.

4. Работа животного. Под влиянием 
работы в мышцах создаются благопри
ятные условия для окислительных про
цессов. У тренированных животных мыш
цы более богаты веществами, имеющи
ми энергетическое значение (гликоген 
и др.). Кислые рационы в большей сте
пени улучшают условия для окислитель
ных и синтетических процессов, чем 
щелочные.

5. Откорм животного. Откорм моло
дых животных (особенно в первый год 
жизни) способствует развитию мышечной 
ткани; у взрослых животных откорм при
водит главным образом к отложению 
жира. Окислительные процессы в мыш
цах при откорме понижаются. Увеличе
ние в мышцах жира влечет за собой от
носительное уменьшение воды. Общее 
количество воды в мышцах остается при 
этом почти неизменным.
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ОСОБЕННОСТИ МЯСА 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 

ПТИЦЫ

Мясо птиц по многим показателям 
отличается от мяса других убойных жи
вотных.

Цвет мяса кур и индеек в области 
грудных мышц белый, в остальных час
тях тела красный; у водоплавающих птиц 
мясо красно-коричневого цвета.

Волокна поперечно-полосатой мышеч
ной ткани птиц более тонкие (особенно 
сухопутных), соединительная ткань раз
вита незначительно, крупных сухожилий 
нет, так как они очень рано окостеневают. 
Жир откладывается под кожей и около 
кишечника, жировые отложения между 
мышцами почти отсутствуют; к съедоб
ным частям тушек птиц относится и кожа.

В состав мяса птиц входят вода, бел
ки, азотистые экстрактивные вещества, 
минеральные вещества и сравнительно 
незначительное количество углеводов. 
В мясе сухопутных птиц содержание бел
ка (в среднем) составляет 19-24%, жира
4,5-8%; в мясе водоплавающих птиц бел
ка — 16-18%, жира— 17-26%. Белые 
мышцы содержат больше белка, чем крас
ные. Мясо птиц отличается от мяса дру
гих убойных животных большим содер
жанием полноценных белков плазмы (до 
98,5% от всех белков) и меньшим содер
жанием коллагена и эластина (около 
1,5%). Птичье мясо (в особенности инде
ек и кур) обладает хорошими вкусовыми 
достоинствами, легко усваивается и ре
комендуется в качестве диетического пи
щевого продукта.

ФИЗИКО-КОЛЛОИДНАЯ 
СТРУКТУРА МЯСА

Мясо есть полидисперсная система 
лиофильных коллоидов. Дисперсионной 
средой в этой системе является вода, а 
дисперсной фазой — белки, липоиды, азо

тистые и безазотистые экстрактивные ве
щества и соли различных металлов. Раз
личие составляющих величин дисперсной 
фазы является причиной неоднороднос
ти мяса как коллоидной системы и обес
печивает ему полидисперсность. Некото
рые ткани и образования мяса плотные, 
другие находятся в полужидком состоя
нии (например, жир).

В лиофильных коллоидах, к каковым 
относится мясо, дисперсная фаза очень 
плотно связана с дисперсионной средой, 
т. е. с водой. Таким коллоидам присущи 
некоторые свойства, используемые в мяс
ном производстве: 1) свойство обратимо
сти, т. е. способность мяса сохранять рас
творимость белков после замораживания 
и оттаивания; 2) свойство набухаемости, 
т. е. способность мяса впитывать воду; 
это свойство наблюдается при дефроста- 
ции мяса и используется в колбасном 
производстве — колбасный фарш легко 
впитывает воду; 3) свойство старения, т. е. 
потери мясом воды (синерезис) с утратой 
состояния равновесия между дисперсной 
фазой и дисперсионной средой. Это свой
ство является одной из причин ограниче
ния сроков хранения мяса в холодильни
ках, так как при длительном хранении 
оно приобретает плотную консистенцию.

ФЕРМЕНТАЦИЯ 
(СОЗРЕВАНИЕ) МЯСА

Мясо только что убитого животного 
имеет плотную консистенцию, при варке 
дает неароматный бульон, из такого мяса 
почти невозможно выделить мясной сок, 
реакция его близка к нейтральной, оно 
жесткое, плохо усваивается. В течение 
первых 24 часов после убоя животного 
(в зависимости от температуры и других 
факторов) пищевые качества и внешние 
показатели мяса резко меняются: мясо 
становится нежным, мясной сок легко 
отделяется, при варке мясо дает прозрач
ный ароматный бульон, реакция его сме
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щается в кислую сторону, мясо хорошо 
усваивается. Приобретение мясом других 
новых свойств имеет своей причиной из
менения, происходящие в его химическом 
составе и физико-коллоидной структуре. 
Процесс, в результате которого мясо при
обретает новые показатели, принято 
называть ферментацией или созреванием 
мяса.

Созревание мяса обусловлено деятель
ностью ферментов мышечной ткани. Наи
более интенсивно эти процессы протека
ют при температуре, оптимальной для 
действия ферментов (температура тела 
животного или птицы).

Мышечная ткань, как и прочие тка
ни организма, при жизни животного по
лучает непрерывный приток кислорода, 
поэтому в организме окислительные про
цессы преобладают над автолитически- 
ми. После убоя животного прекращается 
приток тканевых жидкостей к мышцам, 
окислительные процессы снижаются, уси
ливается влияние гидролитических фер
ментов, начинается процесс распада со
ставных частей мяса — автолиз. Однако 
в мясе этот процесс протекает своеобраз
но, не вызывая значительного расщепле
ния основной системы мяса — белка. '

Изменения, происходящие в мясе по
сле убоя животного под влиянием ткане
вых ферментов, можно разделить на три 
фазы: послеубойное окоченение, фермен
тация (созревание) и глубокий автолиз.

В стадии послеубойного окоченения 
мышцы становятся напряженными и уко
рачиваются. Такое состояние наблюдает
ся почти сразу же после убоя животного 
и длится несколько часов, после чего 
мышцы становятся снова мягкими.

При температуре 15-20°С полное око
ченение происходит через 3-5 ч после 
убоя животного, при температуре около 
0°С — через 18-20 часов. Быстрое охлаж
дение задерживает развитие окоченения. 
Кислотность мышц усиливает окочене
ние. Замечено, что мышцы животных,

погибших при явлении судорог, окочене
вают быстрее. Окоченение без накопле
ния молочной кислоты характеризуется 
слабым напряжением мышц и быстрым 
разрешением процесса.

Причиной окоченения считают обра
зование белкового комплекса — актомио- 
зина, который возникает вследствие рас
пада аденозинтрифосфорной кислоты. 
Актомиозин обладает большой вязкостью 
и вызывает уплотнение мышц.

Окоченение есть последнее, медленно 
протекающее сокращение мускулатуры. 
Процессы сокращения и расслабления 
мышц происходят непрерывно при жизни 
животного, быстро сменяя друг друга. При 
жизни этот процесс происходит под воз
действием рефлекторных нервных им
пульсов. После убоя животного действие 
нервного возбуждения прекращается. 
Расслабление мышц происходит уже под 
влиянием химических изменений в мясе.

Ферментативная активность миозина 
способствует распаду аденозинтрифосфор
ной кислоты (АТФ) на аденозиндифосфор- 
ную кислоту (АДФ) и аденозинмонофос- 
форную кислоту (АМФ). По мере умень
шения АТФ мышцы уплотняются.

В мышечной ткани имеется особое 
термолабильное белковое вещество, в оп
ределенные периоды блокирующее фер
ментативную активность миозина, благо
даря чему миозин может находиться в 
комплексе с АТФ. Этот ингибитор полу
чил название — фактор Марша-Бендал- 
ла. В случае прекращения его действия 
АТФ распадается под ферментативным 
воздействием миозина. Фактор Марша- 
Бендалла может ослабевать или усиливать
ся под влиянием ионов магния или каль
ция. В расслабленных мышцах магний 
связан с фактором Марша-Бендалла, а 
кальций с миозином. При сокращении это 
распределение становится обратным.

При ферментации (созревании) мяса 
ведущими являются два процесса — рас
пад гликогена и изменение химического
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состава и физико-коллоидной структуры 
белков. Процессы послеубойного измене
ния мяса как сложной биохимической 
системы очень многообразны.

При жизни животного источником 
энергии мышечной работы является гли
коген. Углеводная система, играющая 
роль в динамике сокращения живой мы
шечной ткани, весьма лабильна, и по
этому после убоя животного в мышцах 
прежде всего распадается гликоген. Со
держание гликогена в мясе крупного 
рогатого скота сразу же после убоя рав
няется 550-650 мг%, через двое суток 
количество гликогена уменьшается до 
200-250 мг%, т. е. в 2,5-3 раза. В пер
вые же сутки после убоя под действием 
амилазы гликоген мышц расщепляется 
до молочной кислоты. Параллельно с рас
щеплением гликогена происходит рас
пад АТФ под действием фермента мио
зина. В результате образуются ортофос- 
форная и адениловая кислоты.

Значительное накопление кислот 
способствует быстрому снижению pH. 
При жизни животного величина pH 
мышц около 7,2, уже через 1 час после 
убоя животного эта величина падает до 
6,2-6,3, а через 24 часа снижается до
5,6-5,8.

Почти одновременно с гликолизом 
при ферментации мяса происходит изме
нение и в белковой системе. Кислая сре
да изменяет проницаемость мышечных 
оболочек и степень дисперсности белков. 
Кислоты вступают во взаимодействие с 
протеинатами кальция, отщепляя каль
ций от белков. Вследствие этого происхо
дит коагуляция белков. Переход кальция 
в экстракт ведет к уменьшению дисперс
ности белков, в результате чего теряется 
значительная часть гидратносвязанной 
воды. Поэтому из созревшего мяса легко 
выжать мясной сок, из мышечной ткани 
же только что убитого животного невоз
можно выжать ни капли воды, хотя со
держание ее доходит до 70-80%.

Параллельно с увеличением количе
ства коагулирующих белков вытяжки 
происходит диссоциация комплекса ак- 
томиозина на актин и миозин. Причиной 
диссоциации актомиозина является на
копление неорганического фосфора, так 
как неорганический пирофосфат облада
ет диссоциирующим действием подобно 
аденозинтрифосфорной кислоте, хотя и в 
меньшей степени.

В процессе созревания мяса выпада
ет ряд прижизненных процессов, в част
ности окислительных, что ведет к накоп
лению промежуточных продуктов обме
на. Эти промежуточные продукты обмена 
придают мясу приятный вкус и запах. 
К таким продуктам относятся: молочная 
кислота, фосфорсодержащие вещества, 
креатин, инозитовая кислота, глютами
новая кислота и летучие органические 
кислоты.
о Снижение pH мышц и связанные с 

этим изменения в коллоидной системе 
приводят к изменению многих физиче
ских показателей мяса. Электропровод
ность при ферментации мяса повышает
ся. Это значит, что увеличивается коли
чество неорганических солей в вытяжке. 
Поверхностное натяжение в первой ста
дии ферментация увеличивается, затем 
снижается, а относительно высокая вяз
кость, напротив, к 24 часам снижается, а 
затем начинает возрастать.

Кислоты, накапливающиеся в мясе 
при ферментации, как бы консервируют 
мясо, препятствуют жизнедеятельности 
микроорганизмов, т. е. действуют бакте- 
риостатически. Поэтому созревшее мясо 
здоровых животных представляет про
дукт, стойкий к воздействию микрофло
ры с относительно стабильными биохи
мическими показателями.

Для улучшения качества мяса, осо
бенно старых животных, иногда применя
ют искусственную ферментацию. Куски 
мяса погружают в растворы, содержащие 
протеолитические ферменты животного
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или растительного происхождения, — 
вытяжки из поджелудочной железы, эк
стракт листьев дынного дерева, ананаса. 
Под влиянием ферментов соединительная 
ткань мяса приобретает нежную консис
тенцию и приятный вкус. Применение 
искусственной ферментации безвредно. 
Ферменты можно вводить также через 
кровеносную систему до убоя животного.

Главными факторами, влияющими на 
процесс ферментации мяса, являются со
стояние животного перед убоем (больное, 
утомленное или здоровое), температура 
помещения, в котором хранят туши, и 
вентиляция.

Биохимические процессы в мясе за
медляются или ускоряются в зависимос
ти от температуры. При отсутствии вен
тиляции в парных тушах развивается 
процесс загара.

Биохимические процессы, происходя
щие при созревании в мясе животных, 
убитых в тяжелом патологическом состо
янии, отличаются от биохимических про
цессов в мясе здоровых животных. При 
лихорадке и переутомлении энергетиче
ский процесс в организме повышен. Окис
лительные процессы в тканях усилены.

Изменение углеводного обмена при 
болезнях и переутомлении характеризу
ется быстрой убылью гликогена в мыш
цах. Повышенная деятельность окисли
тельных ферментов при жизни больного 
животного может после прекращения 
жизни замедлить деятельность гидроли
за, что приводит к недостаточности гли
колиза и фосфоролиза. Недостаточность 
газообмена в легких у тяжело больных 
животных и понижение снабжения тка
ней кислородом приводят к кислородно
му голоданию последних. Обмен веществ 
при кислородном голодании изменяется 
в сторону снижения интенсивности жи
рового обмена тканей. Отложение жира в 
органах сопровождается сокращением 
запасов гликогена. Почти при всяком 
патологическом обмене веществ содержа-
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ние гликогена в мышцах сокращается. 
Поскольку гликогена в мясе больных 
животных меньше, чем в мясе здоровых 
животных, то и количество продуктов 
распада гликогена (глюкоза, молочная 
кислота и др.) в мясе больных животных 
незначительно.

При тяжело протекающих заболева
ниях еще при жизни животного в мясе 
накапливаются промежуточные и конеч
ные продукты белкового метаболизма. 
В некоторых случаях в первый час после 
убоя животного в мясе обнаруживается 
повышенное против нормы количество 
аминного и аммиачного азота.

Незначительное накопление кислот и 
повышенное содержание полипептидов, 
аминокислот и аммиака являются при
чиной меньшего снижения показателя 
концентрации водородных ионов при фер
ментации мяса больных животных. Этот 
фактор влияет на активность ферментов 
мяса.

Накопление в мясе больных живот
ных экстрактивных азотистых веществ и 
сравнительно высокая величина pH яв
ляются условиями, благоприятными для 
развития микроорганизмов.

Изменения, происходящие при гли
колизе в мясе больных животных, по- 
иному влияют и на характер физико
коллоидной структуры мяса. Меньшая 
кислотность вызывает незначительное 
выпадение солей кальция, что, в свою 
очередь, является причиной меньшего 
изменения степени дисперсности белков 
и перехода их в строму.

Сравнительно высокий показатель pH 
(6,3 и более), накопление продуктов рас
пада белков и развитие микроорганиз
мов предопределяют меньшую стойкость 
мяса больных животных при хранении.

Ферментация мяса здоровых живот
ных характеризуется резким изменени
ем большинства физико-химических по
казателей в период между 6 и 24 часами 
после убоя животного. В дальнейшем при
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хранении мяса в производственных усло
виях изменения этих показателей проис
ходят незначительно. Температуру воз
духа в камерах для ферментации мяса 
поддерживают в пределах 0...+4°С.

Динамика большинства физико-хими
ческих показателей при ферментации мяса 
больных животных имеет иную законо
мерность: резкого перелома физико-хими- 
ческих показателей в те же сроки после 
убоя животного не происходит, эти изме
нения выражены меньше или почти не 
наблюдаются. Поэтому физико-химические 
показатели мяса здоровых и больных жи
вотных в большинстве случаев различны.

Физико-химические методы исследо
вания мяса дают возможность устанав
ливать характер ферментации мяса и до 
известной степени судить о тяжести па
тологического процесса.

ТОВАРОВЕДЕНИЕ 
МЯСА

Мясо, выпускаемое с боенских пред
приятий, должно отвечать определенным 
требованиям, предусмотренным государ
ственными стандартами. В стандартах 
указаны: 1) технические условия; 2) пра
вила приемки и методы испытания и
3) маркировка, транспортирование и хра
нение. Если мясо не отвечает требовани
ям стандарта, то оно не может быть реа
лизовано в торговой сети.

Классификацию мяса проводят в за
висимости от вида, пола, возраста, упи
танности животных, термической обра
ботки и пищевого назначения.

Классификация мяса по виду жи
вотных. Мясо подразделяют на говядину 
(от старославянского слова «говядо» — 
бык, корова), баранину, свинину, кони
ну, оленину, козлятину, буйволятину, 
верблюжатину, медвежатину, мясо яка, 
мясо дикого кабана, лосятину и др.

Мясо крупных животных выпускают 
в полутушах и четвертинах, свиней —

в тушах и полутушах, а мелкого рогато
го скота — целыми тушами.

Классификация мяса по полу жи
вотных. Мясо взрослых животных под
разделяют на три группы: мясо самок, 
мясо кастрированных иддивидуумов (вол, 
боров, валух, козел-кастрат, мерин, кап
лун и др.) и мясо некастрированных ин
дивидуумов (бык, хряк, баран, козел).

К мясу, отвечающему требованиям 
стандарта, относят туши самок и кастри
рованных самцов, если они соответству
ют техническим условиям по другим по
казателям.

Классификация мяса по возрасту 
животных. Мясо различных возрастных 
групп убойных животных принято под
разделять на мясо молочников, мясо мо
лодняка и мясо взрослых животных.

К мясу молочников относят: туши 
телят, буйволят в возрасте от 14 суток до 
3 месяцев; туши верблюжат в возрасте от 
14 суток до 2 лет; ягнят, оленят — от 
14 суток до 4 месяцев; поросят живой 
массой 2-6 кг; козлят — от 14 суток до 
появления первой пары постоянных рез
цов; жеребят, ослят — от 14 суток до
1 года.

К мясу молодняка относятся: круп
ный рогатый скот — телки, нетели, быч
ки и бычки-кастраты в возрасте от 3 ме
сяцев до прорезания третьей пары по
стоянных резцов; буйволы независимо 
от пола, в возрасте от 3 месяцев до 3 лет; 
яки независимо от пола в возрасте от 
3 месяцев до 3 лет; овцы независимо от 
пола, не отнятые от матки, в возрасте от 
14 дней до 4 месяцев, ярки, баранчики, 
валушки, имеющие не более одной пары 
постоянных резцов; молодые козы (сам
цы кастрированные и некастрированные; 
самки, не имевшие окотов и не имею
щие признаков беременности) до появ
ления второй пары постоянных резцов; 
свиньи — молодая самка или кастриро
ванный самец с живым весом от 20 до 
59 кг; лошади (самцы и нежеребившие-
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ся и не имеющие признаков жеребости 
самки) в возрасте от 1 года до 3 лет; ослы 
(самцы кастрированные и некастриро
ванные; самки, нежеребившиеся и не 
имеющие признаков жеребости) в возра
сте от 1 года до 3 лет; верблюды, неза
висимо от пола, в возрасте от 2 до 4 лет; 
олени северные независимо от пола, в 
возрасте от 4 месяцев до 2 лет.

К мясу взрослых животных относят
ся: крупный рогатый скот — коровы, 
быки и волы, имеющие более 2 пар по
стоянных резцов; буйвол, буйволица или 
буйвол-кастрат в возрасте старше 3 лет, 
яки в возрасте старше 3 лет; баран, ва
лух, овцематка, имеющие не менее 2 пар 
постоянных резцов; козел, коза и козел- 
кастрат, имеющие не менее 2 пар посто
янных резцов; свиноматка, хряк или бо
ров с живым весом свыше 59 кг; жере
бец, кобыла или мерин старше 3 лет; 
осел, ослица или осел-кастрат старше
3 лет; верблюд, верблюдица или верблюд- 
кастрат в возрасте старше 4 лет; олени 
северные — олень, важенка или олень- 
кастрат в возрасте старше 2 лет.

Туши свиней различных возрастных 
групп в мясной промышленности подраз
деляют по весу: поросята-молочники — 
от 1,3 до 12 кг; молодые свиньи (подсвин
ки) — от 12 до 34 кг, взрослые свиньи — 
более 34 кг.

Мясо молочников до 14 дней к ис
пользованию для пищевых целей не до
пускают вследствие большого содержа
ния воды.

Классификация мяса по упитанно
сти животных основана на учете степени 
развития мускулатуры, конфигурации 
туш (округлость или угловатость) и рас
пространенности жировых отложений.

Говядину взрослого скота, молодня
ка, а также баранину и козлятину под
разделяют на 1-ю и 2-ю категории. В стан
дарте описаны низшие пределы, которым 
должно соответствовать мясо этих кате
горий.

Говядина 1-й категории должна иметь 
как минимум удовлетворительное разви
тие мускулатуры; остистые отростки по
звонков, седалищные бугры и маклоки 
не должны резко выступать, жировые 
отложения должны быть заметны в виде 
небольших участков на шее, лопатках, 
бедрах, в тазовой полости и в области 
паха; слои подкожного жира от 8-го реб
ра к седалищным буграм могут иметь 
значительные просветы.

Говядина 2-й категории характери
зуется менее удовлетворительным разви
тием мускулатуры (бедра с впадинами); 
отчетливо выступают остистые отростки 
позвонков, седалищные бугры и макло
ки; небольшие жировые отложения име
ются в области седалищных бугров, по
ясницы и последних ребер.

Мясо молодняка говядины 1-й кате
гории имеет удовлетворительно развитую 
мускулатуру; незначительно выступают 
остистые отростки спинных и поясных 
позвонков; лопатки без впадин, бедра не
подтянутые. Подкожные отложения жира 
хорошо заметны у основания хвоста и на 
верхней части внутренней стороны бед
ра. На разрубе грудной кости и между 
остистыми отростками первых 4-5 спин
ных позвонков видны отчетливые про
слойки жира.

Мясо молодняка говядины 2-й кате
гории имеет менее развитую мускулату
ру (бедра имеют впадины); отчетливо вы
ступают остистые отростки позвонков, 
седалищные бугры и маклоки; жировые 
отложения могут отсутствовать.

Баранина и козлятина 1-й категории 
должна иметь удовлетворительно разви
тую мускулатуру; остистые отростки по
звонков в области спины и хвоста незна
чительно выступают; должен быть тон
кий слой подкожного жира на спине и 
слегка на пояснице; на ребрах, в области 
крестца и таза допускаются просветы.

Баранина и козлятина 2-й категории 
имеют слабо развитую мускулатуру, кости
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заметно выступают, подкожный жир на 
поверхности туши имеется в виде незна
чительных отложений или может отсут
ствовать.

Установление упитанности туши взрос
лых свиней проводят путем измерения 
толщины шпика над остистыми отрост
ками спинных позвонков на уровне меж
ду 6-м и 7-м ребрами.

Свинину подразделяют на жирную, 
имеющую толщину шпика от 4 см и бо
лее, беконную с толщиной шпика от 2 до
4 см и мясную с толщиной шпика от
1,5 до 4 см; свинина мясной категории 
упитанности должна быть покрыта сло
ем шпика по всей поверхности туши или 
полутуши.

Беконную свинину в отличие от мяс
ной получают в результате переработки сви
ней специального беконного откорма. Туши 
беконной свинины выпускают в шкурах, 
пшик должен быть белым или с розовым 
оттенком, плотный, немажущийся, кожа 
без повреждений. Толщину пшика изме
ряют без шкуры; для мороженой свинины 
толщина шпика уменьшается на 0,5 см.

Свинина стандартных категорий упи
танности после съемки шпика относится 
к обрезной.

Туши хорошо упитанных подсвин
ков весом от 12 до 34 кг, имеющие слой 
подкожного жира на спинной, лопаточ
ной и задней частях, относят к мясной 
категории.

Мясо поросят подразделяют на 1-ю и 
2-ю категории: 1-я категория — туши 
поросят-молочников весом от 1,3 до 5 кг 
включительно, с округлыми формами; 
2-й категории — туши поросят весом от 
3,2 до 12 кг, недостаточно округлой фор
мы, с наличием подкожного жира на 
спинной, лопаточной и задней частях.

Конину по упитанности делят на 
жирную, вышесреднюю, среднюю и ни
жесреднюю.

Конина жирной упитанности харак
теризуется отличным развитием муску

латуры, подкожный жир покрывает тушу 
от лопаток до седалищных бугров; на че- 
лышке видны следы жира, на разрезе 
межреберных мышц ясно заметны жиро
вые отложения.

Конина вышесредней упитанности 
имеет хорошо развитую мускулатуру, 
подкожный жир покрывает всю тушу, 
но с просветами; на предплечье, перед
ней части груди и челышке жир может 
отсутствовать, на разрезе межреберных 
мышц заметны умеренные жировые от
ложения.

Конина средней упитанности имеет 
удовлетворительно развитую мускулату
ру, подкожный жир покрывает заднюю 
часть туши и поясницу до 8-го межребер- 
ного промежутка; на разрезе межребер
ных мышц видны следы жира.

Конина нижесредней упитанности ха
рактеризуется неудовлетворительным раз
витием мускулатуры, жировых отложе
ний на поверхности туши нет, за исклю
чением верхней части шеи.

Мясо взрослых верблюдов и молод
няка делится на три категории упи
танности: высшая, средняя и ниже
средняя.

Верблюжатина высшей упитанности 
отличается хорошим развитием мускула
туры, горбы представляют собой плот
ные конусовидные жировые отложения 
и стоят вертикально, туша покрыта под
кожным жиром в области лопаток, осно
ваний ребер, крестца, бедер, а с внутрен
ней стороны — в области таза, поясницы 
и пашины.

Верблюжатина средней упитанности 
имеет хорошее развитие мускулатуры, 
горбы наполнены жиром примерно напо
ловину, наклонены в одну или разные сто
роны, подкожный жир покрывает спин
ную часть туши в области поясницы и у 
основания горбов, а с внутренней сторо
ны в области таза и поясницы.

Верблюжатина нижесредней упитан
ности имеет неудовлетворительное раз
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витие мускулатуры, горбы незначитель
но наполнены жиром и свешиваются в 
одну или разные стороны, подкожный 
жир и жировые отложения с внутренней 
стороны туши отсутствуют.

Мясо верблюжат выпускают одной 
категории упитанности, и оно должно 
удовлетворять следующим условиям: хо
рошее или удовлетворительное развитие 
мускулатуры и наполнение горбов жи
ром; отложение жира подкожного или с 
внутренней стороны туши.

Мясо всех видов животных, не соот
ветствующее техническим условиям, 
предъявленным к низшим категориям 
упитанности (говядина, баранина и коз
лятина 2-й категории, свинина мясная, 
конина и верблюжатина нижесредней 
упитанности), считается нестандартным 
и относится к тощей упитанности.

Тушки взрослых сухопутных и водо
плавающих птиц и молодняка (цыплята, 
утята) подразделяют по упитанности на 
две категории: 1-ю и 2-ю.

Мясо птиц 1-й категории должно 
иметь хорошо развитую мускулатуру, "у 
кур и индеек должны быть значитель
ные отложения подкожного жира в об
ласти живота и на спине, у уток и гусей 
подкожный жир должен покрывать ров
ным слоем всю тушку кроме головы и 
крыльев.

Мясо птиц 2-й категории характери
зуется удовлетворительным развитием 
мускулатуры, у кур и индеек имеются 
незначительные отложения подкожного 
жира в нижних частях живота и спины, 
но они могут и отсутствовать, у уток и 
гусей должны быть незначительные от
ложения подкожного жира в нижней ча
сти живота.

Мясо молодняка 1-й категории ха
рактеризуется хорошим развитием мус
кулатуры; у цыплят имеются отложения 
подкожного жира в области нижней час
ти живота и на спине в виде сплошной 
полосы, у утят подкожный жир покры

вает всю тушку, кроме боков, голени, бе
дер и крыльев.

Мясо молодняка птиц 2-й категории 
имеет следующие признаки: мускулату
ра развита удовлетворительно; у цыплят 
имеются незначительные отложения под
кожного жира в области нижней части 
живота и по нижней части спины, но 
жировые отложения могут и отсутство
вать; у утят имеются незначительные от
ложения подкожного жира в нижней ча
сти спины.

Тушки, соответствующие по упитан
ности требованиям 1-й категории, но с 
наличием дефектов обработки (пенькова- 
тость, порывы, ссадины, кровоподтеки), 
переводят во 2-ю категорию. Тушки ста
рых петухов (со шпорами более 15 мм), 
независимо от упитанности, в 1-ю кате
горию не допускаются.

Маркировку тушек птиц производят 
путем наклейки на одну ногу птицы цвет
ной этикетки (90 х 15 мм) с обозначени
ем категории упитанности. Для тушек
1-й категории применяют розовую эти
кетку, 2-й категории — зеленую.

У тушек кур, цыплят и индеек 2-й 
категории на одной из ног удаляют два 
рядом расположенных последних паль
ца. У тушек гусей и уток 2-й категории 
удаляют все пальцы на одной ноге с пере
понкой между ними.

К нестандартным относят тушки птиц, 
не удовлетворяющие по упитанности тре
бованиям 2-й категории, техническим 
условиям по обработке, а также дваж
ды замороженные тушки и тушки с из
мененным цветом и сильно деформиро
ванные.

Тушки, отнесенные к нестандартным, 
к реализации в торговой сети не допуска
ются, а используются для промышлен
ной переработки.

Классификация мяса по термиче
скому состоянию. По термическому со
стоянию мясо подразделяют на три ка
тегории:
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■ остывшее, т. е. подвергшееся после 
разделки туши остыванию при тем
пературе окружающей среды в тече
ние не менее 6 часов;

И охлажденное, т. е. подвергшееся вы
держке в остывочных камерах и при
обретшее в толще мышечной ткани 
(у костей) температуру от 0 до +4°С; 
такое мясо имеет с поверхности ко
рочку подсыхания;

■ мороженое, т. е. подвергшееся замора
живанию до температуры в толще мы
шечной ткани (у костей) не выше -6°С. 
Помимо этих категорий мясо по тер

мическому состоянию может быть: пар
ным, подмороженным, дефростирован- 
ным, оттаянным.

Парным называют мясо только что 
убитого животного, сохранившее тепло
ту тела. Парное мясо из предприятий не 
выпускают, так как оно может быстро 
приобрести нежелательные признаки.

Выпуск мяса допускают по истече
нии 6 часов после разделки туши; к это
му времени мясо охлаждается до темпе
ратуры окружающего воздуха и приобре
тает кислую реакцию.

Подмороженным называют такое мя
со, которое в толще мышечной ткани 
имеет температуру -1...-6°С. Такая тем
пература может быть в мясе первоначаль
но замороженном, но затем частично от
таявшем при перевозках. При поступле
нии подмороженного мяса в холодильники 
его замораживают — доводят температу
ру в глубине мышц до -6°С.

Дефростированным называется мясо, 
размороженное в специальных камерах 
(дефростерах) до температуры в толще 
мышц от 1 до 4°С.

Оттаянным, в отличие от дефрости- 
рованного, называют мясо, разморожен
ное в обычных условиях. Пищевая цен
ность такого мяса ниже, чем дефростйро- 
ванного, так как размороженное мясо 
теряет часть мясного сока и ослизняется 
с поверхности.

Классификация мяса по пищевому 
назначению. В соответствии с пищевым 
назначением мясо подразделяют на две 
категории: столовое и подлежащее про
мышленной переработке.

К столовому относят мясо, отвечаю
щее техническим условиям, указанным 
в стандарте. Его выпускают в торговую 
сеть или для предприятий общественно
го питания.

Мясо, подлежащее промышленной 
переработке, используют для выработки 
колбасных изделий или полуфабрикатов. 
Оно пригодно для пищевых целей, но не 
соответствует нормативам, предусмотрен
ным стандартом. К этой категорий отно
сят мясо тощее, бугаев, хряков и диких 
свиней, а также мясо с зачистками и сры
вами подкожного жира (для баранины, 
козлятины и свинины более 10% поверх
ности туши, для говядины более 15%) и 
мясо с измененным цветом от неодно
кратного замораживания: туши крупно
го и мелкого рогатого скота с темным 
цветом в области шеи и туши свиней с 
потемневшим шпиком. Мясо со значи
тельными зачистками или срывами под
кожного жира, а тдкже мясо крупного и 
мелкого рогатого скота с измененным 
цветом в области шеи допускается к ис
пользованию на предприятиях обществен
ного питания.

РАЗДЕЛКА ТУШ
Разделка туш говядины. Говядину 

выпускают в виде продольных полутуш, 
которые разделяют на четвертины между
11-м и 12-м грудными позвонками и реб
рами. Переднюю четвертину делят на 7, 
а заднюю — на 4 части. Таким образом, 
полутуша имеет 11 отрубов. Говядину 
делят на 3 сорта: 1-й сорт — это лучшие 
части туши — тазобедренная, пояснич
ная, спинная, лопаточная (лопатка и под
плечный край), плечевая (плечевая часть 
и часть предплечья) и грудная. Общий

102 М. Ф. БОРОВКОВ, в . п . ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



выход отрубов 1-го сорта состав
ляет 88% массы полутуши; 2-й 
сорт — шейная часть и пашина. 
Выход отрубов составляет 7% 
массы полутуши; 3-й сорт — это 
наименее ценные части — зарез, 
передняя и задняя голяшки, что 
составляет 5% массы полутуши.
В этих отрубах много костей, со
единительной ткани, но мало 
мышечной.

Анатомические границы от
рубов 3-го сорта следующие: за
рез — между 2-м и 3-м позвон
ками; передняя голяшка — по 
поперечной линии, проходящей 
через середину лучевой и локте
вой костей; задняя голяшка — 
по поперечной линии на уровне 
нижней трети берцовой кости. 
Для 2-го сорта: шейный отруб — 
по месту отделения зареза, зад
няя граница между 5-м и 6-м 
шейными позвонками. Паши
на — по линии, идущей от ко
ленного сустава до сочленения 
истинной и ложной частей 13-го 
ребра и далее вдоль реберной 
дуги до грудной кисти отрубов.

Границы разделки приведе
ны на рисунке 21. По торговой 
и кулинарной разделке некото
рые части отрубов имеют соб
ственные наименования. Так, 
мякотную часть, расположен
ную вдоль позвонков, называют 
антрекотом, переднюю спин
ную часть — толстым краем, 
заднюю — тонким краем, ребер
ную — покромкой, пояснич
ную — филей (лучший отруб), 
бедренную — огузком и т. д.

Разделка туш свинины. Вы
пускают свинину в виде продоль
ных полутуш, каждую из кото
рых разделяют на 7 отрубов. От
рубы подразделяют на два сорта.

7  4

Отрубы: 1 — тазобедренный; 2 — поясничный; 3 — спинной; 4 — 
лопаточный (лопатка, подплечный край); б — плечевой (плечевая 
часть и часть предплечья); 6 — грудной; 7 — шейный; 8 — паши
на; 9 — зарез; 10 — голяшка передняя; 11 — голяшка задняя.

Рис. 22
Схема сортовой разрубки свинины:

Отрубы: 1 — лопаточный; 2 — спинной (корейка); 3 — грудин
ка; 4 — поясничный отруб с пашиной; 5 — окорок; в  — предпле
чье (рулька); 7 — голяшка.

Рис. 23
Схема сортовой разрубки баранины и козлятины: 

Отрубы: 1 — тазобедренный; 2 — поясничный (включая паши
ну); 3 — спинно-лопаточный (включая грудинку и шею); 4 — 
зарез; 5 — предплечье; в  — голяшка.

К 1-му сорту относят окорок, грудинку, пояснич
ную (с пашиной), спинную и лопаточные части. 
Общий выход отрубов составляет 95% массы по
лутуши. Ко 2-му сорту относят предплечье (руль
ка) и голяшку, что составляет 5% массы полуту
ши. Граница отрубов 2-го сорта проходит: пред
плечье (рулька) — по линии через плечелопаточный 
сустав; голяшка — по линии через верхнюю треть 
берцовых костей. Границы отруба 1-го сорта при
ведены на рисунке 22.
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В торговой сети сортовые отрубы туш 
всех видов животных разрубают на более 
мелкие куски (0,5-1,5 кг) с расчетом, 
чтобы входящие в них ткани (особенно 
кости, а у свиней шпик) были распреде
лены равномерно, без раздробления кос
тей. При разделке избегают потерь мяса 
в виде крошек, мякотную часть разреза
ют, а кости разрубают поперек.

Разделка туш баранины и козляти
ны. Баранину и козлятину выпускают в 
виде целых туш. Каждую тушу разделя
ют на две поперечные половины — перед
нюю и заднюю по линии, проходящей 
позади последнего ребра. Обе половины 
разделяют на 6 отрубов, которые делят 
на два сорта: 1-й сорт — тазобедренный 
и поясничный (включая пашину), а так
же спинно-лопаточный отруб (включая 
грудинку и шею). Выход отрубов 1-го сор
та составляет 93% массы туши.

Граница отрубов 1-го сорта приведе
на на рис. 23. Ко 2-му сорту относят за
рез, предплечье и голяшку. Общий вы
ход отрубов 2 сорта составляет 7% массы

туши. Анатомические границы отрубов
2-го сорта проходят: зарез — по линии 
через середину 2-го шейного позвонка; 
предплечье — по линии через плечелок- 
тевой сустав; задняя голяшка — по попе
речной линии через берцовые кости, на
1-2 см выше ахиллова сухожилия.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Что включает в себя понятие «мясо»?
2. Каков морфологический состав мяса?
3. Каков химический состав мышечной 

ткани?
4. Каковы особенности мяса сельскохозяй

ственной птицы?
5. Что такое созревание мяса?
6. Какие процессы происходят в мясе при 

ферментации й автолизе?
7. Какие факторы влияют на скорость про

цесса ферментации мяса?
8. Каковы особенности созревания мяса 

больных и утомленных животных?
9. Как классифицируется мясо по терми

ческому состоянию?
10. На какие отрубы разделяют туши при 

сортовом разрубе?
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Г Л А В А  9

ИЗМЕНЕНИЯ В МЯСЕ 
ПРИ ХРАНЕНИИ

М ясо относится к скоропортящимся про
дуктам, которые при обычных условиях 
не выдерживают длительного хранения. 
В процессе хранения оно может подвер
гаться различным изменениям. Одни из 
них являются желательными и протека
ют сразу после убоя животного (созрева
ние), другие — нежелательные (загар, 
гниение, плесневение, ослизнение, свече
ние и др.). Эти изменения происходят под 
влиянием физико-химических факторов 
или под воздействием различных микро
организмов.

ЗАГАР МЯСА
Загар — особый вид порчи мяса, воз

никающий в первые сутки его хранения. 
Это ферментативный процесс. Причиной 
загара является отсутствие вентиляции и 
сравнительно высокая температура в ка
мерах охлаждения и хранения мяса. Раз
витию загара способствует наличие вла
ги на поверхности туши. Загар быстро 
развивается, если парные туши плотно 
соприкасаются друг с другом или мясо 
жирных животных (свиньи) заморажи
вают сразу же после убоя (однофазное 
замораживание). Наиболее часто загар 
возникает в парном мясе при транспор
тировке его в закрытой таре (картонные 
коробки, целлофановые мешки и др.).

При этом глубокие слои мяса длительное 
время не охлаждаются, высокая темпе
ратура внутри туши повышает активность 
внутритканевых ферментов. Отсутствие 
аэрации снижает окислительные процес
сы в мясе, что ускоряет анаэробный рас
пад углеводов.

При загаре развиваются автолитиче- 
ские процессы и начинается разложение 
миоглобина и белковых соединений, со
держащих серу. Миоглобин и оксимио- 
глобин образуют нестойкие соединения 
с водой, которые распадаются с разру
шением красящих веществ. От белков 
отделяются серосодержащие аминокис
лоты (цистин, цистеин, метионин), из 
которых образуется сероводород. Чаще 
загар развивается в свиных тушах и 
жирных тушках водоплавающей птицы 
(гуси, утки). Этому способствует нали
чие толстого слоя подкожного жира, пре
пятствующего быстрому охлаждению 
туши, и большого количества серосодер
жащих аминокислот.

Накопление кислых продуктов анаэ
робного гликолиза, углекислоты и серо
водорода приводит к резкому увеличе
нию концентрации водородных ионов. 
При загаре pH мыщц доходит до 5,2-5,3, 
изменяются органолептические показате
ли мяса. Цвет его становится серо-крас
ным или серо-коричневым. Тушки птиц
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приобретают медно-бронзовый цвет (цвет 
медного самовара). Красно-коричневый и 
желтоватый цвет мяса появляется вслед
ствие изменений, происходящих с мио- 
глобином. В дальнейшем появляются зе
леноватые оттенки, что связано с более 
глубокими превращениями миоглобина 
(образование псевдогемоглобина), а при 
отделении от него железа — зеленого пиг
мента биливердина и сульфомиоглобина. 
Запах мяса становится удушливо-кислым 
с явным ощущением сероводорода. Кон
систенция мышц становится рыхловатой.

Загар мяса — процесс обратимый, 
если его развитие не привело к глубоким 
автолитическим изменениям.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши (тушки) разрубают на куски и про
ветривают 48 часов в хорошо вентилиру
емом помещении. Позеленевшие места 
зачищают. Если после проветривания ис
чезают удушливо-кислый запах и ненор
мальный цвет, то мясо направляют на 
промышленную переработку. При необра
тимости процесса загара туши (тушки) 
утилизируют.

ГНИЕНИЕ МЯСА
Гниение — самый опасный вид пор

чи мяса, так как при этом процессе раз
рушаются белковые соединения и образу
ются вещества, опасные для человека. Из 
составных частей мяса гниению наиболее 
подвержены мышечная ткань и субпро
дукты. Соединительная, жировая, кост
ная ткани значительно реже подвергают
ся этому процессу, так как содержат мало 
белковых веществ.

Гниение мяса, как и других органи
ческих азотсодержащих продуктов, обус
ловливается деятельностью гнилостных 
микроорганизмов. Гнилостные микроор
ганизмы могут быть как аэробами, так и 
анаэробами. Они выделяют ферменты, 
расщепляющие белки — протеазы. К ним 
относят: аэробы — В. pyocyaneum, В. те-

sentericus, В. subtilis, В. megatherium, 
В. mycoides, стрептококки, стафилокок
ки; анаэробы — В. putrificus, В. histolyti- 
cus, В. perfringens, В. sporogenes. Белки 
расщепляются ферментами гнилостных 
микроорганизмов вначале на полипепти
ды и пептиды, затем образуются пепто
ны и аминокислоты. Аминокислоты рас
падаются до индола, скатола, меркапта
на, аммиака, аминов и жирных кислот. 
Последние расщепляются до углекисло
ты, воды и метана. Образование из ами
нокислот промежуточных и конечных 
продуктов распада происходит по схеме 
реакций гидролиза, окислительного и вос
становительного дезаминирования, а так
же декарбоксилирования. Пептиды рас
щепляются аэробами — В. proteus vulga
ris и анаэробами — В. ventriculosis, 
В. orbiculis, В. bifietus, В. acidofilus, В. bu- 
tyricus. Способностью расщеплять ами
нокислоты обладают аэробные виды мик
роорганизмов: В. faecalis alcaligenes, 
В. proteus zenzeri, В. lactis aerogenes, 
В. aminophilus, В. coli. В процессе гние
ния могут участвовать и плесневые грибы.

Различие в способности микробов рас
щеплять сложные и простые азотистые 
вещества объясняется неодинаковым со
ставом микробной фауны в гниющем 
мясе. Между различными видами мик
роорганизмов, вызывающих гниение, су
ществует в известной степени метабиоз 
(смена одних видов другими). В началь
ных стадиях разложения мяса на его по
верхности размножаются кокковые фор
мы. Затем их сменяют палочки — аэроб
ные бактерии и бациллы, способные по 
межмышечным прослойкам продвигать
ся в глубокие слои мяса, а в последую
щем развиваются анаэробные виды бак
терий.

Гнилостные микроорганизмы раз
множаются при определенных благопри
ятных для них условиях: плюсовой тем
пературе (оптимум — 22-37°С), повы
шенной влажности и доступе кислорода.
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Мясо подвергается гнилостной порче, 
если оно хранится в теплом и влажном 
помещении.

Мясо здоровых животных более стой
ко к воздействию гнилостных микроор
ганизмов, чем мясо больных животных. 
Охлажденное мясо здоровых животных 
имеет кислую реакцию (pH 5,7-6,2), по
крыто снаружи сухой корочкой подсыха
ния, которая препятствует размножению 
микроорганизмов на поверхности туши. 
Кислая среда мышц действует бактерио- 
статически, а мышечная плазма облада
ет бактерицидными свойствами. Эти фак
торы препятствуют развитию в мясе гни
лостных микробов.

Мясо больных и утомленных живот
ных имеет pH выше, чем мясо здоровых 
животных (6,3 и более) и бактерицидные 
свойства его значительно понижены.

Быстрая порча мяса наблюдается при 
плохом обескровливании туши, при за
грязнении его содержимым желудочно- 
кишечного тракта, при нарушении цело
стности мускулатуры, вследствие чего не 
образуется плотной и сухой корочки под
сыхания. Распад мяса быстрее происхо
дит при доступе воздуха, медленнее в ана
эробных условиях (например, если после 
нутровки с туши не снята шкура).

При температуре ниже 0°С жизнеде
ятельность гнилостных микробов прекра
щается. Неблагоприятными факторами 
для развития процессов гниения в про
дуктах питания являются сухость возду
ха, наличие в них бактерицидных ве
ществ, воздействие на туши ультрафио
летовых лучей.

Гнилостные микроорганизмы из внеш
ней среды сначала попадают на поверх
ность мяса. С поверхности они продви
гаются в глубокие слои до костей по 
межмышечным соединительнотканным 
прослойкам. Слабощелочная реакция со
единительной ткани благоприятна для 
развития гнилостных микробов. Этим 
объясняется появление признаков порчи

мяса у костей раньше, чем в мышцах, 
покрытых фасциями. У больных живот
ных гнилостные микроорганизмы иног
да проникают в кровяное русло, разно
сятся по организму и поэтому гниение 
мяса таких животных может происхо
дить одновременно как в поверхностных, 
так и в глубоких слоях.

Более ядовитые амины образуются из 
аминокислот в начальных стадиях гние
ния. Такое мясо более опасно, чем при 
далеко зашедшем процессе порчи. Содер
жание свободных аминокислот в мясе при 
гниении повышается. При разложении 
мяса в анаэробных условиях (в шкуре) 
образуются в большей степени серосодер
жащие аминокислоты и сероводород.

Накопление аминокислот и аммиака 
в мясе является наиболее характерным и 
постоянным признаком порчи. Производ
ные ароматического ряда — индол, ска
тол, меркаптан и другие соединения об
разуются вследствие окислительного рас
пада циклических и гетероциклических 
соединений, они выделяются непостоянно 
и в различных количествах. Простейшие 
продукты распада мяса — аммиак, серо
водород, углекислота, вода и водород.

Одновременно с гниением белков в 
мясе происходят брожение углеводов, 
гидролиз и окисление липоидов, окисли- 
тельно-восстановительные реакции и дру
гие химические процессы. Все это влияет 
на быстроту и последовательность обра
зования различных веществ при гниении 
мяса. Так, при брожении углеводов вы
деляются кислоты, они связывают амми
ак и другие щелочные продукты распада 
мяса и задерживают размножение гнило
стных микроорганизмов.

По мере развития процесса разложе
ния мяса pH закономерно увеличивает
ся, реакция постепенно приближается к 
нейтральной, а при глубоко зашедшей 
порче — становится щелочной.

Испорченное мясо обладает токси
ческими свойствами. У собак, которым
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скармливали такое мясо, обнаруживали 
симптомы, характерные для интоксика
ции. При вскрытии трупов собак были 
установлены патологоанатомические из
менения, свидетельствующие о всасыва
нии в организм из желудочно-кишечного 
тракта ядовитых веществ.

Гниение мяса сопровождается изме
нением структуры мышечных волокон. 
При этом поперечная исчерченность их 
сглаживается и исчезает, ядра слабо ок
рашиваются, а затем разрушаются, осла
бевает связь между мышечными волок
нами.

Органолептические показатели мяса 
в зависимости от степени его порчи изме
няются. Оно приобретает более темный 
цвет, а в дальнейшем появляется зелено
ватый оттенок, поверхность мяса сильно 
ослизняется. Запах мяса становится затх
лым, гнилостным, иногда прогорклым, в 
редких случаях — резко кислым. Конси
стенция мышц становится дряблой.

Цвет жира изменяется из белого или 
светло-желтого в желто-зеленый или свет- 
ло-коричневый с матовым оттенком, а его 
консистенция — мажущейся. Сухожилия 
размягчаются, цвет их изменяется из бе
лого в серый или грязно-серый. При пор
че мяса синовиальная жидкость мутнеет, 
в ней появляются хлопья, костный мозг 
разжижается, тускнеет и не заполняет 
весь просвет трубчатой кости.

Ветеринарно-санитарная оценка. Оцен
ку свежести мяса проводят на основании 
результатов органолептических, физико
химических (содержание летучих жир
ных кислот, результат реакции с 5% -ным 
раствором сернокислой меди в бульоне) и 
микробиологических (результат бактерио
скопии мазков-отпечатков) показателей.

Мясо считают свежим, если органо
лептические показатели и проба варки 
(внешний вид, цвет, консистенция, за
пах, а также прозрачность и аромат бу
льона) соответствует свежему мясу; в маз- 
ках-отпечатках не обнаружена микрофло

ра или в поле зрения препарата единич
ные кокки и палочковидные бактерии (до 
10 микробных тел) и нет остатка распада 
тканей; при добавлении в бульон 5% -ного 
раствора сернокислой меди он остается 
прозрачным; содержание летучих жир
ных кислот до 4 мг КОН (в мясе кроли
ков — до 2,25 мг КОН, а в мясе пти
цы — до 4 мг КОН). При исследовании 
мяса кроликов и птицы на аммиак и соли 
аммония вытяжка приобретает зеленова- 
то-желтый цвет, остается прозрачной и 
слегка мутнеет. При определении перо- 
ксидазы в мясе птицы (кроме водоплава
ющей и цыплят) вытяжка приобретает 
сине-зеленый цвет, переходящий в тече
ние 1-2  минут в буро-коричневый.

Мясо считают сомнительной свеже
сти при наличии небольших органолеп
тических изменений: поверхность его ув
лажнена, слегка липкая, потемневшая, 
мышцы на разрезе слегка липкие и тем
но-красного цвета, а у размороженного 
мяса с поверхности разреза слегка стека
ет мутноватый мясной сок, запах мяса 
слегка кисловатый с оттенком затхло
сти; бульон прозрачный или мутный с лег
ким запахом несвежего мяса; в мазках- 
отпечатках находят не более 30 микро
бов (среднее число), а также следы распада 
ткани; при добавлении в бульон 5% -ного 
раствора сернокислой меди отмечается 
помутнение бульона, а в бульоне из замо
роженного мяса — интенсивное помутне
ние с образованием хлопьев; содержание 
летучих жирных кислот от 4 до 9 мг КОН 
(в мясе кроликов — от 2,25 до 9 мг КОН, 
в мясе птицы — от 4,5 до 9,0 мг КОН). 
При исследовании мяса кроликов и пти
цы на аммиак и соли аммония вытяжка 
приобретает интенсивно-желтый цвет, 
наблюдается значительное помутнение, а 
для замороженного мяса — выпадение 
осадка.

Мясо сомнительной свежести исполь
зуют на вареные колбасы или проварива
ют после соответствующей зачистки (уда-
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ление и утилизация липких, измененных 
участков), а при необходимости и про
мывания.

Мясо считают несвежим при нали
чии следующих изменений: поверхность 
его покрыта слизью или плесенью, мыш
цы на разрезе влажные, липкие, красно
коричневого цвета, а у размороженного 
мяса с поверхности стекает мутный мяс
ной сок; запах мяса гнилостный, бульон 
мутный с большим количеством хлопьев 
и резким неприятным запахом; в поле 
зрения мазка-отпечатка обнаруживается 
свыше 30 микробов, наблюдается значи
тельный распад тканей; в бульоне при 
добавлении 5%-ного раствора сернокис
лой меди наблюдается образование желе
образного осадка, а в бульоне из разморо
женного мяса — наличие крупных хло
пьев; содержание летучих жирных кислот 
более 9 мг КОН (независимо от вида мяса). 
При исследовании мяса кроликов и пти
цы на аммиак и соли аммония вытяжка 
приобретает желто-оранжевый или оран
жевый цвет, наблюдается быстрое обра
зование крупных хлопьев, выпадающих 
в осадок. При определении пероксидазы 
в мясе птицы (кроме водоплавающей и 
цыплят) вытяжка либо не приобретает 
сине-зеленого цвета, либо появляется 
буро-коричневый цвет.

ПЛЕСНЕВЕНИЕ МЯСА
Плесневение мяса вызывается разви

тием различных плесневых грибов. За
грязнение туш спорами плесеней может 
произойти из воздуха, со стен холодиль
ников и покрытий, при транспортирова
нии и неправильном хранении мяса.

Плесени являются аэробами, поэто
му они растут преимущественно на по
верхности мяса. В отличие от гнилост
ных микроорганизмов плесени могут раз
виваться при кислой среде (pH 5,0-6,0), 
сравнительно низкой влажности воздуха 
(около 75%) и низких температурах; не

которые виды плесеней растут при 1°С, 
другие — при -6...-14°С. Прилипанию 
спор к поверхность мяса способствует 
слабая циркуляция воздуха. Плесневению 
часто подвергается мясо в душных лед
никах с отсутствием вентиляции. Повы
шенное содержание в воздухе углекисло
ты задерживает рост плесеней. Для раз
вития плесеней требуется сравнительно 
длительное время, поэтому плесневение 
мяса происходит при продолжительном 
хранении туш.

На туше могут развиваться различ
ные виды плесеней. На свежем мясе с 
влажной поверхностью растут преимуще
ственно аспергиллы, на мясе подсох
шем — кистевые грибки, при дефроста- 
ции мяса и хранении его при температу
ре около 1°С — виды тамнидиум и мукор. 
Черная плесень (Cladosporum herbarum) 
и белая бархатистая плесень растут при 
минусовых температурах.

Плесени для своего развития исполь
зуют в качестве источника азота белки. 
При интенсивном развитии плесеней про
исходит распад белков до аминокислот и 
дезаминирование последних с образова
нием аммиака. При этом реакция мяса 
сдвигается в щелочную сторону. Под вли
янием ферментов плесеней происходит 
распад жиров, образуются метилкетоны 
и другие карбоновые соединения. Распад 
жиров сопровождается не только измене
нием внешнего вида мяса, но и появле
нием затхлого запаха.

Плесневение мяса создает благопри
ятные условия для развития в нем гни
лостных микроорганизмов.

Ветеринарно-санитарная оценка. Оцен
ку мяса при поражении его плесенью про
водят в зависимости от вида плесени и 
глубины изменения внешних признаков. 
Если мясо поражено плесенью, расту
щей только на поверхности (мукор, ас
пергиллы, белая бархатистая и др.), то 
его поверхность тщательно протирают по
лотенцем, смоченным 5% -ным раствором
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уксусной кислоты или рассолом или про
водят тщательную зачистку, после чего 
мясо немедленно реализуют без ограни
чений или направляют на промышлен
ную переработку. При наличии затхлого 
запаха, устанавливаемого пробой варкой, 
мясо бракуют.

При неглубоком проникновении зе
леной или черной плесени в мышечную 
ткань мясо после зачистки направляют 
на промышленную переработку, а при 
глубоком проникновении — на утилиза
цию. Зачистку туши необходимо прово
дить в отдельном помещении.

При обнаружении на тушах или мя
сопродуктах плесени камера холодиль
ника должна быть срочно освобождена и 
подвергнута очистке и дезинфекции, как 
это предусмотрено «Санитарными прави
лами для предприятий холодильной про
мышленности». Мясо с наличием плесе
ни к транспортировке не допускается.

ОСЛИЗНЕНИЕ МЯСА 
И ОБРАЗОВАНИЕ 
СУХОГО НАЛЕТА

На поверхности мяса может образо
вываться слизь. Причиной ослизнения 
мяса является интенсивное развитие сли
зеобразующих микроорганизмов. К таким 
микроорганизмам относят различные виды 
молочнокислых бактерий, дрожжи и мик
рококки. На сухой поверхности мяса мик
робы, образующие слизь, не растут, глав
ные условия для их развития — наличие 
увлажненных участков и сравнительно 
высокая температура (18-25°С) помеще
ния, в котором хранят туши. Ослизне- 
нию способствует недостаточное охлаж
дение туш.

Некоторые микроорганизмы, вызыва
ющие образование слизи, могут развивать
ся даже при минусовых температурах. 
Такие микроорганизмы не проникают в 
глубокие слои мяса, поэтому ослизнению 
подвергается только поверхностный слой.

Мясо становится липким, серо-зеленого 
цвета, с неприятным кисловато-затхлым 
запахом; pH мяса поверхностных слоев 
туши резко кислый (5,2-5,3).

От ослизнения, вызываемого молоч
нокислыми бактериями и дрожжами, сле
дует отличать начальную стадию гние
ния, при которой на поверхности мяса 
развиваются кокки и палочки, обуслов
ливающие распад мышечной, соедини
тельной и жировой тканей. При гниении 
поверхность мяса ослизняется, запах ста
новится гнилостно-затхлым, pH 6,4-6,6 и 
более.

Существуют виды дрожжей и микро
кокков (Debaryomyces, Pichia membrano- 
faciens, Pichia fazinosa), при развитии 
которых на подсохшей поверхности мяса 
появляется сухой налет. Как и ослизне- 
ние, сухой налет образуется только на 
поверхности туш, глубокие слои мышеч
ной ткани остаются неизмененными.

Ветеринарно-санитарная оценка. Оцен
ка мяса при наличии ослизнения или су
хого налета заключается в удалении из
мененных участков (зачистка), после чего 
мясо немедленно реализуют в системе 
общественного питания или направляют 
на промышленную переработку. Изменен
ные участки туши утилизируют.

СВЕЧЕНИЕ 
(ФОСФОРЕСЦЕНЦИЯ) МЯСА
Явление фосфоресценции широко рас

пространено в природе. Например, извест
но свечение гнилушек, светлячка, глубо
ководных рыб и т. д. Свечение мяса — 
явление довольно редкое, оно происхо
дит под влиянием различных микроор
ганизмов. Свечение обусловлено разви
тием фотобактерий, из которых чаще 
встречаются Photobacterium fischeri, Ph. 
ponticum, Ph. cyanophosphorescens и дру
гие виды микроорганизмов.

Фотобактерии являются облигатны
ми аэробами. В темноте мясо излучает
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голубоватый, зеленовато-желтоватый или 
сине-белый цвет. Свечение может быть 
точечным, очаговым или сплошным; про
должительность фосфоресценции говя
жьих туш — до 6 суток, конины — до 
9 суток.

Обсеменение мяса фотобактериями 
происходит в остывочных или холодиль
ных камерах. Для развития светящихся 
бактерий необходимы повышенная влаж
ность, температура от 5 до 30°С и pH мя
са выше 5,6. Фосфоресценция, начинает
ся на сырых поверхностях туш (суставы, 
хрящи). В фосфоресцирующих участках 
туши появляется тонкая студневидная 
пленка, однако токсических продуктов в 
пораженных участках туши не образует
ся. При появлении начальных признаков 
гнилостной порчи свечение мяса сразу 
же прекращается, так как протеолити- 
ческие бактерии подавляют фосфоресци
рующую микрофлору. Некоторые специ
алисты считают свечение мяса одним из 
показателей отсутствия гнилостных мик
роорганизмов.

Ветеринарно-санитарная оценка. Оцен
ка мяса при фосфоресценции заключает
ся в том, что его промывают с поверхнос
ти слабым раствором уксусной кислоты 
или рассолом, после чего туши подсуши
вают и выпускают в свободную реализа
цию или направляют на промышленную 
переработку.

ИЗМЕНЕНИЕ
ЦВЕТА МЯСА

Появление розово-красного цвета свя
зано с развитием на поверхности туш или 
кусков мяса Chromobacterium prodigiosum 
(чудесная палочка). Образование сине-го- 
лубых пятен и посинение обусловлено раз
витием колоний Pseudomonas руосуапеа 
или Вас. cyanogenes. Эти пигментообра
зующие микроорганизмы для человека 
нетоксичны. Они не обладают протеоли- 
тическими свойствами и развиваются

только на поверхности туши или кусков 
мяса, снижая лишь их товарный вид.

Ветеринарно-санитарная оценка. Цвет
ные пятна и участки, обнаруженные при 
развитии пигментообразующих микроор
ганизмов, подвергают зачистке, а туши 
реализуют без ограничений или направ
ляют на промышленную переработку.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА МЯСА 
ПРИ ИЗМЕНЕНИЯХ, 

ИМЕЮЩИХ 
САНИТАРНОЕ ЗНАЧЕНИЕ

Эти изменения могут быть обнару
жены сразу после убоя животного или в 
дальнейшем при кулинарной обработке 
мяса.

Изменения запаха и вкуса. Их появ
ление связано с кормлением животных 
незадолго до убоя плесневелыми и под
вергающимися самовозгоранию корнепло
дами (свекла, брюква, репа и др.), масля
ными жмыхами или сильно пахнущими 
растениями (полынь, клоповник и др.). 
Запах и привкус рыбы у свинины, говя
дины, мяса птиц возможен при длитель
ном и интенсивном кормлении их рыбой, 
плохо обезжиренной рыбной мукой, рыб
ными отходами или при добавлении в 
корма рыбьего жира. Вместе с неприят
ным запахом и вкусом в этих случаях 
жир приобретает более мягкую консис
тенцию и желтоватую, коричневатую или 
серую окраску.

Мясо взрослых некастрированных или 
поздно кастрированных самцов имеет не
приятные запахи: у козлов — запах пота 
(«козлиный» запах), у хряков — запах 
разлагающейся мочи, у бугаев — пре
лого чеснока. Эти запахи в мясе могут 
исчезнуть через 2-3 недели после каст
рации, однако в жире сохраняются до
2-2,5 месяцев. Кастрацию самцов целе
сообразно проводить за 2,5-3 месяца до 
убоя их на мясо.
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Туши быстро воспринимают и сохра
няют посторонние запахи: свежей крас
ки, толя, дезинфицирующих веществ 
и др. Сохраняются несвойственные запа
хи в мясе и жире у животных, если им 
перед убоем вводили пахучие лекарствен
ные вещества (камфорное масло и др.).

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии неприятного запаха и вкуса туши 
разрубают на куски и проветривают в 
течение 2 суток. Затем ставят пробу вар
кой, которая позволяет достаточно четко 
установить посторонний запах. Для по
становки пробы варкой берут кусочки 
мышц вместе с жировой тканью, так как 
в жире запахи проявляются отчетливее. 
При полном исчезновении посторонних и 
несвойственных мясу запахов и вкусов 
его направляют на промышленную пере
работку. При сохранении посторонних и 
несвойственных мясу запахов и вкусов 
его утилизируют.

ЛИПОХРОМАТОЗ
Липохроматоз — это желтая окраска 

жировых отложений. Наблюдается в ту
шах старых животных (крупный рогатый 
скот и лошади); возможна у всех травояд
ных животных при обильном их кормле
нии кукурузой, морковью, рапсовым или 
льняным жмыхами. Изменение окрас
ки жировых отложений в этих случаях 
объясняется накоплением в них крася
щих веществ из группы лютеина, жиро
растворимых пигментов, в первую очередь 
каротиноидиов, содержащихся в зеленых 
растениях и указанных кормах. В таких 
случаях в желтый цвет окрашивается толь
ко жировая ткань, причем межмышечный 
жир окрашивается гораздо слабее, чем от
ложения жира под кожей, на сальнике, 
брыжейке и около почек. Все другие тка
ни (мышечная, костная, соединительная) 
желтого окрашивания не имеют. Для пра
вильной ветеринарно-санитарной оценки 
необходимо дифференцировать желтую

окраску жира как физиологическое явле
ние от патологических процессов, проте
кавших в организме животного (лепто- 
спироз, пироплазмидозы и др.).

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и другие продукты убоя при обнару
жении липохроматоза кормового проис
хождения выпускают без ограничений.

МЕЛАНОЗ
Меланоз — это черная окраска раз

личных тканей. Связана с избыточным 
накоплением в тканях туши пигмента ме
ланина. Регистрируют у крупного рогато
го скота, лошадей и реже у свиней. Чаще 
всего меланин накапливается в печени, в 
портальных лимфатических узлах, иног
да в легких, подкожной клетчатке, а при 
генерализации процесса — на плевре, брю
шине, в фасциях, хрящах, костях. При 
незначительном поражении меланозом в 
печени и других органах появляются чер
ные пятна и полосы. При генерализации 
процесса органы приобретают темно-ко- 
ричневый и даже бурый или черный цвет, 
и очаговую пигментацию обнаруживают 
почти во всех тканях туши.

В южных районах страны меланоз 
часто связывают с поеданием животны
ми на пастбищах житняка, ржанца, ка
мыша, чаганрогозы и других трав.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
генерализованном меланозе (пигментация 
внутренних органов, мышц и костей) 
тушу и внутренние органы направляют 
на утилизацию. При изменениях только 
в отдельных органах их утилизируют, а 
тушу выпускают без ограничений.

МЯСО 
НЕЗРЕЛЫХ ЖИВОТНЫХ

Сюда относят туши новорожденных 
плодов, а также молодняка (телята, по
росята, ягнята, козлята и др.) до 2-не
дельного возраста. У мертворожденных
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плодов и плодов, изъятых из маток в 
последние 1-2 месяца беременности, пу
пок хорошо развит и в нем содержится 
кровь, копытца круглые и мягкие, лег
кие с участками ателектаза и их кусочки 
тонут в воде, мышцы серо-красного цве
та, дряблые и водянистые. Во рту у пло
дов имеется 1-2 пары резцов, а у мертво
рожденных телят — 3 пары.

У тушек незрелых животных мыш
цы серо-красноватого цвета, дряблые и 
слабо развиты (особенно в области кру
па и бедер). Недостаточно развиты поч
ки, на разрезе они фиолетового цвета; 
жировая ткань вокруг почек студенис
тая, серо-красного цвета. Костный мозг 
также студенистый, темно-красный. Со
храняется пупок или его струп (пупок 
подсыхает на 3-5-й день, а отваливается 
к концу 2-й недели).

Мясо молодняка до 2-недельного воз
раста не представляет опасности для че
ловека. Запрет на его употребление в 
пищу обусловлен экономическими сооб
ражениями и, главное, вопросом ветери- 
нарно-санитарного значения. Такое мясо 
содержит большое количество воды и глю
козы, что представляет благоприятную 
среду для развития микроорганизмов. По 
этой причине оно не подлежит хранению. 
За рубежом запрета на употребление на

пищевые цели.мяса молодняка в зависи
мости от возраста не существует.

Ветеринарно-санитарная оценка. Убой 
телят, поросят, козлят, ягнят (за исключе
нием каракульских, убиваемых для полу
чения шкурок) в возрасте до 14 суток запре
щается. Мясо незрелого молодняка и но
ворожденных плодов на пищевые цели не 
выпускают, а направляют на утилизацию.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие нежелательные процессы проис
ходят в мясе при хранении?

2. Что такое загар мяса?
3. Какова сущность процесса гниения мяса?
4. Какие органолептические и физико-хи

мические показатели характерны для 
свежего, сомнительной свежести и не
свежего мяса?

5. Что является причиной плесневения 
мяса?

6. Назовите причины, вызывающие ослиз- 
нение мяса.

7. Какие причины вызывают свечение и 
изменение цвета мяса?

8. Что понимают под изменениями мяса, 
имеющими санитарное значение?

9. Почему мясо незрелых животных не до
пускают на пищевые цели?

10. Какова ветеринарно-санитарная оценка 
мяса при загаре, гниении, плесневении 
и ослизнении?
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ 
ВИДОВОЙ ПРИНАДЛЕЖНОСТИ 

МЯСА

Г Л А В А  10

В практической работе ветеринарного 
врача (фельдшера) встречаются случаи, 
когда приходится определять видовую 
принадлежность мяса животных. Эти слу
чаи связаны с фальсификацией, кража
ми и браконьерством. На продовольствен
ных рынках, особенно на стихийных, где 
нет лаборатории ветеринарно-санитарной 
экспертизы, часто продают неценное мясо 
по высокой цене.

При кражах животных с последующей 
их разделкой нередко мясо одного вида жи
вотных выдают за мясо другого. То же на
блюдается при браконьерстве (например, 
мясо лося или благородного оленя продают 
как мясо крупного рогатого скота) и т. д.

При определении видовой принадлеж
ности мяса дифференциальным призна
ком могут служить внешние показатели, 
анатомическое различие костей, физико
химические константы жира, качествен
ное и количественное определение гли
когена и реакция преципитации.

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ

Мясо животных различных видов оп
ределяют по конфигурации туш, цвету и 
структуре мышечной ткани.

Определение мяса по конфигурации 
туш. Если для экспертизы представлена 
туша животного, то определение видовой

принадлежности провести несложно. При 
этом обращают внимание на следующие 
признаки:

У лошади шея длинная, сравнитель
но тонкая, в подкожной клетчатке силь
но развита соединительная ткань; у упи
танных лошадей на шее имеется слой 
жира, круп выпуклый, седалищные буг
ры выступают слабо.

У крупного рогатого скота шея ши
рокая, короткая, подкожная клетчатка 
на шее даже у хорошо упитанных живот
ных содержит мало жира, седалищные 
бугры четко выступают.

У овец задняя часть туши массивная 
и широкая, холка почти не выступает 
над линией спины, шея круглая.

У козьих туш задняя часть узкая, 
грудная клетка менее округлая, холка 
над линией спины заметно выступает, шея 
овально сжата.

У собак задняя часть узкая, грудная 
клетка овальная, холка не выступает над 
линией спины, шея округлая.

Определение мяса по цвету и струк
туре мышечной ткани. Возможно распо
знавание видовой принадлежности мяса 
по цвету мышечной ткани и строению 
мышечных волокон.

Конина темно-красного цвета, на воз
духе еще больше темнеет, становится чер
но-красной с синеватым оттенком, при 
варке дает много «пены» (альбумины).
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Лосятина также темно-красного цве
та с синеватым отливом, жесткая, сухая, 
с хорошо развитыми соединительноткан
ными прожилками, жира в меж мышеч
ной ткани почти нет.

Говядина имеет оттенки от светло- 
красного до темно-красного цвета. Мясо 
быка более темное и крупноволокнистое.

Мясо нетелей и молодых бычков свет- 
ло-красное, мышечные волокна тонкие, 
промежуточная соединительная ткань 
рыхлая.

Мясо буйволов светлее, чем мясо взрос
лого крупного рогатого скота, и по цвету 
напоминает мясо телок и бычков.

Свинина в зависимости от возраста бы
вает от светло-розового до красного цвета.

Баранина может быть светло- или 
темно-красной.

Мясо собаки имеет темно-красный 
цвет и специфический запах.

Мясо северного оленя нежное, тонко
волокнистое, от светло-красного до тем- 
но-красного цвета.

Мясо взрослых верблюдов темно-крас
ное, жилистое, жесткое, с сильно развитой 
промежуточной соединительной, тканью.

Мясо кролика светло-розовое, нежное, 
тонковолокнистое.

Отличительные признаки костей

Мясо зайца темно-красного цвета, 
жесткое, сухое.

При этом надо иметь в виду, что цвет 
мяса зависит от возраста животного и 
характера его эксплуатации. Например, 
мускулы много работавшего скота имеют 
более темную окраску, а не работавше
го — светлую. Мясо молодых животных 
светлее, чем старых. Мясо только что уби
тых животных имеет более темный цвет, 
чем то же мясо через сутки после процес
са созревания при низкой плюсовой тем
пературе. Мясо, повторно замороженное 
после оттаивания, темнее, чем заморо
женное в первый раз.

По цвету после варки мясо подраз
деляют на белое (свинина, телятина, 
крольчатина) и серое (мясо других ви
дов животных).

АНАТОМО
МОРФОЛОГИЧЕСКИЕ 

I  ПАРАМЕТРЫ

В случаях, когда для экспертизы до
ставляют части туши, видовую принад
лежность мяса определяют по костям. 
Результаты будут более достоверными при 
наличии крупных кусков.

Т а  б л и ц а  5 
лошади и крупного рогатого скота

Кости Лошадь Рогатый скот

Первый шей
ный позвонок

На поперечных отростках атланта 
имеются задние крыловые отвер
стия

На крыльях атланта задних отверстий 
нет

Второй шей
ный позвонок

Зубовидный отросток имеет стаме
скообразную форму

Зубовидный отросток имеет полу цилинд
рическую форму

Грудные
позвонки

Остистые отростки направлены 
вперед и почти прикасаются друг к 
другу. Верхняя половина их шиш
кообразно вздута. Число позвон
ков — 18 (17-19)

Остистые отростки стоят вертикально и 
на некотором расстоянии друг от друга. 
Верхняя их половина как бы оттянута 
вперед. Число позвонков — 13 (14)

Крестцовая
кость

Плоская Выпуклая

Грудная
кость

Сжата с боков. На передней части 
имеется гребень, резко делящий 
на правую и левую боковые по
верхности

Сжата сверху (плоская). Гребень отсутст
вует

Лопатка Ость лопатки постепенно перехо
дит в шейку

Форма треугольная. Ость оканчивается 
сильно выступающим углом
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П р о д о л ж е н и е  т а б л .  5

Кости Лошадь Рогатый скот

Плечевая
кость

3 блоковидных отростка на верх
нем конце кости и сильно разви
тый вертлуг

2 блоковидных отростка и шероховатость 
вместо вертлуга

Локтевая 
и лучевая 

кости

Мозговой канал пересекается тон
кими костными перекладинами 
(сеткой). Локтевая кость заканчи
вается на верхней трети луча

Мозговой канал широк, свободен от кос
тей перекладины. Локтевая кость длин
ная на всем протяжении луча, снабжена 
мозговым каналом

Бедренная
кость

Тело — толстый искривленный 
цилиндр, имеет большой, малый и 
третий вертелы. Большой вертел 
разделен вырезкой на две части. 
Ямка для круглой связки находит
ся сбоку головки. У основания вер
тела неглубокая вертлужная впа
дина

Почти цилиндрическое тело, отростки и 
выступы более затушеваны. Головка рез
че ограничена шейкой от тела, ямка для 
круглой связки находится в центре го
ловки. Большой вертел не раздвоен и у 
основания имеет глубокую вертлужную 
ямку. Малый вертел в форме ограничен
ного тупого бугра лежит на медиальной 
поверхности высоко, вместо третьего вер
тела — шероховатость

Лонное
сращение

Разрез имеет почти прямолиней
ную фигуру

Фигура разреза как бы перегнута, слома
на

Кости
запястья

7-8 костей; 4 — в верхнем ряду и 4 
(3) — в нижнем

6 костей; 4 — в верхнем ряду и 2 — в 
нижнем

Ребра Число — 18. Концы закруглены, 
книзу не расширены

Число — 13, плоские, книзу более широ
кие, с заостренными концами

Т а б л и ц а  6
Отличительные признаки костей свиньи, овцы и собаки

Кости Свинья Овца Собака

Груд
ные

позвон
ки

Число позвонков — 14— 
17, остистые отростки 
длинные, тонкие, на 
поперечных отростках 
имеются отверстия 
сверху вниз

Число позвонков — 13-14, с 
1-го по 10-й остистые отрост
ки направлены назад, а у 
остальных позвонков на
правлены вертикально, 
имеются межпозвоночные 
отверстия

Число позвонков — 13, 
тела и остистые отростки 
более округлые и до 10-го 
наклонены назад. У кау
дальных суставных отрост
ков есть добавочные (мус
кульные) отростки. Крани
альные суставные отростки 
имеют ясно выраженные 
сосцевидные отростки

Пояс
ничные
позвон

ки

Остистые отростки пер
пендикулярны к телу и 
расширены кверху. 
Число их — 5—8, попе
речные отростки с не
большим наклоном 
вниз на концах. У их 
основания на заднем 
крае имеются малень
кие вырезки, перехо
дящие к крестцу в пол
ные отверстия

Число позвонков — 6, ости-, 
стые отростки перпендику
лярны к телу, слегка рас
ширены кверху, пластинча
ты, расширяются к крестцу. 
Поперечные отростки с са
погообразными выступами 
вперед на концах. Тело по
звонка с вентральной сторо
ны имеет ясно выраженный 
гребень, выгнутый в дор
сальном направлении

Число позвонков — 7, ости
стые отростки отклонены 
вперед, вверху сужены.
Под каудальным сустав
ным отростком расположен 
добавочный отросток. По- 
перечно-реберные отростки 
от короткого первого до 
предпоследнего постепенно 
удлиняются, направлены 
вниз и вперед

Грудная
кость

Имеет прямую клино
образную рукоятку, 
слегка сжатую с боков, 
с общим углублением 
для правого и левого 
ребра, соединяется с 
телом сустава. Имеет 
5 сегментов

Рукоятка грудной кости 
слегка изогнута вверх, трех
гранная, с остальной частью 
соединяется суставом, имеет 
парное углубление для пер
вых двух ребер. Тело плос
кое, имеет по шесть сустав
ных ямок с каждой стороны 
для реберных хрящей

Рукоятка с притупленной 
хрящевой верхушкой. Тело 
цилиндрическое, сжато с 
боков, имеет узкий мече
видный хрящ. Семь сег
ментов
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П р о д о л ж е н и е  т а б л .  6
Кости Свинья Овца Собака

Крест
цовая
кость

Состоит из 4 поздно 
срастающихся позвон
ков, широкие междуго- 
вые отверстия, нет ос
тистых отростков

Состоит из 4—5 сросшихся 
позвонков, остистые отро
стки слившиеся

Состоит их 3 позвонков, 
остистые отростки короткие, 
раздельные

Лопатка

Ость лопатки в средней 
трети сильно загнута 
назад и к шейке сходит 
на нет

Ость лопатки сильно раз
вита, становится выше в 
сторону суставного угла и 
круто обрывается. Ость 
лопатки делит ее на две 
части (маленькую предост- 
ную и большую заостную 
ямки)

Ость лопатки проходит по
середине ее и делит лопатку 
на две равные по величине 
(предостную и заостную) 
ямки. Ость сильно развита, 
доходит до суставной впа
дины, образует акромиаль
ный отросток, оттянута на
зад в нижней трети

Т а  б л и ц а  7
Отличительные признаки костей нутрии, кролика и кошки

Кости Нутрия Кролик Кошка

Эпи-
строфей

Тело короткое, зубовидный отрос
ток цилиндрической формы, гре
бень имеет форму остистого отрост
ка, сильно оттянут назад

Гребень вытянут впе
ред

Гребень вытянут 
вперед

Лопат
ка

Имеет форму неравнобедренного 
треугольника. Краниальный край 
выше шейки, имеет форму полу
круга, оттянутого вперед. От уров
ня средней трети лопатки ось ло
патки образует акромиальный от
росток. На протяжении более поло
вины лопатки акромион не сопри
касается с лопаткой, он заканчива
ется ниже суставной впадины ло
патки. Б нижнем конце акромион 
раздвоен

Длина в 2 раза больше 
ширины. Ость лопатки 
разделена на две час
ти — ветвь, опускаю
щуюся вниз*зи ветвь, 
отогнутую кзади под 
прямым углом

Длина на 1/3 больше 
ширины. Ость лопат
ки проходит по сере
дине, ее отросток 
направлен назад

Луче
вая * 

кость

Лучевая и локтевая кости серпо
видно изогнуты по длине, не срос
шиеся, в проксимальном конце * 
соединяются суставом, а на дис
тальном конце — волокнистым 
хрящом. Между лучевой и локте
вой костями образуется широкое 
межкостное пространство

Сопровождают друг 
друга на всем протя
жении и плотно при
легают друг к другу. 
Кости серповидно изо
гнутые, сросшиеся

Локтевая кость со
провождает лучевую 
на всем протяжении 
и образует межкост
ное пространство, не 
сросшееся, в прокси
мальном конце со
единяются суставом, 
в дистальном — во
локнистым хрящом

Плече
вая

кость

Короткая, в дистальном конце по
вернута по своей оси. Локтевая и 
короновидная ямки соединяются 
отверстиями. Латеральные и меди
альные бугры плечевой кости 
сглажены. Сильно развит гребень 
большого бугра (вертлуг)

Головка более резко 
отграничена от тела 
шейки и находится на 
одной высоте с боль
шим бугром (мыщел
ком)

Головка не резко 
отграничена от тела, 
в проксимальном 
конце слегка изогну
та, большой бугор 
выше головки

Крест
цовая
кость

Состоит из 4 сильно развитых и 
сросшихся позвонков. Имеется 
4 раздельных остистых отростка

Длинная с четырьмя 
высокими остистыми 
отростками

Короткая с тремя 
низкими шишкооб
разными остистыми 
отростками

Бед
ренная
кость

Головка резко ограничена шейкой. 
Хорошо развит большой вертел, 
малый вертел в виде хорошо вы
раженного бугра, третий вертел не 
развит, вертлужная впадина глу
бокая

Под большим верте
лом располагается 
малый и третий вер- 
телы

Имеет только один 
большой вертел
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П р о д о л ж е н и е  т а б л .  7

Кости Нутрия Кролик Кошка

Берцо
вая

кость

Малоберцовая кость сопровождает 
большеберцовую на всем протяже
нии и в дистальном конце соединя
ется с большеберцовым суставом

Малая берцовая со
провождает больше
берцовую до нижней 
трети, где и срастается 
с ней

Большая и малая 
берцовые кости оди
наковой длины и 
сопровождают друг 
друга на всем протя
жении

Пояс
ничные
позвон

ки

Поперечные отростки сильно раз
виты и направлены вперед и вниз. 
Концы их закруглены. Сосцевид
ные отростки хорошо развиты, но в 
отличие от кролика и зайца высота 
их не достигает высоты остистого 
отростка

Сосцевидные отростки 
направлены вперед, 
имеют по концам вы
ступы. Отростки эти 
очень развиты, и высо
та их доходит до высо
ты остистых отростков

Сосцевидные отрост
ки низкие, заканчи
ваются острием. По
перечные отростки 
направлены вперед и 
вниз

ных, поясничных позвонков, крестцовой 
и грудной костей, лопатки (см. табл. 6).

Мясо кролика, нутрии и кошки раз
личают по эпистрофею, лопатке, лучевой 
и локтевой костям, плечевой кости, по
ясничным позвонкам, крестцовой, бер
цовой и бедренной костям (см. табл. 7).

Наглядно отличительные особеннос
ти костей различных видов животных 
показаны на рис. 24-33.

Рис. 24
Атлант коровы (I ), овцы (II),  козы (III),  

лошади ( IV ) ,  свиньи (V) ,  собаки (VI ):
1 — дорсальная дужка; 2 — вентральная дужка; 3 — 
крыло атланта; 4 — крыловое отверстие; 4 ' — кры
ловая вырезка; 5 — межпозвоночное отверстие; 6 — 
межпоперечное отверстие; 7 — суставная поверхность 
для зубовидного отростка; 8 — каудальная суставная 
поверхность.

Ось (эпистрофей) коровы ( I ), овцы ( I I ), 
козы (III) ,  лошади (IV),  свиньи (V),  

собаки (VI):

По костям скелета можно отличить 
конину от говядины при наличии одной 
из следующих костей: первого и второго 
шейного позвонков, грудных позвонков, 
крестцовой кости, локтевой и лучевой 
костей, костей лонного сращения, бед
ренной кости, костей запястья, ребер 
(см. табл. 5).

Мясо овец (коз), свиней от мяса соба
ки можно отличить при помощи груд

1 — зубовидный отросток; 2 — краниальные сустав
ные отростки; 3 — межпоперечное отверстие; 4 — 
вентральный гребень; б — поперечный отросток; в  — 
каудальные суставные отростки; 7 — гребень оси; 
8 — межпозвоночное отверстие.
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Рис. 26
Плечевые кости коровы (I) ,  
лошади ( II ) ,  свиньи (I I I ), 

собаки (IV):
1 — шейка; 2 — головка плечевой ко
сти; 3 — большой латеральный буго
рок; 4 — межбугорковый желоб; 5 — 
малый медиальный бугорок; 6 — дель
товидная шероховатость; 7 — гребень 
плеча; 8 — блок плечевой кости; 9 — 
латеральный (раагибательный) надмы- 
хцелок; 10 — локтевая ямка; 11 — 
локтевое отверстие.

Рис. 27
Кости предплечья коровы (I) ,  

лошади ( I I ), свиньи (III) ,  
собаки (IV):

1 — лучевая кость; 2 — ямка сустав
ной поверхности лучевой кости; 3 — 
локтевой бугор; 4 — локтевой отрос
ток; 5 — локтевая кость; в  — межкост
ная щель предплечья; 7 — шиловид
ный отросток лучевой кости; Т  — ши
ловидный отросток локтевой кости.

Рис. 28
Грудные позвонки коровы (I ), 

лошади ( II) ,  свиньи ( III) ,  
собаки (IV):

1 — поперечные отростки; 2 — ребер
ная фасетка на поперечном отростке; 
3 — краниальная реберная ямка; 3' — 
каудальные реберные ямки; 4 — го
ловка позвонка; 4' — ямка позвонка; 
5 — тело позвонка; в — латеральное 
позвоночное отверстие; 7 — краниаль
ные суставные отростки; Т — каудаль
ные суставные отростки; 8 — остис
тые отростки; 9 — каудальная позво
ночная вырезка.

Рис. 29 
Кость плечевого пояса 

(лопатка) коровы (I) ,  лошади
(II),  свиньи (I I I ), собаки (IV):

1 — суставной угол с суставной впа
диной; 2 — над су ставной бугорок; 3 — 
шейка лопатки; 4 — акромион; 6 — 
ость лопатки; в  — бугор ости; 7 — за- 
остная ямка; 8 — предостная ямка; 
9 — основание лопатки; 10 — лопа
точный хрящ.

В Е Т Е РИ Н А РН О -С А Н И Т А РН А Я  Э К С П Е РТ И ЗА



1 2 II

Рис. 30
Ведренные кости коровы ( I ), 

лошади ( I I ) ,  свиньи I I I ) ,  
собаки (IV) :

I  — головка бедренной кости; 2 — 
ямка головки; 3 — шейка; 4 — ма
лый вертел; 5  — большой вертел; 6 — 
вертлужная ямка; 7 — межвертлуж- 
ный гребень; 8 — третий вертел; 9 — 
средний вертел; 10 — надмыщелно
вая ямка (шероховатость, бугорок);
I I  — латеральный и 11' — медиаль
ный мыщелки блока; 12 — межмы- 
щелковая ямка.

Рис. 31
Ребра коровы ( I ) ,  лошади (II):

а — . первое ребро; б — пятое ребро; в - 
восьмое ребро; 1 — головка ребра; 2 - 
шейка ребра; 3 -— бугорок ребра; 4 - 
реберный угол; 5 — тело ребра.

Рис. 32 
Отличие костей зайца  

( кролика) от костей кошки:
а — правая лопатка зайца; б — пра
вая лопатка кошки; в — правая лок
тевая кость зайца; г — правая локте
вая кость кошки; д — правая плече
вая кость кошки; е — правая плечевая 
кость зайца; ж — правая бедренная 
кость зайца; з —  правая бедренная 
кость кошки; и — правая берцовая 
кость кошки; к  — правая берцовая 
кость зайца.

Рис. 33
Поперечный распил костей 

коровы и лошади: 
а — бедренная кость коровы в верхней 
четверти; б — бедренная кость лошади 
в верхней четверти; в — бедренная 
кость коровы в нижней четверти; г —  

бедренная кость лошади в нижней чет
верти; д — лучевая кость коровы в ниж
ней четверти; е — лучевая кость лоша
ди в нижней четверти; ж — лопатка 
коровы в нижней четверти; з  — лопат
ка лошади в нижней четверти.
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В практике часто встречаются случаи, 
когда в мелких кусках мяса отсутствуют 
целые кости. Здесь большую пользу экс
перту могла бы принести методика опре
деления видовой принадлежности мяса 
по распилам костей.

Ее сущность заключается в следую
щем: если, например, из бедренных кос
тей коровы и лошади выпиливать тонкие 
куски (ломтики), ведя распилы в опреде
ленных местах и в одних и тех же на
правлениях по отношению к продольной 
оси костей (поперек, вдоль, наискось 
и пр.), то получаются плоские вырезы, 
которые по своим очертаниям будут рез
ко отличаться друг от друга (рис. 33).

Опыт показывает, что по таким вы
резам легко определяется происхождение 
не только целых, но даже и частей подо
зрительных костей, а следовательно, и 
происхождение мяса.

Определение видовой принадлежно
сти по анатомическому строению орга
нов. В анатомическом строении внутрен
них органов у животных имеются следую
щие различия.

Язык. У лошади язык длинный, ко
нец его плоский, в виде шпателя, спинка 
покрыта толстым слоем ороговевшего эпи
телия (рис. 34).

У крупного рогатого скота язык ше
роховатый, часто пигментирован, кончик

языка острый, на спинке имеется утол
щение — валик.

У лося язык длинный, узкий, конец 
закругленный, на теле имеется валик.

У собаки язык широкий, плоский, 
красного цвета, поверхность бархатисто
мягкая, не пигментирован (за исключе
нием некоторых пород: шар-пей, чау-чау), 
под слизистой оболочкой недалеко от кон
чика имеется веретенообразной формы 
тельце, так называемый «червячок бе
шенства».

У кошки язык по всей поверхности 
покрыт роговыми сосочками, свободные 
концы их направлены к зеву.

Печень. Общие признаки: окраска го- 
лубовато-красная у жирных животных, 
в последней степени беременности — с 
желтоватым оттенком; консистенция уп
ругая.

У лошади печень имеет три доли, глу
бокую вырезку для пищевода, желчного 
пузыря нет.

У крупного рогатого скота три доли 
выражены неясно, вырезка для пищево
да отсутствует, желчный пузырь сравни
тельно большой.

У лося печень разделена на две доли 
и имеется еще отросток треугольной фор
мы. Желчного пузыря нет.

У свиньи печень имеет четыре доли, 
междольчатая ткань сильно развита,

Рис. 34 
Язык крупного 

рогатого скота (I),  лошади 
(II) ,  свиньи ( III) ,  собаки 

(IV):
I — корень; 2 — тело; 3 — верхуш
ка; 4 — подушка; 5 — ямка тела; 
б — нитевидные сосочки; 7 — гри
бовидные сосочки; 8 — валиковид
ные сосочки; 9 — листовидные со
сочки; 10 — конусовидные сосочки;
II  — миндалины.
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Рис. 35
Печень крупного рогатого скота ( I ), лошади (II),  свиньи

(I II) ,  собаки (IV):
1 — правая доля; Г  — латеральная правая; 1" — медиальная правая;
2 — левая доля; 21 — левая латеральная доля; 2" — левая медиальная 
доля; 3 — вырезка круглой связки; 4 — круглая связка; 5 — квадрат
ная доля; 6 — воротная вена; 7 — пузырный проток; 7' — печеночно
пузырный проток; 8 — желчный проток; 9 — желчный пузырь (нет у 
лошади); 10 — хвостатая доля; 11 — хвостатый отросток; 12 — сосце
видный отросток; 13 — задняя полая вена; 14 — почечное вдавление.

дольчатое строение печени хорошо замет
но с поверхности и на разрезе, желчный 
пузырь мало выступает.

У собаки печень состоит из трех глав
ных долей, а средняя доля делится в свою 
очередь на 2-3 малых. Желчный пузырь 
помещен в ямке, есть вырезка для пище
вода (рис. 35).

Селезенка. Крупный рогатый скот 
имеет плоскую селезенку в форме вытя
нутого овала. У волов и откормленных 
быков селезенка красно-бурая, довольно 
плотная, с закругленными краями и вы
пуклой поверхностью. У коров селезенка 
темно-синеватая, несколько дряблая, с 
более острыми краями и менее выпуклой 
поверхностью.

У телят селезенка буро-красного цве
та или сине-фиолетовая, консистенция — 
мягко-эластичная.

У лошади селезенка плоская, тре
угольная, слегка искривленная (форма 
косы); цвет ее в свежем состоянии сине- 
вато-фиолетовый; полежавший орган — 
темно-красный. Края селезенки закруг
лены.

У лося селезенка плоская, овальной 
формы.

У овцы и козы форма селезенки ла- 
донообразная, почти треугольная; крас

но-бурого цвета; мягкой или эластично
мягкой консистенции.

У свиньи форма селезенки языкооб
разная, длинная и почти совершенно плос
кая, за исключением ее концов. На попе
речном разрезе — треугольная. Цвет се
лезенки светло-красный, консистенция 
мягкая или дряблая.

У собаки селезенка имеет форму язы
ка; один конец органа значительно шире 
другого (рис. 36).

Легкие. У лошади левое легкое имеет 
две доли; правое — три, межуточная 
ткань развита слабо, дольчатость не вы
ражена.

У крупного рогатого скота левое лег
кое разделено на три доли, правое — на

Рис. 36
Селезенка крупного рогатого скота ( I ), 

лошади (I I) ,  свиньи ( I II) ,  овцы (IV),  
собаки (V)
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четыре, межуточная ткань сильно разви
та, дольчатость хорошо выражена.

У овцы легочные дольки совершенно 
незаметны; у козы, наоборот, они ясны.

У свиньи левое легкое имеет две-три 
доли, правое — три-четыре. Дольки на
поминают легкие рогатого скота.

У собаки левое легкое состоит из трех, 
а правое — из четырех главных долей, 
которые несколькими вырезками делят
ся еще на несколько прибавочных долей. 
Нередко легкие собаки пигментированы.

Почки. У лошади правая почка име
ет сердцевидную треугольную форму, ле
вая — бобовидную; не дольчатые.

У крупного рогатого скота почки име
ют дольчатое строение, каждая почка со
стоит из 16-28 долей.

У лося почки не дольчатые, бобовид- 
но-овальной формы.

У козы и овцы почки имеют форму 
боба, не дольчатые, снабжены одним по
чечным сосочком.

У свиньи почки бобовидные, плоские, 
не дольчатые, имеют 10-12 почечных со
сочков.

У собаки почки гладкие, однососоч
ковые.

При наличии внутренних органов ус
тановить видовую принадлежность мяса 
не представляет особой сложности.

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ

Видовую принадлежность мяса жи
вотных можно определить по температу
ре плавления и коэффициенту рефрак
ции (преломления) жира. Данные кон
станты жира зависят от соотношения в 
жире предельных (насыщенных) и непре
дельных (ненасыщенных) жирных кис
лот. Кроме того, ставят реакцию на гли
коген, реакцию преципитации и опреде
ляют йодное число.

Определение температуры плавле
ния жира. Капилляр диаметром 1,4-

1,5 мм наполняют расплавленным жи
ром, кладут его в холодную воду или 
холодильник до остывания, а затем при
крепляют резиновым кольцом к хими
ческому термометру. Столбик жира дол
жен быть на одном уровне со столбиком 
ртути. Термометр с капилляром поме
щают в широкую пробирку так, чтобы 
термометр не касался стенки пробирки. 
Пробирку закрепляют в стакане с во
дой, уровень которой должен быть выше 
верхнего конца капилляра. Воду в ста
кане медленно нагревают и наблюдают 
за показаниями термометра и состояни
ем жира в капилляре (на темном фоне). 
В тот момент, когда жир станет совер
шенно прозрачным, отмечают темпера
туру его плавления.

Знание температуры плавления жира 
легко позволяет отличить баранину от 
мяса собаки, говядину от конины (жир 
собак и лошадей тает в руках).

При определении точки плавления 
жира следует обратить внимание на мес
то, откуда был получен жир для анализа, 
и качество корма, которым питалось пе
ред убоем животное. Исследования пока
зали, что у одного и того же животного 
почечный жир тверже, нежели подкож
ный и сальника, а жир свиней, откарм
ливаемых, например, картофелем, мяг
че, нежели свиней, откармливаемых хле
бом и т. д. Отношения точек плавления 
различных жиров друг к другу приведе
ны в таблице 8.

Определение коэффициента прелом
ления жира. Коэффициент преломления 
жира устанавливают при помощи различ
ных рефрактометров — универсального, 
ИРФ, РПЛ-3 и др. Светопреломляющие 
свойства (рефракция) жира зависят от 
количества содержащихся в нем тригли
церидов, предельных и непредельных 
кислот.

Коэффициент преломления жира на
ходят при температуре, близкой к темпе
ратуре его плавления.
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Т а  б  л и  ц а 8
Н екоторые физико-химические показатели  различны х видов топлены х ж иров

Вид ж ира Температура 
плавления, °С

Плотность, г/см8 
(при температуре)

Коэффициент 
реф ракции 

(при температуре)
Йодное
число

Бараний 49-54 0,932-0,961 (20°С) 1,450-1,452 (60°С) 31-46

Барсучий 8-9 0,903 (20°С) 1,456-1,466 (40°С) 92-102

Верблюжий 36-48 — 1,447 ... —
Говяжий 48-50 0,937-0,953 (20°С) 1,451-1,458 (40°С) 32-47

Гусиный щ  ■ ■ ■ — 1,451 (20°С) 59-71

Заячий — — 1,454 (20°С) •'

Китовый 1 — 0,922-0,923 (15°С) 1,456-1,458 (20°С) 94-145

Козий 46-48 — —
Конский 28-32 0,916-0,920 (15°С) 1,459-1,466 (20°С) 74-84

Коровьего молока — 0,918-0,925 (20°С) 1,462-1,457 (40°С) 24-40

Кроличий 22-25 — 1,462 (40°С) 70

Куриный — — 1,451 (20°С) 58-80

Лосиный 46-48 — — , 62-66

Медвежий 30-36 . — - 1,454 (20°С) —
Нутриевый — — 1,458-1,461 (40°С) 60-74

Олений 48-52 — —- ' —

Свиной 37-45 0,915-0,938 (20°С) 1,458-1,461 (40°С) 46-66

Собачий 23-27 — 1,451 (20°С) 56-67

Сурковый 9-10 0,901 (20°С) 1,467^1,468 (40°С) —

На нижнюю призму рефрактометра 
наносят каплю исследуемого жира. Осве
тителем направляют пучок света в осве
тительную призму и ведут наблюдение 
через окуляр. Деление шкалы, через ко
торое проходит граница светотени, явля
ется коэффициентом преломления иссле
дуемого жира.

Качественная реакция на гликоген. 
Эта реакция основана на том, что в мясе 
кошек, собак, лошадей, а также диких 
животных гликогена содержится более 
1%, а в мясе других домашних живот
ных — менее 1%.

Техника постановки реакции. Берут 
исследуемую пробу мяса и тонко измель
чают, заливают водой в отношении 1:4, 
кипятят 30 минут, охлаждают и про
фильтровывают через бумажный фильтр.

В пробирку вносят 3-5 мл фильтрата и 
прибавляют к нему 5-10 капель раство
ра Люголя, приготовленного по прописи: 
1 г кристаллического йода, 4 г йодистого 
калия и 100 мл воды.

При положительной реакции на гли
коген бульон окрашивается в вишнево
красный цвет, который при нагревании 
до 80°С обесцвечивается, а при охлажде
нии вновь восстанавливается; при отри
цательной — в желтый, при сомнитель
ной — в оранжевый.

Показания этой реакции абсолютно
го значения для распознавания мяса раз
ных видов животных не имеют. Так, на
пример, мясо молодых животных всех 
видов дает положительную реакцию на 
гликоген, а взятое из области головы и 
шеи, как правило, — отрицательную.
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Реакция преципитации. Реакция пре
ципитации основана на выпадении осадка 
под воздействием преципитирующей сыво
ротки на соответствующий антиген. Это 
наиболее точный метод определения видо
вой принадлежности мяса, даже если оно 
посолено или прошло тепловую обработку.

Для постановки реакции необходимо 
иметь набор соответствующих преципи- 
тирующих сывороток, а также нормаль
ную сыворотку крови животных различ
ных видов.

Исследуемое мясо очищают от жира 
и соединительной ткани, измельчают и 
заливают свежеприготовленным и осту
женным физиологическим раствором. На 
1 часть мяса берут 10 частей раствора, 
настаивают в течение 3 часов, время от 
времени встряхивают, затем фильтруют 
через двойной бумажный фильтр, и на 
1 мл профильтрованного экстракта добав
ляют 1 каплю азотной кислоты с удель
ным весом 1,3. После этого экстракт ки
пятят. Нормальным является слабо опа- 
лесцирующий экстракт. Считается, что 
разведение его соответствует 1:1000. Со
вершенно прозрачный экстракт содержит 
слишком мало белковых веществ, и для 
постановки реакции необходимо изгото
вить новый, взяв меньше физиологиче
ского раствора на ту же порцию мяса, 
т. е. в соотношении 1:5 или 1:3. Помут
нение экстракта или выпадение в нем 
осадка после кипячения указывает на по
вышенное содержание белка. Для поста
новки реакции такой экстракт необходи
мо разбавить физиологическим раствором 
до появления слабой опалесценции.

Реакцию производят в уленгутовской 
пробирке. На 1 мл экстракта осторожно 
пастеровской пипеткой наслаивают 0,5 мл 
сыворотки. Появление преципитационно- 
го кольца при просмотре в проходящем 
свете считается положительной реакцией.

Для контроля ставят реакцию с нор
мальной сывороткой и физиологическим 
раствором.

По реакции преципитации бывает 
трудно различить мясо животных, сто
ящих близко в видовом отношении: на
пример, мясо лося дает положительную 
реакцию с сывороткой для крупного ро
гатого скота, но у животных, далеко от
стоящих друг от друга в видовом отно
шении, реакция преципитации дает весь
ма ценные показатели. Ею пользуются 
не только при определении вида мяса, 
но и при исследовании кровяных пятен 
на принадлежность тому или иному жи
вотному.

Для различия близких по видовому 
признаку животных рекомендуется при 
постановке реакции преципитации учи
тывать ее скорость. Например, сыворот
ка для крупного рогатого скота с экст
рактом его мяса преципитирует значи
тельно быстрее, чем с экстрактом из мяса 
лося.

Определение йодного числа. По зна
чению этого показателя судят о преобла
дании в жире предельных или непредель
ных жирных кислот. Чем больше в жире 
содержится ненасыщенных кислот, тем 
выше его йодное число. Тугоплавкие 
жиры имеют низкое йодное число, лег
коплавкие — высокое.

Жиры животных разных видов зна
чительно отличаются один от другого по 
значению йодного числа. Если, напри
мер, бараний жир имеет повышенное йод
ное число, можно предположить, что к 
нему добавлен легкоплавкий жир, содер
жащий ненасыщенные жирные кислоты 
(конский или собачий). Низкое йодное 
число, например, свиного жира, свиде
тельствует о добавлении к нему жира, 
содержащего насыщенные жирные кис
лоты (бараний, козий, говяжий).

Для исследования предварительно 
готовят растворы: в 500 мл 90°-ного эти
лового спирта растворяют 25 г кристал
лического йода; в таком же количестве 
спирта и такой же концентрации раство
ряют 30 г двухлористой ртути (сулемы).
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Растворы хранят в темных склянках и 
смешивают в равных количествах лишь 
за 1-3  суток до применения.

Для анализа в коническую колбу вно
сят 0,6 г жира (при исследовании жидких 
жиров навеску следует уменьшить), до
бавляют 15 мл хлороформа и осторожно 
взбалтывают. Приливают 25 мл раствора 
Гюбля, закрывают притертой пробкой, 
смоченной раствором йодистого калия (что
бы не улетучивался йод), снова осторожно 
взбалтывают и ставят в темное место при 
комнатной температуре на 18 часов. В те
чение этого времени колбу периодически 
встряхивают и наблюдают за состоянием 
содержимого. Если обнаружится помут
нение (жир растворился не полностью), то 
добавляют еще 5-10 мл хлороформа. Если 
произойдет значительное ослабление ок
раски, то приливают точно отмеренное 
количество раствора Гюбля.

По истечении вышеуказанного вре
мени в колбу вносят 15 мл 20%-ного ра
створа йодистого калия и 100 мл дистил
лированной воды. Содержимое титруют 
при постоянном взбалтывании 0,1 н. ра
створом гипосульфита натрия до светло- 
желтого окрашивания. После этого добав
ляют 1 мл 1%-ного раствора крахмала и 
продолжают титрование до исчезновения 
окраски.

Параллельно ставят контрольный 
опыт, в котором используют те же реак
тивы, в том же количестве, но без жира.

Йодное число определяют по фор
муле:

X -  [(а -  ах)К 0,1269 • 100]/Я,

где а — количество 0,1 н. раствора гипо
сульфита натрия, пошедшее на титрова
ние контрольной пробы (без жира), мл; 
а\ — количество 0,1 н. раствора гипосуль
фита натрия, пошедшее на титрование 
раствора с навеской жира, мл; К — по
правка для пересчета на точный 0,1 н. 
раствор гипосульфита натрия; 0,1269 — 
количество йода, эквивалентное 1 мл 0,1 н.

раствора гипосульфита натрия, г; Н  — 
масса навески жира, г.

Определение йодного числа прото- 
плазматического жира, извлеченного из 
мышечной ткани. Этот метод может быть 
использован для определения видовой 
принадлежности мяса в случае отсутствия 
жировых отложений.

Мышцы пропускают через мясоруб
ку, отвешивают 250-300 г фарша в не
сколько бюкс и помещают в сушильный 
шкаф на 1 час для удаления влаги. Вы
сушенный фарш переносят в патрон из 
фильтровальной бумаги. Патрон помеща
ют в экстракционный аппарат Сокслета 
и экстрагируют эфиром в течение несколь
ких часов. Затем эфир с извлеченным 
внутритканевым жиром переливают в 
предварительно взвешенную колбу и ос
торожно выпаривают в водяной бане.

После удаления эфира колбу подсу
шивают и взвешивают вновь. По разно
сти между массой колбы с жиром и пус
той определяют массу измельченного эфи
ром жира. В дальнейшем определение 
йодного числа проводят так же, как ука
зано выше.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. В каких случаях ветеринарному врачу 
необходимо определять видовую принад
лежность мяса?

2. По каким показателям можно опреде
лить видовую принадлежность туш при 
внешнем осмотре?

3. Как отличить тушку кролика от тушки 
кошки?

4. Как отличить тушу крупного рогатого 
скота от туши лошади?

5. Как отличить тушу собаки от туши овцы?
6. Какие лабораторные методы определе

ния видовой принадлежности мяса?
7. Как определить видовую принадлежность 

внутренних органов?
8. По каким органолептическим и физи

ко-химическим показателям жира мож
но установить видовую принадлежность 
мяса?
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Я Ш

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПРОДУКТОВ УБОЯ ЖИВОТНЫХ 
ПРИ ИНФЕКЦИОННЫХ 

БОЛЕЗНЯХ

Г Л А В А  11

В ветеринарно-санитарной экспертизе 
инфекционные болезни животных по сте
пени их опасности для человека принято 
делить на три группы: 1-я группа — ин
фекционные болезни, передающиеся че
ловеку через молоко, мясо и другие про
дукты убоя (туберкулез, бруцеллез, си
бирская язва, лептоспироз, рожа свиней, 
ящур и др.); 2-я группа — инфекционные 
болезни, которыми человек болеет, но 
которые не передаются через молоко, мясо 
и другие продукты убоя (столбняк, бе
шенство, актиномикоз, псевдотуберкулез, 
злокачественный отек и др.); 3-я груп
па — инфекционные болезни, которыми 
человек не болеет (чума свиней, атрофи
ческий ринит свиней, пастереллез, холе
ра птиц и др.). Такая классификация ин
фекционных болезней позволяет обратить 
особое внимание ветеринарных врачей- 
экспертов на заболевания животных пер
вой группы с целью профилактики воз
никновения их среди людей.

Инфекционные болезни животных 
наносят значительный экономический 
ущерб. Он складывается из падежа жи
вотных, утилизации продуктов убоя при 
некоторых заболеваниях, потери продук
тивности, снижения упитанности, ухуд
шения качественных показателей мяса 
(уменьшается содержание белка, жира, 
витаминов, минеральных и других ве

ществ). Нередко мясо больных животных 
представляет большую опасность для че
ловека: возможность заражения или воз
никновения вспышек пищевых токсико- 
инфекций и токсикозов.

Согласно нормативному документу 
«Правила ветеринарного осмотра убой
ных животных и ветеринарно-санитарной 
экспертизы мяса и мясных продуктов» 
(1983 г., с дополнениями и изменениями 
1988 г.) запрещается убой больных и по
дозрительных по заболеванию животных 
при следующих болезнях: сибирская язва, 
эмфизематозный карбункул, чума круп
ного рогатого скота, чума верблюдов, бе
шенство, столбняк, злокачественный отек, 
брадзот, энтеротоксемия овец, катараль
ная лихорадка крупного рогатого скота и 
овец (синий язык), африканская чума 
свиней, туляремия, ботулизм, сап, эпи
зоотический лимфангит, мелиоидоз (лож
ный сап), миксоматоз и геморрагическая 
болезнь кроликов, грипп птиц.

Ветсанэксперт при диагностике ин
фекционных болезней ставит перед со
бой две основные задачи: 1) постановка 
диагноза и 2) ветеринарно-санитарная 
оценка продуктов убоя (т. е. пути их ре
ализации) и проведение комплекса вете- 
ринарно-санитарных мероприятий. В ус
ловиях боенских предприятий диагнос
тические исследования складываются из
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предубойного ветеринарно-санитарного ос
мотра животных, послеубойной диагнос
тики (т. е. ветсанэкспертизе туш и внут
ренних органов, а при необходимости и 
лабораторного исследования).

Особенность ветсанэкспертизы туш и 
внутренних органов заключается в том, 
что при их осмотре выявляют патолого
анатомические изменения, свойственные 
преимущественно ранним стадиям болез
ней. Нередко на конвейер попадают жи
вотные при латентных (скрытых) и абор
тивных формах болезней.

На ветеринарно-санитарную оценку 
влияют опасность возбудителя для че
ловека, его устойчивость к физическим 
и химическим факторам, степень пора
жения органов и тканей, а также воз
можность вторичного обсеменения мик
рофлорой (кишечная палочка, сальмо
неллы и др.).

При переработке больных животных, 
представляющих опасность для челове
ка, принимают меры для предупрежде
ния заболевания рабочих боенского пред
приятия. Работу по убою животных и 
разделке туш проводят в резиновых пер
чатках. По окончании работы проводят 
дезинфекцию помещения, оборудования, 
инструментов и спецодежды.

Ветеринарно-санитарная оценка туш 
и других продуктов убоя животных в за
висимости от болезни может быть следу
ющей: уничтожение (сжигание), утили
зация, обезвреживание с помощью высо
ких или низких температур и посол.

СИБИРСКАЯ ЯЗВА

Инфекционная болезнь, протекающая 
с явлениями септицемии или с образова
нием карбункулов различной величины.

Из убойных животных к заболеванию 
восприимчивы крупный и мелкий рога
тый скот, лошади, верблюды и свиньи. 
Домашняя птица в естественных услови
ях не болеет сибирской язвой. Болеют

дикие животные: лоси, косули, северные 
олени, медведи, дикие кабаны, зебры, 
зубры, слоны и др. Болеет и человек.

Источником возбудителя инфекции 
является больное животное; продукты 
убоя, трупы, почва, корма служат факто
ром передачи. Основной путь заражения 
животных сибирской язвой — алиментар
ный, весьма редко — аэрогенный.

Возбудитель — В. anthracis, аэроб
ная, грамположительная, неподвижная 
палочка, образующая цепочкообразные 
нити, окруженные капсулой. Вне орга
низма при доступе кислорода и темпера
туре 15-42°С через 6 часов образует спо
ры. Вегетативные формы бактерий гибнут 
при температуре 60°С в течение 1 часа, 
5%-ный раствор хлорной извести убивает 
их за 15-20 минут. В автоклаве споры 
погибают при температуре 125-130°С за 
30 минут. Растворы едкого кали и едко
го натра в 10%-ной концентрации убива
ют споры в течение 2 часов.

Предубойная диагностика. Инкуба
ционный период — 1-3 суток. Чаще бо
лезнь протекает сверхостро и остро, реже 
подостро и хронически.

Сверхострое течение сибирской язвы 
преобладает у овец и коз, реже у крупно
го рогатого скота и лошадей. Животное 
может погибнуть внезапно, без каких- 
либо клинических признаков. Эта ситуа
ция может возникнуть на скотобазе боен
ского предприятия. Появление трупа сре
ди партии животных всегда вызывает 
подозрение на сибирскую язву. Труп за
прещается вскрывать до исключения дан
ной болезни. С этой целью из уха живот
ного той стороны, на которой оно лежит, 
берут кровь и отправляют в ветеринар
ную лабораторию. Случаи обнаружения 
сибирской язвы при предубойном осмот
ре животных и послеубойной ветсанэкс
пертизе туш и внутренних органов явля
ются чрезвычайным происшествием.

Если болезнь затягивается, то появ
ляются некоторые клинические призна-
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ки. У овец и коз возникает возбуждение, 
скрежет зубами, они падают или совер
шают манежные движения. Резко повы
шается температура тела, и животные гиб
нут через несколько минут в сильных кон
вульсиях.

У крупного рогатого скота и лошадей 
повышается температура тела, появляет
ся возбуждение, пульс учащен, дыхание 
тяжелое, прерывистое. Видимые слизис
тые оболочки цианотичны, возбуждение 
часто сменяется угнетением. Животное 
падает и гибнет. Изо рта и носа выделяет
ся кровянистая пенистая жидкость, из 
ануса — кровь. Смерть наступает внезап
но или в течение нескольких часов.

Острое течение болезни характери
зуется высокой температурой тела (41- 
42°С), пульс учащен, дыхание прерывис
тое, видимые слизистые оболочки циано
тичны. Стельные животные абортируют. 
Наблюдают расстройство пищеварения, 
что проявляется метеоризмом, запорами 
или поносами. У лошадей наблюдают ко
лики с выделением жидких кровянис
тых масс. Овцы и козы иногда садятся, 
опрокидываются на землю и лежат в раз
личных позах.

У больных животных возникают су
дороги и наступает смерть. В агонии от
мечают выделение кровянистой пенистой 
жидкости из носа и рта. Болезнь длится 
2-3 суток.

Подострое течение. Наблюдают те же 
клинические признаки, что и при остром 
течении. Разница заключается в том, что 
при подостром течении у животных мо
жет наступить временное улучшение здо
ровья. Однако через несколько часов со
стояние их резко ухудшается. Приступы 
болезни могут повторяться два-три раза.

У овец и коз могут быть отеки в об
ласти вымени, низа живота и половых 
органов. Они различной формы и вели
чины, тестообразные, холодные и безбо
лезненные. Иногда наблюдают карбунку
лы. Болезнь длится не более 8 суток.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

Хроническое течение. У жвачных жи
вотных и лошадей наблюдают прогресси
рующее истощение. У свиней поражают
ся лимфатические узлы в области головы. 
Болезнь длится 2-3 месяца. Хроническое 
течение сибирской язвы обнаруживают, 
как правило, на боенском предприятии 
при послеубойном осмотре туш и внутрен
них органов.

В зависимости от места локализации 
патологического процесса различают кар
бункулезную и местную формы.

Карбункулезная форма. Карбункулы 
возникают в различных частях тела. Вна
чале появляются плотные горячие и бо
лезненные припухлости. Очень быстро они 
становятся холодными и безболезненны
ми. В центре карбункула возникает не
кроз ткани и образуются язвы. Темпера
тура тела поднимается незначительно.

Местная форма. Характеризуется дли
тельным течением. Температура тела по
вышается незначительно. Часто поража
ются нижнечелюстные, заглоточные и 
шейные лимфоузлы. Болезнь проявляет
ся в виде ангины. Глотание нарушено, 
при приеме корма животное давится. При 
сильном отеке глотки и гортани смерть 
животного наступает от удушья. Местную 
форму чаще всего наблюдают у свиней.

Кишечная форма. При этой форме 
наблюдаются поражения желудочно-ки- 
шечного тракта: запоры или диареи с 
прожилками крови.

Атипичная форма. Встречается очень 
редко. Основной признак — слабый 
подъем температуры тела. Животное 
обычно выздоравливает.

Послеубойная диагностика. Туша пло
хо обескровлена, мышцы не окоченевают, 
конечности легко сгибаются в суставах. 
В местах, где обнаружены карбункулы, 
имеется темно-красная (лакообразная) 
инфильтрация мышечной и соединитель
ной тканей. Иногда отмечают кровоизли
яния в толще мышц шеи и подгрудка. 
При карбункулезной форме регионарные
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лимфатические узлы увеличены, диффуз
но-красного цвета (геморрагическое воспа
ление), окружены желтоватым студенис
тым инфильтратом. Сибиреязвенные кар
бункулы чаще всего появляются на шее.

В области глотки и гортани (место, 
богатое рыхлой соединительной тканью) 
наблюдается скопление геморрагического 
экссудата. На слизистой оболочке глотки 
и гортани находят точечные и пятнистые 
кровоизлияния. Лимфатические узлы в со
стоянии ясно выраженного экссудативно
го, чаще экссудативно-геморрагического 
воспаления.

В легких — застойный отек, в связи с 
чем они темно-красного цвета, иногда за
метно выступают точечные и пятнистые 
кровоизлияния под плеврой и в паренхи
ме органа. Средостенные и бронхиальные 
лимфатические узлы увеличены, темно
красного цвета, с поверхности их разреза 
стекает желтовато-красноватая лимфа.

На внутренней поверхности перикар
да обнаруживают точечные кровоизлия
ния, а в полости содержится кровянисто
желтоватый экссудат. На эпикарде и под 
ним массовые точечные и пятнистые кро
воизлияния темно(черно)-красного цвета. 
Кровоизлияния чаще локализуются в 
стенках предсердий (сердечных ушек) и 
в эпикардиальном жире. На эпикарде 
пятнистые и полосчатые кровоизлияния 
темно-красного цвета.

Селезенка увеличенная, дряблая, на 
разрезе размягченная. В начальной ста
дии карбункулезной формы болезни се
лезенка увеличена незначительно и кон
систенция ее почти нормальная. Печень 
темно-коричневого, иногда глинистого 
цвета, дряблая. Портальные лимфатиче
ские узлы увеличены, дряблые, на разре
зе желтого или темно-красного цвета; с 
поверхности разреза таких узлов стекает 
кровянисто-желтоватая жидкость. Поч
ки темно-красного цвета, кровянистые, 
дряблые с массовыми кровоизлияниями 
с поверхности и на разрезе. Граница меж

ду корковым и мозговым слоями стерта. 
Слизистая оболочка почечной лоханки 
диффузно гиперемирована.

На слизистой оболочке желудка и 
кишечника точечные или диффузные кро
воизлияния. При кишечной форме сибир
ской язвы мезентеральные лимфатиче
ские узлы увеличены, дряблы, снаружи 
похожи на темно-красные шнуры; на раз
резе они темно-красного цвета, с поверх
ности разреза пораженных узлов стекает 
желтовато-красная лимфа.

Дифференциальная диагностика. При 
постановке диагноза необходимо исклю
чить эмфизематозный карбункул и пас- 
тереллез у крупного рогатого скота, а так
же газовый отек, брадзот, энтеротоксе
мию овец. При эмкаре и газовом отеке в 
припухлостях при прощупывании слы
шится треск (крепитация), а при перкус
сии — тимпанический звук. Этого при 
сибирской язве не бывает. При пастерел- 
лезе воспалительные отеки не имеют ге
моррагий и располагаются в области го
ловы, шеи и иногда подгрудка, а при 
сибирской язве карбункулы определен
ной локализации не имеют. Грудная фор
ма пастереллеза сопровождается серозно
фибринозной пневмонией, чего не бывает 
при сибирской язве. Селезенка у живот
ных, больных пастереллезом, не увели
чена и плотной консистенции.

У овец, коз и лошадей патологоанато
мические изменения при сибирской язве 
обычные, однако необходимо помнить, что 
у лошадей и у овец сибирская язва проте
кает более остро, чем у других животных.

У свиней сибирская язва чаще проте
кает хронически. Однако бывают случаи, 
когда заболевание встречается в острой 
септической форме.

При диагностике сибирской язвы не
обходимо, в дополнение к патологоанато
мическим данным, проводить бактерио- 
скопическое исследование. В карбункулах 
и в лимфатических узлах пораженной об
ласти (а при септической форме заболева
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ния также и во всех органах) находят очень 
много сибиреязвенных бацилл. Мазки го
товят из неразложившегося материала, 
окрашивают по Граму. В мясе микробы 
лучше обнаруживаются через 2 часа пос
ле смерти животного. Одновременно с этим 
проводят бактериологическое исследова
ние — высевы на косой агар, мясо-пеп- 
тонный бульон и заражают белых мышей. 
Реакция преципитации при исследовании 
свежего мяса не дает четких результатов.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
возникшем во время разделки туш подо
зрения на сибирскую язву ветеринарный 
врач останавливает убой.

Туши, ранее обработанные и не имев
шие контакта с задержанной, увозят в ос- 
тывочную камеру. От подозрительной туши 
берут селезенку, пораженные лимфатичес
кие узлы, измененные участки ткани и 
направляют в ветеринарную лабораторию 
для бактериологического исследования.

При установлении бактериоскопиче- 
ским исследованием сибирской язвы тушу 
с внутренними органами и шкурой, не 
ожидая результатов бактериологическо
го исследования, уничтожают сжигани
ем при соблюдении ветеринарно-санитар
ных правил.

Все .обезличенные продукты (уши, 
вымя, ноги, кровь и др.), полученные от 
убоя других животных и смешанные с 
продуктами убоя от сибиреязвенного жи
вотного, также уничтожают.

Шкуры от здоровых животных, нахо
дившиеся в контакте со шкурой животно
го, больного сибирской язвой, подлежат 
дезинфекции согласно нормативному до
кументу «Инструкция по дезинфекции 
сырья животного происхождения и пред
приятий по его заготовке, хранению и об
работке».

После удаления сибиреязвенной туши 
и других продуктов убоя в убойно-разде- 
лочном цехе немедленно проводят дезин
фекцию согласно «Инструкции о меро
приятиях против сибирской язвы».

Туши и другие продукты убоя, подо
зреваемые в обсеменении бациллами си
бирской язвы по ходу конвейера, немед
ленно подвергают обезвреживанию про
варкой, но не позднее 6 часов с момента 
убоя. При невозможности провести обез
вреживание в указанный срок эти про
дукты убоя должны быть помещены в 
изолированное помещение при темпера
туре не выше 10°С, а затем обезврежены 
проваркой не позднее 48 часов с момента 
убоя. Если это невозможно выполнить, 
то туши и другие продукты убоя утили
зируют или уничтожают.

Туши и другие продукты убоя, обсе
менение которых бациллами сибирской 
язвы по ходу конвейера исключается, 
выпускают без ограничения.

При обнаружении на скотобазе трупа 
его не вскрывают, берут кровь из уха той 
стороны, на которой он лежит, и отправ
ляют в ветеринарную лабораторию для 
исключения сибирской язвы. При сибир
ской язве труп сильно вздут, окоченение 
отсутствует или выражено очень слабо. 
Из естественных отверстий выделяется 
кровянистая жидкость.

Скотобаза, помещения для убойных 
животных и прогоны, где находились 
животные, больные сибирской язвой, де
зинфицируют.

Спецодежду помещают в автоклав 
при давлении 2 атм и температуре 125- 
130°С на 1 час. Инструменты (ножи, му- 
саты и др.) кипятят в 5%-ном растворе 
соды в течение 1 часа. Лица, соприкасав
шиеся с больными сибирской язвой жи
вотными или с продуктами их убоя, 
должны находиться под специальным 
наблюдением врача.

О проведении противосибиреязвенных 
мероприятий, гарантирующих уничтоже
ние инфекции, составляют акт за подпи
сью ответственных лиц административной, 
ветеринарной и медико-санитарной служб 
мясокомбината (бойни), и после этого на 
предприятии возобновляют работу.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА
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ТУБЕРКУЛЕЗ

Хронически протекающая инфекци
онная болезнь, характеризующаяся об
разованием в различных органах и тка
нях специфических узелков — туберку
лов, склонных к творожистому распаду 
или обызвествлению. Восприимчивы к 
туберкулезу домашние и дикие живот
ные, птицы и человек. Болеют туберку
лезом и хладнокровные животные.

Из убойных животных наибольшую 
пораженность туберкулезом наблюдают 
у крупного рогатого скота и свиней. У сви
ней он вызывается птичьим видом бакте
рий, реже бычьим и очень редко — чело
веческим. У крупного рогатого скота ту
беркулез вызывается, чаще всего, бычьим 
видом микроорганизмов. Редко болеют 
туберкулезом козы, а еще реже овцы и 
лошади. У человека туберкулез вызыва
ет человеческий вид бактерий, иногда 
бычий и очень редко — птичий.

Возбудитель — Mycobacterium tuber
culosis, слегка изогнутая, неподвижная, 
кислотоустойчивая палочка. Туберкулез
ные бактерии погибают при температуре 
60°С в течение 15-20 минут, а при тем
пературе 70°С — за 10 минут. Минусо
вая температура на них не действует. Ед
кий натр или едкий калий в 5% -ной кон
центрации убивает туберкулезные палочки 
через 2-3 часа. В жидком навозе бакте
рии сохраняются 478 суток, а в теле 
рыб — 485 суток.

Предубойная диагностика. Клиниче
ское проявление данной болезни у живот
ных зависит от локализации туберкулез
ного процесса и степени поражения. При 
поражении легких отмечают кашель, при 
поражении опорно-двигательного аппара
та — хромоту, при поражении вымени — 
бугристость и наличие хлопьев в молоке 
и т. д. При поражении внутренних орга
нов (печень, почки, селезенка и др.) бо
лезнь клинически не проявляется. С це
лью прижизненной диагностики тубер

кулеза используют аллергическую реак
цию, т. е. проводят туберкулинизацию.

Послеубойная диагностика. В парен
химатозных органах (чаще в лимфати
ческих узлах легких) образуются творо- 
жисто-известковые образования в виде 
бугорков (туберкулов). Последние могут 
быть лимфоидного и эпителиоидного про
исхождения.

Лимфоидные бугорки представляют 
собой скопления лимфоидных клеток с 
примесью лейкоцитов. Эпителиоидные 
бугорки содержат грануляционную ткань, 
состоящую из скопления эпителиоидных 
клеток, нежных волоконец или зерен 
свернувшегося фибрина с примесью лим
фоцитов или полиморфноядерных лейко
цитов; среди них имеются так называе
мые гигантские клетки с многочислен
ными ядрами по краям. Эти бугорки не 
содержат кровеносных сосудов (эндоте
лий капилляров расходуется на образо
вание бугорка), поэтому они легко под
вержены некрозу. Лимфоидные и эпите
лиоидные бугорки вначале серого цвета 
и полупрозрачные, в дальнейшем про
зрачность исчезает, они становятся жел
товатыми, сухими, творожистыми, т. е. 
превращаются в казеоз. Творожистое пе
рерождение раньше наступает в лимфо
идных (экссудативных) бугорках. Эпите
лиоидные бугорки даже при начавшемся 
казеозном распаде долго сохраняют гра
нуляционную ткань. Иногда клетки эпи
телиоидных бугорков казеозному распа
ду не подвергаются, а вместе с прилегаю
щими клетками соединительной ткани 
превращаются в фибробласты. Такие ту
беркулезные разращения на серозных обо
лочках у крупного рогатого скота назы
ваются жемчужницей. Если разращение 
фиброзной ткани (туберкулезная грану
лема) наступает до творожистого распада 
эпителиоидного бугорка, тогда он пре
вращается в фибринозный узел.

В бугорках, подвергшихся творожис
тому распаду, вскоре наступает обызве-
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I ствление. Они твердые, при разрезе хрус- 
| тят, а на поверхности разреза выглядят в 

виде больших очажков или лучеобраз- 
I ных фокусов.

В острых и прогрессирующих случа- 
I ях заболевания бугорки сливаются меж- 
I ду собой, подвергаются казеозному рас- 
I паду (открытый процесс).

Одновременно с этим происходит раз
рушение паренхиматозной ткани органа 

I и стенок кровеносных сосудов. При этом 
I бактерии попадают в кровь и разносятся 

по всему организму. Часто бактерии за- 
I держиваются в мальпигиевых клубочках 

почек, вызывают туберкулезный нефрит,
I что указывает на генерализацию процес

са. Туберкулезные бактерии в данном слу
чае могут быть занесены в любое место 
организма животного. Туберкулезные оча
ги весьма подвержены пролиферативно- 
му воспалению, которое зачастую закан
чивается развитием плотной фиброзной 
ткани, в результате чего вокруг туберку
лезного фокуса развивается фиброзная 
капсула, изолирующая поврежденный 
участок органа (закрытый процесс). В изо
лированной туберкулеме могут быть мо
лодые лимфоидные и эпителиоидные бу
горки, но чаще бывают бугорки, уже под
вергшиеся творожистому распаду.

У крупного рогатого скота при тубер
кулезе чаще всего поражаются легкие. 
По-видимому, это объясняется функцио
нальными особенностями легочной тка
ни, а также тем, что с венозной кровью 
заносится микрофлора прежде всего в

I легкие.
При туберкулезе легких вокруг мяг

ких желтовато-белых гнойных очажков 
находят серые полупросвечивающиеся и 
желтоватые узелки с просяное или коноп
ляное зерно. Весь очаг окружен тонкой 
соединительнотканной капсулой. Часто 
такие узелки образуют очажки величи
ной от голубиного до гусиного яйца. Та
кие очажки бывают окружены капсулой 
из плотной фиброзной ткани и придают

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

бугристость органу. На разрезе они розо
вато-серого цвета и содержат творожьс- 
тую массу. При быстром развитии тубер
кулезного процесса большие очаги иног
да размягчаются и образуют полости 
(каверны), покрытые плотной соедини
тельнотканной капсулой. Каверны могут 
сообщаться с бронхами. В этом случае 
творожистые массы выделяются наружу 
с примесью слизи или же остаются в ка
верне. Между туберкулами легочная ткань 
как бы нормальная, но заполнена слизью 
и экссудатом (катаральная пневмония) 
или уплотнена и не содержит воздуха (ин
терстициальная пневмония). У молодых 
животных туберкулез чаще протекает в 
виде катаральной пневмонии. Поражен
ные легкие на разрезе желтовато- или 
красновато-серые, с поверхности разреза 
стекает творожисто-гнойный секрет.

Туберкулез легких практически все
гда сопровождается катаральным брон
хитом. Поэтому слизистая оболочка брон
хов набухшая, покрасневшая, на ее по
верхности содержится слизисто-гойный 
экссудат, могут быть бугорки и язвочки 
с валикообразными краями. В гортани 
иногда находят грибовидные гранулемы 
величиной с горошину и больше.

Поражение серозных оболочек (чаще 
плевры, реже брюшины) характеризует
ся разращением интенсивно-розовых и 
серо-красных гранулем, мягкой, но уп
ругой консистенции, прикрепленных к 
плевре или брюшине тонкой ножкой или 
широким основанием. В застарелых слу
чаях эти разращения твердые на ощупь, 
плотные, круглой или грибовидной фор
мы, иногда срастаются между собой и 
образуют разращения в виде цветной ка
пусты; внутри разращений находят тво
рожистые или обызвествленные фокусы. 
Такие гранулематозные разращения на 
серозных оболочках называются жемчуж
ницей. Они иногда покрывают всю по
верхность плевры. С плевры процесс мо
жет перейти на наружную и внутреннюю
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поверхность перикарда, вследствие чего 
сердце оказывается как бы в панцире. 
Если же перикард срастается с эпикар
дом, то в процесс вовлекается и сердечная 
мышца, последняя перерождается, приоб
ретает бледно-серый цвет. И лишь с внут
ренней стороны сердца остается тонкий 
слой нормальной по виду мышцы.

При туберкулезе легких или плевры 
поражаются бронхиальные и средостен
ные лимфатические узлы. Вначале они 
увеличенные, плотные, эластичные, впо
следствии становятся твердыми, бугрис
тыми. При острых случаях заболевания 
узлы на разрезе сочные, интенсивно-ро- 
зового цвета. Внутри их встречаются се- 
ровато-желтоватые или серо-белые по- 
лупросвечивающие бугорки; с поверхно
сти разреза таких узлов соскабливается 
мутная гнойно-творожистая масса. В хро
нических случаях при разрезе узел под 
ножом хрустит, серо-белого цвета, на по
верхности разреза видны творожистые 
кальцинированные узелки и большие 
бугры, окруженные плотными соедини
тельнотканными разращениями. Брон
хиальные и средостенные лимфатиче
ские узлы при поражении их туберкуле
зом увеличиваются в объеме в 5-10 раз. 
Задний средостенный лимфатический 
узел представляет собой сплошной кон
гломерат туберкулов, наполненных сло
ями извести.

В селезенке и печени находят мелкие 
гнойные, творожистые или известковые 
бугорки, а иногда абсцессы различной 
величины, окруженные плотной соеди
нительной тканью. При этом поражен
ная печень твердая, бугристая и сильно 
увеличена (портальные лимфатические 
узлы изменяются, как и средостенные). 
Нередко поражается также селезенка.

Туберкулез почек характерен для ста
рых животных и является показателем 
генерализованной формы заболевания. 
На поверхности под капсулой и в парен
химе органа, в большинстве случаев в

корковом слое, находят желтоватые или 
сероватые узелки величиной от маково
го зерна до горошины. В них содержит
ся серовато-желтоватый гной, творожи
стая масса или же соли извести. Иногда 
эти очаги окружены плотной соедини
тельной тканью.

В кишечнике (последний поражает
ся туберкулезом редко) отмечают отеч
ность стенок, на слизистой оболочке на
ходят желтоватые узелки, иногда и язвы.

Мезентеральные лимфатические узлы 
в процесс вовлекаются чаще, чем кишеч
ник, но реже, чем паренхиматозные орга
ны; изменения в них аналогичны тако
вым в других лимфатических узлах.

В вымени туберкулезные очаги на
блюдаются в верхней части задних чет
вертей. В них находят множество неболь
ших желтоватых гнойных или казеозных 
узелков. При разращении плотной соеди
нительной ткани вокруг очагов поражен
ное вымя делается твердым, бугристым. 
На поверхности разреза такого вымени 
обнаруживают очаги, окруженные соеди
нительнотканной капсулой, содержимым 
которых являются творожистая масса и 
соли извести.

При поражении вымени увеличен на
ружный паховый лимфатический узел, 
при разрезе его находят молодые и ста
рые туберкулезные узелки.

В мышцах, костях, на коже и в под
кожной клетчатке туберкулезные очаги 
встречаются очень редко, обычно при 
сильном поражении органов и наличии 
генерализованного процесса.

Лимфатические узлы, собирающие 
лимфу из скелетной мускулатуры, неред
ко поражаются туберкулезом даже в тех 
случаях, когда в соответствующих им 
областях не обнаружено туберкулезного 
процесса.

У свиней туберкулезом чаще поража
ются нижнечелюстные, шейные и мезен
теральные лимфатические узлы, реже 
легкие, селезенка, печень и почки. Очень
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редко поражаются кости, скелетные мыш
цы и лимфатические узлы туши.

На слизистой оболочке глотки и мин
далин находят маленькие серозные и жел
товатые бугорки с гнойным или гнойно- 
казеозным содержимым, вокруг них за
метна отечность и интенсивная гиперемия 
окружающей ткани. Бугорки бывают так
же изолированы плотной соединительно
тканной капсулой. В этом случае они пре
вращаются в суховатую творожистую 
массу или приобретают известковидный 
характер.

Нижнечелюстные, заглоточные и шей
ные лимфатические узлы равномерно уве
личены, иногда бугристые и плотные. На 
разрезе этих узлов заметны гиперплазия 
и гиалиновое перерождение их соедини
тельнотканной основы (туберкулезная 
гранулема), выступающее на сером фоне 
в виде древовидного разветвления; часто 
наблюдаются мутные десквамирующие 
пятна или мелкие желтовато-сероватые 
бугорки, содержащие гнойную или тво- 
рожисто-гнойную массу. В хронических 
случаях творожистые очаги окружены 
плотной соединительнотканной капсулой, 
внутри которой откладываются соли из
вести, иногда перемешанные с суховатой 
казеозной массой.

В легких находят творожисто-гной- 
ные или сухие творожистые очаги (казе- 
озная пневмония) равной величины, плот
ные, в некоторых случаях бугристые; на 
разрезе они серо-желтого или серо-розо
вого цвета, а в центре очагов заметен их 
казеозный распад. На плевре обнаружи
вают интенсивно-розовые и даже крас
ные фиброзные гранулемы, при этом во
влекается в процесс и перикард. В под- 
слизистом слое внутренней поверхности 
трахеи встречаются гнойно-казеозные 
бугорки. Туберкулезный процесс в брон
хиальных и средостенных лимфатиче
ских узлах протекает подобно тому, как 
и в лимфатических узлах шеи и головы. 
В селезенке (чаще) и в печени (реже) об

наруживают обособленные туберкулы жел
товатого или бело-серого цвета на разрезе. 
В почках встречаются пирамидальные 
или неправильной формы туберкулезные 
гранулемы. Они широким основанием 
располагаются в корковом слое и сужи
вающейся частью в мозговом и представ
ляют собой плотные очаги разросшейся 
грануляционной ткани. Эти гранулемы 
на разрезе бело-серого или бело-желтого 
цвета. Они не содержат ни гнойных, ни 
творожистых бугорков. На брюшине иног
да бывают гранулематозные разращения, 
такие же, как на плевре. В скелетных 
мышцах встречается туберкулезное по
ражение, но если оно возникает, то про
текает весьма характерно. Среди мышеч
ных пучков или внутри их и даже в жи
ровой ткани находят множество мелких 
бугорков величиной от макового зерна до 
горошины. Они плотные, жесткие, на 
поверхности разреза желто-серого или 
серовато-белого цвета, с отходящими от 
центра лучами. В центре содержат казе- 
озно распавшуюся массу и соли извести. 
При туберкулезе костей последние стано
вятся вздутыми, остеопорозными. Часто 
наблюдаются поражения мезентеральных 
лимфатических узлов, внутри которых 
обнаруживают большие (с лесной орех) 
творожистые очаги, окруженные плотной 
соединительнотканной капсулой.

У коз в легких можно видеть много
численные бугорки или большие узлы, 
наполненные гнойной или творожистой 
массой, иногда обызвествленные. Встре
чаются абсцессы и каверны, окруженные 
плотной соединительной тканью, запол
ненные грязно-зеленоватой массой. На 
плевре находят гранулематозные разра
щения, похожие на жемчужницу. В пе
чени и селезенке обнаруживают творо
жистые очаги, изредка поражается вымя.

У овец туберкулы могут быть в лег
ких, селезенке, печени и в соответствую
щих лимфатических узлах. Туберкулез
ные очаги у них чаще омертвевшие,
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творожисто-перерожденные или обызве
ствленные, окружены плотной фиброзной 
капсулой. На серозных оболочках быва
ют гранулематозные разращения, похо
жие на жемчужницу. Наблюдаются ту
беркулезные фокусы в вымени.

У лошадей редко находят туберкулез
ное поражение слизистой оболочки но
совой перегородки в виде маленьких бу
горков величиной с конопляное зерно, 
которые распадаются и образуют крате
рообразные язвы с плоскими или утол
щенными краями беловато-сероватого 
цвета. Язвы заживают, и на их месте об
разуются лучистые рубцы с бородавчаты
ми разращениями. При этом в регионар
ных лимфатических узлах также наблю
даются туберкулезные очаги. В легких 
обнаруживают большое количество ма
леньких стекловидных бугорков — лег
кие как бы усеяны песчинками. Встреча
ются туберкулы величиной с лесной орех 
и больше. Они окружены плотной фиб
розной капсулой. Туберкулы состоят из 
развившейся гранулезной ткани; они по
хожи на саркоматозные разращения или 
имеют вид размягченных образований, 
содержащих в центре творожисто-гной
ную желтоватую или серо-грязную мас
су. Наблюдают поражение серозных обо
лочек (плевры, брюшины и перикарда) в 
виде гранулезного разращения, а в поло
стях тела находят серозно-фибринозный 
экссудат. В печени (реже) и в селезенке 
(чаще) бывают туберкулы с гнойно-казе- 
озным содержимым или похожие на лим- 
фоаденому. Эти органы при туберкулезе 
сильно увеличиваются и при хроническом 
течении болезни могут оказаться амило- 
идно перерожденными. При сильном по
ражении туберкулезом средостенных 
лимфатических узлов вовлекается в про
цесс и стенка аорты и полой вены. Кости 
также поражаются туберкулезом, а мыш
цы очень редко.

У птиц пораженные туберкулезом пе
чень, селезенка, иногда и почки увеличе

ны, деформированы, содержат узелки ве
личиной от просяного зерна до лесного 
ореха, желтовато-сероватого цвета, раз
мягченные или плотные. В начале забо
левания в узелках и бугорках содержит
ся беловатый сметанообразный липкий 
гной, который затем приобретает вид 
творожистой массы. В затяжных случаях 
бугорки обызвествляются. При сильном 
поражении бугорки различной стадии раз
вития обнаруживаются в брыжеечных 
лимфатических узлах, на стенках кишок, 
в яичниках, яйцеводах. При этом наблю
дается асцит и перитонит. Иногда все 
внутренние органы ввиду продуктивного 
воспаления срастаются и образуют кон
гломераты. Изредка находят поражения 
в легких, в мышце сердца, перикарде и в 
скелетных мышцах. Отмечают заболева
ние суставов конечностей. В зависимос
ти от степени поражения тушки бывают 
истощенные, желтушные, гидремичные.

У кроликов туберкулезные очаги в 
легких и в печени выступают в виде жел- 
товато-сероватых просвечивающихся узел
ков различной величины — от просяного 
зерна до фасоли. Мелкие узелки могут 
сливаться в более крупные, внутри кото
рых находят желтоватый гной или тво
рожистую массу. Обызвествляются тубер
кулезные очаги весьма редко. Можно 
встретить поражение стенок кишок и 
очень редко лимфатических узлов.

У птиц и кроликов при туберкулезе, 
как правило, имеет место содержание 
микобактерий в скелетных мышцах.

Дифференциальная диагностика. По 
патологоанатомическим изменениям мак
роскопически туберкулез можно смешать 
с заболеваниями инфекционного и инва
зионного характера и с неоплазмами.

Актиномикозные очаги от туберку
лезных отличаются сильным развитием 
фиброзной ткани серо-белого цвета и кон
центрическим расположением ее тяжей. 
На разрезе обе половинки очага выпук
лые. В центре актиномикозного очага
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находят маленькие желтые узелки, со
держащие тягучий сметанообразный гной 
с друзами возбудителя; эти узелки не под
вергаются казеозному распаду, в них не 
откладываются слои извести.

При паратуберкулезе поражается 
главным образом кишечник, при этом 
слизистая оболочка (особенно в затяж
ных случаях) бывает сильно утолщена и 
как бы покрыта еловой корой, чего не 
бывает при туберкулезе.

Псевдотуберкулез характеризуется 
образованием в межмышечной ткани оча
гов величиной с голубиное яйцо, внутри 
которых содержится зеленовато-серова- 
тый гной, чего при туберкулезе почти не 
наблюдается.

У свиней после переболевания саль
монеллезом и чумой встречаются некро
тические фокусы в мезентеральных и дру
гих лимфатических узлах, и при этом 
находят деструктивные изменения в ки
шечнике (последние при туберкулезе от
сутствуют).

В легких, печени, селезенке и поч
ках весьма часто бывают многокамерные 
эхинококкозные пузырьки, которые в за
старелых случаях наполняются солями 
извести и приобретают вид туберкулезных 
очагов. В паренхиматозных органах на
ходят иногда узелки на месте погибших 
личинок. Поражения верминозного (гли
стного) происхождения легко вылущива
ются и не вызывают изменения в регио
нарных лимфатических узлах. Поражения 
бластоматозного характера чаще встреча
ются в органах (саркомы и карциномы) 
или на серозных оболочках и на коже 
(папилломы, фибромы). Они состоят из 
гомогенной ткани и не сопровождаются 
вовлечением в процесс регионарных лим
фатических узлов.

Туберкулезные очаги необходимо так
же отличать от коринобактериозных по
ражений. Коринобактерии вызывают у 
жеребят и телят гнойную пневмонию, а у 
свиней — туберкулезоподобное пораже

ние нижнечелюстных лимфоузлов в виде 
гранулем (1-5 мм), заключенных в хоро
шо выраженную гладкостенную, соеди
нительнотканную капсулу, из которой 
они легко вылущиваются.

У птиц и кроликов необходимо ис
ключить эймериоз.

Лабораторная диагностика. Мазки из 
гнойных или гнойно-казеозных очагов 
красят по Цилю-Нильсену. В препарате 
микробы туберкулеза окрашиваются в 
красный цвет и представляются в виде 
тонких длинных зернистых палочек, рас
положенных поодиночке или группами. 
При этом необходимо всегда исследовать 
не менее пяти мазков, ибо в одном-двух 
мазках микробов может и не быть.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ис
тощенные туши при обнаружении в них 
туберкулезных поражений в органах или 
лимфатических узлах утилизируют. Ути
лизации также подлежат туши (незави
симо от их упитанности) и внутренние 
органы при генерализованном туберку
лезном процессе.

При отсутствии истощения и нали
чии единичных туберкулезных пораже
ний в лимфатических узлах, во внутрен
них органах или в других тканях пора
женные органы и ткани утилизируют, а 
непораженные органы и тушу направля
ют на проварку, консервы или мясные 
хлеба. Внутренний жир вытапливают.

В том случае, если туберкулезом по
ражены только плевра или брюшина, пос
ледние снимают (зачищают) и утилизи
руют, а соответствующие части туши обез
вреживают проваркой.

При обнаружении туберкулезных по
ражений в костях все кости направляют 
на утилизацию, а мясо (при отсутствии 
туберкулезных поражений) — на выра
ботку мясных хлебов, консервов или про
варку.

При убое живоных, реагирующих на 
туберкулин, ветеринарно-сантираную оцен
ку туш и внутренних органов проводят
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в зависимости от обнаружения туберку
лезных поражений. Если они в лимфоуз
лах, тканях и органах отсутствуют, то 
тушу и другие продукты убоя выпускают 
без ограничений.

При обнаружении в свиных тушах 
туберкулезных поражений в виде обыз
вествленных очагов только в нижнече
люстных лимфатических узлах последние 
зачищают, голову вместе с языком про
варивают, а тушу, внутренние органы и 
кишечник выпускают без ограничения.

При обнаружении в свиных тушах 
обызвествленных туберкулезных очагов 
в брыжеечных лимфатических узлах ки
шечник утилизируют, а тушу и осталь
ные внутренние органы выпускают без 
ограничения.

При обнаружении в лимфатических 
узлах свиных туш туберкулезоподобных 
поражений, вызванных коринобактерия- 
ми, тушу и органы выпускают без огра
ничения; пораженные участки бракуют.

Шкуры от туберкулезных животных 
после обычной посолки выпускают без 
ограничения.

При туберкулезе мясо неистощенных 
птиц и кроликов можно употреблять в 
пищу после проварки при 100°С в тече
ние не менее 1 часа; внутренние органы 
уничтожают. Истощенные и желтушные 
тушки и относящиеся к ним внутренние 
органы утилизируют.

Инструмент (ножи, мусаты, вилки 
и др.) и халаты, загрязненные содержи
мым туберкулезных очагов, стерилизуют 
кипячением в течение 10 минут в 5%-ном 
растворе гидрокарбоната натрия.

БРУЦЕЛЛЕЗ
Инфекционная, хронически протека

ющая болезнь, поражающая домашних и 
некоторые виды диких животных.

Бруцеллезом болеют крупный рога
тый скот, овцы, козы, свиньи, лошади; 
из лабораторных животных — морские

свинки. Эта болезнь установлена также 
у многих видов диких животных (бизо
ны, джайраны, сайгаки, суслики, зай
цы и др.).

К бруцеллезу восприимчив и человек. 
Он заражается при контакте с бруцеллез
ными животными и продуктами их убоя, 
а также при употреблении в пищу нео- 
безвреженных мяса, молока или молоч
ных продуктов (брынза и др.) от больных 
животных.

Возбудитель — бактерии рода Bru
cella (Br. abortus, Br. suis, Br. melitensis 
и др.). Это маленькая овальная, аэроб
ная бактерия кокковидной формы, непо
движная, спор не образует, грамотрица- 
тельна, хорошо окрашивается по Е. В. Коз
ловскому. При 70°С бруцелла погибает в 
течение 5 минут. Свежегашеная известь 
в 5%-ной концентрации убивает микро
бы за 2 часа.

Предубойная диагностика. У коров 
основным клиническим признаком яв
ляется аборт или рождение нежизнеспо
собного приплода. Аборт происходит на 
5-8-м месяце беременности. После абор
та происходит задержка последа и раз
виваются эндометриты с обильным сли- 
зисто-гнойным или гнойно-фибринозным 
истечением. Нередко наблюдают сероз
ные или серозно-катаральные маститы. 
У отдельных животных могут развивать
ся серозные бурситы. Они возникают в 
суставах передних конечностей — лок
тевом, запястном, путовом, а иногда в 
коленном. У быков бруцеллез иногда со
провождается развитием орхитов и эпи- 
дидимитов.

У овец и коз клинические признаки 
бруцеллеза такие же, как и у крупного 
рогатого скота. Аборты у овец отмечают 
на 4-5-м месяце суягности, а иногда и 
ранее. У баранов наблюдают орхиты и 
эпидидимиты.

У свиней аборты наступают на 60- 
90-й день беременности. Затем возника
ют эндометриты, маститы, артриты (хро-
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мота). У хряков отмечают орхиты и эпи- 
дидимиты.

У лошадей бруцеллез проявляется 
гнойно-воспалительными процессами в 
суставах и слизистых сумках, располо
женных в области холки. В дальнейшем 
развиваются гнойно-некротические про
цессы с образованием свищей. Гной гус
той, без запаха. Нередко поражаются ос
тистые отростки шейных и спинных по
звонков. У отдельных животных может 
быть хромота (артриты, тендениты, тен- 
довагиниты).

У северных оленей болезнь протека
ет бессимптомно или же как у крупного 
рогатого скота.

Птицы устойчивы к возбудителю бру
целлеза. Предубойная диагностика бру
целлеза значительно облегчается ежегод
но проводимыми массовыми диагности
ческими исследованиями (РА, РСК).

Послеубойная диагностика. При бру
целлезе нет достаточно характерных па
тологоанатомических изменений во внут
ренних органах и лимфатических узлах.

У крупного рогатого скота при бру
целлезе отмечают бурситы, гигромы и 
абсцессы на конечностях; у быков наблю
даются орхиты и эпидидимиты; у ко
ров — вагиниты, метриты. Встречаются 
кровоизлияния и утолщения на слизис
той оболочке матки. Лимфатические узлы 
сочные, увеличены. В печени, почках, 
селезенке нередко обнаруживают различ
ной величины абсцессы.

У овец и коз обнаруживают паренхи
матозное или интерстициальное воспале
ние вымени и артриты. Под капсулой по
чек находят узелки размером с гречишное 
зерно, иногда регистрируют изменения в 
легких, характерные для пневмонии.

У свиней чаще встречаются артриты. 
У хряков нередки орхиты с наличием 
одинаковой величины некротических оча
гов серовато-желтого цвета. На слизис
той оболочке матки находят гнойнички 
величиной от едва заметных узелков до

горошины (милиарный бруцеллез матки). 
В подкожной клетчатке, селезенке и си
новиальных сумках могут быть инкапсу
лированные абсцессы.

У лошадей бруцеллез сопровождает
ся образованием артритов и бурситов, со
держащих серозный или фиброзно-гной
ный экссудат, вначале жидкий, а потом 
сметанообразный.

У северных оленей при бруцеллезе 
обнаруживают воспаление карпальных и 
путовых суставов.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
ветеринарно-санитарной оценке мяса от 
бруцеллезных животных учитывают кли
нические признаки заболевания, патоло
гоанатомические изменения и данные се
рологических исследований.

Мясо, полученное от убоя животных 
всех видов, которые имели клинические 
или патологоанатомические признаки 
бруцеллеза, выпускают после проварки.

Мясо, полученное от убоя крупного 
рогатого скота и свиней, положительно 
реагирующих на бруцеллез, но при от
сутствии у них клинических признаков 
или патологоанатомических изменений в 
мышцах и органах, выпускают без огра
ничений.

Мясо крупного рогатого скота и сви
ней, положительно реагирующих на бру
целлез и поступивших из хозяйств (ферм), 
неблагополучных по бруцеллезу козье- 
овечьего вида (Br. melitensis), выпускать 
без ограничений запрещается. Оно под
лежит переработке на вареные колбасы 
при температуре 88-90°С до достижения 
температуры внутри батона не ниже 75°С 
или на мясные хлеба и консервы.

Мясо, полученное от убоя овец и коз, 
положительно реагирующих на бруцел
лез, подлежит переработке на колбасные 
изделия, как указано выше, или на мяс
ные хлеба и консервы.

Голова, печень, сердце, легкие, поч
ки, желудки и другие внутренние орга
ны, полученные от убоя животных всех
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видов, реагирующих на бруцеллез, или 
имеющие клинические признаки бруцел
леза, выпускать в сыром виде запрещает
ся; их направляют на проварку или на 
колбасные или другие вареные изделия.

Вымя от коров, овец и коз, реагирую
щих на бруцеллез, но не имеющих клини
ческих признаков болезни и патологоана
томических изменений в туше и органах, 
выпускают после проварки. При нали
чии клинических признаков бруцеллеза 
или патологоанатомических изменений 
вымя направляют на утилизацию.

Шкуры, рога, копыта, полученные от 
убоя всех видов животных, клинически 
больных бруцеллезом, а также реагиру
ющих на бруцеллез козье-овечьего вида 
(Br. melitensis), выпускают после дезин
фекции.

Переработку бруцеллезных животных 
необходимо проводить на санитарной бой
не или в общем зале убойно-разделочно- 
го цеха, но отдельно от здоровых живот
ных (после смены).

Рабочие, перерабатывающие бруцел
лезных животных, не должны иметь по
вреждений на руках. После окончания 
убоя бруцеллезных животных в убойно
разделочном помещении проводят дезин
фекцию 5-10%-ным раствором свежега
шеной извести. Рабочие, имевшие контакт 
с бруцеллезными животными, должны 
находиться под наблюдением врача.

ЛИСТЕРИОЗ
Заболевание животных, вызываемое 

мелкой палочковидной бактерией и ха
рактеризующееся поражением нервной 
системы, септическими явлениями, абор
тами и маститами. Восприимчивы к за
болеванию крупный рогатый скот, овцы, 
козы, свиньи, лошади, кролики, а также 
куры, гуси, утки и индейки. Болеет и 
человек.

Возбудитель — Listeria monocytoge
nes. Это бесспоровая, грамположитель-

ная, слабо подвижная палочка. Л исте
рии являются факультативным аэробом, 
в мазках из культур располагаются по
одиночке, парами и цепочками, в маз
ках из патологического материала (па
ренхиматозных органов) похожи на воз
будителя рожи свиней.

Листерии при температуре 70°С по
гибают через 30 минут, при 100°С — спу
стя 15 минут. Едкий натр и формалин в 
2,5%-ных растворах обезвреживают их в 
течение 20 минут, 70-90° винный спирт — 
за 5 минут.

Предубойная диагностика. У круп
ного рогатого скота признаками этого 
заболевания является слабость, общее 
угнетение, отказ от корма, конъюнкти
вит, ринит, повышение температуры, тя
желые нервные поражения в виде на
рушения координации движений (дви
жения вперед боком с запрокинутой 
головой, круговые движения), непод
вижный, тупой взгляд с пучеглазием, 
потеря зрения, приступы буйства, дро
жание тела, судороги шейных и заты
лочных мышц, паралич ушей, губ ниж
ней челюсти, у овец — одной или обеих 
задних конечностей. Овцы, особенно яг
нята, после круговых движений оста
навливаются и стоят неподвижно с ши
роко расставленными ногами, низко опу
стив голову и упираясь головой или всем 
телом в стенку.

У свиней при заболевании наблюда
ют признаки септицемии (общее угне
тение, отказ от корма, зарывание в под
стилку, повышение температуры), а в 
конце болезни — понижение темпера
туры, затрудненное дыхание, одышка, 
изредка кашель, серозное истечение из 
носовой полости либо признаки пора
жения центральной нервной системы 
(мышечная дрожь, нарушение коорди
нации движения, своеобразная ходуль
ная походка, особенно передних ног), 
парезы и полупараличи задних конеч
ностей и задней части тела — передви-
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жевие ползком, судорожные движения 
челюстей.

Послеубойная диагностика. У круп
ного рогатого скота обнаруживают рас
ширение и переполнение кровью кро
веносных сосудов и отечность мозговой 
оболочки, местами размягчение мозга. 
У молодняка находят кровоизлияния и 
дистрофические изменения в паренхи
матозных органах.

У свиней при септической форме об
наруживают кровоизлияния на слизис
той оболочке трахеи и на эпикарде, иног
да дистрофические изменения и некроз в 
печени и селезенке, катаральное воспа
ление легких, гиперемию слизистой обо
лочки желудка и кишок.

Лабораторная диагностика. Для уточ
нения диагноза необходимо провести бак
териологическое исследование: посевы из 
мозговой ткани вначале на простые, а 
затем на специальные среды. Из пора
женных участков мозга и селезенки ре
комендуется делать мазки и окрашивать 
их по Романовскому.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и продукты убоя от животных, боль
ных и подозрительных по заболеванию 
листериозом, выпускать в сыром виде 
запрещается. При наличии дистрофиче
ских или других патологических изме
нений в мускулатуре тушу и внутренние 
органы направляют на утилизацию.

При отсутствии дистрофических из
менений в мышцах тушу, шпик и неиз
мененные органы разрешается перераба
тывать на вареные, варено-копченые кол
басы или консервы. При невозможности 
такой переработки их можно использо
вать на изготовление варено-копченых 
грудинок и кореек.

Патологически измененные внутрен
ние органы, кишки и кровь, а также 
головы от больных листериозом живот
ных направляют на утилизацию. Шку
ры, снятые с больных животных, дезин
фицируют.

ТУЛЯРЕМИЯ
Природно-очаговая, трансмиссивная, 

инфекционная болезнь грызунов, сель
скохозяйственных животных и птиц, про
являющаяся геморрагической септицеми
ей, лихорадкой, диареей, истощением, 
лимфаденитом, а также симптомами по
ражения нервной системы.

Из грызунов болеют зайцы, суслики, 
водяные крысы, хомяки, кроты, сурки, 
ласки, хорьки, ондатры, мыши, морские 
свинки, которые являются источником 
инфекции. Из убойных животных наибо
лее восприимчивы к туляремии овцы, 
козы, свиньи и кролики, реже — круп
ный рогатый скот, лошади и верблюды. 
Они заражаются через укусы лесных и 
болотных насекомых. Болеет туляреми
ей и человек. Он заражается при контак
те с больными животными или через про
дукты переработки (мясо, шкурки и др.).

Возбудитель — Francisella tularensis, 
маленькая неподвижная, не образующая 
спор, грамотрицательная аэробная палоч
ка. Бактерия имеет нежную капсулу, весь
ма полиморфную (коккоподобная, изогну
тая с закругленными концами, образует 
нити), окрашивается по Романовскому и 
карболфуксином Циля биполярно. Нагре
вание до 56-58°С убивает бактерию в тече
ние 30 минут, при 60°С — через 5 минут. 
1%-ный раствор формалина убивает ее за 
24 часа, прямой солнечный свет разруша
ет микроб за 30 минут, а рассеянный — за 
3 суток. В печени и селезенке кроликов 
она сохраняется 3-8 суток, в мышцах — 
до 35 суток, а в воде — до 88 суток.

Предубойная диагностика. У крупно
го рогатого скота наблюдают увеличение 
лимфатических узлов, маститы, иногда 
параличи конечностей. Может протекать 
бессимптомно.

У свиней отмечают повышение тем
пературы (до 42°С), угнетение, учащен
ное дыхание и кашель.

Овцы устойчивы к данной болезни. 
У ягнят отмечают угнетение, шаткую
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походку, учащенное дыхание (до 96 в ми
нуту), пульс до 160 ударов в минуту. Тем
пература тела 40,5-41,5°С. Иногда на
блюдают конъюнктивит, ринит, парезы 
мышц конечностей и увеличение лимфа
тических узлов. Козы более устойчивы к 
данной болезни, чем овцы.

У лошадей болезнь протекает бессим
птомно или с клиническими признаками 
(аборты).

У кроликов признаки этой болезни не 
характерны, они сходны с признаками 
псевдотуберкулеза, бродячей пиемии или 
хронически протекающего пастереллеза. 
Птица переболевает туляремией, как пра
вило, бессимптомно.

Послеубойная диагностика. У овец, 
больных туляремией, на внутренней по
верхности кожи и в подкожной клетчат
ке, на местах укусов клещей и насекомых 
находят кровоизлияния и слабое уплотне
ние ткани. В местах, где кожа нежная и 
рыхлая, встречаются некротические оча
ги с образованием кожных язв. Наблюда
ется увеличение лимфатических узлов 
туши. В острых случаях заболевания се
лезенка увеличена, набухшая. В затяжных 
случаях в паренхиматозных органах — 
легких, селезенке и печени — находят 
серо-желтые узелки разной величины, а 
иногда и инфаркты. Лимфатические узлы, 
собирающие лимфу из пораженных орга
нов, набухшие, увеличенные, сочные.

Для уточнения диагноза ставят реак
цию агглютинации и проводят бактерио
логическое исследование. Наиболее по
казательна при диагностике туляремии 
РСК. Бактериоскопией мазков из крови 
и паренхиматозных органов не всегда уда
ется обнаружить возбудителя болезни.

Ветеринарно-санитарная оценка. Жи
вотных, больных и подозрительных по 
заболеванию туляремией, запрещается 
убивать на мясо. При обнаружении туля
ремии при послеубойном осмотре туш и 
внутренних органов все продукты убоя 
уничтожают.

ЛЕПТОСПИРОЗ

Инфекционное, природно-очаговое за
болевание многих видов животных, в том 
числе и птиц, проявляющееся кратков
ременной лихорадкой, гемоглобинурией, 
желтушным окрашиванием и некрозами 
слизистых оболочек и кожи, атонией 
желудочно-кишечного тракта, абортами 
и маститами.

Лептоспирозом в естественных усло
виях болеют крупный рогатый скот, овцы, 
свиньи, буйволы, ослы, лошади, а также 
куры. К лептоспирозу восприимчив че
ловек.

Возбудитель — лептоспиры, мелкие, 
спиралеобразные микроорганизмы. Под 
микроскопом в темном поле зрения их 
можно обнаружить в препаратах из пе
чени и почек, не подвергшихся лизису. 
Лептоспиры подвижны — проявляют 
вращательные, буравящие и волнообраз
ные движения. Хорошо окрашиваются 
по Романовскому-Гимза.

Лептоспиры устойчивы к низким тем
пературам. Они сохраняются в незамерза
ющих зонах водоемов и во льду. Солнеч
ные лучи обезвреживают лептоспир за 
90-120 минут. 2%-ный раствор соляной 
кислоты убивает их через 5 минут. В мя
се животных, больных лептоспирозом, 
имеющем через 24 часа pH 6,2-6,4, леп
тоспиры сохраняются жизнеспособными; 
в мясе же с pH 5,9-6,1 они лизируются. 
В кусках мяса при температуре 80°С леп
тоспиры погибают спустя 2 часа. В соле
ном мясе сохраняются до 10 суток, если в 
нем содержится менее 4,8% соли.

Предубойная диагностика. У больных 
животных наблюдается высокая темпе
ратура (до 40-41°С), общее угнетение, 
шаткость походки, отказ от корма, быст
рое исхудание, желтуха, кровавая моча, 
понос, а позднее запор, затрудненное мо
чеиспускание, сухость кожи и взъерошен- 
ность шерсти, некрозы на носовом зер
кальце, внутренней поверхности губ, на
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деснах и языке, на коже ушных рако
вин, туловище (спина, пах, подгрудок) и 
на сосках вымени с возможным отторже
нием больших участков кожи.

Послеубойная диагностика. При ос
мотре туши обнаруживают желтушность 
всех тканей серозных и слизистых обо
лочек. В грудной полости содержится 
красновато-желтоватая жидкость. В лег
ких иногда находят отечность и точеч
ные кровоизлияния под плеврой. Мыш
ца сердца дряблая. Эпикардиальный жир 
отечный, пропитан желтовато-розоватым 
экссудатом, на эпикарде точечные крово
излияния. Селезенка обычно без измене
ний. Печень желтоватого цвета. Желч
ный пузырь растянут и наполнен тягучей 
темной желчью. Почки сильно увеличе
ны, дряблые, темно-коричневого цвета 
с множественными кровоизлияниями. 
На разрезе граница между корковым и 
мозговым слоями сглажена. У перебо
левших животных находят интерстици
альный нефрит. Подкожная клетчатка 
желтушная, местами пропитана желто- 
вато-красным экссудатом. Скелетные 
мышцы бледно-красного или чаще жел
тушного цвета, поперечная исчерчен- 
ность их слабо выражена, встречается 
некроз отдельных мышечных фибрилл. 
Межмышечная ткань часто инфильтри
рована желтовато-красноватой жидко
стью. Лимфатические узлы увеличен
ные, набухшие и сочные, но бывают и 
без видимых изменений.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии в мышцах дистрофических из
менений или желтушного окрашивания, 
не исчезающего в течение 2 суток, тушу 
и все внутренние органы направляют на 
утилизацию.

При отсутствии дистрофических из
менений в мускулатуре, но при наличии 
в ней желтушного окрашивания, исчеза
ющего в течение 2 суток, тушу, а также 
внутренние органы, не имеющие патоло
гоанатомических изменений, выпускают

после проварки. Кишечник и патологи
чески измененные органы направляют на 
утилизацию.

Шкуры, полученные от убоя клини
чески больных лептоспирозом животных, 
выпускают после дезинфекции.

ЯЩУР
Контагиозное заболевание крупного 

рогатого скота, овец, коз и свиней. К ящу
ру также восприимчивы северный олень и 
верблюд, а из диких животных — лось, 
олень, антилопа, кабан, косуля, сайга, 
бизон, зубр. Молодые животные более чув
ствительны к ящуру, чем старые, они тя
жело переболевают и нередко погибают.

Человек заражается ящуром при упо
треблении в пищу необезвреженного мо
лока от больных животных, а также при 
доении больных животных или их пере
работке на мясо.

Возбудитель — вирус. Состоит из 
РНК и белковой оболочки, поливариаби- 
лен. Существуют типы А, О, С, CAT-1, 
CAT-2, CAT-З, Азия-1 и др. Поливирулен- 
тен, обладает эпителиотропностью, пора
жает эпителиальные клетки и ткани.

Стойкость вируса зависит от среды, в 
которой он находится. Высушенная ящур
ная лимфа на бумажной ткани (в комна
те), на стекле (в стойле) сохраняет свою 
вирулентность 5-7 суток, а засушенная в 
песке и хранившаяся на открытом возду
хе оказалась вирулентной на 11-е сутки. 
При температуре 60°С вирус погибает в 
течение 5-15 минут, а при 80°С — почти 
немедленно. Ящурная лимфа, заморожен
ная при -15°С, сохраняет активность до
2 лет, а высушенная и замороженная — 
до 52 месяцев. В кислом молоке вирус 
погибает; при нагревании молока до 85°С 
разрушается в течение 1 минуты, при 
80°С — через 3 минуты, при 75°С — че
рез 15 минут, при 70°С — через 30 ми
нут. Весьма губительным для вируса яв
ляется 1-2%-ный раствор едкого натра
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или едкого кали — они особенно эффек
тивны в горячем виде.

Предубойная диагностика. Наиболее 
характерно признаки болезни выражены 
у взрослого крупного рогатого скота. У яг
нят, телят и поросят они могут быть ме
нее типичными.

Ящур может протекать доброкаче
ственно и злокачественно. У больных от
мечают: повышение температуры, покрас
нение слизистой оболочки ротовой поло
сти и конъюнктивы, нарушение жвачки, 
сухость носового зеркальца, вскоре появ
ляется обильное слюноотделение, кото
рое сопровождается скрежетом зубов и 
характерным «чмоканьем». На коже вен
чика копыт и межкопытной щели замет
ны отечность и повышенная чувствитель
ность. Через 3 суток в полости рта нахо
дят круглые или продолговатые афты. 
Они могут быть также на носовом зер
кальце. На венчике и в своде межкопыт
ной щели образуются папулы, а затем 
пузырьки с голубиное яйцо. Афты могут 
располагаться и на коже сосков вымени. 
Через 1 -3  суток афты лопаются и на их 
месте видны эрозии неправильной фор
мы с рваными краями разного размера. 
Изо рта выделяется тягучая слюна.

У свиней ящур протекает с образова
нием афт на пятачке, на коже вымени и 
на венчике.

У овец ящур протекает значительно 
легче, чем у крупного рогатого скота. Наи
более постоянный признак — высокая тем
пература. Образующиеся в ротовой полос
ти афты, как правило, остаются незаме
ченными. При поражении венчика или 
свода межкопытной щели наблюдают хро
моту.

Послеубойная диагностика. Харак
терно наличие афт в ротовой полости, на 
вымени и конечностях. Иногда афты и 
эрозии встречаются на слизистой оболоч
ке рубца и книжки. При генерализации 
процесса местные воспалительные изме

нения находят в мышцах бедра; отмеча
ют эмфизему легких и отек сычуга.

У молодых животных при ящуре на
ходят катар верхних дыхательных путей, 
острый катар желудочно-кишечного трак
та. Мезентеральные лимфатические узлы 
увеличены, слизистая оболочка губ и де
сен припухшая, покрасневшая, на ней 
встречаются мелкие желтоватые узелки 
и желтовато-серые струпья.

Общими, наиболее характерными па
тологоанатомическими изменениями при 
ящуре являются выраженная экзантема, 
в тяжелых случаях — гангренозный рас
пад тканей, чаще на конечностях. У от
дельных видов животных эти изменения 
проявляются следующим образом.

У крупного рогатого скота слизис
тая оболочка внутренней поверхности 
губ, десен, язы ка покрасневш ая, на ее 
поверхности находят одиночные или 
многочисленные пузыри (афты) разной 
величины — от горошины до ореха, со
держащие прозрачную или мутноватую 
жидкость (лимфу). На месте лопнувших 
пузырей обнаруживаются интенсивно
розовые или покрытые желто-серым на
летом эрозии — мелкие кровоточащие 
язвочки.

При осложнениях эрозии слизистой 
оболочки ротовой полости превращаются 
в язвы, покрытые гнойно-ихорозным сек
ретом. Вокруг язв заметен воспалитель
ный отек. Изредка ящурные поражения 
наблюдаются в верхних дыхательных 
путях, возможна бронхопневмония.

На клапанах сердца встречаются узел
ки и отложения фибринозных пленок. 
При злокачественной форме ящура поло
сти сердца расширены, сердечная мыш
ца дряблая, легко рвется, на поверхнос
ти разреза мышцы видны желтоватые или 
серо-белые полосы и пятна — «тигровое 
сердце».

Селезенка увеличена и размягчена. 
Печень темно-коричневого или пятнис- 
то-глинистого цвета, дряблая, мягкая.
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Лимфатические узлы (бронхиальные, сре
достенные, портальные) увеличенные, 
дряблые, сочные; с поверхности разреза 
узлов соскабливается беловато-серая мас
са. В паренхиматозных органах иногда 
находят гнойные очаги метастатического 
происхождения. Слизистая оболочка тон
кого кишечника усеяна точечными кро
воизлияниями или диффузно-полосчато 
покрасневшая, иногда на ее поверхности 
находят эрозии и язвы. Почки темно-крас- 
ного или серо-глинистого цвета, граница 
между корковым и мозговым слоями от
сутствует.

На венчике копыт, мякишах и на 
стенке межкопытной щели встречаются 
разной величины пузыри (от горошины 
до ореха), содержащие вначале прозрач
ную, а потом мутную жидкость. Участ
ки, где пузыри вскрылись, покрыты стру
пом, под которым заметна ярко-красная 
кровоточащая поверхность. При разви
тии ящурного процесса в области венеч
ного или путового суставов наблюдается 
гнойно-ихорозное воспаление, сопровож
дающееся гангренозным распадом глубо
ких тканей, обнажением полости суста
ва. При этом, как правило, отмечают ме- 
тастазную пневмонию.

На сосках вымени обнаруживают пу
зыри, эрозии или язвочки, покрытые 
струпом. Вымя уплотнено, покрасневшее; 
на нем также встречаются афты и эро
зии. В тяжелых случаях в скелетных 
мышцах встречаются пятна или полосы 
желтоватого или беловато-серого цвета, в 
результате чего мышцы становятся похо
жими на мясо рыбы; межмьппечная ткань 
инфильтрирована. Лимфатические узлы 
туши сочные, увеличены (гиперплазиро- 
ваны).

У овец и коз губы, щеки и глотка 
опухшие. На слизистой оболочке рото
вой полости встречаются прозрачные или 
мутные афты величиной с чечевичное зер
но и более. Часто поражаются венчик 
копыта и стенки межкопытной щели

(гнойное воспаление и гангренозный рас
пад). На вымени и срамных губах обна
руживают экзантематозные поражения.

У свиней на пятачке находят пузыри 
различных размеров и язвы, покрытые 
влажным или суховатым струпом. Губы 
и десны припухшие. Слизистая оболочка 
языка, ротовой полости и глотки покрас
невшая, на ней встречаются пузыри и 
небольшие язвы, покрытые мягким серым 
струпом. На венчике копытец, мякишах, 
на стенках между копытцами выступает 
припухлость ярко-розового или темно
красного цвета, хорошо заметная у белых 
свиней. При тяжелом течении ящурного 
процесса наблюдается гнойное воспаление 
суставов с гангренозным распадом тка
ней, метастатическая пневмония. Ске
летные мышцы дряблые, на поверхности 
разреза их заметна бледно-желтоватая или 
сероватая полосчатость. Лимфатические 
узлы туши сочные, увеличены — гипер- 
плазированы, но бывают и без изме
нений.

Дифференциальная диагностика. 
Ящур по патологоанатомической карти
не сходен с чумой крупного рогатого ско
та, с оспой, со стоматитом, с ожогами 
слизистой оболочки губ и стенок ротовой 
полости, со злокачественной катаральной 
горячкой крупного рогатого скота и дру
гими заболеваниями. Дифференцируют 
эти болезни по следующим признакам.

При чуме наблюдается диффузное 
геморрагическое воспаление кишечни
ка; конечности никогда не поражаются, 
тогда как при ящуре они поражаются 
всегда.

При оспе поражаются вымя, соски, 
иногда наружные поверхности губ; ко
нечности не поражаются.

При злокачественной катаральной 
горячке обнаруживают ихорозно-гной- 
ный ринит и крупозно-некротические 
наложения на внутренней поверхности 
губ, десен, на корне языка и слизистой 
оболочки глотки, но не обнаруживают
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пузырей, эрозий и воспалений на ко
нечностях.

При стоматитах встречаются пузыри 
и язвочки только в ротовой полости, но 
они мелкие, желтоватого или сероватого 
цвета; больших пузырей, наполненных 
лимфой, и поражений конечностей не 
бывает.

Ветеринарно-санитарная оценка. За
прещается убой на мясо больных и подо
зрительных по заболеванию животных 
при первых случаях заболевания в благо
получной местности. Они подлежат унич
тожению.

В других случаях разрешается убой 
таких животных на мясо, однако выпуск 
продуктов убоя в сыром виде запрещает
ся. Мясо и другие продукты, полученные 
от убоя животных, больных и подозри
тельных по заболеванию ящуром, направ
ляют для изготовления вареных или ва
рено-копченых колбас, на вареные кули
нарные изделия или на консервы. При 
невозможности такой переработки мяса 
продукты убоя обезвреживают проваркой.

При наличии множественных или 
обширных некротических очагов во мно
гих мышцах (тазовые и грудные конеч
ности, анконеусы и др.), а также при 
осложненных формах ящура, сопровож
дающихся гангренозным или гнойным 
воспалением вымени, конечностей и дру
гих органов, тушу и другие продукты убоя 
направляют на утилизацию.

При наличии в мышцах единичных 
некротических очагов пораженные участ
ки мышц утилизируют, а вопрос о путях 
использования других продуктов убоя 
(оставшиеся части туши, внутренние орга
ны) решается в зависимости от результа
тов бактериологического исследования. 
При выделении сальмонелл продукты 
убоя проваривают, при отсутствии — на
правляют на вареные или варено-копче- 
ные колбасы.

При обнаружении в партии живот
ных, сдаваемых на убой, больных или

подозрительных по заболеванию ящуром, 
всю партию животных немедленно на
правляют для убоя на санитарную бой
ню. При невозможности переработать этот 
скот на санитарной бойне убой проводят 
в общем зале убойно-разделочного цеха.

Туши и все другие продукты, полу
ченные от убоя животных, переболевших 
ящуром и направленных на убой до исте
чения 3 месяцев после переболевания и 
снятия карантина с хозяйства, а также 
животных, привитых инактивированной 
вакциной против ящура в течение 21 су
ток в неблагополучных по ящуру облас
тях, выпускают без ограничения, но их 
не разрешается вывозить за пределы об
ласти, края, республики.

Бели со времени снятия карантина с 
хозяйства прошло более 3 месяцев, жи
вотных, переболевших ящуром, разреша
ется направлять на боенское предприя
тие, а мясо и другие продукты убоя в 
этом случае реализуют без ограничений, 
но только в пределах страны.

При вынужденном убое животных, 
больных ящуром, в хозяйстве мясо и про
дукты убоя используют только после про
варки и строго внутри хозяйства. Вывоз 
их в сыром виде за пределы хозяйства 
запрещается. Шкуры, рога, копыта, во
лос и щетина подлежат дезинфекции.

Ветеринарно-санитарные мероприя
тия на боенском предприятии. Животных 
из неблагополучных по ящуру хозяйств в 
пределах карантинной зоны, прилегающей 
к боенскому предприятию, допускают на 
убой, но доставляют их на предприятие в 
специально оборудованных автомашинах; 
перед отправкой животных из такого хо
зяйства их кожный покров и копыта под
вергают санитарной обработке.

При обнаружении ящура на боенском 
предприятии прием скота прекращают и 
всю партию больных животных отправ
ляют на убой; полученное от них мясо 
считают условно годным. Если на боен
ское предприятие доставлен гурт круп-
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гнойный ринит. В дальнейшем на бесшер
стных местах кожи и некоторых слизис
тых оболочках появляются бледнеющие 
при надавливании красные пятнышки — 
розеолы, серо-красные, круглые или ко
нической формы узелки — папулы (папу
лезная стадия), сетчатые, многополостные 
пузырьки — везикулы (стадия везикул), 
пустулы (пустулезная стадия). При пусту
лезной стадии, связанной с нагноением, 
у животных резко усиливается лихорад
ка и ухудшается общее состояние; в даль
нейшем при подсыхании пустул и отпа
дении струпьев температура становится 
нормальной.

Послеубойная диагностика. При оспе; 
как правило, поражается кожа на более 
нежных (бесшерстных) участках тела; 
крылья носа, губы, язык, кожа возле глаз, 
срамные губы, вымя (и соски), мошонка, 
внутренняя поверхность бедер; у овец, 
кроме того, оспенные поражения встре
чаются на шее и на брюшной стенке. У по
росят оспой поражается все тело. Общие 
изменения при оспе у животных харак
терны для экзантематозного воспаления.

На участке тела с нежной кожей об
наруживают круглые красные пятна, в 
середине которых могут быть узелки (па
пулы) красноватого цвета величиной с 
конопляное зерно. На поверхности этих 
узелков выступает серозная жидкость. 
Наряду с папулами встречаются пузырь
ки величиной с горошину и больше, ко
торые содержат прозрачную желтоватую 
серозную жидкость. На вершине некото
рых пузырьков имеются углубления. Во
круг пузырей кожа гиперемирована, под
кожная клетчатка отечна, инфильтриро
вана, вследствие чего пораженная область 
тела припухает. Содержимое многих пу
зырей помутневшее от примеси гнойных 
телец, а в образовавшихся пустулах оно 
белое. На пустулах углубления сглаже
ны; краснота и отечность вокруг пустул 
выступает более интенсивно, чем при пу
зырчатой стадии. Верхушка некоторых

пустул запавшая, их стенки собраны в 
складки. После высыхания образуются 
корочки. Под корками засохших пустул 
образуется эпителий, после чего корки 
отпадают. После шелушения на месте ос
пенных очажков некоторое время остает
ся красное пятно или рубец, которые за
тем становятся бледными.

При послеубойном осмотре наблюда
ется катаральная бронхопневмония, при 
этом находят сероватые узлы с творожис
тым центром; бывают инфаркты. На се
розных оболочках точечные и пятнистые 
кровоизлияния. В почках начинается ин
терстициальное воспаление. Лимфатиче
ские узлы дряблые, увеличенные, соч
ные, с поверхности их разреза легко со
скабливаются лимфоидные элементы.

При тяжелом течении болезни оспа 
переходит в злокачественную форму, ха
рактеризующуюся гангренозным воспа
лением губ и вымени.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и внутренние органы крупного рога
того скота, овец, коз и свиней при добро
качественной форме оспы и заживлении 
пустул выпускают без ограничений по
сле удаления (зачистки) патологически 
измененных тканей.

Туши, а также продукты убоя овец, 
коз и свиней при сливной, геморрагиче
ской и гангренозной формах оспы направ
ляют на утилизацию.

Шкуры дезинфицируют.

БЕШЕНСТВО

Остропротекающая вирусная болезнь, 
опасная для всех теплокровных живот
ных и человека. Характеризуется переда
чей возбудителя через укус и признаками 
диссеминированного полиоэнцефаломие- 
лита (необычное поведение животных, 
непровоцируемая агрессивность, парали
чи). Повышенной чувствительностью к 
возбудителю бешенства отличаются ди
кие хищники семейства собачьих (лиси-
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ца, енотовидная собака, волк, шакал, 
песец и др.) и семейства куньих, грызу
ны некоторых видов и домашняя кош
ка. Чувствительность человека, собаки, 
крупного рогатого скота, овец, коз и ло
шадей определяется как умеренная, сред
няя. Чувствительность птиц характери
зуется как пониженная. Молодые жи
вотные более чувствительны к вирусу, 
чем взрослые.

Возбудитель — вирус. Неустойчив к 
высоким температурам, но сохраняется 
при низких минусовых температурах.

Предубойная диагностика. Клиниче
ская картина больных бешенством почти 
одинакова у всех видов животных. Она 
проявляется в буйной или в тихой фор
ме. При буйной форме различают про
дромальную стадию, стадию возбуждения 
и стадию параличей.

У крупного рогатого скота преоблада
ет паралитическая форма бешенства, при 
которой признаки возбуждения отсутству
ют. Отсутствует жвачка, затрудняется гло
тание, появляется слюнотечение. Поход
ка шаткая, нередко наблюдают атонию 
преджелудков и запоры. При буйной фор
ме бешенства животное ревет, бьет нога
ми, бросается на изгородь. Наблюдается 
слюнотечение, частое мочеиспускание и 
дефекация, иногда — половое возбужде
ние. Впоследствии обессиленное животное 
ложится, совершает плавательные движе
ния конечностями, затем наступают пара
личи мышц нижней челюсти, языка, зад
них и передних конечностей.

У овец и коз отмечают агрессивность, 
особенно к охраняемым отару собакам. 
Наблюдают бодание, скрежет зубами и 
половое возбуждение. Обильно выделя
ется слюна. Очень быстро наступают па
раличи конечностей.

У лошадей при буйной форме отмеча
ют пугливость, беспокойство, частое мо
чеиспускание, приступы колик. Кроме 
того, отмечают агрессивность и стремле
ние сорваться с привязи. Иногда появля

ются признаки полового возбуждения. На 
смену буйству приходит депрессия с за
трудненным глотанием и слюнотечением. 
Затем наступают параличи конечностей.

Бешенство у свиней чаще всего про
текает в буйной форме. Животные ме
чутся, разбрасывают подстилку, стано
вятся агрессивными, появляется обиль
ное слюнотечение. Затем развиваются 
параличи.

Послеубойная диагностика. При ос
мотре трупов нередко отмечают истоще
ние, обнаруживают следы укусов и рас
чесы. Шерсть в области головы и шеи 
обычно смочена слюной. При вскрытии 
отмечают застойное полнокровие внутрен
них органов. Желудок обычно пуст. В сет
ке и книжке жвачных обнаруживают су
хие и плотные кормовые массы. Слизи
стые оболочки желудка и тонких кишок 
нередко катарально воспалены, места
ми — с кровоизлияниями. Головной мозг 
и его оболочки отечны, зачастую — с мел
кими кровоизлияниями.

Ветеринарно-санитарная оценка. Жи
вотных, покусанных бешеными живот
ными, немедленно направляют на убой. 
Животные больные и подозрительные по 
заболеванию бешенством к убою не до
пускаются.

СТОЛБНЯК
Остропротекающее раневое инфекци

онное заболевание, характеризующееся 
повышенной рефлекторной возбудимос
тью, тоническими судорожными сокраще
ниями всех или отдельных групп мьппц 
тела под воздействием токсина Cl. tetani, 
образующегося на месте проникновения 
возбудителя в организм. К столбняку вос
приимчивы все виды млекопитающих, в 
большей степени лошади, затем овцы, 
козы, крупный рогатый скот и свиньи. 
Болеет и человек.

Возбудитель — Clostridium tetani. 
Это тонкая грамположительная палочка
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со слегка закругленными концами, под
вижная, строгий анаэроб. Образует оваль
ные споры, располагающиеся на концах 
бактериальной клетки, что придает ей 
форму барабанной палочки.

Предубойная диагностика. Течение 
болезни острое. Первые признаки болез
ни у лошадей — ригидность жеватель
ных мышц (тризм), затруднение в при
еме, пережевывании и проглатывании 
корма, напряженная походка, неподвиж
ность ушных раковин и выпадение тре
тьего века.

С развитием болезни мышцы шеи, 
спины, живота, крупа и конечностей ста
новятся твердыми. Вследствие тетаниче- 
ского сокращения межреберных мышц и 
бронхов поступление воздуха в легкие 
затруднено, поэтому дыхание становится 
учащенным и поверхностным, свистя
щим; ноздри воронкообразно расширены, 
вдоль реберной дуги образуется запаль
ный желоб, живот подтянут, слизистые 
оболочки синюшные. Пульс частый и 
твердый. Перистальтика замедлена, кал 
и моча выделяются с трудом.

У крупного рогатого скота наблюда
ются прекращение жвачки и тимпания 
вследствие снижения деятельности руб
ца. Животные стоят с широко расстав
ленными конечностями, вытянув шею и 
хвост; движения скованы (ходульная по
ходка). У больных отмечается непрерыв
ное потоотделение, сознание сохранено.

У овец и коз наблюдаются судорож
ные сокращения мышц шеи, запрокиды
вание головы на спину.

У свиней обычно поражаются лишь 
мышцы головы: углы рта у них оттяну
ты назад, глазные яблоки повернуты на
ружу, третье веко выпавшее, наблюдает
ся скрежетание зубами.

Послеубойная диагностика. Окочене
ние выражено хорошо, кровь темного 
цвета и плохо свернувшаяся, мышцы 
имеют цвет вареного мяса, пронизаны 
кровоизлияниями. Отмечают также дис

трофические изменения печени и почек, 
кровоизлияния на эпикарде, в сердечной 
мышце и на плевре; сердце расширено, 
легкие отечны.

Ветеринарно-санитарная оценка. Боль
ных и подозрительных по заболеванию 
столбняком животных убивать на мясо 
запрещается. При установлении столбня
ка тушу с внутренними органами и шку
рой уничтожают.

КУ-ЛИХОРАДКА

Антропо-зоонозное заболевание, вы
зываемое особым видом риккетсий и ха
рактеризующееся высокой, часто продол
жительной лихорадкой и мелкофокусной 
пневмонией. К заболеванию восприимчи
вы домашние животные, джейраны, обе
зьяны, многие грызуны и птицы, а так
же человек.

Болеют все виды сельскохозяйствен
ных животных.

Возбудитель — Coxiela burnetii, мел
кие кокковидные формы, мелкие и более 
крупные палочковидные образования, а 
также нитевидные формы и цепочки из 
мелких форм. Устойчивость риккетсий 
весьма вариабельна. В сухих испражне
ниях клещей-переносчиков риккетсии 
сохраняются 600-1000 суток, в сухой 
крови — 5-6 месяцев, в охлажденном 
мясе — до 20 суток, в соленом — до 90 су
ток. В навозе при биотермическом его 
обеззараживании сохраняют патогенность 
для морских свинок до 32 суток. В масле 
коровьем выживают до 41 суток, в сыре — 
до 48 суток. В 3%-ном растворе хлорами
на, а также в 2%-ном растворе хлорной 
извести риккетсии погибают в течение 
1-5 минут.

Предубойная диагностика. У живот
ных при внешнем осмотре установить 
Ку-лихорадку практически невозможно, 
так как это заболевание протекает бес
симптомно или при нетипичных и сла- 
бовыраженных признаках. При отсут-
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ствии аппетита и обнаружении у живот
ных общего угнетенного состояния, ли
хорадки, ринита, конъюнктивита, абор
та возникает подозрение на заболевание 
Ку-лихорадкой.

Послеубойная диагностика. Патоло
гоанатомические изменения при Ку-лихо
радке не типичны. Иногда обнаружива
ют бронхит, мелкоочаговую катаральную 
пневмонию, фибринозный плеврит, парен
химатозную дегенерацию печени, почек и 
мышц сердца. Селезенка увеличена.

Лабораторная диагностика. Для под
тверждения диагноза проводят биологи
ческую пробу на морских свинках. У них 
заболевание протекает с признаками ли
хорадки; свинки погибают через 7-10 су
ток. Из их селезенки, инфильтрата на 

I месте инъекции, с общей влагалищной 
оболочки семенников готовят мазки, ок
рашивают по Романовскому-Гимза или 
Зотову-Блинову. В препаратах под мик
роскопом находят полиморфные бакте
рии — возбудителя болезни.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
установлении Ку-лихорадки тушу и не
измененные органы выпускают после про
варки. Измененные органы, а также кровь 
направляют на утилизацию.

Туши и другие продукты, получен
ные от убоя животных, только положи
тельно реагирующих (РСК) при исследо
ваниях на Ку-лихорадку, но при отсут
ствии у них клинических признаков или 
патологоанатомических изменений в мясе 
и органах, выпускают без ограничений.

Шкуры, полученные от животных, 
клинически больных Ку-лихорадкой, вы
пускают после дезинфекции.

ПАСТЕРЕЛЛЕЗ
Острое инфекционное заболевание, ха

рактеризующееся явлениями септицемии 
(острое течение) или очаговыми гнойными 
поражениями подкожной клетчатки, су
ставов и внутренних органов. Болеют сель

скохозяйственные и дикие животные, а 
также птица (холера). Для человека бо
лезнь неопасна.

Возбудитель — Pasteurella multocida, 
палочка овоидной формы, неподвижная, 
спор не образует, окрашивается по полю
сам, аэроб, грамотрицательна. Хорошо 
растет на обычных средах. Бактерии пас- 
тереллеза, выделенные от разных видов 
животных, по морфологическим, куль
турным и биологическим свойствам сход
ны, но по вирулентности различны. По
этому в прошлом они носили название в 
зависимости от того вида животных, от 
какого были выделены. При температуре 
70-90°С бактерии погибают в течение 5- 
10 минут. Раствор кальцинированной соды 
при температуре 50°С убивает их через
3 минуты, 1%-ный раствор известкового 
молока — через 4-5 минут.

Спорадическую заболеваемость пасте- 
реллезом у телят вызывает P. multocida 
(тип А) и P. haemolytica; у свиней — 
P. multocida (тип А и D) и P. haemolytica.

Предубойная диагностика. У крупно
го рогатого скота и буйволов наблюдают 
сверхострое, острое, подострое и хрони
ческое течение.

Сверхострое течение характеризует
ся внезапным повышением температуры 
(41-42°С) и общими клиническими про
явлениями, характерными для сепсиса. 
Гибель животных наступает очень быст
ро. Животное может погибнуть и до по
явления каких-либо клинических при
знаков.

Острое течение характеризуется об
щими признаками недомогания и гипер
термией (40°С и более). Четко выражена 
картина септицемии и острой сердечной 
недостаточности. Смерть наступает в те
чение 1-2 суток. Формы болезни могут 
быть: отечная, грудная и кишечная. При 
отечной форме появляется отечность под
кожной клетчатки в области нижней че
люсти, шеи, живота и конечностей. При 
грудной форме характерны крупозная
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(фибринозная) пневмония и общие при
знаки недомогания. К концу болезни 
нередко появляется кровавый понос. Ги
бель животных наступает на 5-8-е сут
ки. При кишечной форме поражает
ся кишечный тракт, развивается про
грессирующая анемия, аппетит сохра
няется.

При подостром и хроническом тече
нии нарушения деятельности пищевари
тельной и дыхательной системы выраже
ны слабо, но диарея постепенно приво
дит к истощению.

У свиней сверхострое и острое тече
ние болезни характеризуется повышени
ем температуры (41°С и более), фаринги
том, сердечной недостаточностью и отека
ми в области межчелюстного пространства 
и шеи. Животное погибает при явлении 
асфиксии в течение 1-2 суток. Хрониче
ское течение болезни проявляется симп
томами пневмонии, прогрессирующим 
исхуданием, иногда опуханием суставов 
и экземой.

У овец при остром течении призна
ки септицемии наблюдают очень редко. 
Наблюдают лишь отеки подкожной клет
чатки и фибринозную плевропневмонию. 
Подострое и хроническое течение болез
ни протекает с симптомами гнойно-фиб
ринозной плевропневмонии, кератита, 
слизисто-гнойного ринита, артритов и 
прогрессирующим исхуданием.

Послеубойная диагностика. Пастерел- 
лез протекает остро, подостро и в редких 
случаях хронически. При различном те
чении болезни патологоанатомические 
изменения почти одинаковые.

Слизистая оболочка стенок ротовой 
полости, глотки, носа, гортани, трахеи 
отечна, усеяна точечными кровоизлия
ниями. Реберная плевра тусклая, на ней 
встречаются точечные кровоизлияния и 
отложения фибрина. На легочной плевре 
видны фибринозные пленки, под плев
рой множественные точечные кровоиз
лияния. Легкие иногда катарально вос

палены, но чаще в них наблюдаются из
менения, характерные для крупозной 
пневмонии: выраженная мраморность — 
гепатизация отдельных долек и долей, 
образование некротических очагов. На 
внутренней поверхности перикарда нахо
дят точечные кровоизлияния, в его поло
сти содержится кровянисто-желтоватая 
жидкость. Эпикардиальный жир пропи
тан желтовато-кровянистым инфильтра
том, иногда бывает усеян точечными кро
воизлияниями. Мышца сердца дряблая, 
серая, редко интенсивно-красная. Эпи
кард в состоянии застойной гиперемии. 
Селезенка обычно увеличена, содержит 
множественные точечные кровоизлияния, 
но бывает и не изменена.

Печень темно-коричневая или пят
нисто-глинистого цвета, наполнена кро
вью, дряблая. Изредка в ней находят 
серые или желтовато-коричневые очаги. 
Почки темно-коричневого цвета, напол
нены кровью; под их капсулой обнару
живают множественные точечные кро
воизлияния, на разрезе почек граница 
между корковым и мозговым слоями 
сглажена. На слизистой оболочке почеч
ной лоханки имеются точечные, пятни
стые или полосчатые кровоизлияния. 
Лимфатические узлы увеличены, дряб
лы, на разрезе окрашены в диффузно
розовый цвет, наполнены кровянисто
желтоватой лимфой; с поверхности раз
реза легко соскабливаются лимфоидные 
клеточные элементы в виде сероватой 
массы. На брюшине часто бывают то
чечные кровоизлияния, а в брюшной 
полости серозно-желтоватый инфильт
рат, в некоторых случаях даже с хлопь
ями фибрина. На серозной и слизистой 
оболочке желудка и кишечника обнару
живают точечные кровоизлияния. Весь
ма часто слизистая оболочка кишок на 
больших участках имеет диффузно-крас- 
ный цвет (диффузное геморрагическое 
воспаление). Мезентеральные лимфати
ческие узлы увеличены, дряблые, легко
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разрываются, наполнены кровянисто
желтоватой лимфой. Скелетные мыш
цы или не изменены, или чрезмерно 
кровянисты, с точечными или пятнис
тыми кровоизлияниями; иногда отдель
ные группы мышц приобретают серовато
желтоватый цвет. Межмьппечные соеди
нительнотканные и жировые прослойки 
пропитаны желтовато-кровянистым ин
фильтратом, нередко на них находят то
чечные или пятнистые кровоизлияния. 
Подкожная клетчатка местами отечная, 
пропитана кровянисто-желтоватым ин
фильтратом. При этом на белой коже 
ясно выступают темно-красные пятна с 
синеватым оттенком (у свиней), встре
чаются и точечные кровоизлияния.

У кур при остро протекающем пасте- 
реллезе под серозными оболочками нахо
дят точечные кровоизлияния, в полостях 
тела содержится желтовато-розовый экс
судат, под эпикардом обнаруживают то
чечные кровоизлияния. Печень и почки 
увеличены и усеяны точечными кровоиз
лияниями. Такие же кровоизлияния бы
вают на слизистой оболочке кишечника. 
Содержимое последнего перемешано с 
кровью.

У гусей наряду с кровоизлияниями 
обнаруживают мелкие язвочки. В тол
ще мышц бывают точечные и пятнис
тые кровоизлияния и желтовато-розо- 
ватый фильтрат. В хронических случа
ях — опухание суставов конечностей и 
крыльев, воспалительная отечность и не
кроз сережек.

При осмотре тушек вынужденно уби
тых кроликов находят точечные крово
излияния на серозных оболочках полос
тей и слизистых оболочках носовой по
лости, глотки, гортани, трахеи, пищевода, 
желудка и кишечника. В легких наблю
даются изменения, характерные для фиб
ринозно-крупозной пневмонии, иногда 
встречаются гнойные очаги. Плевра по
крыта фибринозными отложениями. На 
легочной плевре и на эпикарде имеются

точечные кровоизлияния. Печень увели
ченная, пятнистая, глинисто-кровянисто
го цвета, с точечными кровоизлияниями 
под капсулой. Почки кровянистые, отеч
ные, также с точечными кровоизлияния
ми под капсулой. Мышцы в некоторых 
случаях отечные и содержат точечные 
кровоизлияния. Лимфатические узлы уве
личены, сочные, гиперемированы.

При пастереллезе, протекающем в 
виде заразного насморка, у кроликов об
наруживают в области головы, шеи, пле
чевого пояса гнойные очаги, окруженные 
соединительнотканной капсулой. Слизи
стая оболочка носовой полости отечная, 
сильно покрасневшая, покрыта желтова
то-белой слизью (гноем). Слизистая обо
лочка глотки, гортани, трахеи и верхней 
части пищевода сильно отечная, интен- 
сивно-розового цвета. Плевра (реберная 
и легочная) местами покрыта гнойно-фиб
ринозными пленками. В грудной полос
ти иногда содержится жидкость. В лег
ких обнаруживают гнойные очаги, окру
женные соединительнотканной капсулой, 
а в бронхах — серозный или гнойный 
экссудат. В печени, селезенке, почках 
находят некротические очаги и точечные 
кровоизлияния. Лимфатические узлы 
увеличенные, сочные, иногда с некроти
ческими очагами. Тушки истощенных 
животных гидремичные.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и продукты убоя от животных, боль
ных и подозрительных по заболеванию 
пастереллезом, выпускать в сыром виде 
запрещается.

При наличии дистрофических или 
других патологических (абсцессы и др.) 
изменений в мускулатуре тушу с внут
ренними органами направляют на утили
зацию.

При отсутствии патологических из
менений в туше и во внутренних орга
нах решение об использовании их при
нимают после бактериологического ис
следования на сальмонеллы. В случае
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обнаружения в мышцах или во внутрен
них органах сальмонелл внутренние орга
ны направляют на утилизацию или унич
тожают, а туши выпускают после про
варки или направляют на изготовление 
консервов или мясных хлебов.

При отсутствии сальмонелл тушу, 
шпик и внутренние органы разрешается 
перерабатывать на вареные, варено-коп
ченые колбасы. Кроме того, разрешается 
использовать продукты убоя на изготов
ление вареных, варено-копченых груди
нок и кореек.

ПАРАТУБЕРКУЛЕЗ

Хронически протекающая болезнь 
жвачных, характеризующаяся медленно 
развивающимся энтеритом, периодиче
ской диареей, прогрессирующим истоще
нием и гибелью животных. Болеет, пре
имущественно, крупный рогатый скот и 
овцы, реже буйволы, верблюды и очень 
редко козы, олени, яки.

Возбудитель — Mycobacterium рага- 
tuberculosis. Это очень маленькая кислото
спиртоустойчивая аэробная неподвижная 
палочка. В мазках из патологического ма
териала (складок слизистых оболочек ки
шечника, мезентеральных лимфатических 
узлов), окрашенных по Цилю-Нильсену, 
находят микробы в виде гнезд или кучек.

Предубойная диагностика. Кроме об
щих признаков недомогания наблюдают 
профузный понос, отеки в межчелюстной 
области, в области подгрудка и в нижней 
части живота, отекают веки, появляется 
«шилозадость*. Температура нормальная.

Послеубойная диагностика. В тощей 
и подвздошной кишках находят обильное 
количество слизи. Стенки этих кишок по
красневшие, сильно утолщенные (иногда 
в 10 раз). На всем протяжении кишок или 
на отдельных участках слизистая оболоч
ка собрана в грубые складки, суховатая, 
ломкая. Мезентеральные лимфатические 
узлы увеличены. Скелетные мышцы в раз

ной степени атрофированы. Во всех жиро
вых депо вместо жира содержится рых
лая соединительная ткань, пропитанная 
желтоватым инфильтратом. Лимфатиче
ские узлы туши увеличены или, наобо
рот, уменьшены в объеме, суховатые, ле
жат среди рыхлой соединительной ткани, 
пропитаны желтоватым инфильтратом. 
Для бактериологического исследования 
берут пораженные участки кишечника и 
мезентеральные лимфатические узлы.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии патологоанатомических измене
ний в кишечнике, в брыжеечных лимфо
узлах, гортани, отеке межчелюстной об
ласти головы измененные внутренние 
органы и кишечник с брыжейкой направ
ляют на утилизацию, а тушу и другие 
продукты убоя выпускают без ограниче
ния. При истощении туши и внутренние 
органы подлежат утилизации.

ПСЕВДОТУБЕРКУЛЕЗ
Инфекционное заболевание, харак

теризующиеся образованием во внутрен
них органах специфических бугорков 
(псевдотуберкулов). Псевдотуберкулы 
имеют внешнее сходство с туберкулез
ными узелками. Восприимчивы овцы, 
птицы, реже крупный рогатый скот, ло
шади и свиньи.

Возбудитель — В. pseudotuberculosis, 
короткая, неподвижная, полиморфная 
палочка. Микроб спор не образует, аэроб. 
Возбудитель псевдотуберкулеза грызунов 
хорошо красится анилиновыми краска
ми, вызывает острое заболевание кроли
ков, зайцев и человека.

Предубойная диагностика. У овец эта 
болезнь протекает обычно хронически без 
четко выраженных клинических симпто
мов. Поэтому ее диагностируют после ги
бели животных или же при послеубой- 
ном ветеринарно-санитарном осмотре туш 
и внутренних органов на боенских пред
приятиях. Клинические признаки появ
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ляются лишь при сильном поражении 
внутренних органов. Поверхностные лим
фоузлы становятся горячими, абсцедиру- 
ют с последующим вскрытием и истече
нием гноя желто-зеленого цвета. При по
ражении легких наблюдают симптомы 
бронхопневмонии. У баранов отмечают 
орхиты и эпидидимиты.

Основными клиническими признака
ми псевдотуберкулеза у овец, коз и круп
ного рогатого скота являются пневмония, 
маститы и аборты; у свиней — потеря 
аппетита, желтуха, понос, отек век и 
живота.

Послеубойная диагностика. У овец и 
крупного рогатого скота в легких нахо
дят мелкие серые или серо-зеленые узел
ки величиной от конопляного зерна до 
голубиного яйца, окруженные плотной 
соединительнотканной капсулой. Содер
жимым узелков является суховатая се- 
ровато-зеленая масса. Иногда наблюдает
ся прорастание отдельных долек легкого 
соединительной тканью. В печени, селе
зенке и почках обнаруживают творожис
тые или творожисто-известковые очаж
ки в плотной капсуле. Лимфатические 
узлы, собирающие лимфу из внутренних 
органов, содержат липкие или творожис
тые инкапсулированные зеленоватые оча
ги. В глубине мышц и в межмышечных 
прослойках находят очажки, окружен
ные плотной капсулой. Внутри очажков 
содержится липкая творожистая масса 
зеленовато-серого цвета. Такие очажки 
могут быть в мышцах крупа, ягодиц, спи
ны. Лимфатические узлы туши иногда 
увеличены и содержат такие же очаги.

У кроликов и зайцев в паренхима
тозных органах и в стенке кишечника 
обнаруживают небольшие некротические 
очажки серовато-желтоватого цвета. В лег
ких встречаются эмфизематозные участ
ки. Печень увеличена, пестро-желтого 
цвета, иногда целые доли органа серова- 
то-желтоватые и плотные. Селезенка силь
но увеличена, бугристая, содержит массу

узелков. Некоторые лимфатические узлы 
тушек набухшие, иногда имеют желтова
тые некротические очаги.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии истощения и множественных 
поражений лимфатических узлов или при 
обнаружении псевдотуберкулезных изме
нений в мышцах тушу и внутренние орга
ны утилизируют. При отсутствии исто
щения и поражении только внутренних 
органов или лимфатических узлов внут
ренние органы направляют на утилиза
цию, а тушу и другие продукты убоя вы
пускают без ограничений.

НЕКРОБАКТЕРИОЗ

Заболевание, характеризующееся 
гнойно-некротическими поражениями, 
локализующимися преимущественно на 
нижних частях конечностей, а в отдель
ных случаях — в ротовой полости, на 
вымени, половых органах, в печени, лег
ких, мышцах и других тканях и орга
нах. Поражаются некробактериозом до
машние и дикие животные всех видов. 
Наиболее восприимчивы северные олени, 
мелкий и крупный рогатый скот, сви
ньи, лошади, кролики, из птиц — куры.

Возбудитель — В. necrophorum, ана
эробная, бесспоровая, неподвижная, гра- 
мотрицательная палочка; под микроско
пом она просматривается в виде четко
образных нитей. При 60°С бактерия 
погибает через 30 минут, при 100°С в 
течение 1 минуты. На нее губительно 
действует 1,5-3%-ный горячий раствор 
едкого натра.

Предубойная диагностика. У крупно
го рогатого скота поражения обнаружи
вают в ротовой полости. У молодняка на 
слизистой оболочке языка, губ, десен, 
иногда глотки, можно видеть язвенные 
поражения, а под ними ограниченные 
участки сухого некроза серого цвета. Позд
нее на изъязвленных участках слизистой 
оболочки появляются рыхлые, толстые,
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легко рвущиеся наложения, состоящие 
из омертвевшей слизистой оболочки и 
элементов экссудата. У взрослых живот
ных отмечают опухание одной или обеих 
щек и выделение из ноздрей желтоватой 
гнойной массы, заполняющей носовую 
полость, в результате чего дыхание ста
новится сопящим.

У овец обнаруживают поражения ниж
них отделов конечностей. Больные овцы 
хромают; при поражении обеих передних 
ног они ползают на путовых или кар- 
пальных суставах, при поражении задних 
конечностей овцы подставляют их дале
ко под живот; при глубоком поражении 
тканей нередко спадает роговой башмак. 
Отмечают поражения губ.

У свиней, главным образом у поро
сят, некротические процессы локализу
ются в ротовой полости с такими же из
менениями, как при некробактериозе ро
гатого скота.

Послеубойная диагностика. На вен
чике копыт и под щеткой, на губах и дес
нах обнаруживают отечность, некротиче
ские очаги и язвы, покрытые налетом с 
гнилостным запахом. В случае глубокого 
распада тканей видны обнаженные сухо
жилия и даже кости. При распростра
ненном патологическом процессе находят 
метастазы в легких, печени, селезенке, в 
почках. Нередко отмечается желтушная 
окраска туши. В лимфатических узлах 
обнаруживают некротические очаги, жел
товато-мутный инфильтрат; с поверхнос
ти разреза пораженных узлов соскаблива
ется серая масса.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
местном патологическом процессе (по
ражение зева, носа, гортани, внутрен
них органов или конечностей) тушу вы
пускают без ограничений, а пораженные 
части направляют на утилизацию. При 
септическом процессе тушу и субпродук
ты направляют на утилизацию. При по
ражении нескольких органов удовлетво
рительной упитанности туши решение о

возможности использования мяса и внут
ренних органов принимают после прове
дения бактериологического исследования 
(на наличие патогенной кокковой мик
рофлоры и сальмонелл).

ЗЛОКАЧЕСТВЕННАЯ 
КАТАРАЛЬНАЯ ГОРЯЧКА

Инфекционное неконтагиозное забо
левание крупного рогатого скота и буй
волов, характеризующееся лихорадкой 
постоянного типа, крупозным воспалени
ем слизистых оболочек дыхательных пу
тей и желудочно-кишечного тракта, по
ражением глаз и центральной нервной 
системы. К злокачественной катаральной 
горячке, кроме крупного рогатого скота 
(особенно в молодом возрасте), воспри
имчивы буйволы, козы, антилопы гну, 
реже овцы и сибирский козерог. Заболе
вание протекает спорадически. Живот
ные переболевают весьма тяжело и, если 
не проведен вынужденный убой, обычно 
погибают.

Возбудитель — ДНК-содержащий ви
рус из семейства герпесвирусов. В орга
низме больных животных вирус обнару
живают в крови, мозге, паренхиматозных 
органах и лимфоузлах. Гибель живот
ных — около 70%. Устойчивость его не
высокая, при комнатной температуре по
гибает через 1 сутки, при 4°С гибнет че
рез 2 недели. В коровниках, кошарах 
сохраняется до 30-35 суток.

Предубойная диагностика. У больных 
животных обнаруживают повышение тем
пературы (41-42°С) с неравномерным рас
пространением тепла по организму (осо
бенно горячи основания рогов и область 
лобных костей), сухость носового зеркаль
ца, взъерошенность шерсти, потерю аппе
тита и жвачки, сильную жажду, мышеч
ную дрожь в отдельных участках тела, 
слабость, сильное нервное угнетение. Жи
вотные больше лежат с вытянутой шеей, 
поднимаются с трудом, стоят сгорбившись.

156 М. Ф. БОРОВКОВ, В. П. ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



Короткая стадия угнетения может 
быстро сменяться приступами буйства: 
животные начинают громко мычать, скре
жещут зубами, безудержно стремятся 
вперед, бьют конечностями; короткий 
приступ буйного состояния снова сменя
ется угнетением.

На носовом зеркальце и слизистых 
оболочках носовой и ротовой полостей 
отмечают крупозно-дифтеритические на
ложения, при удалении которых обнару
живаются эрозии, а иногда язвы. Из 
ноздрей выделяется сначала серозная, 
а позднее гнойная зловонная жидкость, 
которая, подсыхая на крыльях носа, об
разует бурые корки.

При поражении желудочно-кишечно- 
го тракта отмечается запор или профуз- 
ный понос с примесью крови.

Послеубойная диагностика. Голова 
отечная, конъюнктива припухшая, име
ет остатки гнойного секрета, роговица 
мутная, глаза впавшие. Слизистая обо
лочка носовых раковин и хоан красная, 
припухшая и местами покрыта дифтери- 
ческими и крупозными пленками. Слизи
стая оболочка глотки отечная, интенсив
но-красного цвета с отрубевидным нале
том; местами на ней встречаются мелкие 
язвочки или дифтеритические пленки. На 
внутренней поверхности губ и на деснах 
находят язвочки, на языке отрубевидный 
налет. Подгортанный хрящ красного цве
та, отечный, покрыт десквамированным 
эпителием, местами изъязвлен.

Слизистая оболочка гортани отечная, 
покрыта тягучей серой слизью, усеяна 
точечными кровоизлияниями. В легких 
иногда находят лобулярную катараль- 
но-гнойную пневмонию. Мышца сердца 
дряблая. Слизистая оболочка пищевода 
отечная, с точечными кровоизлияниями. 
Печень увеличена, дряблая, пятнисто-гли
нистого цвета. Селезенка сморщена. Поч
ки глинистого цвета, в корковом слое за
метны точечные кровоизлияния. Слизис
тая оболочка почечных лоханок набухшая,

отечная, покрыта слизью, иногда диффуз
но гиперемирована.

Скелетные мышцы интенсивно-крас- 
ного цвета, дряблые, липкие; в области 
головы и шеи межмышечная соединитель
ная ткань инфильтрирована желтоватым 
экссудатом.

Лимфатические узлы, особенно ниж
нечелюстные, околоушные, средние и бо
ковые заглоточные, сильно увеличены, 
сочные, отечные, дряблые, легко разры
ваются (как бы расползаются); поверх
ность их разреза диффузно-розового цве
та, с нее обильно стекает серо-мутнова
тая лимфа и соскабливается серая масса. 
Все другие лимфатические узлы также 
увеличены, сочные, местами гипереми- 
рованы.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши направляют на проварку, а головы и 
пораженные органы — на утилизацию.

Шкуры дезинфицируют.

ПЕРИПНЕВМОНИЯ 
КРУПНОГО 

РОГАТОГО СКОТА 
(КОНТАГИОЗНАЯ 

ПЛЕВРОПНЕВМОНИЯ)

Контагиозное заболевание, характе
ризующееся крупозной пневмонией и 
плевритом с последующим развитием ане
мических некрозов (секвестров) в легких. 
Кроме крупного рогатого скота к пери- 
пневмонии восприимчивы буйволы, се
верные олени, бизоны, яки, верблюды, 
овцы и козы.

Возбудитель — Mycoplasma mycoi- 
des — полиморфный микроорганизм, име
ет кокковую, диплококковую, нитевид
ную, ветвящуюся и звездчатую формы. 
Неподвижен, имеет вид кокков, кокко- 
бацилл, коротких спирилл, вибрионов и 
астероидных (звездчатых) образований. 
Культивируется на искусственных пита
тельных средах, аэроб. Красится по Леф- 
флеру и Романовскому-Гимза.
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При нагревании до 58°С погибает че
рез 1 час, при температуре 5-6°С он со
храняется до 3 месяцев, 10-15%-ный рас
твор свежегашеной хлорной извести обез
вреживает вирус.

Предубойная диагностика. Различа
ют сверхострое, острое, подострое, хро
ническое течение болезни. При сверхост- 
ром течении болезни резко выражены 
признаки поражения плевры (экссудатив
ный плеврит) или легких. Дыхание за
труднено, прерывисто, возникает кашель. 
Температура тела выше 41°С. Аппетит 
отсутствует, жвачка прекращается, раз
вивается диарея.

Острому течению болезни предше
ствует период, характеризующийся каш
лем, небольшим подъемом температуры 
тела. Затем температура тела доходит до 
42°С; лихорадка, как правило, постоянно
го и реже ремитирующего типа. Живот
ное старается избегать движений, стоит с 
широко расставленными передними конеч
ностями, выгнутой спиной, вытянув шею 
и открыв рот. Дыхание учащенное, поверх
ностное. Сердечный толчок стучащий, 
пульс слабый. Животное болезненно реа
гирует на надавливание в области межре- 
берных промежутков и позвоночника. Ка
шель вначале сухой, короткий, болезнен
ный, затем становится сильным, глухим, 
влажным. Перкуссией выявляют притуп
ление, при аускультации не обнаружива
ют дыхательных шумов. Поражение плев
ры сопровождается шумами трения, при 
наличии каверн слышен звук падающей 
капли.

Наблюдают двустороннее истечение из 
носовой полости. На нижней поверхности 
грудной клетки и конечностях появляют
ся отеки. Отмечается также запор, сменя
ющийся поносом.

При подостром течении клинические 
признаки болезни наблюдаются постоян
но, но с признаками улучшения. Болезнь 
проявляется редким кашлем, диареей, 
лихорадкой.

Хроническое течение характеризует
ся исхуданием, кашлем, периодически
ми расстройствами деятельности пище
варительного тракта.

Послеубойная диагностика. Поража
ются главным образом легкие и плевра.
В острых случаях заболевания плевра 
серо-мутная, без блеска, иногда покры
та хлопьями фибрина; в грудной полос
ти содержится желтоватая прозрачная I 
или мутная жидкость. Перикардит тус
клый, покрыт фибринозными отложени
ями. В хронических случаях плевра и 
перикард шероховатые.

В легких в начале заболевания нахо- | 
дят мелкие, обособленные очаги уплотне
ния, образовавшиеся вследствие воспале- 
ния междольчатой соединительной ткани 
и расширения лимфатических сосудов. ] 
Иногда целые доли легкого оказываются 
плотными и не содержат воздуха, они про- ‘ 
питаны фибринозным экссудатом, запол- j 
няющим альвеолы и бронхи и проникаю
щим на поверхность легкого, где фибрин 
выпадает в виде плотных или рыхлых лег
ко снимающихся наложений (крупозное 
воспаление). С поверхности разреза уплот
ненных очагов стекает прозрачный, быст
ро свертывающийся, желтоватый экссу
дат. На разрезе уплотненной доли легкого 
в острых случаях находят интенсивно
красные (стадии прилива) или темно-крас
ные участки, наполненные экссудатом, 
содержащим эритроциты (стадия красной 
гепатизации). Здесь же встречаются участ
ки серого цвета (серая гепатизация). Инт- 
ралобулярная соединительная ткань силь
но разросшаяся, лимфатические сосуды 
ее расширены, вследствие чего она приоб
ретает вид серо-белых тяжей, которые по- ! 
раженному участку легкого, окрашенно
му в интенсивно-красный цвет, придают 
вид мраморного рисунка.

В полости перикарда содержится фи
бринозный экссудат, на стенках пери
карда имеются ворсистые фибринозные ; 
наложения. Бронхиальные и средостен
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ные лимфатические узлы увеличены, 
сочны, иногда гиперимированы. В цент
ре гепатизированного участка легкого 
иногда находят очаги некроза. Здесь ле
гочная ткань расплавляется, распадает
ся, вокруг нее образуется соединительно
тканная капсула. Такой инкапсулирован
ный некротизированный очаг называется 
секвестром. Перипневмонийные секвест
ры встречаются различной величины: от 
лесного ореха до куриного яйца, и, если 
их в легких много, они придают органу 
бугристый вид. При наличии в грудной 
полости фибринозного выпота нередко 
отмечается сращение легочной и косталь
ной плевры.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и непораженные внутренние органы 
направляют на проварку или для перера
ботки на вареные колбасы или консервы.

Патологически измененные органы 
направляют на утилизацию.

Кишки после обработки и консерви
рования посолом используют на общих 
основаниях.

Шкуры, снятые с крупного рогатого 
скота, больного повальным воспалением 
легких, дезинфицируют.

АКТИНОМИКОЗ
Хроническое инфекционное заболева

ние, характеризующееся образованием 
соединительнотканных образований (ак- 
тиномиком) в области головы и шеи, реже 
в других местах. Актиномикоз мягких 
тканей всегда сопровождается нагноени
ем. Актиномикоз костной ткани характе
ризуется ее разрастанием и увеличением. 
Восприимчивы крупный рогатый скот, 
лошади, свиньи, овцы. Болеет актиноми- 
козом и человек.

Возбудитель — Actinomyces strepto- 
trix — лучистый грибок, состоящий из 
длинных узких булавовидных палочек, 
расположенных радиально в виде звезды. 
Гриб распространен в природе на хлебных

и кормовых злаках, в навозе, в почве, в 
воде. Характерным для этого грибка явля
ется способность поражать костную ткань.

Предубойная диагностика. Локали
зация актиномикозных поражений у раз
ных животных весьма различна. Их об
наруживают в области головы (губы, дес
ны, язык, лимфоузлы), на костях и коже. 
Реже актиномикозные поражения нахо
дят в печени и легких.

Послеубойная диагностика. Пораже
ние мягких тканей и внутренних органов 
характеризуются сильным разращением 
фиброзной ткани в виде гранулем. Пора
женный актиномикозом язык иногда не 
помещается в ротовой полости («деревян
ный язык»). Актиномикозная гранулема 
твердая, малоподвижная, срастается с ок
ружающими тканями. Поверхность раз
реза актиномикомы имеет серо-желтова- 
тый цвет, на ней ясно заметны циркуляр
ные слои разросшейся фиброзной ткани. 
В центре этих слоев содержатся губчатые 
очажки со свищевыми ходами, наполнен
ными гнойными клетками, беловатыми 
или желтоватыми зернышками, переме
шанными с возбудителем болезни. По
верхность разреза актиномикомы, сжатой 
фиброзной тканью, заметно выступает и 
как бы приподнимается. В актиномикоз
ной гранулеме известковидные очаги от
сутствуют, гной тягучий, сливкообразный, 
без запаха. В легких и в печени бывают 
актиномикозные поражения метастатиче
ского происхождения.

При поражении костей на месте губ
чатого костного вещества обнаруживают 
мягкую саркоподобную ткань; костные 
перекладины разрушены, периостум в со
стоянии воспаления и с избытком образу
ет остеопластические элементы, вследствие 
чего кость вздувается. Верхняя костная 
пластина утолщена или даже прободена, 
в результате чего образуются костные 
свищи, сквозь которые выступает нару
жу или внутрь полости грибовидная мяг
кая ткань. При поражении нижней или
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верхней челюсти деформируется голова 
животного, разрушаются десна, зубные 
альвеолы и зубы.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
поражении актиномикозом только лим
фатических узлов головы их удаляют, а 
голову направляют на проварку. При по
ражении костей и мускулатуры головы 
ее целиком направляют на утилизацию.

При ограниченном поражении акти
номикозом внутренних органов и языка 
их выпускают после удаления поражен
ных мест; при обширных поражениях 
внутренних органов и языка их направ
ляют на утилизацию. Тушу выпускают 
без ограничений.

При распространенном актиномикоз
ном процессе с поражением костей, внут
ренних органов, мускулатуры тушу вме
сте со всеми органами направляют на ути
лизацию.

РОЖА СВИНЕЙ
Острая инфекционная болезнь, про

текающая с явлениями септицемии, кра
пивницы или с симптомами веррукозного 
эндокардита, серо-фибринозного полиарт
рита и некроза кожи. Поражает свиней, 
преимущественно, в возрасте 3-12 меся
цев. Рожей болеет и человек.

Спорадически, как секундарная ин
фекция, встречается у лошадей, крупно
го рогатого скота, овец, северных оленей 
и многих видов диких животных. В пти
цеводческих хозяйствах среди индеек и 
уток описаны значительные вспышки 
этой болезни.

Возбудитель — В. erysipelothrix insi- 
diosa, неподвижная, грамположительная, 
неспорообразующая палочка. Образует 
длинные нити.

Высушивание при 37°С бактерия вы
держивает до 31 суток, под влиянием 
прямых солнечных лучей погибает через 
12 суток. Нагревание до 70°С убивает 
бактерию за 5 минут. В соленом мясе и

шпике, обработанных солью в смеси с 
селитрой сухим посолом, она сохраняет 
вирулентность до 30 суток, а в мясе, кон
сервированном только солевым раство
ром — до 170 суток. Интенсивное соле
ние копченого мяса в кусках массой 2,5 кг 
убивает бактерии рожи в течение 2 не
дель. В соленом и копченом мясе рожис
тые палочки сохраняются до 4 месяцев. 
Быстро убивают палочки рожи 1%-ный 
раствор свежегашеной извести, горячий 
раствор щелочи и 5%-ный раствор соды.

Предубойная диагностика. Рожа мо
жет протекать сверхостро, остро, подо- 
стро и хронически. Сверхострое течение 
наблюдают сравнительно редко у свиней 
в возрасте 7-10 месяцев. Быстро повы
шается температура тела, наступает рез
кое угнетение и сердечная слабость. Бо
лезнь заканчивается в течение несколь
ких часов летальным исходом.

При остром течении отмечают подъ
ем температуры тела (42°С и выше), об
щие признаки недомогания, расстрой
ство сердечной деятельности (пульс сла
бый, до 100 ударов в минуту). На почве 
ослабления сердечной деятельности раз
вивается отек легких и дыхание стано
вится затрудненным. Кожа нижнечелю
стного пространства, шеи, брюшной стен
ки, промежности становится цианотичной. 
Иногда появляются различной величины 
и формы эритематозные пятна. При от
сутствии лечебного вмешательства бо
лезнь часто заканчивается гибелью жи
вотных.

Подострое течение (крапивница) ха
рактеризуется высокой температурой, 
слабостью и жаждой. На коже появля
ются эритематозные припухлости различ
ной формы и величины. При доброкаче
ственном течении на месте пятен может 
быть омертвение кожи.

Хроническое течение является след
ствием острого и подострого переболева- 
ния. Оно может возникать также на по
чве латентной инфекции. Проявляется
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веррукозным (бородавчатым) эндокарди
том, артритами и некрозами кожи.

Послеубойная диагностика. Заглоточ
ная область отечна. Нижнечелюстные, 
околоушные, заглоточные и шейные лим
фатические узлы увеличены, сочные, с 
поверхности разреза стекает жидкость 
желтовато-розового цвета. Легкие отеч
ны, гиперемированы, иногда обнаружи
вают катаральную бронхопневмонию. На 
легочной и костальной плевре встреча
ются нежные фибринозные наложения. 
На эпикарде находят точечные кровоиз
лияния. На клапанах сердца варикозные 
разращения или язвы. Селезенка значи
тельно увеличена, усеяна точечными кро
воизлияниями, на разрезе ее пульпа раз
мягченная. В печени наблюдают застой 
крови, иногда она пятнисто-глинистого 
цвета. Почки темно-красного цвета, дряб
лые; граница между корковым и мозго
вым слоями сглажена; заметны точечные 
или полосчатые кровоизлияния, инфар
кты. Лимфатические узлы паренхима
тозных органов увеличены, сочные, на
бухшие, гиперемированы. Слизистая обо
лочка желудка в области привратника 
отечная, покрасневшая (в складках то
чечные кровоизлияния), обильно покры
та вязкой прозрачной слизью. Мелкие 
кровеносные сосуды сильно расширены, 
переполнены кровью. Солитарные фол
ликулы и пейеровы бляшки интенсивно
розовые или красные, возвышаются над 
слизистой оболочкой. Мезентеральные 
лимфатические узлы увеличены, гипере- 
мированы. На коже обнаруживают крас
ные пятна, кровеносные сосуды кожи 
расширены, переполнены кровью.

Кожа и подкожный жир местами ин
фильтрированы кровянисто-желтоватым 
экссудатом, отечные и усеяны мелкими 
кровоизлияниями. Мышцы кровянистые 
и дряблые, отдельные группы мышц серо
красного или восковидного цвета с мато
вым оттенком. Кровеносные сосуды в мы
шечной соединительной ткани налолне-

В Е Т Е Р И Н А Р Н О -С А Н И Т А Р Н А Я  Э К С П Е Р Т И З А

ны кровью, сама ткань инфильтрирова
на, отечна. Лимфатические узлы туши 
увеличены, сочные, гиперемированы, с по
верхности разреза стекает желто-розовая 
жидкость. Наблюдается некроз кончиков 
ушей, хвоста, крыльев носа. Встречаются 
артриты (в хронических случаях), при этом 
в полости суставов содержится геморраги
ческий экссудат с хлопьями фибрина.

Дифференциальная диагностика. Ро
жу свиней по патологоанатомическим 
признакам надо отличать: 1) от чумы сви
ней, при которой чаще поражается тол
стый отдел кишечника (чумные бутоны), 
лимфатические узлы красно-мраморного 
цвета, селезенка не только увеличена, но 
даже сморщена и на ней имеются гемор
рагические инфаркты; 2) от пастерелле- 
за, который сопровождается очаговой ге
моррагической инфильтрацией в мышеч
ной и межмышечной ткани, воспалением 
легких, множественными точечными кро
воизлияниями на серозных оболочках, 
диффузным геморрагическим воспалени
ем слизистой оболочки пищеварительно
го тракта и всех лимфатических узлов.

В лабораторию для бактериологиче
ского исследования посылают селезенку, 
часть печени, лимфатические узлы и труб
чатую кость; при крапивнице — кусочки 
пораженных участков кожи; в хрониче
ских случаях — веррукозные разращения 
или язвенные поражения эндокарда. Из 
взятых проб (обычно селезенки и печени) 
делают мазки-отпечатки, их окрашива
ют синькой Леффлера и по Граму.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу с дистрофическими изменениями в 
мышцах вместе с внутренними органами 
направляют на утилизацию.

При отсутствии дистрофических из
менений решение об использовании про
дуктов убоя принимают после бактерио
логического исследования на сальмонел
лы. В случае обнаружения в мышцах или 
во внутренних органах сальмонелл внут
ренние органы утилизируют, а тушу
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выпускают после проварки или направ
ляют на изготовление консервов. При от
сутствии сальмонелл тушу, шпик и внут
ренние органы разрешается перерабаты
вать на вареные, варено-копченые колбасы 
и консервы или направляют на провар
ку. Кроме того, мясо разрешается ис
пользовать на изготовление варено-коп
ченых грудинок и кореек. Шкуры де
зинфицируют.

Больных рожей свиней убивают на 
санитарной бойне или отдельно от здоро
вых животных. Рабочих с царапинами 
на руках не допускают к переработке 
больных рожей свиней.

В конце рабочего дня аппаратуру и 
инструменты, тару и столы промывают 
горячим щелочным раствором. В убойно
разделочном помещении стены, полы и 
оборудование тщательно дезинфицируют 
раствором свежегашеной извести или 
5%-ным горячим раствором едкого натра. 
Отходы и сточные воды обезвреживают 
хлорной известью.

ЧУМА СВИНЕЙ 
(КЛАССИЧЕСКАЯ 
ЧУМА СВИНЕЙ)

Инфекционное, высококонтагиозное 
вирусное заболевание, характеризующе
еся при остром течении септицемией и 
геморрагическим диатезом, при подост- 
ром и хроническом — крупозной пнев
монией и крупозно-дифтеритическим ко
литом. В естественных условиях чумой 
болеют только домашние и дикие свиньи 
всех пород и возрастов; более восприим
чивы к вирусу высокопородные свиньи.

Возбудитель — РНК-содержащий 
вирус.

Вирус чумы свиней в замороженном 
состоянии выживает до 3 месяцев, нагре
вание до 78°С в белковой среде (крови, 
сыворотке) выдерживает в течение 1 часа. 
В соленой свинине вирулентность вируса 
сохраняется до 80 суток. Хлорная известь

в разведении 1:20 убивает вирус в тече
ние 30 минут, 1-2%-ный раствор едкого 
натра, 5%-ная известь или 5%-ный ра
створ хлорида натрия разрушает вирус в 
течение 1 часа.

Предубойная диагностика. Течение 
болезни обычно острое, подострое, хро
ническое и сравнительно реже — молни
еносное. Различают септическую, нерв
ную, грудную, кишечную и атипичную 
форму болезни.

При молниеносном течении отмеча
ют высокую температуру тела (41°С и 
выше), учащенные сердцебиение и дыха
ние, ярко-красные пятна на коже, позы
вы к рвоте, быстро прогрессирующая об
щая слабость.

Для острого течения характерны сле
дующие признаки: постоянный тип ли
хорадки, повышение температуры тела 
до 41°С, общее угнетение и слабость. Раз
вивается анорексия, появляются озноб, 
рвота, запор, сменяемый поносом, конъ
юнктивит.

Больные животные больше лежат, 
вяло поднимаются и с трудом перемеща
ются; отмечают слабость задних конечно
стей, шаткую походку, сгорбленность спи
ны, хвост раскручен. На коже внутренних 
поверхностей бедер, живота, шеи и у ос
нования ушных раковин появляются пу
стулы, заполненные желтоватым экссу
датом, а несколько позже — точечные 
кровоизлияния, которые в дальнейшем 
сливаются и образуют темно-багровые пят
на, не исчезающие при надавливании.

Прогрессирующая общая слабость со
провождается учащенным и затруднен
ным дыханием, сердечной недостаточно
стью, в результате кожа пятачка, ушных 
раковин, живота и конечностей приобре
тает синюшную окраску.

Подострое течение проявляется сим
птомами преимущественного поражения 
органов дыхания (грудная форма) или 
пищеварения (кишечная форма). При 
поражении легких развивается крупоз-
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ная пневмония, проявляющаяся судорож
ным кашлем, затрудненным сопящим 
дыханием и болезненностью грудной клет
ки. При кишечной форме отмечается кру- 
позно-дифтеритиЧеский энтероколит, за
поры сменяются поносом, появляется из
вращенный аппетит.

При хроническом течении у живот
ных отмечают периодические поносы, не
постоянный тип лихорадки, переменчи
вый аппетит, кашель. Они сильно худе
ют, кожа сморщивается, покрывается 
экзематозными струпьями. Нередко кон
чики хвоста и ушных раковин омертве
вают.

Послеубойная диагностика. Основ
ным признаком при чуме свиней являет
ся геморрагический диатез. На коже, осо
бенно на внутренних поверхностях ко
нечностей, находят мелкие или большие 
пятна темно-красного цвета с фиолето
вым оттенком. Слизистая оболочка носа, 
рта, глотки, гортани и трахеи покраснев
шая, отечная, иногда с точечными кро
воизлияниями. В легких обнаруживают 
изменения, характерные для катарально
го бронхита; может быть катаральная 
бронхопневмония, а при осложнениях ге
моррагической септицемией — крупозная 
бронхопневмония. На плевре находят то
чечные кровоизлияния и отложения хло
пьев или пленок фибрина. На перикарде, 
эпикарде обнаруживают точечные, полос
чатые и пятнистые кровоизлияния, осо
бенно резко выступающие на сердечных 
ушках. Эпикардиальный жир в некото
рых случаях инфильтрирован желтова- 
то-кровянистой жидкостью, с точечными 
кровоизлияниями. Мышца сердца дряб
лая, серо-красного цвета. Селезенка смор
щенная, иногда пронизана точечными 
кровоизлияниями, в ней находят инфар
кты; при осложнениях геморрагической 
септицемией селезенка увеличена. Печень 
темно-коричневого или пятнисто-глини
стого цвета, дряблая, наполнена кровью. 
Лимфатические узлы (бронхиальные, сре

достенные или портальные) немного уве
личены, на разрезе мраморно-красного 
цвета, при осложнениях пастереллезом — 
диффузно-темно-красные с выраженной 
желтоватой инфильтрацией окружающей 
ткани. Почки темно-красного или глини
стого цвета, под капсулой видны точеч
ные кровоизлияния. Слизистая оболочка 
почечной лоханки покрасневшая, набух
шая, часто усеяна точечными кровоизли
яниями, покрыта отрубевидным или фиб
ринозным налетом. Солитарные фоллику
лы воспалены, интенсивно-розового или 
красного цвета в острых случаях, а у хро
ников серовато-желтоватого цвета, при 
надавливании из них выделяется творо
жистая масса; иногда обнаруживают язвы. 
Наиболее часто на слизистой оболочке 
кишечника образуются некротические 
выступающие над поверхностью струпья, 
имеющие вид пуговиц. Стенка кишечни
ка вокруг этих некротических узлов утол
щена. На слизистой оболочке прямой 
кишки — точечные кровоизлияния. Ме
зентеральные, ректальные и глубокие 
паховые лимфатические узлы увеличены, 
на разрезе в острых случаях мраморно- 
темно-красного цвета. В хронических слу
чаях находят инкапсулированные некро
тические очаги, содержащие суховатую 
серого цвета массу. Скелетные мышцы 
кровянистые, дряблые, может быть кро- 
вянисто-желтоватая инфильтрация мышц.

Туши свиней, больных чумой, обыч
но плохо обескровлены и быстро подвер
гаются разложению.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и продукты убоя от животных, боль
ных и подозрительных по заболеванию 
чумой свиней, выпускать в сыром виде 
запрещается.

При наличии дистрофических изме
нений в мускулатуре тушу с внутренни
ми органами направляют на утилизацию.

При отсутствии патологических из
менений в туше и во внутренних органах 
решение об использовании их принимают
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после бактериологического исследования 
на сальмонеллы. При этом в случае обна
ружения в мясе или внутренних органах 
сальмонелл внутренние органы направ
ляют на утилизацию или уничтожают, а 
туши выпускают после проварки или на
правляют на изготовление консервов.

При отсутствии сальмонелл тушу, 
шпик и внутренние органы разрешается 
перерабатывать на вареные, варено-коп
ченые колбасы и консервы или направ
ляют на проварку.

Свиньи, привитые против чумы и 
имевшие перед убоем повышенную тем
пературу, или свиньи, у которых после 
убоя обнаружены патологоанатомические 
изменения внутренних органов, при вете
ринарно-санитарной оценке рассматрива
ются так же, как больные чумой.

Шкуры дезинфицируют.

АФРИКАНСКАЯ 
ЧУМА СВИНЕЙ

Высококонтагиозное вирусное заболе
вание, характеризующееся геморрагиче
ским диатезом и проявляющееся лихорад
кой, обширными геморрагиями и циано
зом кожи, тяжелыми дистрофическими 
и некротическими поражениями различ
ных внутренних органов. К болезни вос
приимчивы домашние и дикие свиньи 
независимо от возраста и породы.

Возбудитель — ДНК-содержащий ви
рус. Устойчив к физическим и химиче
ским факторам. При температуре 5°С со
храняется до 7 лет, при 18°С — до 18 ме
сяцев, при 37°С — 30 суток, при 50°С — 
60 минут, при 60°С — 10 минут. При 
минусовых температурах сохраняется 
несколько лет.

Предубойная диагностика. Болезнь 
протекает сверхостро, остро, подостро, 
хронически, а в энзоотичных зонах и бес
симптомно.

Сверхострое течение отмечают ред
ко. При этом у заболевших животных

температура тела повышается до 42°С, 
наблюдается упадок сил и угнетенное со
стояние. Животные поднимаются с тру
дом, выражена сильная одышка.

При остром течении наблюдают по
вышение температуры тела до 42’С, уг
нетение, залеживание и неохотное по
едание корма. Отмечаются шаткость при 
движении, признаки воспаления лег
ких — дыхание становится коротким, 
прерывистым, поверхностным, иногда со
провождается кашлем. Резко выражено 
посинение кожи на различных участках 
с множественными кровоизлияниями. 
Особенно отчетливо это выражено в об
ласти живота, нижнечелюстного про
странства и паха.

Подострое течение характеризуется 
теми же симптомами, что и острое, но с 
некоторыми признаками улучшения со
стояния животного. Отмечают постепен
ное исхудание при сохранившемся аппе
тите, отставание в росте, признаки брон
хопневмонии, артриты, некрозы ушей 
вплоть до их отпадания, некрозы кожи 
на нижней части конечностей, спине, го
лове. Большинство животных погибает, 
а некоторые становятся хрониками.

Послеубойная диагностика. Кожа уш
ных раковин, живота и внутренней по
верхности бедер темно-красного цвета с 
синюшным оттенком с разлитыми крово
излияниями. Кровеносные сосуды расши
рены. На серозных оболочках — разли
тые кровоизлияния от мелких до крово
подтеков. Геморрагическое воспаление 
слизистой оболочки желудочно-кишечно
го тракта. Почти всегда отмечают отек 
легких, серозно-геморрагическую пневмо
нию. Почки с многочисленными крово
излияниями. Разлитые кровоизлияния 
наблюдают в почечной лоханке. Лимфа
тические узлы, особенно желудочные, 
печеночные, почечные и брыжеечные, уве
личены и с кровоизлияниями. Селезенка 
сильно увеличена, края ее закруглены, 
при надавливании легко разрывается.
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Ветеринарно-санитарная оценка. Жи- 
I вотные, больные и подозрительные по 
I заболеванию африканской чумой, к убою 
I на мясо не допускаются. При выявле- 
I нии признаков болезни тушу, внутрен- 
I ние органы и шкуру сжигают.

БОЛЕЗНЬ АУЕСКИ 
(ЛОЖНОЕ БЕШЕНСТВО)

Вирусное заболевание, характеризу
ющееся энцефаломиелитом, пневмонией 
и проявляющееся лихорадкой, судорога
ми, возбуждением, а также сильным зу
дом и расчесами у всех животных, кроме 
свиней. Из убойных животных воспри- 

[ имчивы крупный рогатый скот, овцы,
I козы, свиньи, лошади, куры и утки. Чаще

I всего заболевают свиньи и крупный рога
тый скот. Восприимчивы дикий кабан, 
барсук, заяц, мышевидные грызуны.

Возбудитель — ДНК-содержащий 
вирус. При 60°С вирус погибает в тече
ние 30 минут, при 70°С — через 10-15 ми
нут, при 80°С — через 3 минуты, а при 
100°С он погибает моментально. Соляная 
кислота в 0,5% -ной концентрации разру
шает вирус в течение 3 минут.

Предубойная диагностика. Различают 
септическую, эпилептическую, оглумопо- 
добную и смешанную форму болезни.

У крупного рогатого скота в начале 
болезни повышается температура тела до 
42°С, прекращается жвачка, проявляет
ся сильный зуд, чаще в области головы. 
Затем нарастают признаки беспокойства 
и возбуждения, отмечается испуганный 

[ взгляд, животное мычит, стремится к 
движению, но агрессивности нет. Неред
ко наблюдают судорожные сокращения 
шейных и жевательных мышц, частые 

I позывы к мочеиспусканию, слюнотече
ние, потливость и нервную дрожь. Расче
санные до крови зудящие места отекают. 

У новорожденных поросят заболева- 
1 ние чаще всего проявляется признаками 

менингоэнцефалита. Больные поросята не

могут перемещаться, сосать, издавать зву
ки; появляются судороги, слюнотечение 
и спазм глотки.

У поросят в возрасте от 10 суток до
4 месяцев более часто отмечается смешан
ная форма болезни с признаками менин
гоэнцефалита и септицемии. Вначале у 
заболевших животных повышается тем
пература тела до 41°С и выше, появляют
ся угнетение, слабость, сонливость, рвота 
и жажда. Затем развиваются клинические 
признаки поражения ЦНС с преоблада
нием либо признаков возбуждения (эпи
лептическая форма), либо торможения 
(оглумоподобная форма).

При эпилептической форме поросята 
в состоянии возбуждения неудержимо 
стремятся вперед, совершают манежные 
и другие движения. У больных живот
ных появляются судороги шейных и же
вательных мышц, скрежет зубами, про
гибание позвоночника.

Оглумоподобная форма проявляется 
угнетением, длительным неестественным 
стоянием животного на месте с опущенной 
головой, или оно упирается пятачком в сте
ну, пол. Конечности у больных чаще под
тянуты под живот, походка шаткая. Неза
висимо от характера менингоэнцефалита 
наблюдают сердцебиение, брюшной тип ды
хания, а в конечной стадии болезни — при
знаки отека и воспаления легких.

У овец и коз болезнь проявляется та
кими же клиническими признаками, как 
и у крупного рогатого скота, особенно 
ярко у них выражен зуд.

Послеубойная диагностика. Вслед
ствие сильного зуда (у свиней он отсут
ствует) подкожная клетчатка на местах 
расчесов пропитана желтоватым или кро
вянистым инфильтратом. Часто встре
чается серозный и серозно-геморрагичес
кий гайморит и ринит. Слизистая обо
лочка зева свиней покрасневшая, отечная, 
на ней находят язвочки или дифтероид- 
ные наложения. Надгортанник интенсив
но-красного цвета, отечный, покрытый

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 165



отрубевидным налетом или же лоскутами 
фибринозных пленок. Миндалины покрас
невшие и содержат некротические очаги, 
из которых при надавливании выделяется 
распавшаяся масса, а на ее месте остают
ся кратерообразные язвочки с изорванны
ми краями. На слизистой оболочке горта
ни и трахеи находят изъязвления и кру
позно-фибринозные наложения. Легкие у 
свиней и овец часто отечны, междольча- 
тая соединительная ткань инфильтрирова
на. Иногда в легких может быть крупозное 
и фибринозное воспаление, подобное тому, 
как это наблюдается при геморрагиче
ской септицемии. Селезенка и печень без 
видимых изменений, в некоторых слу
чаях печень пятнисто-глинистого цвета. 
Под почечной капсулой, особенно у поро
сят, встречаются множественные точеч
ные кровоизлияния. Слизистая оболочка 
желудка покрасневшая, с диффузными 
кровоизлияниями, набухшая, отечная; 
местами на ней встречаются крупозные 
или фибринозные пленки. Наблюдается 
утолщение стенки желудка. Скелетные 
мышцы в начале заболевания без види
мых изменений, в затяжных случаях мы
шечная и межмышечная соединительная 
ткани инфильтрируются желтоватым эк
ссудатом. Лимфатические узлы, как пра
вило, не изменены, но бывают отечны и 
наполнены серовато-желтоватой лимфой.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и продукты убоя от животных, боль
ных и подозрительных по данному забо
леванию, выпускать в сыром виде запре
щается.

При наличии дистрофических изме
нений в мускулатуре тушу с внутренни
ми органами направляют на утилизацию.

При отсутствии патологических изме
нений в туше и во внутренних органах 
решение об использовании их принимают 
после бактериологического исследования 
на сальмонеллы. При этом в случае обна
ружения в мясе или внутренних органах 
сальмонелл внутренние органы направля

ют на утилизацию или уничтожают, а 
туши выпускают после проварки или на
правляют на изготовление консервов.

При отсутствии сальмонелл тушу, 
шпик и внутренние органы разрешается 
перерабатывать на вареные, варено-коп- 
ченые колбасы и консервы или направ
ляют на проварку.

Шкуры дезинфицируют.

АТРОФИЧЕСКИЙ 
РИНИТ СВИНЕЙ

Хроническое респираторное заболева
ние, характеризующееся серозно-гнойным 
ринитом, атрофией раковин, деформаци
ей костей черепа. В естественных усло
виях к заболеванию восприимчивы толь
ко свиньи. Наиболее восприимчивы по
росята-сосуны.

Возбудитель — Bordetella bronchisep- 
tica. Это небольшая подвижная, грамот- 
рицательная палочка, спор и капсул не 
образует.

Предубойная диагностика. В началь
ной стадии болезни у поросят обнаружи
вают слабо выраженный ринит, сопро
вождающийся чиханием и фырканьем, 
нередко конъюнктивитом, слезотечение, 
отечность нижних век, несколько угне
тенное состояние.

Появляется изнуряющий понос с жид
кими желтовато-серыми испражнениями 
без гнилостного запаха. Аппетит отсут
ствует.

При более позднем, хроническом те
чении процесса наиболее характерным 
признаком является гнойно-некротиче
ский ринит, сопровождающийся у неко
торых животных деформацией лицевых 
костей и нарушением нормального при
куса. Кости рыла и особенно хоботковая 
кость искривляются. Кожа в области носа, 
особенно выше пятачка, собирается в гру
бые складки. Появляется седловидность 
носа, развивается криворылость или моп- 
совидность головы.
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Послеубойная диагностика. У боль
ных поросят и подсвинков в острых слу
чаях обнаруживают слизистое и гной
ное воспаление стенок носовых ходов, 
носовых раковин и носовой перегород
ки. При этом регионарные лимфатиче
ские узлы увеличены, сочные, иногда с 
гнойными очажками. Вокруг самих лим- 

f фатических узлов наблюдается экссуда
тивная инфильтрация. Гнойные очаги 

| могут быть в легких.
При хроническом течении заболева- 

L ния отмечают искривление носовых кос
тей, истончение костей верхней челюсти, 
поражение слизистой оболочки носовой 
перегородки и раковин. В лимфатичес
ких узлах головы находят инкапсулиро
ванные маленькие абсцессы. Во внутрен
них органах и в мышцах изменений обыч
но не бывает.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
подозрении на инфекционный атрофиче
ский ринит для осмотра голову разруба
ют вдоль на две половины. Осматривают 
воздухоносные пути.

При обнаружении воспалительных и 
некротических процессов на слизистой 
оболочке носовой полости, атрофии ра
ковин голову с языком, трахею и легкие 
направляют на утилизацию. Тушу и ос
тальные внутренние органы (печень, поч
ки, селезенка и др.) при отсутствии в них 
дистрофических изменений выпускают 
без ограничений.

Возбудитель — РНК-содержащий ви
рус. Вирус эпителиотропен и в основном 
репродуцируется и накапливается в слизи
стой оболочке тонкого отдела кишечника.

При нагревании до 56°С вирус инак
тивируется за 30 минут. При температуре 
-20°С сохраняется месяцами. 0,5%-ный 
раствор формалина и 2%-ный раствор 
едкого натра на вирус действуют губи
тельно.

Предубойная диагностика. Типичные 
клинические признаки у поросят — вне
запная рвота, понижение аппетита и бы
стро развивающаяся диарея. Они не бе
рут сосок матери, становятся вялыми, 
скучиваются. Вначале испражнения у них 
частые, полужидкие, серо-желтого цве
та, затем непроизвольные, серо-зеленова
тые, с неприятным запахом. Отмечаются 
быстрая потеря живой массы, цианотич- 
ность и липкость кожных покровов, их 
пятнистость вследствие сердечной слабо
сти. Возможны кратковременное повы
шение температуры тела на 2-2,5°С и 
нарушение координации движения. У мо
лодняка старших возрастов и взрослых 
свиней болезнь обычно проявляется ано
рексией и диареей, которым предшеству
ет жажда и рвота. У подсосных свинома
ток наряду с общим угнетением развива
ется гипертермия, диарея, уменьшается 
и даже полностью прекращается секре
ция молока.

Послеубойная диагностика. На сли
зистой оболочке желудочно-кишечного 
тракта — геморрагическое воспаление, 
некротические очаги, язвы, отрубевидный 
налет, крупозно-дифтерические наложе
ния. Обнаруживается воспаление легких 
и межмышечные инфильтраты.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со и субпродукты больных, подозритель
ных по заболеванию и подозреваемых в 
заражении свиней направляют на изго
товление вареных, варено-копченых кол
басных изделий и консервов. При не
возможности переработки на колбасные

ВИРУСНЫЙ
ГАСТРОЭНТЕРИТ

СВИНЕЙ

Высококонтагиозное заболевание, ха
рактеризующееся катарально-геморраги
ческим гастроэнтеритом и проявляющее
ся рвотой, диареей, дегидратацией орга
низма и высокой летальностью поросят в 
первые дни недели жизни. Поражает сви
ней всех возрастов, но чаще заболевают 
поросята-сосуны.
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изделия мясо и субпродукты обеззара
живают проваркой.

Мясо и субпродукты от переболевших 
животных при отсутствии патологических 
изменений выпускают без ограничений. 
Голову, ноги и хвост от этих животных 
используют для выработки зельца и студ
ня или подвергают проварке.

Кишечник, мочевые пузыри и пище
воды от больных свиней утилизируют.

Кишки, мочевые пузыри и пищево
ды от подозрительных по заболеванию, 
подозреваемых в заражении и переболев
ших животных используют в качестве 
оболочек при изготовлении вареных кол
басных изделий после предварительной 
обработки 0,5% -ным раствором формаль
дегида в течение 1 часа с последующей 
промывкой водой.

Кости после вытопки жира, кровь, 
копыта перерабатывают на корма живот
ного происхождения.

Шкуры от больных и подозрительных 
по заболеванию свиней дезинфицируют.

Шкуры от переболевших животных 
выпускают без ограничения.

ВЕЗИКУЛЯРНАЯ БОЛЕЗНЬ 
СВИНЕЙ

Острое контагиозное заболевание, ха
рактеризующееся лихорадкой, образова
нием везикул и язв на языке, коже лице
вой части головы, пятачка, плюсны, пяс
ти, венчика, свода межкопытной щели и 
мякишей конечностей; иногда проявляет
ся симптомами поражения центральной 
нервной системы. Болеют только свиньи 
независимо от породы, пола и возраста.

Возбудитель — РНК-содержащий ви
рус. Во внешней среде возбудитель ус
тойчив. Погибает вирус при температуре 
69°С в течение 30 минут. В навозе сохра
няет жизнеспособность 138 суток.

Предубойная диагностика. Различа
ют острое и подострое течение и субкли- 
ническую форму болезни.

При остром течении отмечают зна
чительное поражение кожи венчика (аф
ты, эрозии, обильный серозный выпот и 
корочки), выраженную хромоту, вялость, 
анорексию и лихорадку. Везикулы так
же появляются на пятачке, вымени и сли
зистой оболочке рта. При тяжелом пере- 
болевании развивается диарея, супорос
ные матки абортируют; нередко роговой 
башмак копытец спадает, животные боль
ше лежат.

У поросят иногда отмечают признаки 
поражения центральной нервной системы 
(возбуждение, нарушение координации 
движения, параличи). Легкое переболева- 
ние проявляется кратковременной и ела- 
бовыраженной лихорадкой.

Для подострого течения характер
ны слабовыраженные клинические при
знаки и медленное распространение 
болезни среди свиней. Заболевает не
большое количество животных. У них 
находят единичные везикулы на венчи
ке, отмечают хромоту и отслоение рога 
копытец.

Субклиническую форму ВБС обычно 
выявляют по наличию специфических 
антител в сыворотке крови переболевших 
животных.

Послеубойная диагностика. На мес
те лопнувших везикул остаются неболь
шие язвы и эрозии. У отдельных живот
ных наблюдают отделение копытного рога 
или спадение рогового башмака.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со и другие продукты, полученные от убоя 
больных, подозрительных по заболеванию 
и подозреваемых в заражении свиней, 
используют для приготовления вареных, 
варено-копченых и копчено-запеченных 
колбасных изделий и консервов по режи
мам, установленным технологическими 
инструкциями.

Субпродукты используют для выра
ботки зельца, студня, вареных колбас и 
консервов с соблюдением принятых тех
нологических режимов.
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Кости после вытопки жиров, слизи
стые оболочки желудков, копыта пере
рабатывают на сухие животные корма 
на том же предприятии, где были убиты 
свиньи.

Кишки, мочевые пузыри и пищево
ды обрабатывают 0,5%-ным раствором 
формальдегида в течение 1 часа с после
дующим промыванием водой, после чего 
используют внутри предприятия. Кишеч
ное и другое сырье, не обезвреженное ука
занным способом, направляют на утили
зацию.

Шкуры от больных, подозрительных 
по заболеванию и подозреваемых в зара
жении свиней дезинфицируют.

ИНФЕКЦИОННЫЙ 
ЭНЦЕФАЛОМИЕЛИТ 

СВИНЕЙ 
(БОЛЕЗНЬ ТЕШЕНА)

Энзоотическое заболевание, характе
ризующееся воспалением головного и 
спинного мозга, проявляющееся общим 
нервным расстройством, рвотой, парали
чами и парезами конечностей, истощени
ем. Восприимчивы только домашние и 
дикие свиньи, преимущественно 2-10- 
месячного возраста.

Возбудитель — РНК-содержащий ви
рус. Вирус терморезистентен, высокоус
тойчив к действию различных факторов. 
Выдерживает нагревание при 65°С в те
чение 15 минут, при 0-4°С сохраняет ак
тивность не менее года, а при минусовых 
температурах — несколько лет.

Предубойная диагностика. Течение — 
сверхострое, острое, подострое и хрони
ческое.

При сверхостром течении смерть на
ступает через 48 часов после появления 
симптомов. Быстро развивается энцефа
лит, общий паралич, животные лежат на 
боку.

При остром течении отмечают хро
моту на одну из задних конечностей, по

сле чего наблюдают парез задней части 
тела. Животное залеживается, иногда сто
ит на коленях или принимает позу «сидя
чей» собаки. Больные животные с трудом 
стоят, передвижение становится затруд
нительным. Наблюдают также возбужде
ние, кожную гиперстезию, судорожное со
кращение различных групп мышц, скре
жетание зубами.

При подостром течении признаки 
поражения центральной нервной систе
мы выражены менее резко.

При хроническом течении энцефалит 
не развивается или же проявляется в уме
ренной форме, а затем идет на убыль. 
Паралич регрессирует медленно и почти 
во всех случаях остается хромота.

Послеубойная диагностика. Обнару
живают гиперемию слизистых оболочек 
носовой полости, отечность и гиперемию 
оболочек головного мозга, точечные кро
воизлияния.

При гистологическом исследовании 
устанавливают негнойный менингоэнце- 
фалит: очаговую дегенерацию ганглиоз
ных клеток, кариорексис, вакуолизацию 
клеток и нейронофагию. В продолговатом 
и спинном мозге обнаруживают дегене
рацию нейронов.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со и продукты убоя перерабатывают на 
вареные, варено-копченые колбасы или 
консервы или проваривают.

Допускается использование голов, ног 
и хвостов для выработки зельца и студня.

При наличии дистрофических изме
нений в мускулатуре тушу со всеми внут
ренними органами направляют на утили
зацию или сжигают.

Кости, кровь, головной и спинной 
мозг, кишки, желудки, мочевые пузыри, 
пищеводы, копыта перерабатывают на 
сухие животные корма.

Шкуры с животных не снимают, а 
опаливают или ошпаривают. На мясоком
бинатах допускается снятие шкур, кото
рые затем дезинфицируют.
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ОТЕЧНАЯ БОЛЕЗНЬ 
ПОРОСЯТ

Острое заболевание, характеризующе
еся геморрагическим гастроэнтеритом, 
токсикозом, поражением центральной не
рвной системы, парезами или паралича
ми, серозно-фибринозными отеками раз
личных тканей и органов. Заболевают 
отечной болезнью поросята в возрасте 2-
2,5 месяцев, обычно спустя 1-4 недели 
после отъема.

Возбудитель — бета-гемолитические 
энтеротоксигенные штаммы Е. coli.

Предубойная диагностика. Заболев
шие поросята не подходят к корму, веки 
опухают, конъюнктива краснеет, глаз
ная щель суживается, из внутренних уг
лов глаз выделяется серозная жидкость. 
Иногда отечность подкожной клетчатки 
распространяется на лобную часть голо
вы, что особенно заметно при пальпации. 
Голос из-за отека гортани становится 
хриплым. В крови уменьшается количе
ство эритроцитов, наблюдается резкая 
эозинофилия. Появляются симптомы со 
стороны центральной нервной системы: 
больные поросята беспокоятся, двигают
ся, пошатываясь, по кругу или бегают 
взад и вперед, временами с визгом под
прыгивают, падают; наблюдаются рит
мичные жевательные движения, сбива
ющие слюну в пену, мускулатура судо
рожно сокращается, конечности делают 
плавательные движения. Возбуждение 
продолжается несколько минут, затем 
животное успокаивается, лежит, зарыв
шись в подстилку, не реагирует на окру
жающее, затем вновь наступает период 
возбуждения или судорог.

Возбудимость больных резко усиле
на; прикосновения, стук, яркий свет вы
зывает резкое беспокойство, визг и даже 
судороги.

Послеубойная диагностика. Видимые 
слизистые оболочки цианотичны, кожа 
ушей, нижней стенки живота, пятачка 
также имеет синюшный оттенок.

В подкожной клетчатке век, лобной 
части головы, межчелюстной области, 
верхней части шеи, реже нижней части 
живота, паха обнаруживаются студневид
ные инфильтраты.

В брюшной полости — серозный экс
судат, иногда с примесью фибринозных 
хлопьев. Стенки желудка утолщены, ин
фильтрированы серозным экссудатом. 
Слизистая оболочка тонкого отдела ки
шечника местами гиперемирована, по
крыта вязкой слизью. Мезентеральные 
лимфатические узлы отечны и гипере- 
мированы.

В грудной полости — серозный экссу
дат. Легкие неспавшиеся, темно-красного 
цвета, тесто ваты, с разреза стекает темная 
пенистая кровь. Сердечная мышца дряб
лая, на разрезе рисунок сглажен. Слизис
тая гортани и носа в некоторых случаях 
инфильтрирована, покрасневшая. Сосуды 
головного мозга кровенаполнены.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии дистрофических изменений в 
мускулатуре туши и органы направляют 
на утилизацию. При отсутствии измене
ний проводят бактериологическое иссле
дование на сальмонеллы. При выделении 
сальмонелл из внутренних органов их 
бракуют, а мясо обеззараживают провар
кой. Если сальмонелл не выделяют, мясо 
допускается перерабатывать на вареные 
или варено-копченые колбасы, неизме
ненные внутренние органы проваривают.

САП

Инфекционная болезнь однокопыт
ных животных и верблюдов, характери
зующаяся развитием в легких и других 
внутренних органах, на слизистых обо
лочках и на коже специфических узел
ков. Эти узелки распадаются и образуют
ся язвы.

Сапом болеют лошади, ослы, лоша
ки, мулы, верблюды. Восприимчив так
же и человек.

170 М. Ф. БОРОВКОВ, в .  П. ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



Возбудитель — В. mallei, аэроб, ко
роткая палочка, неподвижна, спор не об
разует, грамотрицательна, неустойчива. 
Нагревание убивает ее при температуре 
55°С в течение 10 минут, при температу
ре 80°С за 5 минут и при температуре 
100°С она погибает мгновенно. Под дей
ствием солнечных лучей микроб погиба
ет в течение 24 часов, при высушива
нии — через 1-2 недели, иногда через
3 месяца. Холод на сапные палочки не 
оказывает влияния. В естественном же
лудочном соке микроб выживает 15 ми
нут (хотя сапные бактерии нередко ос
таются живыми даже после 40-часового 
воздействия желудочного сока). Сапные 
палочки в 1%-ном растворе пермангана
та калия погибают за 5 минут, а в 1% -ном 
растворе едкого натра и в 5-10%-ном ра
створе извести — в течение 1 часа.

Предубойная диагностика. Сап может 
протекать остро, хронически и латентно.

Острое течение сопровождается рез
ким угнетением животного, повышением 
температуры тела (41-42°С), гиперемией 
слизистых оболочек носа и глаз, частым и 
прерывистым дыханием. Через 2-3 суток 
на слизистой оболочке носа появляются 
мелкие желтоватые узелки, окруженные 
красным ободком. Величина их варьи
рует от просяного зерна до горошины. 
Узелки сливаются и быстро подвергают
ся некрозу. Образуются язвы с неровны
ми краями и саловидным дном, покры
тым гнойным секретом. Патологический 
процесс может привести к распаду тканей 
носовой перегородки, при этом наблюда
ют кровянисто-ихорозные истечения. При 
этом в процесс вовлекаются нижнечелюст
ные лимфатические узлы: они припуха
ют, горячие, болезненные. При остропро- 
текающем сапе почти всегда поражаются 
легкие, однако этот процесс развивается 
медленно и клинически слабо заметен.

Хроническое течение сапа характе
ризуется исхуданием, периодическим 
подъемом температуры тела, наличием

эмфиземы легких. Больные животные 
кашляют, у них наблюдают истечения из 
носа и увеличение нижнечелюстных лим
фатических узлов. На слизистой оболоч
ке носа нередко обнаруживают язвы или 
рубцы звездчатой формы.

Латентное течение может продол
жаться у животных пожизненно. При 
этом клинические признаки болезни от
сутствуют.

Послеубойная диагностика. По лока
лизации поражений сап бывает кожный, 
носовой и легочной, но нередко встреча
ются все виды поражений у одного и того 
же животного.

В коже по ходу лимфатических сосу
дов (на шее, подгрудке, стенке живота, 
на внутренней поверхности задних ко
нечностей) образуются узлы величиной 
от горошины до голубиного яйца, плот
но сросшиеся с подкожной клетчаткой. 
В центре узлы размягчаются, а после рас
пада тканей здесь образуются язвы с изъе
денными краями. В окружности узлов и 
язв ткань плотная, содержит мелкие узел
ки, наполненные желтовато-сероватым 
или красноватым липким гноем. По мере 
развития процесса и разрушения тканей 
на месте сапных узелков образуются глу
бокие кратерообразные язвы с грязным 
гнойным содержимым и серо-красными 
кровоточащими краями. Язвы плохо под
даются заживлению, после заживления 
таких язв образуются звездчатые, лучис
тые рубцы. В затяжных случаях подкож
ная соединительная ткань, окружающая 
узлы, пропитывается инфильтратом, рез
ко набухает, особенно на задних конеч
ностях, в результате чего появляется тес
тообразная безболезненная припухлость, 
обусловливающая утолщение конечнос
тей. Регионарные лимфатические узлы 
сильно увеличены, плотные, неподвиж
ные, внутри содержат гнойные очажки.

Поражение носа характеризуется об
разованием на слизистой оболочке носо
вых раковин и перегородки (чаще в их

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 171



верхней части) узелков, язвочек и рубцов. 
Сапные узелки желтовато-грязноватого 
цвета, вокруг них выделяется интенсив
но-розовый ободок (демаркационный вал). 
Сапные язвы обычно небольшие, иногда 
сливаются. Края язв состоят из вялой 
грануляционной ткани, а центр их по
крыт желтовато-сероватым грязным лип
ким гноем. В затяжных случаях заболе
вания язвы заживают и на их месте обра
зуются ясно заметные звездчатые рубцы. 
Нижнечелюстные лимфатические узлы 
увеличены, бугристые, плотные на ощупь 
и неподвижные.

В легких чаще бывает узелковый сап 
и реже сапная пневмония. Узелки в ле
гочной ткани имеют вид плотных образо
ваний величиной от макового до горчич
ного зерна, просвечиваются, в центре 
желтовато-сероватого цвета, а по краям 
окружены интенсивно-розовым ободком и 
плотно соединены с окружающей тканью.

Сапная катаральная бронхопневмония 
развивается в тех случаях, когда в про
цесс вовлекается слизистая оболочка брон
хов и болезнь сопровождается усиленным 
выделением слизи. Очаги при этом буро
красного цвета, в центре состоят из жел- 
товато-гнойной массы.

При хроническом сапе в легких наря
ду с острыми (свежими) очагами находят 
желтовато-белые творожистые перерож
дения или обызвествленные узелки, окай
мленные плотной соединительнотканной 
капсулой. В отдельных случаях в легких 
обнаруживают твердые участки разросшей
ся соединительной ткани (сапная грану
лема), похожие на саркоматозные разра
щения, на разрезе серо-красного цвета. 
Сапные гранулемы по краям инфильтри
рованы студенистой желтоватой жидко
стью (экссудативно-пролиферативное вос
паление). Старые сапные узлы состоят из 
плотной (рубцовой) соединительной тка
ни и содержат обызвествленные фокусы. 
Иногда бывает односторонний или дву
сторонний плеврит.

На слизистой оболочке трахеи и гор
тани находят серые или желтоватые узел
ки величиной с просяное зерно и язвочки 
с изъеденными и приподнятыми краями. 
Слизистая оболочка вокруг язвочек на
бухшая (отечная), интенсивно-красная. 
При заживлении язв образуются бледные 
или розовые звездчатые рубцы.

В печени (чаще) и в селезенке (реже) 
встречаются маленькие узелки или узлы 
с размягченным центром серовато-жел
того или желто-белого цвета. Сапные узел
ки содержат тягучий желтоватый гной 
или сухую цементообразную массу, они 
плотно срастаются с окружающей их бе
лой или бледно-розовой капсулой.

В почках сапные узелки встречаются 
редко. В мышцах иногда находят абсцес
сы, содержащие липкий гной.

Регионарные лимфатические узлы в 
острых случаях увеличены, на разрезе соч
ные; в хронических случаях они твердые, 
неподвижные, плотно сросшиеся с окру
жающей тканью; на поверхности разреза 
лимфатических узлов видны желтые гной
ные или слизисто-казеозные очажки.

Дифференциальная диагностика. 
В легких и печени весьма часто находят 
узелки и узлы, которые необходимо диф
ференцировать от сапных поражений. 
Такие узелки бывают паразитарного про
исхождения и называются холикозами. 
Паразитарные узелки круглой формы, 
величиной от просяного до конопляного 
зерна. Внутри узелка содержатся зерна 
извести, перемешанные с некротически
ми массами распавшегося паразита (ли
чинка стронгилид). Содержимое таких 
инкапсулированных узелков очень легко 
вылущивается (выпадает), чего не бывает 
с узелками сапного происхождения. Лим
фатические узлы при паразитарных пора
жениях в процесс не вовлекаются, а при 
сапе они всегда поражаются. В лимфа
тических узлах легких и в самом органе 
у лошадей, переболевших пироплазмо
зом, могут обнаруживаться специфиче-
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ские изменения, макроскопически не
отличимые от сапных поражений. В этом 
случае можно дать правильный ответ по
сле гистологического исследования оча
гов поражения.

Туберкулез легких у лошадей встре
чается очень редко и не поражает верх
них дыхательных путей.

Бактериоскопию мазков гноя целесо
образно проводить только из не вскрыв
шихся абсцессов, так как в носовом исте
чении и в открытых гнойниках, кроме 
бактерий сапа, содержатся гнилостные 
микробы. Бактериологическое исследова
ние длительное. Серологическое исследо
вание (реакция связывания комплемента) 
является более надежным способом диаг
ностики сапа.

Ветеринарно-санитарная оценка. Жи
вотных, больных и подозрительных по 
заболеванию сапом, к убою на мясо не 
допускают. В случае убоя и при подтвер
ждении диагноза тушу, внутренние орга
ны и шкуру уничтожают.

При обнаружении сапа работу убой- 
но-разделочного цеха или убойного пунк
та приостанавливают. Помещение и обо
рудование дезинфицируют горячим ра
створом 2% -ного едкого натра или едкого 
кали. Ножи, мусаты и другой загрязнен
ный инструмент кипятят в 5%-ном ра
створе кальцинированной соды в течение 
20-30 минут. Загрязненные халаты сте
рилизуют в автоклавах при 1,5 атм в те
чение 10-20 минут. Лица, имевшие кон
такт с сапной тушей и ее частями, прохо
дят санитарную обработку и находятся 
под наблюдением врача.

ИНФЕКЦИОННЫЙ
ЭНЦЕФАЛОМИЕЛИТ

ЛОШАДЕЙ

Остропротекающее заболевание, встре
чающееся небольшими вспышками или 
спорадическими случаями и характеризу
ющееся поражением центральной нервной

системы, атонией желудочно-кишечного 
тракта и мочевого пузыря, желтухой. В ес
тественных условиях болеют только ло
шади в возрасте от 2 до 12 лет.

Возбудитель — вирус. Высушенный 
вирус сохраняется при температуре 2- 
4°С в течение 4-12 лет. Вирус инактиви
руется солнечными лучами за 4-8 часов, 
при 65°С погибает через 10 минут, при 
кипячении — за несколько секунд.

Предубойная диагностика. Болезнь 
протекает остро и проявляется в основ
ном в буйной и тихой формах, реже бы
вает скрытая форма.

При буйной форме вначале развива
ется депрессия, сменяющаяся резко вы
раженным возбуждением и буйством. 
Лошади срываются с привязи, безудерж
но стремятся вперед, реже назад, наты
каются на препятствия, наносят себе раны 
и ушибы. Часто они принимают неесте
ственные позы, упираются головой в зем
лю, падают набок и совершают плаватель
ные движения, запрокидывая голову на
зад. Появляются судорожные сокращения 
отдельных групп мышц, усиленное пото
отделение, манежное движение. Рефлек
сы вначале ослаблены, а позднее отсут
ствуют. Наблюдают потерю зрения, за
держку мочеотделения. Пульс учащен, 
дыхание поверхностное. Температура тела 
нормальная или несколько понижена.

Тихая форма сопровождается прогрес
сирующей депрессией.

Послеубойная диагностика. Окочене
ние выражено слабо и проходит сравни
тельно быстро. Обнаруживают истощение, 
желтушность слизистых и серозных обо
лочек, подкожной клетчатки, фасций, 
апоневрозов, скелетных мышц. В подкож
ной клетчатке головы, брюшной стенки 
и конечностей встречаются серозные и 
серозно-геморрагические инфильтраты. 
Лимфоузлы увеличены, набухшие. Обо
лочки головного и спинного мозга отеч
ны, сосуды переполнены кровью, мозго
вое вещество размягчено.
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Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и непораженные внутренние органы 
направляют на проварку, а голову и из
мененные органы — на утилизацию.

Шкуру дезинфицируют.

Л ЕЙ К О З

Хроническое злокачественное вирус
ное заболевание, характеризующееся нео
пластической пролиферацией кроветвор
ной и лимфоидной тканей. Болеют все 
домашние и сельскохозяйственные жи
вотные, однако наибольшее распростра
нение имеет лейкоз среди крупного рога
того скота. Болезнь часто проявляется 
у животных 4-8-летнего возраста, проте
кает длительно — месяцами и годами. 
Выделяют две основные стадии развития 
лейкозного процесса — субклиническую 
и клиническую. Лейкоз в субклиниче- 
ской стадии диагностируют с помощью 
иммуно-серологических и гематологиче
ских методов, а в клинической — клини
ко-морфологическим методом.

Возбудитель — РНК-содержащий он- 
когенный вирус. Устойчивость вируса в 
продуктах убоя изучена недостаточно. 
При 95°С в мясе вирус погибает. Способ
ствует развитию лейкоза воздействие эн
догенных бластомогенных веществ, ко
торые образуются в результате нарушения 
обмена веществ у больных животных.

Предубойная диагностика. Клиниче
ские признаки лейкоза разнообразны и за
висят от формы и стадии развития болез
ни, степени поражения органов и тканей. 
В субклинической стадии лейкоз протека
ет без клинически заметного изменения 
состояния животного (резко не снижают
ся упитанность, продуктивность, воспро
изводительная функция и др.), поэтому 
прижизненная диагностика возможна на 
основании проведения иммуно-серологичес
ких и гематологических исследований.

У животных, больных лейкозом в 
клинической стадии, обнаруживают уве

личение поверхностных лимфатических 
узлов (они на ощупь негорячие, безбо
лезненные, часто подвижные), иногда 
развивается односторонний или двусто
ронний экзофтальм (пучеглазие), отме
чаются опухолевые разрастания в ске
летной мускулатуре. Кроме того, у жи
вотных уменьшается удой или полностью 
сокращается секреция молока; живот
ные в угнетенном состоянии, тощие или 
истощенные.

Послеубойная диагностика. В суб
клинической стадии лейкоза отмечаются 
слабовыраженные изменения отдельных 
лимфоузлов или селезенки. Наиболее ха
рактерные признаки лейкоза обнаружи
ваются в клинической стадии болезни. 
Селезенка значительно увеличена, на раз
резе пульпа мягкоэластичной консистен
ции, вишнево-красного цвета, выступает 
над поверхностью. Лимфоузлы резко уве
личены, пульпа на разрезе мягкой кон
систенции, серо-белого (саловидного) цве
та, иногда с очагами колликвационного 
некроза (участков разжижения, расплав
ления ткани), кровоизлияниями. Из дру
гих органов наиболее часто поражаются 
сердце, печень, почки, реже — легкие. 
В сердце стенки неравномерно утолщены, 
серо-белого цвета; печень увеличена, серо
глинистого цвета, местами с некротиче
скими очагами. В почках находят серо
вато-белые очаги, представляющие собой 
скопление опухолевых клеток. Из орга
нов желудочно-кишечного тракта наибо
лее часто поражается сычуг, у которого 
при этом стенки неравномерно утолще
ны, с наличием отдельных узловатых опу
холевых образований. В случаях пораже
ния скелетной мускулатуры выявляются 
отдельные и множественные узловатые 
опухолевые образования серо-белого цве
та с неотчетливыми границами. Туши 
истощены, анемичны, с признаками гид- 
ремичности мышечной ткани.

Разные формы лейкоза имеют свои 
особенности патологоанатомического про-
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явления. При недифференцированной 
форме лейкоза (гемоцитобластозе) от
мечается резкое увеличение селезенки 
(до 85 х 16 х 10 см) и увеличение в 2-3 
раза регионарных лимфатических узлов. 
При лимфоидном лейкозе наиболее ха
рактерно генерализованное поражение и 
преобладание изменений в лимфатичес
ких узлах, размер которых — от грецко
го ореха до 19 х 10 х 5 см. Селезенка 
обычно значительно увеличена, пульпа 
на разрезе с выраженным крупнозернис
тым рисунком лимфофолликулов. Для 
этой формы лейкоза характерно вовлече
ние в процесс большинства паренхиматоз
ных и других органов. Лимфосаркоматоз 
характеризуется увеличением лимфатичес
ких узлов. Они плотные, срастаются меж
ду собой и окружающей рыхлой соеди
нительной тканью. На разрезе имеют са
ловидную поверхность, серовато-белого 
цвета. Иногда паренхима отдельных лим
фатических узлов изменяется и приобре
тает коллагеноподобную консистенцию. 
В лимфатических узлах обнаруживают 
желтоватые некротические очаги и свое
образные полости, наполненные коллаге
ноподобной массой. Селезенка резко уве
личена, упругой консистенции.

Дифференциальная диагностика. Лей
козы необходимо отличать от других нео
плазм, возникающих в различных тка
нях. К ним относятся миомы, фибромы, 
остеомы, липомы, ангиомы, нейромы, 
эпителиомы, аденомы. Это доброкаче
ственные опухоли, они бывают одиноч
ные, не поражают системно, как лейкоз.

Злокачественные опухоли — карцино
ма, саркома и меланосаркома — прорас
тают в окружающие ткани и дают мета
стазы. При карциноме поражаются кожа, 
органы пищеварения, легкие, печень, мат
ка и т. д., — органы, выстилаемые эпи
телиальными клетками. Саркома возни
кает в половых органах и в сычуге; в 
меланосаркоме откладываются зерна чер
ного пигмента — меланина.

Инфекционные гранулемы (туберкулез, 
бруцеллез, актиномикоз, ботриомикоз) ха
рактеризуются выраженной реакцией вос
паления, чего не бывает при лейкозе.

Иногда увеличение селезенки при лей
козе имеет сходство со спленитом при 
сибирской язве. Но следует помнить, что 
сибирская язва всегда сопровождается 
весьма выраженным геморрагическим 
воспалением в лимфатических узлах, кро
воизлияниями на эпикарде и расплавле
нием пульпы селезенки, чего никогда не 
бывает при лейкозе. Для дифференциа
ции бластомогенеза при лейкозах от дру
гих неоплазм необходимо проводить гис
тологические исследования.

При опухолевидной форме лейкоза в 
большинстве случаев туши обсеменены 
различной микрофлорой, проникающей 
из кишечника.

Гликолиз в туше задерживается вслед
ствие обеднения мышечной ткани глико
геном и чрезмерного накопления продук
тов метаболизма, обусловливающих по
вышение pH до 6,4-6,6.

При лейкозах свиней обнаруживают 
чрезмерное увеличение лимфатических 
узлов, резкое увеличение селезенки, пят
нисто-серый цвет почек.

У лошадей это заболевание протека
ет так же, как и у крупного рогатого 
скота, но встречается очень редко.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
поражении мышц, лимфатических узлов 
туши, нескольких паренхиматозных орга
нов или при выявлении лейкозных разрас
таний (бляшек) на серозных покровах туши 
ее независимо от упитанности вместе с дру
гими продуктами убоя утилизируют.

Если поражены отдельные лимфати
ческие узлы или органы, но нет измене
ний в скелетной мускулатуре, такие лим
фатические узлы или органы направляют 
на утилизацию, а тушу и непораженные 
органы используют в зависимости от ре
зультата бактериологического исследова
ния. При обнаружении сальмонелл тушу
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и непораженные органы направляют на 
проварку или изготовление консервов. 
При отсутствии сальмонелл тушу и непо
раженные органы направляют на изго
товление колбасных изделий.

При положительном результате гема
тологического исследования животного на 
лейкоз, но при отсутствии патологических 
изменений, свойственных лейкозу, тушу 
и органы выпускают без ограничения.

ЭМФИЗЕМАТОЗНЫЙ 
КАРБУНКУЛ

Остропротекающая, неконтагиозная 
болезнь, характеризующаяся лихорадкой 
и появлением в мышцах различных час
тей тела характерных крепитирующих 
карбункулов. Болеет крупный рогатый 
скот, реже овцы. Из лабораторных жи
вотных восприимчивы морские свинки, 
другие мелкие животные и птицы к забо
леванию не восприимчивы.

Возбудитель — Cl. chauvoei, строгий 
анаэроб, находится в почве (иле), богатой 
перегноем, обладает пептолитическими и 
липолитическими свойствами. Эта палоч
ка с закругленными концами, подвижная, 
образует овальные споры, окрашивается 
всеми анилиновыми красками; молодые 
культуры грамположительные, старые — 
грамотрицательные. Бациллы обладают 
большой вирулентностью. В соленом мясе 
возбудитель сохраняется до 2 лет, а по 
некоторым данным — до 11 лет. Холод не 
влияет на жизнеспособность бацилл. Ве
гетативные формы при 80°С погибают че
рез 2 часа, при 100°С — через 20 минут. 
Споры в сухом материале при температу
ре 110°С обезвреживаются только через 
6 часов, а в кипящей воде — через 2 часа. 
Растворы едких щелочей губительно дей
ствуют на возбудителя болезни.

Предубойная диагностика. Болезнь 
возникает внезапно, протекает остро и 
проявляется, преимущественно, в типич
ной для этой болезни карбункулезной

форме. Отмечены случаи сверхострого 
течения этой болезни в виде сепсиса.

При остром течении повышается 
температура тела (41-42°С). На различ
ных участках появляются диффузно-отеч
ные припухлости (карбункулы). Они вна
чале плотные, горячие, болезненные; при 
их пальпации слышен треск (крепита
ция). Затем припухлость становится хо
лодной и нечувствительной. Доступные 
регионарные лимфатические узлы увели
чены. Хромоту наблюдают в случае появ
ления карбункулов в области бедра, яго
дичных и плечевых мышц.

У старых животных болезнь может 
протекать в атипичной (абортивной) фор
ме. При этом наблюдают слабое угнете
ние, снижение аппетита, болезненность 
мышц без образования карбункулов.

Сверхострое течение болезни наблю
дают сравнительно редко и, в основном, 
у молодняка до 3-месячного возраста. 
Болезнь проявляется в септической фор
ме, однако без образования карбункулов.

Послеубойная диагностика. Для эм
физематозного карбункула характерно 
наличие крепитирующих припухлостей 
в области шеи, подгрудка, иногда в обла
сти задних частей тела. Наблюдается по
краснение и отечность глотки, гортани, 
трахеи, языка. В легких отмечается сту
денисто-серозная инфильтрация междоль- 
чатой ткани, серозно-фибринозный плев
рит. В полости сердечной сорочки нахо
дят кровянисто-желтоватую жидкость и 
сгустки фибрина, на эпикарде точечные 
кровоизлияния, местами красные пятна. 
Мышца сердца дряблая, отдельные участ
ки ее окрашены в темно-красный цвет 
или пропитаны желтовато-красноватой 
жидкостью, некротизированы. Селезен
ка увеличена, может быть крепитирую- 
щей. Печень пятнисто-глинистого цвета, 
имеет очаги красновато-желтого цвета ве
личиной до грецкого ореха, иногда в ней 
содержатся газы. Почки дряблые с не
кротическими очагами, темно-коричнево
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го цвета или глинистые, граница между 
корковым и мозговым слоями сглажена. 
Слизистая оболочка кишок катарально
геморрагически воспалена. На ее поверх
ности имеются отложения кровянисто
желтоватых сгустков фибрина, заметны 
кровоизлияния, наблюдаются некротиче
ские очаги. Мьппцы дряблые, темно-крас- 
ного цвета, местами сероватые, мышеч
ные волокна деструктированы (миолиз), 
при надавливании на них выжимается 
кровянистый липкий сок, содержащий 
пузырьки газа неприятного прогорклого 
запаха. Ткани в области карбункула тем- 
но-красного (дегтеобразного) цвета; рых
лая соединительная ткань, окружающая 
карбункул, пропитана красным или крас- 
но-желтым студенистым инфильтратом, 
пронизана кровоизлияниями. Лимфати
ческие узлы внутренних органов и туши 
сильно увеличены, красноватого или жел
то-красного цвета. С поверхности разреза 
таких узлов легко соскабливаются лим
фоидные клеточные элементы. Лимфати
ческие узлы, собирающие лимфу из кар
бункулезного участка, набухшие, темно
красные, деструктированы.

Ветеринарно-санитарная оценка. Жи
вотных, больных и подозрительных по 
заболеванию эмкаром, убивать на мяоо 
запрещается. Туши, полученные от жи
вотных, больных или подозрительных по 
заболеванию эмфизематозным карбунку
лом, с внутренними органами и шкурой 
уничтожают (сжигают). Помещение, где 
проводился убой, инвентарь и инструмен
тарий дезинфицируют 5%-ным горячим 
раствором едкого натра или едкого кали.

ЗЛОКАЧЕСТВЕННЫЙ 
ОТЕК

Злокачественный отек представляет 
собой раневую газовую инфекцию. Вос
приимчивы к этому заболеванию круп
ный и мелкий рогатый скот, свиньи, оле
ни, лошади.

Возбудитель — ассоциация анаэро
бов: Cl. septicum, Cl. oedematiens, Cl. per- 
fringens, Cl. hystolyticum. Эти микробы 
подвижные (кроме Cl. perfringens), в те
чение 24-48 часов образуют споры. Ус
тойчивость их при температуре кипения 
воды — 15-90 минут. Возбудители газо
вой гангрены обладают пептолитически- 
ми свойствами, вследствие чего клетки 
пораженных участков ткани, где нахо
дятся эти микробы, расплавляются, те
ряют свою структуру и приобретают лип
кую консистенцию (миолиз).

Предубойная диагностика. Основным 
клиническим признаком заболевания яв
ляется наличие в участках тела, бога
тых рыхлой соединительной тканью, кре- 
питирующих опухолей, вначале напря
женных, горячих и болезненных, а затем 
холодных, вялых и совершенно нечув
ствительных. Кожа, покрывающая опу
холь, иногда окрашивается в темный 
цвет и впоследствии омертвевает. У боль
ных животных наблюдают лихорадку, 
затрудненное дыхание, цианоз слизис
тых оболочек, понос с выделением зло
вонного кала.

Послеубойная диагностика. На мес
те, где развивается газовый раневой отек, 
ткань сильно инфильтрирована кровя- 
нисто-желтоватой жидкостью, содержа
щей много пузырьков газа неприятного 
запаха. Мышцы дряблые, легко разры
ваются, темно-буро-красного цвета, про
питаны кровянистым или желтоватым 
выпотом. Поперечная исчерченность мы
шечных волокон отсутствует. Лимфати
ческие узлы туши увеличены, гипереми- 
рованы, содержат кровянисто-желтоватую 
лимфу. Легкие гиперемированы и отеч
ны. Мышца сердца дряблая, серая, эпи- 
кардиальный жир пропитан кровянистой 
жидкостью. Селезенка может быть незна
чительно увеличена, пульпа размягчена. 
Печень в состоянии набухания, иногда 
содержит газ. Серозные оболочки мутные, 
лишены блеска. Если злокачественный
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отек развился в связи с родами, то силь
но отекает влагалище, стенки матки и 
окружающая ее рыхлая соединительная 
ткань. При этом, как правило, развива
ется экссудативно-фибринозный газовый 
перитонит.

У свиней нередко находят инфильт
рированные воспалительные отеки в за
глоточной области, при этом увеличение 
и геморрагическое воспаление заглоточ
ных и шейных лимфоузлов.

Ветеринарно-санитарная оценка. Жи
вотные, больные и подозрительные по 
заболеванию злокачественным отеком, к 
убою на мясо не допускают. Туши, полу
ченные от животных, больных злокаче
ственным отеком, со всеми внутренними 
органами и шкурой уничтожают. Поме
щение, оборудование и инвентарь дезин
фицируют так же, как и при эмфизема
тозном карбункуле.

БРАДЗОТ ОВЕЦ

Остро протекающая, неконтагиозная 
болезнь, характеризующаяся геморраги
ческим воспалением слизистой оболочки 
сычуга, двенадцатиперстной кишки и 
тяжелой формой интоксикации.

Возбудитель — анаэробы Cl. septicum 
и Cl. oedematiens. Восприимчивы овцы и 
козы, независимо от возраста и пола.

Споровая форма возбудителей очень 
устойчива во внешней среде, к воздействию 
физических и химических факторов. Ки
пячение убивает возбудителя через 30- 
60 минут. Для дезинфекции используют 
осветленный раствор хлорной извести, со
держащий 3% активного хлора, 5%-ный 
горячий раствор едкого натра или 10% -ный 
раствор формальдегида.

Предубойная диагностика. Болезнь 
протекает молниеносно и остро. При мол
ниеносном течении наблюдают внезап
ную гибель животных. При остром те
чении повышается температура тела 
(40,5-41°С), появляются общие призна

ки недомогания. Иногда наблюдают кро
вавый понос, частое мочеиспускание, 
скрежет зубами. В отдельных случаях 
могут развиваться нервные явления.

Послеубойная диагностика. Слизистая 
оболочка ротовой полости и глотки про
питана кровянистым инфильтратом. Тра
хея содержит кровянистую слизь. Легкие 
отечные. В плевральной полости красно
ватая, мутная жидкость. В сердечной сум
ке желтовато-кровянистая студенистая 
жидкость. Мышца сердца серовато-жел
товатого цвета, дряблая; жировые соли в 
сердечных бороздах пропитаны кровянис
тым инфильтратом. Селезенка обычно не 
изменяется, но иногда содержит газы. 
Печень увеличена, на ее поверхности вид
ны темно-красные пятна, на поверхности 
разреза видны желтовато-серые некроти
ческие очаги. Лимфатические узлы уве
личены, гиперемированы, дряблые, с по
верхности разреза их стекает мутная кро
вянистая лимфа. В подкожной клетчатке 
в области шеи и подгрудка находят кро
вянисто-студенистый инфильтрат с пу
зырьками газа. Подобные инфильтраты 
встречаются и в мышечной ткани.

Ветеринарно-санитарная оценка. Жи
вотных, больных и подозрительных по 
заболеванию брадзотом, к убою не допус
кают. Туши, внутренние органы и шку
ры от животных, больных брадзотом, 
уничтожают. Помещение, инвентарь и 
инструменты дезинфицируют.

ПАРАГРИПП 
КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА

Острое контагиозное заболевание мо
лодняка жвачных, характеризующееся 
лихорадкой и преимущественным пора
жением верхних дыхательных путей. Па
рагриппом обычно заболевают телята в 
возрасте от 10 суток до года, реже — мо
лодняк старше года. Восприимчивы и 
взрослые животные, но у них болезнь 
проявляется бессимптомно.

178 М. Ф. БОРОВКОВ, Б. П . ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



Возбудитель — РНК-содержащий ви
рус. Возбудитель погибает при темпера
туре 56°С в течение 1 часа, при 36°С — за 

I 5 часов. К низкой температуре он устой- 
j чив и сохраняет вирулентность при 4-крат- 
i ном замораживании и оттаивании; в лио- 
I фильном состоянии при 4°С жизнеспосо- 
I бен до 2 лет.

Предубойная диагностика. Болезнь 
протекает сверхостро, остро, подостро и 

I хронически.
Сверхострое течение наблюдается у 

I телят до 6-месячного возраста и характе
ризуется резким угнетением животного,

| коматозным состоянием.
Острое течение у животных сопро

вождается ухудшением аппетита, общим 
угнетением, учащением дыхания, пульса. 
Температура тела повышается до 41,6°С. 
Животные быстро худеют, шерстный по
кров их становится взъерошенным и туск
лым. У телят появляются кашель и хри
пы, из носовых отверстий выделяется се
розно-слизистый экссудат, который в 
дальнейшем может стать слизисто-гной
ным. Нередко отмечают слезотечение, 
возможно обильное слюноотделение.

При подостром течении отмечают те 
же признаки, что и при остром, но они 
менее выражены; температура повыша: 
ется незначительно.

Хроническое течение — результат ос
ложнения острого или подострого течения 
парагриппа сопутствующей инфекцией.

I Больные малоподвижны, как правило, ис- 
[ тощены. При передвижении кашляют, из 

носовых отверстий выделяется тягучий, 
густой экссудат; в легких прослушиваются 
хрипы. У отдельных телят развиваются 

I энтериты, сопровождающиеся поносами.
Послеубойная диагностика. Наиболее 

часто отмечают катаральное воспаление 
слизистых оболочек верхних дыхательных 

I путей с обильным скоплением слизистого 
или слизисто-гнойного экссудата, иногда — 
с единичными мелкими кровоизлияния- 

I ми на поверхности слизистых. Бронхиаль- 
[
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ные, средостенные, заглоточные, реже ниж
нечелюстные лимфоузлы увеличены, по
красневшие, сочные. Легкие отечны; вер
хушечные, сердечные, а в отдельных слу
чаях и диафрагмальные их доли воспалены. 
Пораженные участки легких уплотнены, 
сине-красного цвета, на разрезе четко выс
тупает набухшая перибронхиальная и меж- 
дольковая ткань, из просветов бронхов вы
деляется слизистый или слизисто-гнойный 
экссудат. При крупозном воспалении лег
кие плотной консистенции, пестрые с по
верхности и на разрезе; нередко на легоч
ной плевре имеются пленки фибрина, спай
ки, а в грудной полости серозный или 
серо-фибринозный экссудат.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со и субпродукты, признанные по резуль
татам ветсанэкспертизы пригодными на 
пищевые цели, направляют для перера
ботки на вареные и варено-копченые кол
басные изделия.

При наличии патологоанатомических 
изменений в туше и внутренних органах 
проводят бактериологические исследова
ния. При обнаружении сальмонелл внут
ренние органы направляют на утилиза
цию, а туши выпускают после проварки 
или направляют на изготовление консер
вов или мясных хлебов.

Голову, трахею, пищевод, мочевой 
пузырь, кость, полученную при обвалке, 
кровь, патологически измененные орга
ны и ткани, рога и копыта направляют 
на утилизацию. Шкуры дезинфицируют 
в насыщенном растворе поваренной соли 
с добавлением 1%-ного раствора соляной 
кислоты в течение 24 часов при темпера
туре дезраствора 15-18°С.

ВИРУСНАЯ ДИАРЕЯ 
КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА

Острое инфекционное заболевание, ха
рактеризующееся лихорадкой, эрозийно
язвенным воспалением слизистых оболо
чек пищеварительного тракта и дыхатель-
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ных путей, сопровождающееся диареей, 
ринитом, конъюнктивитом. Чаще забо
левают молодые животные.

Возбудитель — РНК-содержащий эн
теровирус. Вирус погибает при 56°С че
рез 35 минут. При температуре 4°С сохра
няется жизнеспособным в течение 6 меся
цев, в лимфоузлах при -20°С — около 
1 месяца, в 50% глицерине остается 
жизнеспособным 9-10 месяцев, в лимфо
узлах — до 4 лет.

Предубойная диагностика. При ост
ром течении у животного резко повы
шается температура тела (40,5-42,4°С), 
развивается угнетение, исчезает аппетит. 
Одновременно появляется гиперемия сли
зистых оболочек носовой полости, а за
тем слизистые истечения из носовых от
верстий. На слизистой оболочке ротовой 
полости обнаруживают покрасневшие уча
стки, эрозии, превращающиеся впослед
ствии в язвы, покрытые сероватыми на
ложениями. Выделяется вязкая слюна. 
Через несколько суток появляется изну
ряющий понос.

При подостром течении отмечают 
кратковременную гипертермию (до 40°С), 
общее угнетение, слабость и анорексию. 
Развивается застойная гиперемия види
мых слизистых оболочек, отмечаются 
слюнотечение, истечения из носа, кашель, 
атония.

Послеубойная диагностика. Харак
терными изменениями являются гипере
мия, папулы, эрозии, язвы на деснах, 
поверхности языка, слизистой оболочке 
всего пищеварительного тракта. Печень 
оранжево-глинистого цвета с очагами не
кроза. Желчный пузырь воспален, пере
полнен желчью. Почки увеличены, под 
капсулой геморрагии. Иногда обнаружи
вают катаральную или крупозную бронхо
пневмонию. Скелетная мускулатура гид- 
ремична, межмышечная ткань инфильт
рирована. Лифмоузлы увеличены.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со и субпродукты, признанные по резуль

татам ветсанэкспертизы пригодными на 
пищевые цели, направляют для перера
ботки на вареные и варено-копченые кол
басные изделия, мясные хлеба или кон
сервы.

При наличии патологоанатомических 
изменений в туше и внутренних органах 
проводят бактериологические исследова
ния. При обнаружении сальмонелл внут
ренние органы направляют на утилиза
цию, а туши выпускают после проварки 
или направляют на изготовление консер
вов или мясных хлебов.

Голову, трахею, пищевод, мочевой 
пузырь, кость, полученную при обвалке, 
кровь, патологически измененные орга
ны и ткани, рога и копыта направляют 
на утилизацию. Шкуры дезинфицируют 
в насыщенном растворе поваренной соли 
с добавлением 1%-ного раствора соляной 
кислоты в течение 24 часов при темпера
туре дезраствора 15-18°С.

ИН Ф ЕКЦ И О Н Н Ы Й  
РИ Н О ТРА Х ЕИ Т 

КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА

Остро протекающее контагиозное за
болевание, сопровождающееся лихорадкой, 
катарально-некротическим поражением 
верхних дыхательных путей, конъюнк
тивитом, поражением половых органов, 
центральной нервной системы и аборта
ми. Способствует возникновению болез
ни скученное стойловое содержание, уто
мительная перевозка и длительный про
гон животных по трассе. Чаще заболевают 
молодые животные.

Возбудитель — ДНК-содержащий ви
рус — Herpesvirus bovis. Содержится в 
слизистых оболочках дыхательных пу
тей, вульвы, в тканях препуция.

При -70°С вирус сохраняется до 7 - 
9 месяцев. Температура 56°С инактиви
рует его через 20 минут. Формалин в раз
ведении 1:500 убивает через 1 сутки. Аце
тон, этиловый спирт убивает моментально.
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| Солнечные лучи обезвреживают вирус 
! через 48 часов.

Предубойная диагностика. Различа- 
j ют респираторную, генитальную, глаз- 
I ную и менингоэнцефалитную формы бо

лезни.
В первые дни болезни животные уг- 

> нетены, не принимают корм, быстро ху
деют; у них отмечают обильное слюноте- 

[ чение, серозно-слизистые выделения из 
j носовых отверстий, переходящие в даль- 
I нейшем в гнойные, иногда с примесью 
] крови. Слизистые оболочки носа, глот

ки, гортани резко набухшие, отечные, у 
[ многих животных выражена гиперемия 

носового зеркальца. У больных отмечают 
сухой болезненный кашель, переходящий 
через несколько дней во влажный, хрипы 
в легких. При осложнении воспалитель
ного процесса патогенной микрофлорой 
обнаруживают изъязвление и помутнение 
роговицы. При генитальной форме наблю
дают пустулезный вульвовагинит у са
мок и баланопостит у самцов.

Послеубойная диагностика. Слизис
тые оболочки носовых полостей, рта, глот
ки, гортани, трахеи покрыты гнойно-фиб- 
ринозным экссудатом, обнаруживаются 
язвы, бронхопневмония, эмфизема, ды
хательные пути заполнены пенистой сли
зью. Изъязвление слизистой оболочки 
сычуга. Инфильтрат в межмышечных 
прослойках. При генитальной форме об- 

! наруживают отечность, везикулы и яз
вочки на слизистых оболочках половых 

в путей; при осложненных формах — эн
дометриты. Абортированные плоды отеч
ные, в их печени находят очаги некроза,

I околопочечная ткань пропитана гемор
рагическим экссудатом.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со и субпродукты, признанные по резуль
татам ветсанэкспертизы пригодными на 
пищевые цели, направляют для перера
ботки на вареные и варено-копченые кол- 

• басные изделия, мясные хлеба или кон- 
| сервы.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

При наличии патологоанатомических 
изменений в туше и внутренних органах 
проводят бактериологические исследова
ния. При обнаружении сальмонелл внут
ренние органы направляют на утилиза
цию, а туши выпускают после проварки 
или направляют на изготовление консер
вов или мясных хлебов.

Голову, трахею, пищевод, мочевой 
пузырь, кость, полученную при обвалке, 
кровь, патологически измененные орга
ны и ткани, рога и копыта направляют 
на утилизацию. Шкуры дезинфицируют 
в насыщенном растворе поваренной соли 
с добавлением 1%-ного раствора соляной 
кислоты в течение 24 часов при темпера
туре дезраствора 15-18°С.

ЧУМА КРУПНОГО 
РОГАТОГО СКОТА

Острое вирусное заболевание жвачных, 
протекающее с высокой температурой и 
воспалительно-некротическим поражением 
слизистых оболочек, преимущественно же- 
лудочно-кишечного тракта. К чуме круп
ного рогатого скота восприимчивы также 
верблюды, буйволы, зебу, яки, олени, ан
тилопы, газели, дикие козлы, овцы и козы. 
Известны случаи заболевания свиней.

В нашей стране чума крупного рога
того ликвидирована в 1928-1932 гг.

Возбудитель — РНК-содержащий ви
рус. Вирус содержится в крови, выделя
ется с молоком, калом и мочой. В мясе 
сохраняется до 4 суток. В соленом мясе 
от больных животных вирус сохраняется 
до 28 суток, в костном мозге — до 30 су
ток. Нагревание до 58-60°С убивает воз
будителя моментально. В 10-20%-ном 
растворе свежегашеной извести вирус 
погибает быстро.

Предубойная диагностика. Болезнь 
протекает обычно остро, реже — сверх- 
остро, подостро и абортивно.

При остром течении первый признак 
болезни — подъем температуры тела до
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41-42°С. Лихорадка постоянного типа с 
небольшими утренними ремиссиями. Ап
петит снижается, развивается атония же- 
лудочно-кишечного тракта, жажда. Обна
руживают типичные поражения слизис
той оболочки ротовой полости — сначала 
очаги гиперемии, затем серовато-желтые 
мелкие пятнышки (узелки). Вначале они 
довольно твердые, затем размягчаются 
и распадаются с образованием ярко-крас- 
ных эрозий и язв с неровными изъеден
ными краями. Возникает обильное слю
нотечение.

Слизистые оболочки глаз приобрета
ют ярко-красную окраску, веки опуха
ют, наблюдается слезотечение. Отмечают 
ринит, вульвит, вагинит.

В начале болезни наблюдают запор, 
вскоре сменяющийся профузным поно
сом. Акт дефекации болезненный, слизи
стая оболочка прямой кишки выпячива
ется, приобретает темно-красный цвет. 
В дальнейшем дефекация становится не
произвольной. Животные быстро худеют, 
глаза глубоко западают. Температура па
дает ниже нормы.

При подостром течении отмечают 
снижение температуры, заживление язв 
и эрозий на слизистых оболочках рото
вой полости, исчезновение признаков по
ражения желудочно-кишечного тракта.

При абортивном течении обнаружи
вают лишь кратковременную лихорадку, 
понос.

Послеубойная диагностика. При чуме 
туша обычно истощена. Слизистая обо
лочка стенки ротовой полости покрыта 
толстым слоем тягучей слизи. На деснах, 
внутренней поверхности губ, на твердом 
небе обнаруживают эрозии и язвочки, по
крытые фибринозными пленками. Слизи
стая оболочка зева покрасневшая, отеч
ная, местами покрыта крупозными плен
ками, которые иногда снимаются легко, а 
иногда после снятия их остается изъязв
ленная поверхность. Легкие гиперемиро- 
ваны, отдельные участки их катарально

воспалены, иногда отмечают отек легких; 
часто находят интерстициальную эмфизе
му. Под перикардом имеются кровоизли
яния. Эпикардиальный жир отечный, про
питан желтовато-красноватым инфильтра
том. Мышца сердца дряблая, изредка 
ломкая, серо-бурого цвета, мутная. В се
лезенке находят очаговое припухание, но 
она бывает и неизмененной. Печень гли
нистого или пятнисто-глинистого цвета. 
Желчный пузырь растянут и наполнен тя
гучей темно-желтой желчью с примесью 
крови. Слизистая оболочка желчного пу
зыря набухшая, иногда изъязвлена, сосу
ды ее инъецированы. На внутренней обо
лочке рубца, сетки и книжки находят то
чечные или полосчатые кровоизлияния. 
Слизистая оболочка сычуга усеяна поло
счатыми или пятнистыми кровоизлияни
ями или же диффузно покрасневшая; на 
ней встречаются желто-зеленоватые или 
бурые наложения фибрина, при снятии 
которых образуются язвы. Слизистая обо
лочка тонкого отдела кишечника инфиль
трирована желтовато-кровянистым экссу
датом, усеяна точечными кровоизлияния
ми. В жидком содержимом кишечника 
встречаются фибринозные пленки. Соли- 
тарные фолликулы припухшие, иногда 
содержат творожистую гнойную массу. 
Пейеровы бляшки приподняты над уров
нем окружающей ткани и покрыты тво
рожистыми струпьями, но бывают и без 
изменений. Слизистая оболочка кишеч
ника местами омертвевшая. Аналогичные 
изменения находят на слизистой оболоч
ке толстого отдела кишечника. Почки 
глинистого или пятнисто-глинистого цве
та, в состоянии мутного набухания или 
жирового перерождения. Слизистая обо
лочка почечной лоханки отекшая, с кро
воизлияниями, в полости лоханки содер
жатся остатки кровянистой мочи.

Лимфатические узлы увеличены, соч
ные, с точечными кровоизлияниями, а 
иногда (особенно мезентериальные) диф
фузно темно-красного цвета. С поверхно-
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сти разреза таких узлов стекает кровяни
сто-желтоватая лимфа и легко соскабли
вается серая масса. Скелетные мьппцы 
суховатые, местами встречается желто
вато-студенистая инфильтрация.

Ветеринарно-санитарная оценка. Чу
ма крупного рогатого скота приводит к 
массовой гибели (95-98%) скота и нано
сит большой ущерб хозяйствам. Чтобы 
заболевание на распространялось, живот
ных, больных чумой, убою на мясо не 
допускают. Туши, внутренние органы и 
шкуры, полученные от убитых живот
ных, уничтожают на месте обнаружения 
заболевания. В случае обнаружения чумы 
крупного рогатого скота моментально дол
жны быть проведены необходимые вете
ринарно-санитарные мероприятия.

АДЕНОМАТОЗ 
ЛЕГКИХ

Хроническое, длительно протекающее 
вирусное заболевание овец, крупного ро
гатого скота, лошадей и собак, характери
зующееся прогрессирующей метаплазией 
бронхиального и альвеолярного эпителия, 
разрастанием в легких железистоподоб
ных опухолей, приобретающих злокаче
ственный характер. Аденоматозом легких 
заболевает и человек.

Возбудитель — фильтрующийся вирус.
Предубойная диагностика. Клиниче

ски болезнь проявляется на последних 
стадиях и сопровождается сильной одыш
кой, что особенно заметно во время пере
гона животных.

Послеубойная диагностика. Слизис
тая оболочка гортани и трахеи отечная и 
цианотичная. В легких обнаруживают ог
раниченные или разлитые очаги плотной 
консистенции, серовато-белого или серо
вато-розового цвета. С поверхности оча
ги поражения как бы слегка запавшие. 
При разрезе легких из мелких и круп
ных бронхов стекает прозрачная пенис
тая жидкость, иногда в виде тягучей сли

зи. Бронхиальные и средостенные лим
фатические узлы увеличены, плотные на 
ощупь, с поверхности их разреза выделя
ется мутная лимфа.

Дифференциальная диагностика. При 
дифференциации аденоматоза и схожих 
с ним заболеваний необходимо исключить 
верминозную пневмонию диктиокаулезно- 
го происхождения, ателектаз легких (чаще 
верхушек), возникающий вследствие не- 
деятельности легкого в постнатальный 
период, катаральную и другие пневмо
нии, возникающие вследствие секундар- 
ной инфекции (орнитоз, сальмонеллез, 
хронический пастереллез).

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
установлении аденоматоза легких выпуск 
мяса и других продуктов в сыром виде 
запрещается.

Туши истощенных животных вместе 
с головами и внутренними органами на
правляют на производство мясо-костной 
муки, которую затем скармливают толь
ко птице.

Туши и внутренние органы без види
мых патологоанатомических изменений, 
полученные от убоя больных и серопози
тивных к вирусу животных, направляют 
на изготовление вареных и варено-копче- 
ных колбасных изделий, на мясные хле
ба или консервы.

Голову, кости, легкие и другие пато
логически измененные органы, а также 
желудочно-кишечный тракт направляют 
на утилизацию. Шкуру и шерсть дезин
фицируют.

СТАХИБ0ТРИ0Т0КСИК03
Заболевание, характеризующееся не

кротическим поражением слизистых обо
лочек, геморрагическим диатезом, рас
стройствами функции желудочно-кишеч
ного тракта и кроветворных органов. 
К стахиботриотоксикозу восприимчивы 
крупный и мелкий рогатый скот, сви
ньи, лошади.
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Возбудитель — токсин гриба Stachi- 
botryx alternans. Хорошо размножается 
в поле на перезимовавших зернах пше
ницы, проса, ячменя, ржи, а также на 
стерне, соломе. Температура 112°С обезв
реживает гриб спустя 2 часа.

Предубойная диагностика. Протека
ет остро или подостро. Болезнь развива
ется быстро. Температура повышается до 
41-42°С. Лихорадка в большинстве слу
чаев постоянного типа. Резко выражены 
угнетение, отказ от корма, жажда, уси
ленная саливация. Из носовой полости 
выделяется серозное, иногда серозно-гной- 
ное истечение с примесью крови. Слизис
тые оболочки в начале заболевания гипе- 
ремированы, затем становятся анемичны
ми с желтушным оттенком. Наблюдаются 
дрожь тела, скрежетание зубами. Появ
ляется понос, который по мере развития 
заболевания переходит в профузный. Бо
лезнь сопровождается прогрессирующим 
исхуданием, слабостью.

Нарушается сердечно-сосудистая де
ятельность. У отдельных животных об
наруживают некротические очаги и язвы 
на слизистых оболочках носовой, рото
вой полости, коже лицевой части голо
вы, припухание губ, крыльев носа. На 
деснах у основания зубов образуется вос
палительный поясок, межчелюстная об
ласть отекает.

Послеубойная диагностика. Заболе
вание характеризуется гангренозным вос
палением десен, губ, слизистой оболочки 
рта, гортани, пищевода, слизистой сычу
га, наличием некротических очагов в 
мышце сердца, печени, почках, а также 
отторжением слизистой оболочки кишеч
ника. Глазные яблоки запавшие в орби
ты глазниц. Глотка, гортань, трахея отек
шие, в легких находят некротические 
очаги, на эпикарде, плевре, брюшине, в 
почках, печени, селезенке полосчатые 
кровоизлияния. В мышце сердца обнару
живают некротические очаги темно-крас- 
ного цвета с черным центром, различной

величины. В печени, на дне рубца и сы
чуга встречаются также темно-красные с 
черным центром очаги омертвения тка
ней различной величины.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
отсутствии патологоанатомических изме
нений и отрицательном результате иссле
дования на сальмонеллы тушу, голову и 
ноги выпускают без ограничения. При 
наличии сальмонелл тушу направляют на 
проварку или изготовление консервов.

Внутренние органы от больного жи
вотного и тушу при обнаружении в ней 
некротических участков направляют на 
утилизацию.

АСПЕРГИЛЛЕЗ
(ПНЕВМОМИКОЗ)

Инфекционная болезнь птиц, характе
ризующаяся поражением органов дыхания 
и серозных покровов. Аспергиллез птиц 
встречается часто. Болеют куры, индейки, 
утки, гуси. Они заражаются при вдыха
нии спор плесени и при поедании корма, 
пораженного плесенью. В бронхах и лег
ких плесневые грибки вызывают воспале
ние и некроз. Восприимчив и человек.

Возбудитель — грибы рода асперги- 
люс. Они растут в виде коленчатых ни
тей — мицелия. Обладают значительной 
устойчивостью во внешней среде. При 
низких температурах и высушивании со
храняются длительное время, при кипя
чении гибнут через 5 минут.

Предубойная диагностика. У молод
няка эта болезнь протекает остро, у взрос
лой птицы — хронически. При остром 
течении отмечают угнетение, затруднен
ное дыхание, хрипы, серозные истечения 
из носа. При хроническом течении на
блюдают снижение упитанности и пара
лич конечностей.

Послеубойная диагностика. Основные 
изменения локализуются в органах дыха
ния. В носовых ходах, в трахее и в легких 
обнаруживают липкую слизь сероватого
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цвета и мелкие желтовато-сероватые узлы. 
Иногда плесневые грибы развиваются в 
воздушных мешках. В этом случае пле
сень имеет вид ватных пробок или отдель
ных пушистых нитей. Кроме того, нахо
дят экссудативно-фибринозный плеврит, 
перикардит и перитонит. В печени, селе
зенке и почках заметны некротические 
очаги различной величины, серого цвета, 
мажущейся консистенции или суховатые, 
крошковатые. Тушки обычно истощены, 
а в хронических случаях инфильтрирова
ны желтоватой студенистой жидкостью.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии истощения, а также при пораже
нии легких и мышц тушки и внутренние 
органы утилизируют. При поражении лег
ких и других внутренних органов их ути
лизируют, а тушки проваривают. Яйца, 
пух и перо используют без ограничений.

СЕПСИС
Сепсис происходит вследствие попа

дания в кровь и размножения в ней гное
родных микроорганизмов. Как правило, 
это стрептококки и стафилококки. Пер
вичным очагом, из которого микроорга
низмы проникают в кровеносную систе
му, могут быть флегмоны, абсцессы, гной
ные раны и др. В отдельных случаях 
сепсис имеет криптогенное (скрытое) про
исхождение, когда первичный очаг оста
ется невыясненным.

Сепсис может сопровождаться явле
ниями пиемии, септицемии или септико- 
пиемии. Пиемия характеризуется нали
чием множества гнойных очагов во внут
ренних органах и лимфатических узлах. 
Септицемия проявляется множественны
ми кровоизлияниями, увеличением селе
зенки, дистрофическими процессами в 
печени и почках, а также плохой сверты
ваемостью крови, что свидетельствует о 
патологических процессах общего харак
тера. При септикопиемии сочетается па
тология местного и общего характера.

Послеубойная диагностика. При сеп
тикопиемии туши обычно истощены. 
В легких, печени, селезенке и почках 
находят рассеянные абсцессы, содержа
щие белый сливкообразный липкий гной; 
иногда содержимое абсцессов зеленова
того или коричневого цвета с неприят
ным запахом. При этом в легких в нача
ле заболевания встречается бронхопнев
мония, сопровождающаяся размягчением 
межлобулярной соединительной ткани и 
образованием инкапсулированных гной
ников. Межмышечная ткань сердца се
ровато-коричневого цвета, дряблая, с ясно 
выступающими беловато-серыми полос
ками, иногда в миокарде находят гной
ные очажки, а на эпикарде абсцессы 
(чаще при травматических миокардитах). 
Селезенка увеличена, бугристая, дряблая, 
содержит много абсцессов, паренхима 
органа расплавлена. Печень увеличена, 
пятнисто-глинистого или диффузно-гли- 
нистого цвета, в ее паренхиме местами 
обнаруживают инкапсулированные абс
цессы, при этом паренхима органа мажу
щаяся. В почках часто находят гнойный 
гломерулонефрит. Лимфатические узлы 
увеличены, дряблые, темно-серого цвета, 
содержат иногда некротические суховатые 
очаги или инкапсулированные абсцессы. 
Наблюдается гнойный плеврит, перитонит. 
На стенках полостей иногда встречаются 
абсцессы. При гнойных и гнойно-ихороз- 
ных метритах обнаруживают абсцессы раз
ной величины в оболочках матки и в ок
ружающей ее рыхлой соединительной тка
ни. Гнойники могут быть на стенках 
желудка и кишечника. В скелетных мыш
цах и в межмышечной соединительной 
ткани чаще замечается желтовато-студе
нистая инфильтрация и рассеянные ин
капсулированные абсцессы различной 
величины. Отдельные группы мышц ат
рофированы (если заболевание протека
ло месяц и больше), дряблые, интенсив
но-красные, как бы расплавленные (мио- 
лиз), теряют поперечную исчерченность.
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Лимфатические узлы туши увеличены, 
дряблые, серо-грязного цвета; с поверх
ности разреза соскабливается серая мас
са. Иногда находят гнойники в костях.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
пиемии туши и внутренние органы под
лежат утилизации. Если гнойных очагов 
нет, а имеются признаки септицемии, то 
внутренние органы утилизируют, а  вете
ринарно-санитарную оценку туш прово
дят на основании результатов бактерио
логического исследования. При выделе
нии кокковых микроорганизмов мясо 
подлежит стерилизации (проварка, мяс
ные хлеба, консервы).

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие инфекционные болезни относят к 
зооантропонозам?

2. При каких инфекционных болезнях зап
рещается убой животных на мясо?

3. Какие методы диагностики инфекцион
ных болезней используют при ветери- 
нарно-санитарной экспертизе продуктов 
убоя животных?

4. Как проводится предубойная диагности
ка инфекционных болезней на боенских 
предприятиях?

5. Как проводится послеубойная диагнос
тика инфекционных болезней на боенс
ких предприятиях?

6. С какой целью, с точки зрения ветери
нарно-санитарной экспертизы, проводят 
дифференциальную диагностику инфек
ционных болезней?

7. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя животных при инфек
ционных болезнях, передающихся чело
веку через мясо и мясопродукты?

8. При каких инфекционных заболевани
ях проводят бактериологическое иссле
дование и с какой целью?

9. Какие ветеринарно-санитарные меропри
ятия проводят в убойно-разделочном цехе 
при выявлении особо опасных заболева
ний животных?
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ПИЩЕВЫЕ ТОКСИКОИНФЕКЦИИ 
И ТОКСИКОЗЫ

ГЛ А ВА  12

Продукты убоя животных при опреде
ленных условиях могут быть источником 
возникновения не только типичных ин
фекционных и инвазионных болезней у 
людей (сибирская язва, туберкулез, бру
целлез, тениаринхоз, тениоз и др.)* но и 
различных пищевых заболеваний, к ко
торым относятся токсикоинфекции и ток
сикозы.

Токсикоинфекции и токсикозы пред
ставляют собой обширную группу пре
имущественно острых пищевых заболе
ваний людей. Само название «пищевые 
заболевания», «пищевые токсикоинфек
ции», «пищевые токсикозы» указывает, 
что основную роль в их возникновении 
играют пищевые продукты. Однако воз
можное вредное влияние пищевых про
дуктов на организм человека может быть 
обусловлено различными причинами. В за
висимости от этих причин все пищевые 
заболевания людей могут быть разделе
ны на две основные группы.

1. Пищевые заболевания небактери- 
алъной природы, К этой группе пищевых 
заболеваний относятся: а) отравления 
пищевыми продуктами, содержащими 
неорганические и органические ядовитые 
вещества и ядохимикаты, которые раз
личными путями попадают в продукты 
питания; б) отравления продуктами жи
вотного происхождения, ядовитыми по

своей природе (ядовитые рыбы, а также 
ядовитые икра и печень некоторых ви
дов рыб в определенное время года); в) от
равления ядовитой растительной пищей 
(ядовитые ягоды и грибы).

2. Пищевые заболевания бактери
ального (микробного) происхождения. 
К этой группе относят два вида пище
вых заболеваний: токсикоинфекции и 
токсикозы.

Пищевые токсикоинфекции — забо
левания, которые вызываются микроор
ганизмами только в сочетании с токси
ческими веществами, образующимися в 
процессе их жизнедеятельности (преиму
щественно эндотоксинами). К этим мик
роорганизмам относятся: а) бактерии рода 
сальмонелла, б) некоторые условно пато
генные бактерии (кишечная палочка, про
тей и др.).

Пищевые токсикозы — заболевания, 
вызываемые энтерально действующими 
экзотоксинами, которые накапливаются 
в продуктах в результате обильного раз
множения микробов. Пищевой токсикоз 
может вызвать токсин без участия микро
ба. Способностью продуцировать экзоток
сины в пищевых продуктах обладают:
а) кокковые микроорганизмы (стафило
кокки, стрептококки), б) анаэробные мик
роорганизмы Cl. botulinum, Cl. perfringens, 
а также токсигенные штаммы кишечной
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палочки и токсигенные грибки. Пище
вые токсикозы грибковой природы воз
никают от употребления в пищу зара
женных грибками продуктов только рас
тительного происхождения.

ПИЩЕВЫЕ
ТОКСИКОИНФЕКЦИИ
САЛЬМОНЕЛЛЕЗНОЙ

ЭТИОЛОГИИ
КРАТКАЯ 

ИСТОРИЧЕСКАЯ СПРАВКА

Заболевания людей с клинической 
картиной отравлений, возникающих вслед
ствие употребления в пищу мяса и дру
гих животных продуктов, известны с дав
них времен. Однако о сущности их воз
никновения до 80-х гг. XIX столетия 
мнения и теории были различны. Одно 
время полагали, что причиной «мясных 
отравлений» является синильная кисло
та, которая при известных условиях мо
жет образовываться в мясе. В дальней
шем появилась теория, предполагавшая 
причиной отравлений соли меди, источ
ником которой является плохо лужен
ная посуда для приготовления и хране
ния пищи. С открытием токсических ве
ществ, образующихся в гниющем мясе, 
и в частности птомаинов, стали в них 
усматривать виновников «мясных отрав
лений». Однако все эти теории о причи
нах «мясных отравлений» оказались не
достоверными.

Бактериальная теория пищевых за
болеваний стала утверждаться во второй 
половине XIX столетия. Первые сообще
ния были сделаны в 1876 и в 1880 гг. 
О. Боллингером. Он проанализировал
17 вспышек пищевых заболеваний, охва
тивших 2400 человек и имевших 35 смер
тельных случаев, и установил, что все 
эти случаи заболеваний были связаны с 
употреблением в пищу мяса животных, 
вынужденно убитых при гастроэнтеритах 
и септико-пиемических процессах.

Бактериальную этиологию токсико- 
инфекций сальмонеллезного характера 
впервые обосновал А. Гертнер в 1888 г. 
При вспышке заболевания людей из упо
треблявшегося в пищу мяса вынужденно 
убитой коровы и из селезенки умершего 
человека он выделил идентичные бакте
рии, получившие в дальнейшем назва
ние палочки Гертнера. На основании про
веденных экспериментов Гертнер пришел 
к выводу, что выделенная им палочка 
способна образовывать термостабильные 
токсические вещества, наличие которых 
в продукте обусловливает возникновение 
пищевой токсикоинфекции. По мнению 
Гертнера, термостабильные токсические 
вещества, образующиеся в пищевых про
дуктах при обсеменении их бактериями, 
действуют перорально и вызывают забо
левания без участия живых возбудите
лей. Последнее оказалось ошибочным и 
было опровергнуто значительно позже, 
т. е. микроорганизмы действуют на чело
века вместе с токсинами.

Параллельно с открытием возбудите
лей пищевых токсикоинфекций у людей 
были открыты возбудители различных 
болезней у животных. Еще до открытия 
Гертнера, в 1885 г., из мяса и внутренних 
органов больных чумой свиней американ
ский микробиолог Д. Э. Сальмон выделил 
палочку, названную Вас. Suipestifer, в 
дальнейшем получившую название S. cho- 
leraesuis. Вначале этот микроб рассмат
ривался как возбудитель чумы свиней и 
лишь впоследствии был признан спутни
ком этой болезни, имеющей вирусную 
этиологию.

Все эти бактерии оказались весьма 
близкими к гертнеровской палочке и друг 
к другу по своим морфологическим и био
логическим свойствам. В силу подобной 
общности все эти бактерии были объеди
нены в один паратифозно-энтеритический 
род, а вызываемые ими заболевания у 
животных стали именовать паратифами. 
В 1934 г. по предложению номенклатур-
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ной комиссии Международного съезда 
микробиологов было принято решение 
именовать упомянутый род «сальмонел
ла» (Salmonella). Так была увековечена 
память микробиолога Сальмона, который 
первым из исследователей открыл в 1885 г. 
одного из представителей этого рода бак
терий — В. choleraesuis.

ХАРАКТЕРИСТИКА
БАКТЕРИЙ РОДА SALMONELLA

к Сальмонеллы представляют собой один 
из 12 родов большого семейства бакте- 

= рий Enterobacteriacae. К настоящему вре
мени по серологической типизации систе- 

! матизировано около 2000 сероваров саль- 
1 монелл. Они встречаются (обитают) в 
j  кишечном канале животных и человека, 

а также во внешней среде. Морфологи- 
; чески представляют собой мелкие палоч

ки с закругленными концами, иногда 
1 овальной формы. Все они, кроме S.pul- 

й lorum и S. gallinarum хорошо подвижны,
: по Граму окрашиваются отрицательно, 

В спор и капсул не образуют. Являются 
I аэробами или факультативными анаэро- 
”[ бами. Оптимальная реакция среды для 

роста слабощелочная (pH — 7,2-7,5), оп-' 
i тимальная температура роста 37°С, хотя 
I сальмонеллы хорошо растут и при ком- 
. натной температуре, не исключается их 
j рост при низких плюсовых температурах 
I  (5...8°С).

Сальмонеллы довольно устойчивы. 
Они длительное время могут жить в пыли,

• высушенном кале и навозе, в почве, воде 
. и животных кормах, сохраняя вирулент- 
| ность. Установлено, что при биотерми- 
! ческом обезвреживании навоза сальмо-
* неллы инактивируются только в течение 
j 3 недель. Для полного обезвреживания

мяса, обсемененного сальмонеллами, не- 
: обходимо довести температуру внутри 
j кусков до 80°С и поддерживать ее на этом 
; уровне не менее 10 минут. В мороженом 

мясе бактерии сохраняют жизнеспособ- 
| ность в течение 2-3 лет, а при хранении
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мяса в условиях низких плюсовых тем
ператур (5...8°С) могут даже размножать
ся. В соленом мясе они сохраняют жиз
неспособность 5-6 месяцев, а при содер
жании в продукте 6-7% поваренной соли 
также могут размножаться.

Сальмонеллы обладают свойством 
продуцировать эндотоксины. Последние 
представляют собой глюцидо-липоидо- 
полипептидные комплексы, тождествен
ные с соматическим антигеном бактерий, 
и являются термостабильными. Много
численными опытами было установлено, 
что при парентеральном введении они 
обладают высокой токсичностью. Так, 
доза 0,3 мл профильтрованной 7-дневной 
жидкой культуры при подкожном введе
нии вызывает быструю гибель мышей. 
В то же время 10-30-кратные дозы при 
энтеральном введении, не вызывали за
болевания животных. То же самое было 
подтверждено в опытах на обезьянах. На
конец, люди добровольно в порядке само- 
эксперимента выпивали до приема пищи 
от 20 до 350 мл токсинов сальмонелл 
(фильтрат убитой культуры), и заболева
ние у них не наступало. На основании 
этих опытов был сделан вывод о том, 
что энтерально действующих токсинов у 
сальмонелл нет, а пищевые токсикоин
фекции у людей вызывают только жи
вые бактерии.

Существуют два метода типизации 
(т. е. установления вида) бактерий рода 
сальмонелла: серологический и биохими
ческий. Для серологической типизации 
применяют реакцию агглютинации (РА) 
с поливалентными и монорецепторными 
сальмонеллезными сыворотками.

Биохимическая типизация основана 
на различии у сальмонелл состава фер
ментов. В силу ферментных (биохимиче
ских) различий одни бактерии способны 
разлагать те или иные углеводы или спир
ты, а другие такой способностью не обла
дают. Для биохимической типизации при
меняют различные элективные среды
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(Эндо, Смирнова, Левина, Плоскирева 
и др.). Одной из наиболее употребитель
ных является элективная среда Эндо. 
Ингредиентом в среде Эндо является са- 
хар-лактоза, а индикатором — фуксин, 
обесцвеченный сернисто-кислым натри
ем. Бактерии кишечной группы разлага
ют лактозу, а сальмонеллезные бактерии 
лактозу не разлагают. При росте бакте
рий рода Б. coli на среде Эндо вследствие 
разложения лактозы и образования мо
лочной кислоты восстанавливается крас
ный цвет фуксина, чего не происходит 
при росте сальмонелл. В связи с этим 
колонии бактерий кишечной группы на 
среде Эндо будут красно-фиолетового цве
та с металлическим отблеском, и среда 
вокруг колоний окрашивается в красный 
цвет; сальмонеллы растут на этой среде в 
виде полупрозрачных колоний светло-ро- 
зового цвета с голубоватым оттенком.

Для дальнейшей биохимической ти
пизации сальмонелл применяют малый 
или большой пестрый ряд сред. В состав 
пестрого ряда входят среды Гисса с раз
личными сахарами и многоатомными 
спиртами, а также бульон с глицерином 
(по Штерну), среда с рамнозой (по Битте- 
ру), молоко, лакмусовое молоко и мясо- 
пептонный бульон с индикаторной бумаж
кой (на сероводород). При биохимической 
типизации помимо изменения цвета сред 
изучают способность бактерий образовы
вать сероводород, индол и т. д.

Принадлежность культуры к опреде
ленному виду бактерий по изменению сред 
пестрого ряда устанавливают по табли
цам или определителям, которые имеют
ся в учебных пособиях по практическим 
занятиям по ветсанэкспертизе. Следова
тельно, типизация бактерий рода саль
монелла и определение их вида возмож
ны только в результате бактериологиче
ского исследования.

Бактериологическое исследование мя
са и мясных продуктов по выявлению об
семенения их бактериями рода сальмонел

ла, а также условно патогенными бакте
риями, стафилококками, стрептококками 
и анаэробами проводят по ГОСТ 21237-75. 
«Мясо. Методы бактериологического ана
лиза». Для бактериологического исследо
вания в лабораторию направляют часть 
мышцы сгибателя или разгибателя перед
ней и задней конечностей туши длиной не 
менее 8 см или кусок другой мышцы раз
мером не менее 8 x 6 x 6  см. Вместе с про
бой мяса направляют лимфатические узлы 
(поверхностный шейный, наружный под
вздошный, а у свиней и подчелюстной), 
долю печени с печеночным лимфатиче
ским узлом и опорожненным желчным 
пузырем, почку и селезенку.

При исследовании соленого мяса, на
ходящегося в бочечной таре, берут образ
цы мяса и имеющиеся лимфатические 
узлы сверху, из середины и со дна бочки, 
а также, при наличии, трубчатую кость. 
Пробы заворачивают в вощаную или пер
гаментную бумагу, наклеивают этикет
ки, нумеруют, заворачивают в общий па
кет, перевязывают шпагатом, пломбиру
ют или опечатывают сургучной печатью.

Из присланного в лабораторию мате
риала готовят мазки-отпечатки по обще
принятой методике, окрашивают по Гра- 
му и микроскопируют их, а также про
водят посев на мясопептонный агар и 
вышеуказанные элективные среды. Для 
идентификации и выделения чистой куль
туры сальмонелл в лабораториях широко 
используют среды накопления (селени
товая и магниевая среды). При проведе
нии бактериологического исследования 
используют в комплексе методы сероло
гической и биохимической типизации.

ПАТОГЕННОСТЬ БАКТЕРИЙ 
РОДА САЛЬМОНЕЛЛА 

ДЛЯ ЖИВОТНЫХ

Патогенное действие сальмонелл на 
животных проявляется при нарушении 
сложных механизмов между микро- и 
макроорганизмами. Степень патогенности

190 м. Ф. БОРОВКОВ, в. п. ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



штаммов зависит от вида сальмонелл, 
инфицирующей дозы, биологических осо
бенностей возбудителя, а также возраста 
макроорганизма, его резистентности и 
других моментов. В литературе к настоя
щему времени накопилось достаточное 
количество данных, свидетельствующих
о несостоятельности разграничения саль
монелл на патогенных только для чело
века, животных или птиц.

У животных и птиц в естественных 
условиях сальмонеллы являются возбу
дителями инфекционных болезней, име
нуемых сальмонеллезами. В соответствии 
с патогенезом и эпизоотологическими осо
бенностями эти болезни подразделяют на 
первичные и вторичные сальмонеллезы.

Первичные сальмонеллезы — типич
ные инфекционные заболевания, которые 
вызываются специфическими возбудите
лями, при течении имеют определенную 
клиническую картину и ярко выражен
ные патологоанатомические изменения. 
К первичным сальмонеллезам относят: 
сальмонеллез телят, сальмонеллез поро
сят, сальмонеллез овец и коз и др.

Вторичные сальмонеллезы не явля
ются самостоятельными заболеваниями, 
а возникают у животных или птиц-саль- 
монеллоносителей при инфекционных, 
инвазионных и незаразных болезнях, от
равлениях и септикопиемических процес
сах, длительном голодании, переутомле
нии и других факторах, снижающих ре
зистентность организма. При указанных 
факторах вирулентность сальмонелл уси
ливается, они интенсивно размножаются 
и проникают из мест первоначальной ло
кализации (кишечник, печень, брыжееч
ные лимфатические узлы) в различные 
органы и мышцы. В связи с этим патоло
гоанатомические изменения могут быть 
самые разнообразные и во многом опре
деляются тем, на какой первичный пато
логический процесс произошло наслое
ние вторичных сальмонеллезов. Крово
излияния в различных органах, особенно

в печени, почках и лимфатических уз
лах, кровоизлияния на серозных оболоч
ках, плохое обескровливание туш, абс
цессы в печени, артриты, жировое пере
рождение печени дают повод подозревать 
вторичные сальмонеллезы. Вторичные 
сальмонеллезные заболевания животных 
нередко встречаются в практике ветери
нарно-санитарного эксперта и играют 
большую роль в возникновении пищевых 
токсикоинфекций у людей.

Вторичное обсеменение сальмонел
лами может быть при роже свиней, пас- 
тереллезе, европейской чуме, лейкозе, 
инфекционном ринотрахеите, стахибо- 
триотоксикозе, онхоцеркозе, пироплазми- 
дозах, беломышечной болезни, кетозах и 
других заболеваниях инфекционной, ин
вазионной и незаразной этиологии. В этих 
случаях обязательно проводится бактерио
логическое исследование продуктов убоя.

ПАТОГЕННОСТЬ БАКТЕРИЙ 
РОДА САЛЬМОНЕЛЛА 

ДЛЯ ЧЕЛОВЕКА

У человека сальмонеллы вызывают 
пищевые токсикоинфекции. Вспышки и 
случаи возникновения токсикоинфекций 
характеризуются общностью признаков, 
внезапностью их появления, массовостью 
и одновременным заболеванием употреб
лявших одинаковую пищу людей, тер
риториальной ограниченностью и отсут
ствием эпидемиологического хвоста, т. е. 
отсутствием выделения больных в после
дующие дни. Существует многообразие 
форм клинического проявления. Накоп
ленные в медицинской практике данные
о пищевых токсикоинфекциях сальмонел- 
лезной этиологии позволяют с известной 
условностью утверждать, что заболева
ние может иметь гастроэнтеритическую, 
тифо- или холероподобную, гриппоподоб
ную, септическую и нозопаразитическую 
формы клинического проявления, а так
же субклиническую (латентное бактерио
носительство).
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Инкубационный период в среднем 
12-24  часа, но иногда затягивается до 
2 -3  суток.

Гастроэнтеритическая форма про
является повышением температуры тела, 
ознобом, тошнотой, рвотой, жидким сту
лом, иногда с примесью крови и слизи, 
болью в животе, повышенной жаждой и 
головными болями. Особенно тяж ело с 
явлениями неудержимой рвоты и даже 
поражением нервной системы протекает 
заболевание при попадании с пищевыми 
продуктами в организм человека S. typhi- 
m urium .

Тифоподобная форма может начи
наться с обычного гастроэнтерита и после 
кажущегося временного выздоровления 
через несколько суток проявляется при
знаками, характерными для обычного 
брюшного тифа.

Гриппоподобная форма, довольно ча
сто встречающаяся при заболевании лю
дей, характеризуется болями в суставах 
и мышцах, ринитом, конъюнктивитом, 
катаром верхних дыхательных путей и 
возможными расстройствами желудочно- 
кишечного тракта.

Септическая форма протекает в виде 
септицемии или септикопиемии. При этой 
форме наблюдаются обусловленные саль
монеллами местные септические процес
сы с локализацией очагов во внутренних 
органах и тканях: эндокардиты, перикар
диты, пневмонии, холециститы, остеомие
литы, артриты, абсцессы и т. д.

Н озопаразит ическая форма пред
ставляет собой вторичное заболевание, 
наслаивающееся на какой-либо первич
ный патологический процесс и возника
ющее в результате эндогенного (из ки 
шечника у бактерионосителей) или эк
зогенного проникновения сальмонелл в 
организм, ослабленный первичным за
болеванием. Клиническая картина и па
тогенез этой формы сальмонёллезной 
токсикоинфекции у человека еще недо
статочно изучены.

Смертность при пищевых токсикоин- 
фекциях в среднем составляет 1 -2 % , но 
в зависимости от тяжести вспышек, воз
растного состава людей (заболевание сре
ди детей) и других обстоятельств может 
доходить до 5% .

ЭПИДЕМИОЛОГИЯ 
ПИЩЕВЫХ САЛЬМОНЕЛЛЕЗОВ

Ведущая роль в возникновении пи
щевых сальмонеллезов принадлежит мясу 
и мясным продуктам. Особенно опасно в 
этом отношении мясо и субпродукты (пе
чень, почки и др.) от вынужденно убитых 
животных. Прижизненное обсеменение 
мышечной ткани и органов сальмонелла
ми происходит в результате заболевания 
животных первичными и вторичными 
сальмонеллезами. К числу опасных пи
щевых продуктов с точки зрения возник
новения пищевых сальмонеллезов отно
сят фарш, студни, зельцы, низкосортные 
(отдельная, столовая, ливерная, кровя
ная и др.) колбасы, мясные и печеноч
ные паштеты. При измельчении мяса в 
фарш нарушается гистологическая струк
тура мышечной ткани, а вытекающий 
мясной сок способствует рассеиванию 
сальмонелл по всей массе фарша и их 
быстрому размножению. То же самое от
носится и к  паштетам. Студни и зельцы 
содержат много желатина, а низкосорт
ные колбасы — значительное количество 
соединительной ткани (pH 7,2-7,3). В дру
гих условиях сальмонеллы также разви
ваются очень быстро. Нередко сальмо- 
неллоносителями являются водоплаваю
щие птицы, а, следовательно, их яйца 
(утки, гуси) и мясо могут быть источни
ком пищевых сальмонеллезов. Реже ток
сикоинфекции возможны при употребле
нии в пищу молока и молочных продук
тов, рыбы, мороженого, кондитерских 
изделий (кремовых пирожных и тортов), 
майонезов, салатов и т. д.

Следует учитывать и экзогенное обсе
менение сальмонеллами мяса и готовых
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пищевых продуктов. Источниками экзо
генного обсеменения могут быть различ
ные объекты внешней среды: вода и лед, 
тара, ножи, столы, производственное обо
рудование, с помощью которых проводят 
первичную обработку и переработку про
дуктов; не исключается также участие 
биологических агентов в заражении про
дуктов сальмонеллами (мышевидные гры
зуны, мухи). Не исключен контактный 
путь заражения сальмонеллами по схеме 
«животное (бактериовыделитель)-чело- 
век». Определенную роль в этом играют 
комнатные животные (собаки, кошки), а 
также свиньи, домашняя птица и даже 
голуби. Контактный фактор передачи по 
схеме «человек-человек» — явление ред
кое и чаще случается у детей.

ПРОФИЛАКТИКА 
ПИЩЕВЫХ САЛЬМОНЕЛЛЕЗОВ

Успех в борьбе с сальмонеллезами и 
их профилактике неразрывно связан с не
обходимостью всемерного усиления меро
приятий, направленных на обезврежива
ние источников и факторов передачи ин
фекции, осуществлять которые призваны 
специалисты медицинского, ветеринарно
го, ветеринарно-санитарного и других ве
домств на основе четкой координации 
своих действий.

По линии ветеринарной службы про
филактика может быть обеспечена про
ведением следующих основных меропри
ятий. В животноводческих хозяйствах и 
специализированных животноводческих 
комплексах необходимо соблюдать сани
тарно-гигиенические правила и нормы 
содержания и кормления животных, про
водить оздоровительные мероприятия, 
включая профилактику и борьбу с пер
вичными и вторичными сальмонеллеза
ми, не допускать внутрифермского и под
ворного убоя скота и птицы, исследовать 
на степень бактериального обсеменения 
корма животного происхождения (мясо
костная, рыбная мука и пр.), контроли-
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ровать режим доения коров и первичной 
обработки молока и т. д.

На мясоперерабатывающих предпри
ятиях и убойных пунктах нельзя допус
кать к убою больных и утомленных жи
вотных. Необходимо убивать больных 
животных на мясо на санитарной бойне, 
правильно организовывать предубойный 
осмотр скота и птицы, послеубойную эк
спертизу туш и органов и лабораторное 
исследование продуктов. Важным усло
вием является выполнение санитарных 
требований при технологических процес
сах по убою скота и птицы, первичной 
обработке туш и органов, переработке 
мяса и других пищевых продуктов, а так
же соблюдение температурного режима 
при транспортировке и хранении их, так 
как при температуре выше 4°С сальмо
неллы могут развиваться. Важно знать, 
что обсемененное сальмонеллами мясо 
органолептических признаков несвежес
ти не имеет, так как бактерии не протео- 
литичны, а сахаролитичны. Пищевые ток
сикоинфекции у людей могут возникнуть 
от употребления внешне совершенно све
жего мяса.

В государственных лабораториях ве- 
теринарно-санитарной экспертизы необ
ходимо проводить тщательный ветеринар
но-санитарный осмотр туш и органов, вет- 
санэкспертизу всех продуктов животного 
и растительного происхождения и конт
ролировать торговлю ими на рынке, иметь 
холодильники для хранения направляе
мых на бактериологическое исследование 
продуктов. Особое внимание нужно обра
щать на способы и режимы обезврежива
ния условно-годного мяса и пути его реа
лизации.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
выделении сальмонелл из мышечной тка
ни туш убойных животных, лимфати
ческих узлов или внутренних органов, 
внутренние органы направляют на ути
лизацию, а туши обезвреживают провар
кой или направляют на переработку на
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мясные хлеба и консервы. Такую вете- 
ринарно-санитарную оценку мяса про
водят вне зависимости от вида выделен
ных сальмонелл. Готовые пищевые про
дукты (колбасы, студни, зельцы, окорока 
и др.), в которых обнаружены сальмо
неллы, утилизируют или уничтожают.

ПИЩЕВЫЕ
ТОКСИКОИНФЕКЦИИ,

ВЫЗЫВАЕМЫЕ
УСЛОВНО-ПАТОГЕННОЙ

МИКРОФЛОРОЙ

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
УСЛОВНО-ПАТОГЕННОЙ 

МИКРОФЛОРЫ

Определенную роль в пищевых ток- 
сикоинфекциях могут играть некоторые 
бактерии, объединяемые названием «ус
ловно патогенные». К ним относят бак
терии группы кишечной палочки (БГКП) 
и протея, которые чаще являются винов
никами пищевых заболеваний. Эти бак
терии довольно широко распространены 
во внешней среде, встречаются или по
стоянно обитают в кишечном канале жи
вотных и человека. Как и бактерии рода 
сальмонелла, морфологически представ
ляют собой палочки с закругленными 
концами или овальной формы. За исклю
чением некоторых являются подвижны
ми, по Граму окрашиваются отрицатель
но, спор и капсул не образуют, аэробы, 
хорошо растут на обычных питательных 
средах.

Название «кишечная палочка» носит 
собирательный характер, так как вклю
чает в себя большое количество разно
видностей, отличающихся друг от друга 
культуральными, биохимическими, серо
логическими и патогенными свойствами. 
Название «эшерихия» эта группа микро
организмов получила в честь немецкого 
ученого Эшериха, который в числе пер
вых в 1885 г. выделил кишечную палоч
ку. Бактерии группы кишечной палочки

имеют сложное строение антигена. В от
личие от сальмонелл они имеют не два, а 
три различных антигена: О (соматиче
ский), Н (жгутиковый) и К (капсульный). 
Среди всей этой группы бактерий встре
чаются патогенные серовары, условно 
патогенные и даже полезные для челове
ка. Полезная для человека роль кишеч
ной палочки сводится к ее участию в син
тезе витаминов комплекса В и К, а так
же в антагонистическом действии на 
сибиреязвенные и дизентерийные палоч
ки, стафилококки и др. Серологическая 
типизация кишечной палочки по О-анти- 
гену позволяет отличить патогенные штам
мы от непатогенных.

Биохимически БГКП весьма активны. 
Все они расщепляют лактозу, глюкозу, 
маннит, мальтозу, декстрозу, галактозу 
и ксилозу; разжижают желатин, редуци
руют нитраты в нитриты, подавляющее 
большинство образует индол, но они не 
разлагают инозита и не образуют серово
дород. Для выделения кишечной палоч
ки из различных объектов и дифферен
циации их подгрупп в лабораторных ус
ловиях широко используют элективные 
среды Эндо, Левина, Хейфеца, В. М. Кар
ташовой, Симонса, Кларка, «нитрин-6», 
для определения коли-титра среду Кес
слера и т. д.

Бактерии группы протея также име
ют различную антигенную структуру, 
которая положена Кауфманом и Перчем 
в основу серологической типизации и 
диагностики. На основании ряда кудь- 
турально-биохимических признаков опи
саны такие виды протея, как Proteus 
vulgaris, m irabilis, m organii, re ttgeri 
и др. Наиболее постоянным признаком 
для всех видов протея является способ
ность разлагать мочевину.

Все условно патогенные микроорга
низмы обладают относительно высокой 
устойчивостью. На различных объектах 
внешней среды сохраняются от 10 суток 
до 6 месяцев, устойчивы к высоким кон-
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центрациям поваренной соли и к высы
ханию, не погибают при минусовых тем
пературах, жизнеспособны в сырой ко
лодезной и водопроводной воде и т. д. 
Быстро погибают эти бактерии при тем
пературе 68°С и выше.

ПАТОГЕННОСТЬ

К настоящему времени систематизи
ровано около 100 патогенных серотипов 
кишечной палочки, вызывающих забо
левания у человека, животных и птиц. 
Из представителей группы кишечной па
лочки наиболее патогенной следует счи
тать подгруппу A. aerogenes. Эти бакте
рии часто вызывают колибактериоз у те
лят и детей, тяжелые маститы у коров, 
острое воспаление легких и мочеполовых 
путей у человека и животных. Кроме за
болевания животных и человека, некото
рые виды бактерий кишечной палочки 
вызывают порчу молока и молочных про
дуктов. Бактерии группы протея у жи
вотных иногда вызывают тяжелые гаст
риты, гастроэнтериты. Они также могут 
отягощать основное заболевание (у мо
лодняка животных — сальмонеллез, у 
человека — раневую инфекцию), вызы
вая секундарную инфекцию.

Длительное время считали, что эти 
условно патогенные бактерии у людей не 
вызывают пищевых заболеваний. Такое 
утверждение обосновывали тем, что ки
шечная цалочка постоянно обитает в же
лудочно-кишечном тракте человека, а 
Вас. proteus vulgaris в 6-8%  случаев об
наруживают в кишечнике здоровых лю
дей. На основании многочисленных ис
следований и наблюдений в последние 
десятилетия эпидемиологическая роль 
условно патогенных бактерий, особенно 
кишечной палочки и протея, в возникно
вении пищевых токсикоинфекций у лю
дей полностью доказана. Доказано и то, 
что далеко не все штаммы кишечной па
лочки способны вызвать у человека пи

щевое заболевание, а токсикоинфекцию 
вызывают только те, которые приобрели 
и имеют известную степень патогеннос
ти. Одним из условий возникновения ток
сикоинфекций данной этнологии являет
ся большая обсемененность этими бакте
риями пищевых продуктов.

Инкубационный период при токси
коинфекции колибактериоидной этиоло
гии у людей составляет от 8 часов до
1 суток. Клинически проявляется схват
кообразными болями в области живота, 
тошнотой и жидким многократным сту
лом. Температура тела бывает чаще нор
мальной и редко повышается до 38-39°С, 
выздоровление наступает через 1-3 суток.

Пищевые токсикоинфекции, вызы
ваемые протеем, развиваются обычно 
через 8-20 часов после приема пищи. За
болевание может иметь бурное начало, 
сопровождаться режущими болями в ки
шечнике, тошнотой, рвотой, поносом. Бо
лезнь длится 2-3 , иногда 5 суток. В тя
желых случаях наблюдают цианоз, су
дороги, упадок сердечной деятельности, 
приводящие к летальному исходу (смерт
ность до 2%). Процесс возникновения и 
развития заболевания аналогичен с та
ковым при пищевых сальмонеллезах, так 
как непременным условием является 
также попадание в организм человека 
живых бактерий вместе с пищевыми про
дуктами.

ЭПИДЕМИОЛОГИЯ 
и  ПРОФИЛАКТИКА

Фактором передачи инфекционного 
начала, как и в случаях пищевого саль
монеллеза, может оказаться мясо вынуж
денно убитых животных. Особая роль 
отводится мясным полуфабрикатам и го
товым пищевым продуктам, при произ
водстве и хранении которых был нару
шен санитарно-гигиенический режим. 
Нарушение санитарного режима производ
ства создает условия их экзогенного обсе
менения кишечной палочкой и протеем,
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а при недостаточной тепловой обработке 
в процессе производства и хранении про
дуктов при температуре выше 10°С эти 
бактерии очень быстро растут и размно
жаются. Для профилактики необходимо 
принимать меры к защите пищевых про
дуктов от обсеменения этими бактерия
ми, проводить их тщательную тепловую 
обработку и хранить при низких плюсо
вых температурах (4...5°С). Так же как и 
при обсеменении сальмонеллами, рост и 
размножение кишечной палочки в мясе 
и мясных продуктах не изменяет их ор
ганолептических признаков свежести. 
Бактерии протея обладают протеолити- 
ческими свойствами и при росте их чис
тых культур в мясе происходят органо
лептические изменения свежести с появ
лением специфических запахов. Так, рост 
чистой культуры Proteus vulgaris вызы
вает запах плесени, a Proteus mirabilis — 
запах испорченных яиц.

Ветеринарно-санитарная оценка. Для 
правильного суждения о путях использо
вания мяса и субпродуктов необходимо 
исследовать в отдельности пробы: а) мя
са и лимфатических узлов туш и б) внут
ренних органов.

Если при бактериологическом иссле
довании БГКП обнаруживают в пробах 
мышечной ткани или лимфатических уз
лах, то мясо направляется для переработ
ки при повышенных температурных ре
жимах на вареные или варено-копченые 
колбасы. Колбасу варят при температуре 
88-90°С в течение времени, необходимого 
для достижения температуры внутри ба
тона не ниже 75°С. При невозможности 
такой проварки мясо направляют на изго
товление мясных хлебов или консервов. 
В этих случаях внутренние органы направ
ляют на утилизацию. При выделении ки
шечной палочки только из внутренних 
органов последние проваривают, а туши 
выпускают без ограничений.

При обнаружении в глубоких слоях 
мышечной ткани или в лимфатических

узлах туши бактерий из группы протея, 
но при хороших органолептических по
казателях мясо направляют на проварку 
или для изготовления мясных хлебов.

При органолептических показателях, 
свидетельствующих о гнилостном разло
жении мяса и мясопродуктов, или при 
несвойственном им запахе, не исчезаю
щем при постановке пробы варкой, туши 
и внутренние органы утилизируют или 
уничтожают.

ПИЩЕВЫЕ ТОКСИКОЗЫ 
СТАФИЛОКОККОВОЙ 

И СТРЕПТОКОККОВОЙ 
ЭТИОЛОГИИ

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
И ПАТОГЕННОСТЬ

Стафилококки и стрептококки пред
ставляют два отдельных рода широко 
распространенных в природе микроор
ганизмов. Они встречаются в воздухе и 
в воде, на коже и в дыхательных путях, 
а также в кишечнике животных и чело
века. От способностей образования пиг
мента на питательных средах различа
ют золотистый, белый и лимонно-жел
тый стафилококк (St. aureus, St. album, 
St. citreus).

Из различных серологических групп 
стрептококков (А, В, D, Н) в патологии 
животных и человека имеют значение 
Str. haemolyticus, Str. viridans, Str. fae- 
calis.

Стафилококки и стрептококки явля
ются аэробами или факультативными 
анаэробами, имеют шаровидную форму и 
располагаются в виде единичных кокков, 
скоплений диплококков и в других соче
таниях. Не имеют капсулы и жгутиков, 
не образуют спор, хорошо растут на обыч
ных питательных средах, по Граму кра
сятся положительно. Все они сравнитель
но устойчивы к высыханию, поваренной 
соли, не погибают при низких темпера
турах. Неблагоприятными условиями для
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роста и размножения этих микроорганиз
мов является кислая среда (pH — 6,0 и 
ниже), высокая температура (75°С и выше) 
действует губительно.

Золотистый и другие виды стафило
кокков, а также некоторые стрептокок
ки обладают патогенными свойствами и 
продуцируют токсины. Так, патогенные 
стрептококки могут вызывать заболева
ние верхних дыхательных путей, гной
ничковые поражения слизистых оболо
чек и кожи, а стафилококки являются 
этиологическим фактором в развитии раз
личных септико-пиемических процессов 
у животных и человека, включая генера
лизованные заболевания — септикопие- 
мию и септицемию.

Продуцируемые патогенными стафи
лококками и стрептококками токсиче
ские вещества относят к экзотоксинам. 
Они обладают энтеральным действием, а 
следовательно, пищевой токсикоз у чело
века может быть вызван токсином без 
наличия самих микроорганизмов. Накоп
лению энтеротоксинов в продуктах спо
собствуют степень их обсеменения и про
должительность хранения, температура 
среды, величина pH, а также ассоциация 
развития стафилококков и стрептокок
ков с некоторыми видами аэробных бак
терий (протей и др.) и плесневыми гри
бами. Оптимальными условиями для на
копления в продуктах энтеротоксинбв 
является наличие в их составе углеводов 
и белков, температура 25-35°С и pH сре
ды 6,9-7,2. При температуре ниже 20°С 
и pH 6,5 продуцирование энтеротоксинов 
замедляется, а при температуре 15°С и 
ниже и pH 6,0 — прекращается. Факто
рами, способствующими накоплению эн
теротоксинов в молоке, является хране
ние его при температуре выше 10°С.

Стафилококковые и стрептококковые 
энтеротоксины термостабильны и разру
шаются только при длительном кипяче
нии продукта. Для типизации патоген
ных и энтеротоксигенных кокков от сап

рофитных разработаны различные мето
ды. Так, для индикации патогенных и 
энтеротоксигенных стафилококков ис
пользуют реакцию гемолиза, реакцию 
плазмокоагуляции, метод фаготипирова- 
ния и биологическую пробу на лабора
торных животных.

Одним из ведущих показателей пато
генности стафилококков следует считать 
положительную реакцию на коагулазу. 
Однако при лечении животных антибио
тиками эти микробы временно становят
ся коагулазоотрицательными, но сохра
няют свойство продуцировать фосфатазу. 
Коагулазная и фосфатазная активность у 
патогенных стафилококков проявляются 
параллельно. Наличие фосфатазы опре
деляется при выращивании стафилокок
ков на бульоне, содержащем фенолфта- 
леинфосфат натрия.

ЭПИДЕМИОЛОГИЯ 
И ПРОФИЛАКТИКА

В последние годы во многих странах 
мира отмечается рост удельного веса ста
филококковых токсикозов в общем чис
ле пищевых заболеваний бактериальной 
природы у людей. Наиболее часто случаи 
стафилококковых токсикозов наблюда
ются от употребления в пищу кондитер
ских кремовых изделий, тортов, пиро
жных, молока и молочных продуктов 
(творог, сметана, сыр). В возникновении 
стафилококковых и стрептококковых 
токсикозов не исключается роль мяса, 
рыбы, соленых и копченых мясных и 
рыбных продуктов.

Источники инфицирования пищевых 
продуктов стафилококками и стрептокок
ками весьма разнообразны. Одно из вид
ных мест занимают животные (коровы, 
овцы), страдающие маститами и дающие 
заведомо обсемененное этими микроорга
низмами молоко. Нередко энтеротокси- 
генные штаммы стафилококков, а так
же стрептококков выделяют из туш и 
органов животных, вынужденно убитых
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с течением септико-пиемических процес
сов, энтеритов, гнойных пневмоний и эн
дометритов.

В настоящее время значительную роль 
отводят экзогенному и аэрогенному об
семенению пищевых продуктов этими 
микроорганизмами. Экзогенное обсеме
нение возможно при первичной обработ
ке пищевых продуктов лицами, страда
ющими гнойничковыми заболеваниями 
кожных покровов и, в первую очередь, 
рук. Аэрогенное обсеменение продуктов 
возможно лицами, больными ринитом и 
фарингитом. При кашле и чихании ста
филококки массивно инфицируют окру
жающую среду, в том числе и пищевые 
продукты.

Отличительной особенностью развития 
токсикозов стафилококковой и стрепто
кокковой этиологии у людей является 
исключительно короткий инкубацион
ный период, составляющий 2 -6  часов. 
Клинически токсикоз протекает в виде 
острого гастроэнтерита со следующими 
симптомами: вскоре после приема инфи
цированной пищи появляются боли в жи
воте, головная боль, слабость, тошнота и 
рвота, частый жидкий стул. При стафи
лококковом токсикозе возможен также 
подъем температуры до 38,5°С, упадок 
сердечной деятельности, судороги, циа
ноз губ, носа и конечностей, ослабление 
зрения и даже потеря сознания с паде
нием кровяного давления. Выздоровле
ние обычно наступает через 1-3  суток.

Профилактика токсикозов стафило
кокковой и стрептококковой этиологии 
представляет комплекс ветеринарно-сани
тарных и гигиенических мероприятий. 
На животноводческих фермах и в ком
плексах необходимо выявлять больных 
маститом и септико-пиемическими про
цессами животных и подвергать их сво
евременному лечению. В случаях вынуж
денного убоя таких животных свободная 
реализация их мяса и субпродуктов за
прещается. Запрещается использование

на пищевые цели молока, полученного 
от больных маститом животных. При пер
вичной обработке пищевых продуктов и 
работе с ними необходимо соблюдать пра
вила личной и производственной гигие
ны, не допускать контакта с продуктами 
лиц, имеющих воспалительные процес
сы кожных покровов, слизистых оболо
чек и дыхательных путей. Важным усло
вием является соблюдение температур
ных режимов при обработке продуктов и 
их хранении, а также условий и путей 
реализации.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
обнаружении в глубоких слоях мускула
туры или в лимфатических узлах бакте
рий кокковой группы, но при хороших 
органолептических показателях мясо на
правляют на проварку или на изготовле
ние мясных хлебов. При обнаружении 
признаков несвежести мяса или при на
личии несвойственного ему запаха, не 
исчезающего при постановке пробы вар
кой, тушу и внутренние органы утилизи
руют или уничтожают.

Готовые продукты, из которых выде
лены стафилококки и стрептококки, на
правляют на утилизацию.

ПИЩЕВОЙ ТОКСИКОЗ, 
ВЫЗЫВАЕМЫЙ 
CL. BOTULINUM

Это наиболее опасный пищевой ток
сикоз. Представляет сравнительно редкое, 
но очень тяжелое заболевание, остро про
текающее у людей в виде пищевой, а у 
животных — кормовой интоксикации.

Cl. botulinum образует споры, кото
рые располагаются на конце микроорга
низма. В связи с этим микроб приобрета
ет вид теннисной ракетки или короткой 
свечи с пламенем. Вегетативные формы 
Cl. botulinum инактивируются при 80°С 
в течение 30 минут, а споры не погибают 
при кипячении даже в течение 4-5  ча
сов. Этот микроорганизм относят к груп-
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пе анаэробных, сапрофитных, почвенных 
микробов, широко распространенных в 
природе. Его находят в почве, листьях, 
траве, сене, овощах, фруктах, на поверх
ности тела и в кишечнике крупных рыб, 
в кишечном канале животных и челове
ка, в навозе и т. д.

Различают шесть сероваров этого воз
будителя (А, В, С, Е, D, F), которые обла- 

[ дают различной патогенностью по отно- 
[ шению к животным и человеку. Человек 

и животные заболевают ботулизмом толь
ко при проникновении в их организм ток
синов, накопившихся в пищевых продук
тах или в кормах.

ТОКСИНООБРАЗОВАНИЕ

При наличии анаэробных условий в 
пищевых продуктах или кормах животно
го и растительного происхождения С1. Ьо- 
tulinum продуцирует токсин. Токсинооб- 
разование происходит при температуре 
выше 20°С. Однако имеются сообщения, 
что токсинообразование возможно при 
10°С; исключение составляет серовар Е, 
который может продуцировать токсин 
даже при температуре 3,3°С. Содержание 
в продуктах поваренной соли в количе
стве 6% и более тормозит образование 
токсина, а при концентрации более 10% 
токсин не образуется. Оптимальной для 
образования токсина является нейтраль
ная среда (pH 6,95-7,0). Кислая среда 
препятствует развитию возбудителя бо
тулизма, и поэтому в продуктах, где про
исходит молочнокислое брожение (моче
ные яблоки, кислая капуста, соленые 
огурцы и томаты), образование токсина 
сильно тормозится. Однако кислая среда 
не разрушает токсин, а щелочная способ
на его разрушить. Токсин не обладает и 
высокой термостабильностью. При тем
пературе 80°С и выше он разрушается в 

\ течение 30-60 минут, а при 100°С — че
рез 10-15 минут. Для образования боту- 
линического токсина необходимо 5-7 су

ток, а поэтому не может быть токсикоза 
от свежих продуктов, поступивших для 
употребления в пищу вскоре после их 
термической обработки (стерилизация).

БОТУЛИЗМ У ЧЕЛОВЕКА

Инкубационный период составляет 
12-24 часа. В зависимости от количества 
токсина, попавшего в организм, призна
ки токсикоза проявляются раньше или 
задерживаются на несколько суток. Чем 
короче инкубационный период, тем тя
желее протекает заболевание. Ботулини- 
ческий токсин действует на вегетативную 
нервную систему, на ядра клеток продол
говатого мозга и на клетки ганглиев спин
ного мозга, но не действует на центры 
больших полушарий, что и определяет 
своеобразие клинического течения болез
ни. В начале заболевания у больных по
являются общая слабость, головная боль, 
чувство жжения и давления в области 
желудка, тошнота, иногда рвота и крат
ковременный понос, однако наиболее ха
рактерны для данного токсикоза запоры 
и метеоризм. Затем появляются типич
ные признаки. У больных в результате 
параличей наблюдаются двойное виде
ние предметов (диплопия), опускание 
век, неравномерность зрачков, сухость 
во рту и глотке, неподвижность языка, 
хриплый голос, позднее возникают рас
стройство дыхания, мышечная слабость 
сначала шеи и конечностей, а затем об
щая. Температура обычно субнормальная 
(35,5-36,0°С). Сознание сохраняется пол
ностью. Перед смертью появляется силь
ная одышка с реберным типом дыхания. 
Смерть наступает при явлениях парали
ча дыхания, чаще всего на 4-8-е сутки, 
но иногда через 8-24 часа. Смертность, 
если лечение не проведено своевременно, 
может составлять 15-70%. Специфиче
ским средством лечения больных людей 
и животных являются антиботулиниче- 
ские сыворотки.
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РОЛЬ НЕКОТОРЫХ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

В ВОЗНИКНОВЕНИИ 
ТОКСИКОЗОВ

Опасность отравления представляют 
мясные и мясо-растительные консервы, 
когда сырье для их производства ока
зывается загрязненным землей и содер
жимым кишечника, а также была на
рушена технология их изготовления. Из 
различных консервов особенно опасны 
закатанные в банки грибы, при обработ
ке которых не всегда удается отмыть их 
от частиц земли. Регистрируются слу
чаи отравления при употреблении нека
чественной соленой рыбы, особенно из 
семейства осетровых и лососевых, а так
же недостаточно свежих рыбных продук
тов (балык и др.) и ветчинно-штучных 
изделий (окорок, корейка, грудинка). 
Факторами, способствующими токсино- 
образованию, являются недостаточная 
тепловая обработка продуктов и хране
ние их при высоких температурах. Наи
более часто ботулизм у людей является 
следствием употребления в пищу кон
сервированных продуктов, приготовлен
ных в домашних условиях при несоблю
дении санитарных требований и темпе
ратурных режимов.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со, мясные и другие пищевые продукты, 
в которых обнаружены Cl. botulinum или 
их токсин, подвергают уничтожению.

Для профилактики ботулизма убой 
животных, первичную обработку, хране
ние и транспортировку туш и субпродук
тов необходимо проводить с соблюдени
ем ветеринарно-санитарных требований, 
ограничивающих загрязнение мяса и мя
сопродуктов содержимым кишечника или 
землей. Не допускать к посолу и копче
нию рыбу и мясо сомнительной свежести, 
балычные изделия изготовлять только из 
свежей и здоровой рыбы. При изготовле
нии мясных консервов строго соблюдать 
технологию их производства и режим сте

рилизации, а при производстве мясо-ра- 
стительных консервов вместе с вышеука
занными требованиями необходимо тща
тельно браковать поврежденные овощи, 
тщательно мыть овощи и аппаратуру. В це
лях профилактики ботулинического ток
сикоза также имеет большое значение 
соблюдение сроков и условий хранения 
продуктов (оптимальная температура хра
нения — не выше 3-4°С) и их тепловая 
обработка перед употреблением.

ПИЩЕВЫЕ ЗАБОЛЕВАНИЯ, 
ВЫЗЫВАЕМЫЕ 

CL. PERFRINGENS

Морфологически микроб представля
ет короткую, спорообразующую, непо
движную, грамположительную палочку. 
Строгий анаэроб. Существуют 6 видов 
Cl. perfringens, обозначаемые начальными 
буквами латинского алфавита. Некоторые 
представители этих видов могут быть па
тогенными. Виды В, С, D, Е являются воз
будителями энтеротоксемии различных 
видов животных, а вид С — возбудителем 
некротического энтерита людей.

Из убойных животных энтеротоксе
мией чаще болеют овцы. Различают две 
формы клинического проявления энте
ротоксемии — коматозную и судорожную. 
Болезнь протекает сверхостро, остро, под- 
остро и хронически. В зависимости от 
формы и течения болезни у животных 
наблюдают повышение температуры тела, 
коматозное состояние, клонические и то
нические судороги, одышку, слюнотече
ние, обильное выделение из носовой по
лости серозной или серозно-геморрагиче- 
ской слизи, понос с выделением жидкого 
зловонного кала, анемию и желтушность 
видимых слизистых оболочек, резкую 
потерю упитанности, аборты у суягных 
овец и др.

При ветеринарно-санитарном осмот
ре туш и внутренних органов обнаружи
вают серозно-геморрагические инфильт-
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раты в подкожной клетчатке, увеличе
ние и гиперемию мезентериальных лим
фатических узлов, желтушность и крово
излияния на серозных покровах, пере
рождение печени, размягчение почек. 
Селезенка, как правило, бывает без изме
нений.

Для подтверждения диагноза прово
дят бактериологическое исследование с 
постановкой биопробы. Материалом для 
исследования служат содержимое кишеч
ника и пораженная почка. Для постанов
ки биопробы используют кроликов или 
морских свинок.

Мясо вынужденно убитых при энтеро
токсемии животных представляет опас
ность возникновения пищевого токсикоза 
среди людей. Установлено, что наиболее 
часто пищевые заболевания у людей обус
ловлены видом А. Инкубационный пери
од колеблется от 5-6 часов до 1 суток. 
Заболевание у людей характеризуется по
носом и болью в животе, иногда тошно
той и лишь у немногих пострадавших — 
рвотой и повышением температуры тела. 
Болезнь длится обычно около 1 суток, иног
да и более продолжительное время. Массо
вые вспышки с выраженными клиниче
скими симптомами токсикоза чаще наблю
даются у детей и пожилых людей.

В отличие от ботулизма, пищевые за
болевания, связанные с обсеменением 
продуктов Cl. perfringens, относят к ток- 
сикоинфекциям, так как заболевание воз
никает при приеме внутрь культур, содер
жащих живые бактерии. Культуры, про
фильтрованные или прогретые до 110°С, 
заболевания не вызывают.

При контроле пищевых продуктов 
надо иметь в виду, что обсеменение моло
ка этими микроорганизмами нередко вы
зывает порчу сыров. Готовые продукты, 
из которых выделен Cl. perfringens, под
лежат уничтожению. Меры профилакти
ки такие же, как и при ботулизме.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Как классифицируют пищевые болезни?
2. Какие группы микроорганизмов явля

ются возбудителями пищевых болезней?
3. Какова схема бактериологического ис

следования мяса и мясных продуктов на 
выявление бактерий рода Salmonella?

4. Какова патогенность бактерий рода Sal
monella для животных и человека?

5. Какие виды продуктов животноводства 
чаще вызывают пищевые токсикоинфек
ции?

в. Какие условно патогенные бактерии вы
зывают пищевые токсикоинфекции?

7. Какие особенности течения пищевых 
токсикоинфекций при употреблении про
дуктов, обсемененных сальмонеллами и 
условно патогенной микрофлорой?

8. Какие особенности течения пищевых 
токсикозов, вызываемых стафилококка
ми и стрептококками?

9. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
мяса при обсеменении его сальмонелла
ми, условно патогенными бактериями и 
кокковой микрофлорой?

10. Какова профилактика пищевых токси
коинфекций по линии ветеринарной и 
санитарной службы?

11. Какие продукты представляют наиболь
шую опасность для возникновения боту
лизма у человека?

12. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя животных, обсеменен
ных Cl. botulinum и Cl. perfringens?
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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА ПРОДУКТОВ 

УБОЯ ЖИВОТНЫХ 
ПРИ ИНВАЗИОННЫХ 

БОЛЕЗНЯХ

В  ветеринарно-санитарной экспертизе 
инвазионные болезни животных по сте
пени опасности их для человека принято 
делить на 3 группы: 1-я группа — инва
зионные болезни животных, передающи
еся человеку через мясо и мясные про
дукты (трихинеллез, цистицеркоз круп
ного рогатого скота, цистицеркоз свиней, 
спарганоз дикого кабана и свиней и др.);
2-я группа — инвазионные болезни жи
вотных, которыми человек болеет, но ко
торые не передаются через мясо и мяс
ные продукты (фасциолез, дикроцелиоз, 
эхинококкоз, саркоцистоз, альвеококкоз 
и др.); 3-я группа — инвазионные болез
ни животных, которыми человек не бо
леет (цистицеркоз овец, цистицеркоз оле
ней, цистицеркоз кроликов и зайцев 
и др.). Как видно, опасность для челове
ка представляют болезни 1-й и 2-й групп, 
на что ветсанэкспертам необходимо обра
тить особое внимание.

Инвазионные болезни (мово- и сме
шанные инвазии) наносят большой эко
номический ущерб животноводству. Он 
складывается из потери продуктивности 
животных, снижения упитанности, ути
лизации или уничтожения туш и внут
ренних органов, частичной или полной 
браковки мяса и субпродуктов, ухудше
ния качества мяса.

ИНВАЗИОННЫЕ БОЛЕЗНИ, 
ПЕРЕДАЮЩ ИЕСЯ ЧЕЛОВЕКУ 

ЧЕ РЕЗ ПРОДУКТЫ 
УБОЯ Ж ИВОТНЫХ

ТРИХИНЕЛЛЕЗ

Антропозоонозная остро и хронически 
протекающая болезнь многих видов млеко
питающих ярко выраженного аллергиче
ского характера, вызываемая личинками 
и половозрелыми нематодами из рода Tri- 
chinella. Болеют свиньи, дикие кабаны, 
медведи, барсуки, собаки, кошки, волки, 
лисы, грызуны (крысы, мыши), нутрии, 
морские млекопитающие крайнего севера 
(белухи, моржи, тюлени), а также человек.

Природные очаги трихинеллеза реги
стрируются на всей территории России, 
но преобладают в республике Саха (Яку
тия), Камчатской, Магаданской облас
тях, Красноярском и Хабаровском кра
ях, а синантропные — в районах разви
того свиноводства: в Краснодарском крае, 
Северной Осетии, Московской, Калининг
радской, Мурманской областях, Красно
ярском и Приморском краях. На Север
ном Кавказе встречаются синантропно- 
природные очаги, где возбудитель активно 
циркулирует между свиньями, домашни
ми собаками, кошками, кабанами, медве
дями, мелкими хищниками и грызунами.
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Возбудитель. К настоящему времени 
описано четыре вида возбудителя: Tr. spi
ralis, Tr. native, Tr. nelsoni, Tr. pseudo- 
spiralis.

Все перечисленные виды паразитиру
ют у человека. Жизненный цикл трихи
нелл совершается в организме одного хо
зяина. Это очень мелкие нематоды воло
совидной формы: самец 1,4-1,6 мм длиной 
и 0,04 мм толщиной, самка 3,5-4,4 мм 
длиной и 0,06 мм толщиной. Самки жи
вородящие. Они проникают в просвет 
либеркюновых желез или в кишечные 
ворсинки хозяина и рождают живых ли
чинок, которые лимфогематогенным то
ком заносятся в мышцы (рис. 37). Из
любленные места паразитирования личи
нок — мышцы ножек диафрагмы, языка, 
пищевода, межреберные, жевательные 
и др. Через 17 суток они достигают инва
зионной стадии и приобретают спирале
видную форму. Вокруг личинки через 3-
4 недели формируется капсула, которая 
спустя 6 месяцев начинает обызвествлять- 
ся. В одной капсуле может находиться 
от 1 до 7 трихинелл. Полностью процесс 
обызвествления заканчивается через 15-
18 месяцев. Жизнеспособность мышеч
ных трихинелл сохраняется у животных 
многие годы, а у человека — до 25 лет. 
Заражение человека и животных трихи
неллезом происходит через мясо, содер
жащее инвазионные личинки трихинелл. 
Мясо переваривается, а освободившиеся 
мышечные трихинеллы через 2-7 суток 
превращаются в кишечные. Самцы оп
лодотворяют самок и погибают. Самки 
спустя 6-7 суток рождают от 1500 до 
10 000 личинок трихинелл, после чего 
погибают.

Устойчивость мышечных трихинелл 
к различным внешним воздействиям до
вольно высокая. Для разрушения трихи
нелл в мясе, особенно в толстых кусках, 
необходима длительная тепловая обработ
ка: температура в толще кусков должна 
быть не ниже 80°С. В мясе, хранящемся

Рис. 37
Личинки трихинеллы в мышце свиньи

при температуре -17...-27°С, трихинел
лы остаются жизнеспособными в течение 
6 недель. Посол и копчение мясопродук
тов не обезвреживают трихинелл. Мы
шечные трихинеллы способны выделять 
токсические вещества, обладающие вы
сокой термоустойчивостью.

Предубойная диагностика. Характер
ных клинических признаков при трихи
неллезе не наблюдают. Прижизненная 
диагностика трихинеллеза животных на 
свиноводческих фермах заключается в 
проведении иммуноферментного анализа 
(ИФА).

Послеубойная диагностика. Надеж
ный метод выявления трихинеллеза — 
три хине л л оскопи я мяса свиней, диких 
кабанов, медведей и других животных. 
Тушки поросят-сосунов исследуют на три
хинеллез с 3-недельного возраста.

Конина, отправляемая на экспорт, 
должна быть тоже исследована на трихи
неллез, так как известны случаи заболе
вания лошадей трихинеллезом.

Из проб мяса изогнутыми ножница
ми вдоль мышечных волокон нарезают 
по 12 кусочков величиной с овсяное зер
но. Срезы помещают на компрессорий и 
раздавливают до такой степени, чтобы 
сквозь них можно было читать газет
ный шрифт. Приготовленные 24 среза 
мышц тщательно исследуют под трихи- 
неллескопом, с малым увеличением мик
роскопа (в 40-100 раз) и проекционной

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 2 0 3



камерой КМ или экранным трихинел- 
лоскопом.

При исследовании мороженого мяса, 
солонины, копченостей, шпика, колбас 
для обнаружения трихинелл требуется 
специальная обработка срезов. Из моро
женого мяса после оттаивания проб гото
вят тонкие срезы (1 ,5-2  мм) с тем, чтобы 
мышечные волокна в них расположились 
в один слой. На раздавленные между стек
лами срезы наносят 1 -2  капли 0,05 н рас
твора соляной кислоты или смеси, состоя
щей из 0,5 мл насыщенного спиртового 
раствора метиленового голубого, разве
денного в 10 мл дистиллированной воды.

В случае обработки соляной кисло
той мышечные волокна становятся про
зрачными, сероватого цвета, капсула три
хинелл набухает и становится хорошо 
очерченной, жидкость в полости капсу
лы осветляется. Если срезы обрабатыва
ют раствором метиленового голубого, 
мышечные волокна окрашиваются в блед
но-голубой цвет, жировая ткань не окра
шивается или приобретает по периферии 
слабо-розовую окраску, капсулы трихи
нелл становятся лилово-розовыми или 
синими, а паразит не окрашивается.

Исследуя солонину и свинокопченос
ти, срезы делают такими же тонкими, 
как из мороженого мяса. Если исследуе
мый материал очень твердый (старая со
лонина, копчености), его режут острым 
ножом или бритвой либо размягчают мы
шечные волокна нагреванием на часовом 
стекле кусочков мяса с 5%-ным раство
ром едкого кали до температуры не выше 
45°С и выдерживают в течение 10 минут. 
Затем срезы обрабатывают глицерином 
пополам с водой. С этой целью их слегка 
раздавливают между стеклами, снимают 
верхнее стекло и наносят несколько ка
пель глицерина с водой. Через несколько 
минут, наложив верхнее стекло, присту
пают к  исследованию.

При исследовании колбас и свинокоп
ченостей срезы обрабатывают в чашках

Петри 10%-ным раствором едкого кали в 
течение 0 ,5 -1  часа.

Трихинеллоскопия свиного ш пика. 
Трихинеллы могут локализоваться в под
кожных жировых отложениях, в которых 
макроскопически не видно мышечных 
прослоек. ТТТпик без видимых мышечных 
прослоек разрезают на всю толщину и сре
зы берут с внутренней поверхности шпи
к а  по линии его расслоения (такие линии 
образуются в местах атрофированных 
мышц). Готовят не менее 5 срезов тол
щиной около 0,5 мм и погружают их на 
5 -8  минут в 10%-ный раствор фуксина 
на 5%-ном растворе едкого натра. Затем 
их извлекают из раствора, раскладывают 
на нижнем стекле компрессория, закры
вают верхним стеклом, притирая несколь
ко слабее, чем срезы из мышечной ткани, 
и изучают под трихинеллоскопом. На фоне 
неокрашенных жировых клеток трихинел
лы резко выделяются в виде светло-крас- 
ных или желто-красных включений.

Метод переваривания мясного фар
ша в искусственном желудочном соке с 
последующей микроскопией осадка. Дан
ный метод более точен при выполнении 
дифференциальной диагностики. Пробу 
мяса массой 20-30  г измельчают в фарш 
и помещают в большую коническую кол
бу, в которую добавляют искусственный 
желудочный сок в соотношении к  фаршу 
10:1 (200-300 мл). Искусственный ж е
лудочный сок готовят добавлением к 
1%-ному раствору соляной кислоты 3% 
пепсина. Раствор соляной кислоты гото
вят заранее, пепсин добавляют перед на
чалом анализа. Колбу закрывают проб
кой и содержимое ее тщательно взбалты
вают, после чего помещают в термостат 
при 37°С на 12-24 часа для переварива
ния мяса. В течение этого времени содер
жимое колбы несколько раз встряхивают, 
затем фильтруют через мелкое сито или 
центрифугируют в пробирках. Осадок пе
реносят на предметное стекло бактерио
логической петлей и просматривают под
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трихинелл ос коп ом. Личинки трихинелл 
легко обнаруживаются. При наличии 
в мясе обызвествленных саркоцист в осад
ке находят споры.

Метод группового исследования сви
нины на трихинеллез в настоящее время 
применяется на мясокомбинатах. Он ос
нован на переваривании в специальной 
жидкости образцов мышечной ткани, 
взятых из ножек диафрагмы несколь
ких свиных туш, и обнаружении в осад
ке (переваренной массе) личинок трихи
нелл. Исследование выполняется с по
мощью аппарата для выделения личинок 
трихинелл (АВТ). Он представляет собой 
термостатную камеру с вмонтированны
ми в нее 8 реакторами, предназначенны
ми для переваривания мышечной ткани 
в специальной жидкости. Каждый реак
тор имеет мешалку с индивидуальным 
приводом от электродвигателя и отстой
ник для сбора осадка. Пробы мышц от
бирают из ножек диафрагмы на границе 
перехода мышечной ткани в сухожилие. 
При исследовании свиных туш, получен
ных от животных из зон, где регистриру
ют трихинеллез, готовят групповую про
бу общей массой до 100 г из 20 проб (по 
5 г), т. е. по 2,5 г от каждой из ножек 
диафрагмы.

От свиных туш, полученных из зон, 
где трихинеллез не регистрируют в тече
ние последних 8-10 лет, готовят группо
вую пробу общей массой до 100 г из 
100 проб (по 1 г), т. е. отбирают по 0,5 г 
от каждой ножки диафрагмы. Групповую 
пробу измельчают на мясорубке, а фарш 
собирают в стакан с порядковым номе
ром, соответствующим номеру реактора.

В термостатную камеру аппарата на
ливают до отмеченного уровня водопро
водную воду с температурой 40-42°С и под
ключают электронагревательный элемент.

Для получения специальной жидко
сти в каждый из реакторов наливают теп
лую воду (40-42°С) в количестве 2,5 л. 
Перед заправкой реактора измельченной

групповой пробой в него вносят 6 г пи
щевого пепсина активностью 100 тыс. ЕД 
и 30 мл концентрированной соляной кис
лоты. Для перемешивания смеси на 1 ми
нуту включают мешалку. Затем вносят 
измельченную групповую пробу и вклю
чают мешалку на 45 минут. В такой же 
последовательности загружают и осталь
ные реакторы. Продолжительность пе
реваривания контролируют посредством 
реле времени.

По окончании переваривания груп
повой пробы реле времени автоматически 
отключает мешалку. После отстаивания 
жидкости в реакторе (в течение 15-20 ми
нут) открывают зажим, перекрывающий 
эластичную трубку-отстойник, сливают 1-
1,5 мл жидкости с осадком на часовое 
стекло и осадок осматривают на наличие 
трихинелл под микроскопом, лупой или 
на трихинном микропроекторе.

При выявлении в осадке хотя бы од
ной личинки трихинеллы изучаемую груп
пу свиных туш переводят на запасной 
подвесной путь, делят на 8 групп по 12- 
13 туш (если первоначальная групповая 
проба от 100 туш) или по 2-3 туши (пер
воначальная групповая проба от 20 туш), 
берут снова пробы и проводят трихинел- 
лоскопию групповым методом исследо
вания, как описано выше.

Туши из группы, давшей положитель
ные результаты при повторной трихинел- 
лоскопии, исследуют индивидуально в 
аппарате АВТ, выявляя таким образом 
тушу, пораженную личинками трихи
нелл.

Дифференциация трихинелл от пу
зырьков воздуха, цистицерков, саркоцист 
и конкрементов. Пузырьки воздуха име
ют округлую или овальную форму с рез
кой черной каемкой вокруг. При сжатии 
стекол компрессория они расплываются 
или исчезают.

Цистицерки, даже если они недораз
витые, имеют в диаметре величину до
2 мм, т. е. значительно крупнее личинок
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трихинелл. Кроме того, они располагают
ся между мышечными волокнами, и под 
микроскопом хорошо видно их строение.

Саркоцисты (мишеровы мешочки) 
имеют овальную, иногда вытянутую фор
му. Они локализуются внутри мышеч
ных волокон, тело их разделено перего
родками на камеры, заполненные спора
ми. Величина саркоцист от 0,5 до 3 мм. 
В отличие от трихинелл обызвествление 
саркоцист начинается с центра, вокруг 
обызвествленных саркоцист не образует
ся соединительнотканной оболочки.

Известковые конкременты могут быть 
различной природы, величина их неоди
накова. Иногда вокруг конкрементов об
разуется плотная соединительнотканная 
оболочка. При образовании сплошных из
вестковых конкрементов обнаружить три
хинеллу методом компрессорной трихи- 
неллоскопии невозможно. Для дифферен
циации обызвествленных трихинелл от 
обызвествленных саркоцист и конкремен
тов нетрихинеллезной природы проводят 
окраску срезов по методу Ямщикова с 
дополнительной обработкой их на пред
метном стекле 15%-ным раствором соля
ной кислоты в течение 1-2 минут. Срезы 
просматривают под малым и средним уве
личением микроскопа.

В исследуемом мясе может встретить
ся мышечная двуустка с двумя присоска
ми (головной и брюшной). Но в свинине 
она встречается редко, чаще ее обнаружи
вают в мясе диких животных, обитающих 
в болотистых местах. Располагается дву
устка в межмышечной соединительной 
ткани. Личинка ее подвижная, плоская, 
прозрачная, серого цвета, длиной 0 ,4 - 
0,7 мм, шириной — 0,2 мм. Находится 
двуустка в тканях в свободном виде, а 
иногда инкапсулируется или обызвеств- 
ляется.

Ветеринарно-санитарная оценка и 
мероприятия. Исследованию на трихи
неллез подлежат: туши, полутуши, чет
вертины и куски туш свиней (кроме по

росят до 3-недельного возраста), кабанов, 
барсуков, медведей, других всеядных и 
плотоядных, а также нутрий.

При послеубойной диагностике три
хинеллеза используют два метода иссле
дования: компрессорной трихинеллоско- 
пии и трихинеллоскопии осадка после 
переваривания мышц в искусственном 
желудочном соке.

Для исследования отбирают пробы из 
ножек диафрагмы (на границе перехода 
мышечной ткани в сухожилие), а при их 
отсутствии — части межреберных, шей
ных, жевательных, поясничных, икронож
ных мышц, сгибателей и разгибателей пя
сти, а также мышц языка, пищевода и 
гортани; от туш морских млекопитаю
щих — мышцы кончика языка и глаз; от 
медведей — ножки диафрагмы, части 
жевательных или межреберных мышц; 
от кабанов — ножки диафрагмы; от дру
гих плотоядных — пробы икроножных 
мышц.

Масса ткани каждой группы мышц 
должна быть не менее 5 г, а общая масса 
пробы от одного животного должна со
ставлять не менее 25 г.

Пробы шпика соленого, копченого 
(при наличии прирези или прослоек мы
шечной или соединительной тканей) от
бирают от каждого куска, масса пробы 
должна быть не менее 25 г.

Пробы копченостей отбирают от 3% 
упаковочных единиц, делая по 10-15 вы
емок из каждой упаковочной единицы, 
из которых составляют объединенную 
пробу.

Свиные субпродукты (языки, головы, 
ножки, хвосты) при отсутствии ветери
нарного подтверждения об их происхож
дении от туш, подвергнутых трихинел
лоскопии, исследует следующим образом: 
от 3% упаковочных единиц берут по 10- 
15 выемок из каждой и делают объеди
ненную пробу массой не менее 25 г.

Исследование мяса и мясопродуктов 
на наличие личинок трихинелл опреде
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Т а б л и ц а  9
С хема и ссл ед о ван и я  м я са  и  м ясопродукци и  н а  н али ч и е  л и ч и н ок  три хи н ел л  

в зависи м ости  от эп и дем иолого-эпи зооти ческой  си туац и и  н а  терри тори и
вы хода п родукци и

Эпидемиолого
эпизоотические зоны 

(территории) 
выхода мяса 

(по трихинеллезу)

Показатели заболеваемости 
(пораженности) в синантропных 

очагах
Объемы 

и методы исследования

заболеваемость
человека

пораженность
домашних

свиней

компрессорная 
трихинелл о- 

скопия

переваривание 
в искусствен
ном желудоч

ном соке

Благополучная Отсутствует 
в последние 

10 лет

Отсутствует 
в последние 

10 лет
24 среза 

(0,3г) 1,0 г

Угрожаемая Отсутствует 
в последние 

10 лет

Отсутствует 
в последние 

б лет
48 срезов 

(0,6 г) 2,0 г

Неблагополучная по 
заболеваемости (пора- 
женности) животных

Отсутствует 
в последние 

5 лет
Регистрируется

ежегодно
72 среза 

(0,9 г) 3,0 г

Неблагополучная по 
заболеваемости 
человека и животных

Регистрируется
ежегодно

Регистрируется
ежегодно

96 срезов 
(1,2 г) 4,0 г

ляют в зависимости от эпидемиолого-эпи- 
зоотической ситуации на территории вы
хода мясной продукции по схеме, приве
денной в таблице 9.

При обнаружении любым из указан
ных методов хотя бы одной личинки три
хинелл (независимо от ее жизнеспособ
ности), тушу и субпродукты, имеющие 
мышечную ткань, пищевод, прямую киш
ку, а также обезличенные мясные про
дукты направляют на утилизацию.

Наружный жир (шпик) снимают и 
перетапливают. Внутренний жир выпус
кают без ограничения.

Кишки (кроме прямой) после обыч
ной обработки выпускают без ограниче
ния.

Шкуры выпускают после удаления с 
них мышечной ткани. Последнюю направ
ляют на утилизацию.

Обо всех случаях обнаружения три
хинеллеза необходимо извещать ветери
нарные и медицинские органы тех райо
нов, откуда поступило зараженное жи
вотное.

В хозяйстве, где у свиней обнаружен 
трихинеллез, уничтожают грызунов, бро

дячих кошек и других предполагаемых 
трихинеллоносителей. Следует повсемест
но разъяснять населению об опасности 
заболевания трихинеллезом, а охотников 
обязать, чтобы они от добытых ими ди
ких плотоядных животных доставляли 
ветеринарному врачу (по месту житель
ства) пробы мяса для исследования на 
трихинеллез и принятия профилактиче
ских мер.

ЦИСТИЦЕРКОЗ СВИНЕЙ

Хронически протекающая антропо- 
зоонозная болезнь свиней, собак, кошек, 
кроликов, а также человека, вызываемая 
паразитированием в мышцах, сердце, 
языке и в мозге личиночной стадии (цис- 
тицерков) вооруженного цепня из рода 
Taenia. У человека цистицерки чаще ло
кализуются в головном мозге и глазном 
яблоке. Цистицеркозы встречаются по
всеместно. Ранее эту болезнь называли 
финнозом.

Возбудитель — личиночная стадия 
цестоды Т. solium. Дефинитивным хозяи
ном является человек, заражающийся при 
употреблении в пищу плохо проваренной

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 2 0 7



Рис. 38
Цистицеркоз мышц свиней

или сырой цистицеркозной сви
нины. Цестода, паразитирующая 
в тонком отделе кишечника че
ловека, становится половозрелой 
спустя 2 -3  месяца и имеет фор
му ленты длиной от 1,5 до 3 м. 
Сколекс (диаметром 0,6-1 ,0  мм) 
вооружен двойной короной крю
чьев, число которых колеблется 
от 22 до 32 (чаще 28).

Тело паразита состоит из от
дельных члеников. По мере со
зревания членики, наполненные 
десятками тысяч яиц (до 50 тыс. 
в каждом), отрываются и вы
брасываются наружу. Свиньи за
ражаются при поедании фекалий, 
содержащих членики или яйца. 
В кишечнике свиньи освободив
шаяся из оболочки онкосфера, 
имеющая 3 пары крючьев, про
никает в лимфу, а затем в кровь. 
Током крови онкосферы разно
сятся по всему организму, но 
оседают они в большинстве слу
чаев в межмышечной соедини
тельной ткани скелетных мышц 
(рис. 38). Через 2 ,5 -4  месяца 
онкосферы превращаются в 
цистицерков, окруженных соб
ственной оболочкой, развившей
ся из соединительной ткани хо
зяина. Из собственной оболочки 
паразита формируется пузырь, 
обычно эллипсоидной формы, 
длиной 5-20 мм, шириной 5 - 
10 мм.

Цистицерк заполнен прозрачной, слегка опа- 
лесцирующей жидкостью, в которой находится 
вывернутый «наизнанку» сколекс, прикрепленный 
шейкой к внутренней оболочке. Жидкость, содер
жащаяся в пузыре, токсична. При исследовании 
цистицерки легко выявляются невооруженным 
глазом. Строение сколекса такое же, как и у поло
возрелой цестоды.

Продолжительность жизни цистицерков в 
организме свиней составляет 3 -6  лет. Погибшие 
цистицерки имеют вид овальных или округлых 
образований разной величины. Если цистицерки 
погибли после того, как сколекс окончательно 
сформировался, их можно распознать с помощью 
микроскопического исследования по наличию из
вестковых телец и крючьев, которые не подвер
гаются разрушению.

В некоторых случаях промежуточным хозяи
ном свиного цепня может быть человек. Это про
исходит при аутоинвазии, когда во время рвоты у 
человека зрелые членики отрываются от строби
лы и попадают в желудок, а также при заглатыва
нии яиц (онкосфер) цепня.

Цистицерки чувствительны к  воздействию тем
пературы. При -12°С они погибают в течение 3 су
ток, при 80°С — мгновенно. Крепкий смешанный 
посол мяса обезвреживает их через 20 суток. На
личие в мясе 7% и более соли для паразита губи
тельно.

Предубойная диагностика цистицеркоза сви
ней весьма затруднена, поскольку отсутствуют ха
рактерные для этой болезни клинические призна
ки. Использование аллергических реакций прак
тического результата не дало.

Послеубойная диагностика. У свиней особен
но сильно бывают поражены массеторы, ан к о неу
сы, мышцы сердца и языка, поясничные, шейные 
и лопаточные. В большей степени поражается мус
кулатура передней части туши, в меньшей — зад
ней (мышцы бедер и ягодичные). Нередко личин
ки обнаруживают в головном мозге. Цистицерки 
располагаются преимущественно в межмышечной 
соединительной ткани. При осмотре массеторов 
делают параллельные разрезы на всю их ширину. 
На наружных жевательных мышцах делают по 
два разреза, на внутренних — по одному с каждой 
стороны. При обнаружении цистицерков при ос-
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мотре массеторов или сердца делают разрезы мышц 
туши и диафрагмы.

Язык прощупывают, в сомнительных случаях 
разрезают. 6  нескольких местах делают разрезы 
сердца.

Дифференциальная диагностика. Исследуя 
свинину на цистицеркоз, необходимо дифферен
цировать живых цистицерков от дегенеративных, 
а также от тонкошейного цистицерка. Дегенера
тивные цистицерки обнаруживают под микроско
пом, выявляя известковые тельца. Тонкошейный 
цистицерк обычно располагается под серозной обо
лочкой органов, а не в толще мышц. Его отличают 
также по наличию в сколексе большего числа крю
чьев (32-48 против 22-32 у свиного цистицерка) 
и более длинной шейке.

Ветеринарно-санитарная оценка. При обна
ружении цистицерков на разрезах мышц головы 
и сердца производят дополнительно по два парал
лельных разреза шейных мышц в выйной облас
ти, лопаточно-локтевых, спинных, поясничных, 
тазовой конечности и диафрагмы. Санитарную 
оценку туши и органов проводят дифференциро
вано в зависимости от степени поражения.

При обнаружении на 40 см2 разреза мышц го
ловы или сердца и хотя бы на одном из разрезов 
мышц туши более трех живых или погибших 
цистицерков тушу, голову, внутренние органы 
(кроме кишечника) направляют на утилизацию. 
Внутренний и наружный жир (шпик) снимают и 
направляют на перетапливание для пищевых це
лей. Шпик разрешается также обезвреживать спо
собом замораживания в порядке, как указано в 
главе 19.

При обнаружении на 40 см2 разреза мьппц го
ловы или сердца не более трех живых или погиб
ших цистицерков и при отсутствии или наличии 
не более'трех цистицерков на остальных разрезах 
вышеуказанных мышц туши голову и внутренние 
органы (кроме кишечника) утилизируют, а тушу 
подвергают обезвреживанию одним из способов, 
указанных в главе 19.

Внутренний жир и шпик обезвреживают так 
же, как указано выше.

Обезвреженные замораживанием или посо
лом туши свиней направляют на изготовление 
фаршевых колбасных изделий или фаршевых кон

сервов. Обезвреженные субпро
дукты направляют на промыш
ленную переработку.

Кишки и шкуры независи
мо от степени поражения цисти- 
церкозом после обычной обра
ботки выпускают без ограниче
ния.

ЦИСТИЦЕРКОЗ 
КРУПНОГО 

РОГАТОГО СКОТА

Остро и хронически проте
кающая болезнь крупного ро
гатого скота, в том числе буй
волов, зебу, яков, оленей, вы
зываемая личиночной стадией 
невооруженного цепня из рода 
Taeniarhynchus (виды Т. sagina- 
tus, Т. hominis и др.). Иногда 
заболевает и человек. Распрост
ранена повсеместно, но чаще 
встречается в Закавказье, в юж
ных и восточных районах Сиби
ри. Устаревшее название — фин
ноз (рис. 39).

Возбудитель — личиночная 
стадия (цистицерк) невооружен
ного цепня Т. saginatus, парази
тирующего в кишечнике чело
века и достигающего 10 м дли
ны и 12-14 мм ширины. По мере

Рис. 39 
Сердце быка, пораженное 

цистицерками
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созревания членики паразита, наполнен
ные яйцами (до 175 ООО в каждом члени
ке), отторгаются. Если они поступают 
крупному рогатому скоту с кормом, в 
кишечнике освобождается онкосфера, а 
затем развивается личиночная стадия па
разита. В дальнейшем личинки через 
лимфатическую и кровеносную системы 
проникают в мышечную ткань, где через
6 месяцев превращаются в развитых ци- 
стицерков. Цистицерк крупного рогатого 
скота представляет собой прозрачный пу
зырек круглой или овальной формы, се
ровато-беловатого цвета, величиной от бу
лавочной головки до горошины. Снаружи 
цистицерки окружены соединительноткан
ной капсулой, через которую просвечива
ется паразит. Головка и шейка цистицер- 
ка втянуты внутрь заполненного жидко
стью пузырька. При надавливании на 
пузырек из него выворачивается сколекс, 
имеющий 4 сильно развитые присоски.

Бовисные цистицерки менее устойчи
вы, чем цистицерки свиней. Нагревание 
до 50°С для них губительно. Хлорид на
трия при крепком посоле мяса обезвре
живает их в течение 20 суток.

Предубойная диагностика. Диагнос
тировать эту болезнь при жизни живот
ных очень сложно. Клинические призна
ки болезни отсутствуют.

Послеубойная диагностика. Наиболее 
часто у крупного рогатого скота поража
ются жевательные мышцы, мышцы серд
ца, предплечья, языка и шеи, реже — 
мышцы задней части тела. При сильной 
инвазии цистицерков обнаруживают в 
легких, печени, почках, селезенке, моз
ге, поджелудочной железе, лимфатиче
ских узлах и жировой ткани. У телят 
чаще поражается сердце.

Ветеринарно-санитарная оценка. Оцен
ку продуктов убоя проводят так же, как 
и при цистицеркозе свиней. При обезвре
живании цистицеркозной туши говяди
ны замораживанием несколько изменя
ют режим. Тушу, замороженную до -12°С

в толще мьппц, выпускают без выдерж
ки в камере. Если тушу замораживают 
до -6°С, то ее выдерживают в течение 
24 часов в камере при температуре воз
духа 9°С.

ТОКСОПЛАЗМОЗ

Природно-очаговая антропозоонозная 
остро и хронически протекающая прото- 
зойная болезнь сельскохозяйственных и 
многих диких животных (в том числе 
птиц, грызунов), а также человека, вы
зываемая внутриклеточным паразитом. 
Распространена повсеместно.

Возбудитель — Toxoplasma qondii, 
имеет полулунную или округлую фор
му, от 4 до 7 мкм длиной и 1 ,5 -4  мкм 
шириной. Токсоплазмы покрыты двой
ной пелликулой, паразитируют в мышеч
ных, нервных, печеночных и почечных 
клетках, где образуют цисты. Возбуди
тель имеет двух хозяев: дефинитивно
го — кош ку (и другие виды семейства 
кошачьих) и промежуточного, которым 
могут быть домашние, промысловые, 
дикие животные, в том числе птицы, а 
также человек. Человек чаще заража
ется через инфицированные продукты 
(мясо и др.) и при контакте с инфици
рованными животными.

При температуре 4°С в мясе и других 
продуктах убоя токсоплазмы выживают 
до 3 -4  недель, при -15...-18°С  — не бо
лее 3 суток, при варке мяса погибают че
рез 20 минут.

Предубойная диагностика. Прижиз
ненная диагностика возможна при пнев
мониях, когда в окрашенных мазках 
мокроты находят токсоплазмы. При не
обходимости прибегают к биологической 
пробе, заражая белых мышей, которые 
погибают через 5-10 суток. Хороший ре
зультат дают серологические (РСК) и ал
лергические (кожная проба) методы ди
агностики.

Послеубойная диагностика. Обнару
живают увеличение печени с признака-
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ми перерождения, увеличение и гипере
мию селезенки с геморрагиями, отек лег
ких, мелкие некротические очажки в 
большинстве органов и лимфоузлов.

Лабораторное исследование. При ги
стологическом исследовании срезов моз
га, мышцы сердца и других органов на
ходят множество токсоплазм.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши обезвреживают проваркой, а внутрен
ние органы и мозг направляют на утили
зацию.

САРКОЦИСТОЗ

Хроническая бессимптомно протека
ющая болезнь сельскохозяйственных и 
диких животных (крупный рогатый скот, 
в том числе буйволы, свиньи, овцы, козы, 
лошади, верблюды, олени, тюлени, пти
цы, рыбы и др.), а также человека, вызы
ваемая простейшими из рода Sarcocystis. 
Распространена повсеместно.

Возбудитель имеет двух хозяев — 
дефинитивного (собаки, кошки, дикие 
плотоядные и человек) и промежуточно
го (сельскохозяйственные, промысловые 
и дикие животные). У крупного рогато
го скота паразитируют 3 вида саркоцист 
(S. bovicanis, S. bovifelis, S. bovihominis); 
у овец 2 вида (S. ovicanis, S. ovifelis); у 
свиней — 2 вида (S. suicanis, S. sui- 
hominis); у лошадей — один вид (S. equi- 
canis).

Собаки, кошки и человек выделяет 
ооцисты или спороцисты, которыми за
ражаются сельскохозяйственные живо’г- 
ные, проглатывая их с водой и кормом. 
Из спороцист в кишечнике освобожда
ются спорозоиты, проникают в крове
носные сосуды, где происходят два по
следовательных процесса мерогонии. Ме- 
розоиты последней генерации с кровью 
проникают в мышцы, там образуются 
мышечные цисты — саркоцисты. Это 
овальные или вытянутые образования 
серого или серо-белого цвета с закруг
ленными концами (Мишеровы мешоч

ки). Они располагаются внутри мышеч
ного волокна или между волокнами и 
окружены двойной оболочкой особого 
строения — в виде параллельных пало
чек, перпендикулярно расположенных к 
поверхности. Внутри саркоцист имеется 
полость, разделенная перегородками на 
множество ячеек, в которых содержатся 
тельца серповидной, овальной или оваль- 
но-вытянутой формы, называемые спо- 
розоитами, или спорами. Саркоцисты в 
мышечной ткани сохраняют жизнеспо
собность более 5 лет. Заражение собак и 
кошек происходит через необезврежен- 
ное мясо.

Предубойная диагностика. Прижиз
ненная диагностика этой болезни не раз
работана.

Послеубойная диагностика. Осматри
вая туши свинины, в волокнах скелет
ных мышц находят саркоцист в виде 
светлых крупинок длиной 0,4-4,0 мм и 
шириной 0,3-3,0 мм. При микроскопии 
обнаруживают мелких саркоцист удли
ненной, цилиндрической, сигарообразной 
форм.

В поле зрения саркоцисты выступа
ют в виде мешочков (Мишеровы мешоч
ки), более темных, чем мышечные волок
на и жировые клетки. При хроническом 
течении болезни саркоцисты обызвествля- 
ются с центра мешочков и могут вызвать 
подозрение на трихинеллез.

Более крупные формы саркоцист об
наруживают у овец, коз, крупного рога
того скота, лошадей и птиц (до 15 мм 
длиной и 7-9 мм шириной).

Нередко у овец и коз местами обита
ния саркоцист являются мышцы пище
вода, языка, глотки, а у крупного рогато
го скота — мышцы сердца и пищевода. 
Такие цисты выступают в виде белых пу
зырьков величиной с зерно фасоли (у овец) 
и мелких продолговатых крупинок.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
обнаружении единичных саркоцист в мыш
цах и отсутствии в них патологических
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изменений тушу и органы выпускают без 
ограничения.

При множественном обнаружении сар- 
коцист в мышцах, но при отсутствии в 
них патологических изменений тушу и 
органы направляют на промпереработку.

При поражении туши саркоцистами 
и наличии изменений в мышцах (исто
щение, гидремия, обесцвечивание, обыз
вествление, дистрофические изменения) 
тушу и органы направляют на утилиза
цию.

Шпик свиней и внутренний жир, 
кишки и шкуры животных всех видов 
используют без ограничения.

СПАРГАНОЗ

Инвазионное заболевание домашних 
и диких свиней, плотоядных, птиц, реп
тилий, амфибий и человека, вызываемое 
личиночной формой цестоды Spirometra 
erinacei europaei.

Дефинитивные хозяева — дикие и 
домашние плотоядные: волк, лиса, ша
кал, собака, кошка и др. Половозрелый 
гельминт паразитирует в их тонком отде
ле кишечника и выделяет яйца.

Промежуточные хозяева — различ
ные виды циклопов, в теле которых раз
вивается процеркоид. Вторая инвазион
ная личинка гельминта — плероцеркоид 
или спарганум развивается в подкожной 
клетчатке, полостях тела и внутренних 
органах животных — дополнительных 
хозяев: амфибии, пресмыкающиеся, мле
копитающие, включая человека (кроме 
рыб). Плероцеркоид, съеденный дефини
тивным хозяином, на 11—14-й день пре
вращается в половозрелого гельминта.

Заражение человека происходит про- 
церкоидом (при употреблении воды из 
открытых водоемов, заселенных инвази- 
рованными циклопами) и плероцеркои- 
дом (с инвазированным мясом).

Предубойная диагностика. Клиниче
ские признаки болезни зависят от интен

сивности инвазии и локализации гель
минта. При незначительной инвазии бо
лезнь протекает бессимптомно. У дикого 
кабана диагностировать спарганоз по кли
нической картине трудно. Учитывают эпи- 
зоотологические данные и клинические 
признаки на подкормочных площадках 
(истощение, «опухоли» и припухлости в 
подкожной клетчатке). У домашних сви
ней наблюдают отставание в росте, нару
шения деятельности желудочно-кишечно- 
го тракта (запор, диарея) и истощение.

Послеубойная диагностика. При по
дозрении на спарганоз продукты убоя 
исследуют следующим образом: тщатель
но осматривают подмышечные области, 
подкожную клетчатку, жировую ткань, 
внутренние органы, брюшную и тазовую 
полости на наличие плероцеркоидов.

Дифференциальная диагностика. 
Спарганоз необходимо отличать от сет- 
тариоза. Сеттариоз вызывается немато
дой Setaria bernardi. Половозрелая ста
дия гельминта — тонкая белая нематода 
длиной до 120 мм. Паразитирует в брюш
ной, реже грудной полостях, а иногда 
прикрепляется к серозной оболочке внут
ренних органов.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
обнаружении одного или нескольких пле
роцеркоидов (1-3) в подкожной клетчат
ке, мышцах, во внутренних органах или 
в других местах и при отсутствии сви
щевых ходов проводят зачистку. Тушу 
направляют на промышленную перера
ботку, пораженные внутренние органы 
утилизируют, непораженные — провари
вают. В случае обнаружения свищевых 
ходов или плохой упитанности туши все 
продукты убоя утилизируют.

При обнаружении нескольких плеро
церкоидов (4 и более) в подкожной клет
чатке, мышцах, во внутренних органах 
или в других местах тушу и внутренние 
органы, независимо от упитанности или 
наличия свищевых ходов, подвергают 
утилизации.
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ЛИНГВАТУЛЕЗ
Инвазионная болезнь, вызываемая 

I личиночной стадией Linguatula serrata,
I относящимся к отряду язычковых или 

пятиустковых. Половозрелый паразит 
| обитает в носовой полости собак, волков,
I лисиц, редко у лошадей, крупного рога

того скота, овец, коз и в виде исключе
ния — у человека.

Личиночная стадия лингватул пора
жает легкие, печень, лимфатические узлы 
чаще крупного рогатого скота, реже овец, 
коз, свиней, кроликов, зайцев, косуль. 
Болезнь распространена в Западной Си
бири, южных и юго-западных районах 
страны.

Возбудитель — половозрелый пара
зит сероватого или желтоватого цвета, 
плоской языковидной формы, попереч
но исчерченный. Длина самца — 1,8- 
2,0 см, самки — 7-13 см. Излюбленное 
место обитания — носовая полость жи- 

I вотных.
Самки выделяют большое количество 

оплодотворенных яиц, которые при чи
хании выбрасываются из носовой полос
ти, попадают на траву и заглатываются 
травоядными животными. В кишечнике 
оболочка яйца растворяется, и из него 
выходит эмбрион грушевидной формы, 
имеющий в передней части сверлящий 
аппарат, а в задней — несколько шипов, 
что обеспечивает ему поступательное дви
жение. С помощью сверлящего аппарата 
эмбрион пробуравливает стенки кишеч
ника и сосудов, попадает в брыжеечные 
лимфатические узлы и током лимфы за
носится в различные органы и ткани (лег
кие, печень, под брюшину), где фиксиру
ется и превращается в личиночную ста
дию паразита.

Личиночная стадия лингватулы — 
плоский листовидный паразит белого цве
та длиной 4,5-6 мм, шириной до 1,2-
1,5 мм. Паразит разделен на многочис
ленные сегменты (до 80), края которых 
снабжены зубчиками.

Предубойная диагностика. При по
едании животными продуктов убоя, со
держащих зубчатых пятиусток, последние 
во время прохождения пищи через глот
ку прикрепляются к ее слизистой обо
лочке, а затем через хоаны проникают в 
носовую полость, где развиваются в по
ловозрелого гельминта. В редких случа
ях такой путь заражения наблюдают и у 
человека. Диагностируют эту болезнь у 
животных при исследовании носовой по
лости и при обнаружении в ней половоз
релых паразитов.

Послеубойная диагностика. В брыже
ечных лимфатических узлах, легких, пе
чени травоядных животных находят под
вижных беловатого цвета паразитов, 
круглой или продолговатой формы, ок
руженных сильно развитой соединитель
нотканной капсулой. Величина инкап
сулированных очагов колеблется от про
сяного зерна до горошины, цвет их 
зеленоватый или серый. В лимфатиче
ских узлах очаги возникают преимуще
ственно в корковом слое. Они содержат 
кашицеобразную массу желтоватого цве
та или казеозную массу зеленого цвета. 
В более старых очагах отлагается известь, 
отчего они приобретают серый цвет. При 
микроскопическом исследовании содер
жимого лингватулезных узелков видны 
личинки или обрывки их тела и харак
терные хитиновые крючья.

Дифференциальная диагностика. 
Старые лингватулезные очаги необходи
мо дифференцировать от туберкулезных. 
Очаги поражения пятиусткой зубчатой 
можно принять за очаги фасциолезного 
происхождения.

В сомнительных случаях прибегают 
к микроскопии.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и непораженные части органов вы
пускают без ограничений. Пораженные 
участки органов и мезентериальные лим
фатические узлы направляют на утили
зацию.
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ИНВАЗИОННЫ Е 
БОЛЕЗНИ Ж ИВОТНЫ Х, 

ВСТРЕЧАЮЩ ИЕСЯ 
У ЧЕЛОВЕКА,

НО НЕ ПЕРЕДАЮ Щ ИЕСЯ 
ЕМУ Ч Е РЕЗ ПРОДУКТЫ  

УБОЯ

эхинококкоз

Хронически протекающая болезнь всех 
видов сельскохозяйственных и диких жи
вотных, а также человека, вызываемая 
личиночной стадией цестоды Echinococcus 
granulosus.

Эхинококкоз часто регистрируется в 
Башкортостане, Татарстане, Краснодар
ском, Ставропольском, Алтайском, Крас
ноярском и Хабаровском краях, Волгоград
ской, Самарской, Ростовской, Оренбург
ской, Магаданской, Амурской областях и 
Чукотском автономном округе.

, Возбудитель — эхинококк, он пред
ставляет собой однокамерный пузырь, 
заполненный жидкостью. Снаружи по
крыт соединительнотканной капсулой из 
ткани хозяина. Стенка пузыря состоит 
из наружной (кутикулярной) и внутрен
ней (герминативной) оболочек. Кутюсу- 
лярная оболочка молочно-белого цвета, у 
более старых пузырей она приобретает 
желтоватый оттенок.

Герминативная оболочка, выстилаю
щая изнутри полость пузыря, тонкая, 
нежная, представляет собой своеобразную 
эмбриональную ткань, которая может 
продуцировать выводковые капсулы с 
одновременным формированием в них 
зародышевых сколексов и вторичных (до
черних) пузырей. У последних могут так
же развиваться капсулы и сколексы. Чис
ло выводковых капсул в одном пузыре и 
развившихся в них сколексов варьирует 
в широких пределах.

В ряде случаев выводковые капсулы 
и отдельные сколексы отрываются от гер
минативной оболочки и оказываются 
свободновзвешенными в полости материн

ского пузыря или собираются в большом 
количестве на дне его, образуя «эхино
кокковый песок». Пузыри развиваются 
не только в полости материнского пузы
ря, но и вне его, и могут полностью от
почковываться.

Размер эхинококковых пузырей — от 
просяного зерна до головы новорожден
ного ребенка. Количество их у отдель
ных животных колеблется от единичных 
экземпляров до десятков, сотен и даже 
тысяч.

Ленточная стадия Б. granulosus па
разитирует в кишечнике собак, лисиц, 
волков, шакалов, которые рассеивают с 
испражнениями зрелые членики (яйца и 
онкосферы) паразита. Онкосферы, посту
пившие в организм промежуточного хо
зяина, освобождаются от оболочки, с по
мощью крючьев проникают в толщу ки
шечника, затем током крови разносятся 
по организму.

Послеубойная диагностика. Печень, 
легкие, почки, пораженные эхинококком, 
в зависимости от величины пузырей и их 
количества приобретают бугристую по
верхность, а сверху — матово-серый цвет. 
В отдельных случаях орган может быть 
испещрен пузырями разной величины. 
Такой орган обычно деформирован, уве
личен, упругий и даже твердый. При этом 
паренхимные клетки атрофируются, раз
растается фиброзная ткань и орган утра
чивает свои физиологические функции. 
Туша в этих случаях может быть исто
щенной с желтушной окраской.

Дифференциальная диагностика. 
Эхинококкоз необходимо дифференциро
вать от туберкулеза. Недоразвитые обыз
вествленные эхинококки на разрезе на
поминают туберкулезный очаг, но соли 
извести из них легко выпадают, и выяв
ляется ячейка капсулы. При эхинокок- 
козе видимые макроскопические изме
нения отсутствуют, а при туберкулезе 
реагируют лимфатические узлы, в них 
образуются туберкулы.
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Ветеринарно-санитарная оценка. При 
множественном поражении эхинококко
вом скелетной мускулатуры, внутренних 
органов, а также при желтушной окрас
ке и истощении туши и органы утилизи
руют. В случае незначительного пораже
ния туши и внутренние органы выпус
кают после зачистки. Все конфискаты 
обезвреживают как источник инвазии 
плотоядных.

АЛЬВЕОКОККОЗ

Зоонозная, природно-очаговая, хрони
чески протекающая болезнь мышевидных 
грызунов, реже рогатого скота, свиней, а 
также человека, вызываемая личиночной 
стадией ленточного червя Alveococcus 
multilocularis. Значительно распростране
на на северо-востоке страны, в других 
регионах встречается нечасто.

Возбудитель — личиночная стадия 
альвеококка представляет собой неболь
шой конгломерат мелких пузырьков, во 
многих из которых встречаются сколек- 
сы. В промежутках между дольками раз
растается грануляционная ткань, впо
следствии превращающаяся в фиброзную. 
На разрезе альвеококка видна ячеистость.

Развитие альвеококка происходит с 
участием дефинитивных хозяев (песец, 
лисица, собака, волк, корсак) и проме
жуточных (хлопковая крыса, полевка, 
хомяк, ондатра, крупный и мелкий ро
гатый скот, свинья и человек). Дефини
тивные хозяева вместе с фекалиями вы
деляют во внешнюю среду зрелые чле
ники паразита, заполненные яйцами. 
Промежуточные хозяева заражаются аль- 
веококкозом при заглатывании с кормом 
и водой зрелых члеников гельминта. Че
ловек может заразиться при поедании сы
рых ягод земляники, черники, клюквы, 
брусники, собранных в районе обитания 
инвазированных лисиц, песцов и дру
гих животных, а также при контакте с 
собакой.

В пищеварительном тракте онкосфе
ры освобождаются от оболочек, внедря
ются в стенку кишечника и током крови 
заносятся чаще в печень, а также в дру
гие органы, где через 1,5-4 месяца пре
вращаются в личиночную стадию альвео
кокка.

При поедании инвазированных гры
зунов лисицами, песцами и другими пло
тоядными альвеококк в их кишечнике 
становится половозрелым через 1-1,5 ме
сяца, срок его жизни у дефинитивных 
хозяев — около 3,5 месяцев.

Предубойная диагностика. При по
дозрении на альвеококкоз испражнения 
собак овоскопируют и находят яйца гель
минта.

Послеубойная диагностика. Во внут
ренних органах находят конгломераты 
мелких пузырьков, заполненных жидко
стью. Во многих пузырьках встречаются 
сколексы. На разрезе конгломерата чет
ко видна ячеистость.

Ветеринарно-санитарная оценка про
дуктов убоя при альвеококкозе такая же, 
как и при эхинококкозе.

ФАСЦИОЛЕЗ

Остро и хронически протекающая 
природно-очаговая, печеночно-глистная 
болезнь животных, вызываемая фасцио- 
лой F. hepatica и F. gigantica. Фасциоле- 
зом болеют крупный рогатый скот, овцы, 
козы, реже свиньи, лошади, верблюды, 
ослы, северные олени и кролики. Воспри
имчивы к фасциолезу дикие животные — 
кабаны, косули, олени и грызуны (зай
цы, нутрии, бобры, белки). Болеет фас- 
циолезом и человек. Место паразитиро
вания фасциол — желчные ходы печени. 
Распространена болезнь повсеместно.

Дефинитивные хозяева — сельскохо
зяйственные и дикие животные, в ос
новном парнокопытные. Промежуточные 
хозяева — малый и ушковидный прудо
вики.
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Животные и человек заражаются али
ментарным путем при заглатывании адо- 
лескариев, которые находятся в стоячих 
водоемах. В кишечнике дефинитивных 
хозяев адолескарии освобождаются от 
защитной оболочки и попадают в желч
ные ходы печени гематогенным путем. 
Половозрелой стадии фасциолы дости
гают через 3 -4  месяца. Срок их жизни 
в организме дефинитивного хозяина —
3-5 лет.

Предубойная диагностика. Фекалии 
дефинитивных хозяев отправляют в ве
теринарную лабораторию для обнаруже
ния яиц гельминтов.

Послеубойная диагностика. Поража
ется, главным образом, печень. Степень 
поражения зависит от интенсивности ин
вазии. Под влиянием механического и 
токсического воздействия фасциол, а так
же при участии занесенной микрофлоры 
в желчных ходах развивается хрониче
ский воспалительный процесс, в резуль
тате которого стенки ходов утолщаются, 
а просвет расширяется. В дальнейшем в 
стенках желчных ходов откладываются 
соли фосфорнокислой извести. У овец 
утолщение и расширение желчных ходов 
не сопровождается выраженным обызве
ствлением. Пораженные желчные ходы 
бывают заполнены грязно-бурой или гряз
но-кирпичной густой желчью с приме
сью зернистой массы отслоившихся от 
стенок отложений солей. В этой массе 
можно обнаружить живых фасциол. Иног
да при интенсивной степени инвазии по
ражается паренхима печени с последую
щим развитием гипертрофического или 
атрофического цирроза.

На поверхности пораженных легких 
заметны точечные кровоизлияния. При 
разрезе таких участков обнаруживают 
мелкие молодые фасциолы. В более ста
рых очагах имеются ходы, заполнен
ные свернувшейся кровью, в которой 
находятся гельминты. В случае хрони
ческой инвазии находящиеся в легких

паразиты инцистируются, окружаясь 
плотной соединительнотканной капсу
лой, содержащей буроватую жидкость с 
кровью.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
поражении более 2/3 органа его направ
ляют на утилизацию. Внутренние органы 
(печень, легкие) при слабой степени инва
зии зачищают и выпускают в реализацию. 
Туши выпускают без ограничений.

ДИКРОЦЕЛИОЗ

Природно-очаговая хронически про
текающая (редко остро) болезнь различ
ных видов животных и человека, вызы
ваемая трематодой Dicrocoelium lanceatum 
и характеризующаяся поражением пече
ни и желчного пузыря.

Болеют чаще овцы, крупный рогатый 
скот (в том числе зебу), верблюды, оле
ни, лани, архары, реже — лошади, ослы, 
кролики, зайцы, собаки и медведи. Ред
ко встречается у человека. Болезнь ши
роко распространена в степной, лесостеп
ной и полупустынной зонах страны.

Возбудитель — дикроцелии — пара
зиты из класса сосальщиков, ланцетовид
ной формы, 5-12 мм длиной и 1,5-2,5 мм 
шириной. Развиваются с участием дефи
нитивных хозяев (домашние и дикие 
животные, человек), промежуточных (су
хопутные моллюски) и дополнительных 
(муравьи).

Животные заражаются на пастбищах 
при заглатывании с травой инвазирован- 
ных метацеркариями муравьев. Достиг
нув печени, дикроцелии становятся по
ловозрелыми спустя 2,0-2,5 месяца.

Предубойная диагностика. Диагноз 
на дикроцелиоз может быть поставлен 
путем обнаружения яиц в фекалиях по
дозреваемого в заболевании животного 
методом последовательного промывания 
фекалий.

Послеубойная диагностика. После 
вскрытия крупных желчных ходов вы-
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давливают у места разреза их содержи
мое. О наличии гельминтов свидетель
ствует коричнево-черный цвет содержи
мого желчных ходов вследствие черной 
окраски зрелых яиц в сильно развитой 
матке паразита. При слабой степени ин
вазии заметных изменений в печени не 
обнаруживают, при средней — диафраг
мальная и висцеральная поверхности пе
чени приобретают рисунок мелкой сетча- 
тости. Под капсулой видны расширен
ные желчные протоки, печень увеличена, 
поверхность ее бугристая, имеются очаги 
поражения в форме белых пятен. В слу
чае сильной инвазии число паразитов в 
печени может достигать нескольких со
тен, вызывая хроническое воспаление 
желчных протоков, завершающееся цир
розом печени.

Ветеринарно-санитарная оценка про
дуктов убоя такая же, как и при фасцио- 
лезе.

ТРИХОМОНОЗЫ

Инвазионные болезни животных и 
человека, вызываемые простейшими — 
трихомонадами. Наибольшее распростра
нение во всех странах мира имеет трихо
моноз крупного рогатого скота, реже бо
леют лошади, свиньи, сухопутная и во
доплавающая птица.

Возбудитель грушевидно-овальной 
формы, имеет длину 10-25 мкм, шири
ну — 5-10 мкм. Размножаются парази
ты путем простого и множественного де
лений.

Трихомоноз крупного рогатого скота 
вызывается Trichomonas foetus; характе
ризуется поражением и функциональны
ми расстройствами половых органов. Три
хомоноз человека вызывает Tr. vaginalis.

Другие виды трихомонад паразити
руют в желудочно-кишечном тракте круп
ного рогатого скота, свиней и птиц.

Патогенность трихомонад окончатель
но не выяснена.

Предубойная диагностика. Диагноз 
на трихомоноз ставят по клиническим 
признакам (вагинит, слизисто-гнойные 
истечения, эндометрит) и подтверждают 
лабораторным исследованием смывов со 
слизистой оболочки половых путей.

Послеубойная диагностика. Базиру
ется на данных предубойной диагности
ки. На разрезе влагалища наблюдают на 
слизистой оболочке множественные, плот
ные узелки величиной с просяное зерно 
(«терка»).

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы выпускают без 
ограничений. Половые органы и поражен
ные окружающие ткани и лимфоузлы 
направляют на утилизацию. В случае ос
ложнения трихомоноза, сопровождаемо
го гнойным воспалением матки, вопрос 
решается по результатам бактериологи
ческого исследования мяса. Внутренние 
органы, независимо от результатов ис
следования, направляют на утилизацию.

ЦЕНУРОЗ МОЗГА

Инвазионная болезнь овец и коз, реже 
крупного рогатого скота (в том числе 
яков), верблюдов, а также человека (очень 
редко), вызываемая личиночной формой 
цестоды Multiceps multiceps (цепень моз
говой), паразитирующей в тонком отделе 
кишечника собаки, реже волка и лиси
цы. Болезнь распространена в Среднем 
Поволжье и на Кавказе.

Возбудитель. Личиночная стадия — 
Coenurus cerebralis — представляет собой 
пузырь, размер которого зависит от сте
пени развития, места локализации в моз
ге и вида животного. Обычно зрелые це- 
нуры у овец достигают 10 см в диаметре 
и более, округлой или овальной формы, 
заполнены прозрачной жидкостью. Обо
лочка ценура нежная, полупрозрачная. 
На внутренней герминативной оболочке 
хорошо видны расположенные отдельны
ми группами близко друг к другу белые
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плотные бугорки — зародышевые сколек- 
сы. В одном пузыре их может быть более 
700. Сколекс имеет четыре присоски и 
два ряда крючьев (22-32).

Ленточная стадия — Multiceps multi- 
ceps — паразитирует в тонком отделе 
кишечника собак и волков, достигая 40- 
100 см длины и 5 мм ширины. Собаки 
и волки ежесуточно выделяют с фека
лиями по 10-20 члеников цестоды, со
держащих около 50 тыс. яиц каждый. 
Животные заражаются ценурозом при 
заглатывании яиц или онкосфер цепня, 
которые освобождаются от оболочек и 
током крови заносятся в мозг, где через 
2-3 месяца формируются ценуры. При 
поедании собаками и волками голов жи
вотных, инвазированных ценурами, про
исходит их заражение ценурозом. В ки
шечнике плотоядных мультицепсы до
стигают половой зрелости через 1,5-2 
месяца.

Предубойная диагностика. Болезнь 
наблюдается у молодых животных не 
старше 2 лет и характеризуется бесцель
ными круговыми движениями в одну сто
рону. В местах расположения ценура при 
перкуссии отмечают притупление, а паль
пацией — истончение и прогибание кос
тей черепа. При поражении спинного моз
га регистрируются парезы и параличи.

Послеубойная диагностика. На по
верхности или в глубине мозговой ткани 
обнаруживают ценурозные пузыри раз
мером от горошины до кулака взрослого 
человека и более. Может быть истонче
ние костей черепа и атрофия мозговой 
ткани в местах локализации ценурозного 
пузыря. При убое животных в начале бо
лезни отмечают следы миграции онко
сфер на мягкой мозговой оболочке, ин
тенсивную гиперемию ее на отдельных 
участках со свежими кровоизлияниями.

Ветеринарно-санитарная оценка. По
раженную голову и спинной мозг направ
ляют на утилизацию. Тушу и другие про
дукты убоя выпускают без ограничений.

ИНВАЗИОННЫЕ БОЛЕЗНИ, 
ПРИСУЩИЕ 

ТОЛЬКО ЖИВОТНЫМ

ДИКТИОКАУЛЕЗ

Остро и хронически протекающая бо
лезнь травоядных животных (крупный 
рогатый скот, овцы, лошади и др.), вызы
ваемая нематодами из рода Dictyocaulus, 
паразитирующими в бронхах. Распрост
ранена повсеместно.

Возбудитель — диктиокаулюсы — 
круглые черви, развивающиеся без про
межуточных хозяев. Паразиты D. filaria 
и D. viviparus нитевидной формы, бело
ватого цвета. Длина самца — 17-80 мм, 
толщина — 0,35-0,46 мм; самки соответ
ственно — 23-150 мм и 0,27-0,59 мм.

Самки диктиокаулюсов в бронхах от
кладывают зрелые яйца, при кашле они 
с мокротой попадают в ротовую полость 
и заглатываются. В кишечнике из яиц 
вылупляются личинки I стадии и вмес
те с фекалиями выделяются наружу. Ли
чинки после двукратной линьки стано
вятся инвазионными: через 3-5 суток — 
D. filaria и через 5-10 суток — D. vi
viparus.

Животные заражаются при прогла
тывании инвазионных личинок вместе с 
кормом и водой. По лимфатической и 
кровеносной системам личинки заносят
ся в легкие. Половозрелой стадии D. vi
viparus достигает через 3-4 недели, D. fi
laria — через 6-8 недель. Паразитируют 
они в органах дыхания от 2 до 6 месяцев 
(у истощенных животных — более года).

Предубойная диагностика. Постоян
ный симптом диктиокаулеза — кашель. 
Вначале редкий и сухой, впоследствии 
частый и влажный. Нередко можно на
блюдать слизистые истечения из ноздрей.

Послеубойная диагностика. В легких 
развивается бронхоэктазия, лобулярная, 
хроническая, катаральная бронхопневмо
ния и везикулярная эмфизема. При на
ружном осмотре легких на пораженных
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участках видны беловатые или плотные 
сероватые узелки величиной от гороши
ны до лесного ореха, которые содержат 
большое количество диктиокаулюсов, 
эмбрионов и яиц.

Из бронхов выделяется тягучая бес
цветная пенистая слизь, содержащая ни
тевидных паразитов. Слизистая оболоч
ка трахеи и бронхов местами усеяна то
чечными кровоизлияниями. В мелких 
бронхах находят гнойные пробки. Брон
хиальные и средостенные лимфоузлы 
бывают увеличены, сочные, иногда в них 
наблюдаются мелкие точечные кровоиз
лияния. При сильной инвазии туши мо
лодняка могут быть ниже средней упи
танности и даже истощенные.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу выпускают без ограничений. Пора
женные легкие утилизируют.

МЕТАСТРОНГИЛЕЗ
СВИНЕЙ

Болезнь свиней и диких кабанов, вы
зываемая нематодами Metastrongilus, па
разитирующими в бронхах, задних и сред
них долях легких и характеризующаяся 
развитием бронхитов и бронхопневмоний. 
Широко распространенное заболевание, 
поражающее преимущественно молодняк 
и протекающее в форме энзоотий со зна
чительным отходом животных.

Возбудитель — нитевидные парази
ты. Длина самцов — 12-26 мм, самок — 
10-50 мм. Самки откладывают яйца в 
просвет бронхов, которые с мокротой 
выделяются в глотку, заглатываютбя, 
проходят желудочно-кишечный тракт и 
вместе с фекалиями выделяются во вне
шнюю среду. Дождевые черви с почвой 
заглатывают яйца (личинок) этих нема
тод, которые через 1,5-3 недели стано
вятся инвазионными. Свиньи поража
ются при поедании дождевых червей. 
Черви перевариваются, а освободивши
еся личинки внедряются в слизистую 
оболочку кишечника и лимфогематоген

ным путем заносятся в легкие, где че
рез 3,5-5 недель достигают половой зре
лости.

Предубойная диагностика. При сла
бой степени поражения клинические при
знаки отсутствуют или слабо выражены. 
При интенсивной инвазии они резко вы
ражены. Из клинических признаков от
мечают: учащенное жесткое дыхание, 
хрипы и кашель приступами. Иногда по
вышается температура тела. Для мета- 
стронгилеза очень характерна эозинофи- 
лия.

Послеубойная диагностика. Отмеча
ют экссудативную гнойно-катаральную 
бронхопневмонию. В паренхиме легких 
находят узелки, окруженные разросшей
ся соединительной тканью. Сильно пора
женные поросята могут быть истощены.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
истощении туши и внутренние органы 
утилизируют. При поражении только лег
ких их направляют на утилизацию, а 
тушу и другие внутренние органы выпус
кают без ограничений.

АСКАРИДОЗ
СВИНЕЙ

Хроническая болезнь свиней, вызы
ваемая аскаридой Ascaris suum, парази
тирующей в тощей, реже — в подвздош
ной и двенадцатиперстной кишках. Чаще 
болеют поросята в возрасте 2-6 месяцев. 
Встречается повсеместно, кроме Крайне
го Севера.

Возбудитель — паразит веретенооб
разной формы, розовато-белого цвета. 
Взрослая самка имеет длину 20-40 см и 
толщину 5-6 мм, длина самца — 15- 
25 см, толщина — около 3 мм. Полово
зрелая самка ежедневно выделяет 100— 
250 тыс. яиц, которые вместе с фекалия
ми попадают во внешнюю среду, где 
развиваются до инвазионной стадии (в те
чение 3-4 недель). Свиньи заражаются 
при заглатывании с кормом и водой ин
вазионных яиц. В кишечнике животных
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из яиц вылупляются личинки, которые 
проникают через слизистую оболочку в 
венозные сосуды, затем в легкие, где дву
кратно линяют, далее по дыхательным 
путям они проникают в глотку и снова 
заглатываются животными. В кишечни
ке через 1,5-3 месяца личинки превра
щаются в половозрелых аскарид и живут 
в течение 4-10 месяцев.

Предубойная диагностика. Легочная 
(начальная) стадия болезни проявляется 
признаками пневмонии. У животных на
блюдаются кашель, учащенное дыхание, 
повышение температуры тела, а также мо
гут быть нервные расстройства (судороги, 
нарушение координации движений). Ки
шечная стадия протекает хронически и 
характеризуется расстройством моторной 
и секреторной функций органов пищева
рения (поносы, запоры), нервными нару
шениями (повышенная возбудимость, скре
жетание зубами, судорожные сокращения 
мышц), отставанием в росте, истощением.

Послеубойная диагностика. В началь
ной стадии болезни выявляются призна
ки пневмонии и гепатита — легкие и пе
чень имеют пятнистый вид.

Во второй стадии в кишечнике нахо
дят аскарид, обнаруживают катаральное 
воспаление. Возможны разрывы кишеч
ника и развитие перитонита.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши выпускают без ограничений. Пора
женные органы и ткани направляют на 
утилизацию.

НЕОАСКАРИДОЗ
ЖВАЧНЫХ

Болезнь жвачных, преимущественно 
молодняка 4-5 месяцев, вызываемая па
разитированием в тонком отделе кишеч
ника, а иногда в сычуге нематод Neo- 
ascaris vitulorum из семейства Anisakidae. 
Восприимчив к неоаскаридозу молодняк 
крупного рогатого скота (в том числе буй
волов и зебу), овец, коз. Возможно пара
зитирование неоаскарид у человека. Рас

пространена на Кавказе, в южных райо
нах России.

Возбудитель — нематода желто-бело
го цвета, самки длиной 15-30 см, сам
цы — 10-15 см. Яйца выделяются с фе
калиями. Через 3-4 недели они стано
вятся инвазионными.

Основной путь заражения телят внут
риутробный. Стельные коровы с кормом 
заглатывают инвазионных личинок нео
аскарид. Вылупившиеся из яиц личинки 
в организме коровы мигрируют по крове
носной системе и через капиллярную сеть 
матки и плаценты проникают в около
плодную жидкость. За 1-2 недели до рож
дения эмбрион заражается неоаскаридо
зом при заглатывании личинок с около
плодными водами. Через 2-4 недели (реже 
через 7-10 суток), не совершая гематопуль- 
мональной миграции, паразиты достига
ют половозрелой стадии.

Послеубойная диагностика. В тонком 
отделе кишечника обнаруживают пара
зитов и катаральное воспаление. Мясо 
сильно инвазированных телят иногда пах
нет хлороформом или эфиром, имеет не
приятный привкус.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
отсутствии специфического запаха (напо
минающего запах хлороформа или эфи
ра) и патологоанатомических изменений 
тушу и внутренние органы выпускают 
без ограничений. В сомнительных случа
ях проводят пробу варкой. При отсут
ствии постороннего запаха тушу направ
ляют на промпереработку.

СТРОНГИЛЯТОЗЫ
ЖВАЧНЫХ

Эта группа нематодозов включает не
сколько болезней, характеризующихся 
локализацией паразитов в желудочно- 
кишечном тракте животных и общнос
тью ряда признаков. Вместе с тем, они 
имеют существенные различия, что по
зволяет выделить отдельные инвазии, 
распространенные почти повсеместно: ге-
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монхоз, нематодирозы, хабертиоз овец, 
буностомозы, эзофагостомозы, остертаги- 
озы, нематодиреллез.

Послеубойное исследование. Находят 
поражение сычуга, тонкого и толстого 
отделов кишечника (в зависимости от мест 
локализации паразитов) в виде катараль
ного воспаления, точечных кровоизлия
ний, мелких язв и небольших серых узел
ков с отверстиями в центре.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
отсутствии патологоанатомических изме
нений тушу выпускают без ограничений. 
Истощенные туши, а также кишечник 
при сильной степени инвазии направля
ют на утилизацию.

ПАРАМФИСТОМАТОЗЫ

Болезни домашних и диких жвач
ных животных, вызываемые трематода
ми надсемейства Paramphistomatoidea, 
паразитирующими в рубце или тонких 
кишках, распространены повсеместно, 
наиболее часто в зонах с умеренным кли
матом.

Трематоды — конусовидные парази
ты розового цвета длиной 5-20 мм, на 
переднем конце расположен фаринкс, на 
заднем — присоска. Развитие происхо
дит с участием промежуточного хозяи
на — пресноводного моллюска.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы при отсутствии 
патологоанатомических изменений выпус
кают без ограничений. Истощенные туши, 
а также кишечник при сильной степени 
инвазии направляют на утилизацию.

МОНИЕЗИОЗЫ

Мониезиозы мелкого и крупного ро
гатого скота, оленей, верблюдов и мно
гих диких жвачных — это цестодозы, 
вызываемые различными видами рода 
Moniesia семейства Anoplocephalidae, па
разитирующими в тонком отделе кишеч

ника животных. Болезнь распространена 
повсеместно. Чаще болеют молодые жи
вотные.

Монезии — крупные цестоды. Ско- 
лекс с четырьмя присосками, не воору
жен. У М. expansa стробила молочно- 
белого цвета, плотная, непрозрачная, до 
10 м длины. У М. benedeni стробила жел
то-белая, полупрозрачная, достигает 4 м 
длины. У М. autumnalia стробила белого 
цвета, непрозрачная, достигает 2,5 м 
длины. Монезии развиваются с участи
ем промежуточных хозяев — арибатид- 
ных клещей.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы при отсутствии 
патологоанатомических изменений выпус
кают без ограничений. Истощенные туши, 
а также кишечник при сильной степени 
инвазии направляют на утилизацию.

ЦИСТИЦЕРКОЗ 
ОВЕЦ И КОЗ

Болезнь, вызываемая личиночной ста
дией Taenia ovis. Поражает овец, коз, вер
блюдов и джейранов.

Возбудитель — Cysticercus ovis. Де
финитивным хозяином являются соба
ки, инвазирующие с фекалиями корм 
и воду. Цистицерк имеет вид просвечи
вающегося пузырька длиной 2-8 мм, 
шириной 2-4 мм, внутри которого на
ходится сколекс с 24-36 крючьями. Ци
стицерк в организме овцы через 3 ме
сяца подвергается дегенерации. Устой
чивость к температурным факторам 
такая же, как у цистицерка крупного 
рогатого скота.

Предубойная диагностика. Не разра
ботана.

Послеубойная диагностика. Исследо
вания проводят так же, как при цисти- 
церкозе крупного рогатого скота. Над
резают наружные и внутренние жева
тельные мышцы, мышцы языка, сердца, 
диафрагмы. Осматривают на наличие ци- 
стицерков внутренние органы.
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Ветеринарно-санитарная оценка. При 
незначительном поражении туш и орга
нов (не более 5 цистицерков на разрезе 
площадью 40 см2) и отсутствии измене
ний в мускулатуре тушу и органы обезв
реживают замораживанием с последую
щей переработкой на колбасные изделия 
(фаршевые) или фаршевые консервы, как 
указано в главе 19.

При значительном поражении туши 
(более 5 цистицерков на разрезе площа
дью 40 см2) или при наличии патолого- 
анатомических изменений в мускулату
ре тушу направляют на утилизацию, а 
жир вытапливают.

ЦИСТИЦЕРКОЗ
ОЛЕНЕЙ

Кроме оленей к возбудителю данной 
болезни восприимчивы косули, серны.

Возбудитель — личиночная стадия 
ленточного глиста Taenia crabbei, пара
зитирующего в тонком отделе кишечни
ка собак, волков и других хищников, до
стигает длины 0,5-2 м.

Цистицерк представляет собой пузы
рек округлой или овальной формы, на
полненный прозрачной жидкостью, по 
внешнему виду напоминающий цисти
церк крупного рогатого скота. Сколекс 
его имеет 4 присоски и хоботок, окру
женный 28 крючьями, расположенными 
в два ряда.

Предубойная диагностика не разра
ботана.

Послеубойная диагностика. Диагно
стируют так же, как и у крупного рогато
го скота.

Ветеринарно-санитарная оценка та
кая же, как и при цистицеркозе овец.

При поражении головного мозга и 
внутренних органов оленей бовисными 
цистицерками голову и внутренние орга
ны утилизируют, а тушу направляют на 
проварку, замораживание или посол с по
следующей переработкой на мясные про
дукты.

ЦИСТИЦЕРКОЗ 
КРОЛИКОВ И ЗАЙЦЕВ

Болезнь характеризуется наличием ци
стицерков под печеночной капсулой, в пе
чени, на серозных оболочках и в мышцах.

Возбудитель — личиночная стадия 
цестоды Taenia pisiformis, обитающая в 
кишечнике собак и других плотоядных и 
достигающая длины 0,6-2 м. Цистицерк 
представляет собой пузырь округлой фор
мы величиной с горошину, заполненный 
прозрачной жидкостью, внутри которой 
находится сколекс с 4 присосками и дву
мя рядами (34-48) крючьев.

Предубойная диагностика не разра
ботана.

Послеубойная диагностика. Тщатель
но осматривают серозные покровы брюш
ной полости, печень, желудок, селезенку 
и другие органы. В местах локализации 
паразитов обнаруживают большое скоп
ление цистицерков, иногда до несколь
ких тысяч. Тушки кроликов и зайцев 
при значительном поражении печени жел- 
тушны, истощены.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
поражении только печени тушки выпус
кают без ограничений, а печень утилизи
руют. Истощенные и желтушные тушки, 
а также с поражением мышц подвергают 
утилизации.

ЦИСТИЦЕРКОЗ
ТОНКОШЕЙНЫЙ

Болеют чаще овцы, свиньи, крупный 
рогатый скот, лошади, реже — козы и 
олени.

Возбудитель — пузырчатая стадия 
цестоды Taenia hydatigena, обитающая в 
тонком отделе кишечника собаки, волка, 
шакала. Половозрелый паразит достига
ет длины 2 м, сколекс его имеет 4 при
соски, вооружен 32-44 крючьями, рас
положенными в 2 ряда.

Тонкошейный цистицерк представ
ляет собой пузырь, наполненный бесцвет
ной жидкостью, овальной формы, вели-

222 м . Ф. БОРОВКОВ, В. П. ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



Рис. 40
Тонкошейные цистицерки 

на сальнике

чиной от горошины до гусиного яйца и 
больше. Нередко на сальнике число цис
тицерков достигает нескольких десятков.
Они свисают в виде гирлянды пузырей. 
При разрезе серозной оболочки, окру
жающей пузырь, легко выдавливается 
паразит, имеющий длинную тонкую шей
ку, хвостовой пузырь и вооруженный 
сколекс (рис. 40).

Предубойная диагностика не разра
ботана.

Послеубойная диагностика. Внима
тельно осматривают плевру, брюшину, 
серозные покровы внутренних органов. 
Наиболее часто цистицерков обнаружи
вают на сальнике, брыжейке, печени.
В печени молодых животных паразиты 
проделывают длинные ходы, которые 
заполняются кровью. В редких случаях 
аналогичные ходы наблюдают в легких.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы, свободные или 
зачищенные от цистицерков, выпускают 
без ограничений. Сильно пораженные 
органы утилизируют.

ПИРОПЛАЗМИДОЗЫ

Большая группа протозойных болез
ней животных, возбудители которых от
носятся к классу споровиков. Паразити
руют в эритроцитах (бабезии, анаплаз-

мы, пироплазмы, франсиеллы, нутталии) 
или в эритроцитах и клетках ретикуло- 
эндотелиальной системы лимфоузлов, 
печени, селезенки, костного мозга (тей- 
лерии), а иногда в лейкоцитах и плазме 
крови. От больных животных здоровым 
передаются клещами. К пироплазмидозам 
восприимчивы сельскохозяйственные жи
вотные всех видов. Каждому виду свой
ственны специфические возбудители. Пи- 
роплазмидозы распространены в южной 
и северо-западной зонах нашей страны.

Предубойная диагностика. Общие при
знаки — повышение температуры тела, 
угнетение, анемичность слизистых обо
лочек, гемоглобинурия, атония желудка 
и кишечника, поносы, запоры, отеки в 
области конечностей, груди, живота. При 
тейлериозах крупного рогатого скота ча
сто наблюдается одностороннее увеличе
ние (в 2-4 раза), уплотнение и болезнен
ность лимфоузлов (поверхностных пахо
вых, предлопаточных и др.), а у мелкого 
рогатого скота, кроме того, отеки в меж
челюстном пространстве, век и шеи.

Послеубойная диагностика. Харак
терны общая анемичность и желтушность, 
увеличение печени и селезенки, кровоиз
лияния на слизистых и серозных оболоч
ках, жидкая светлая кровь. При тейле- 
риозе в лимфоузлах, почках и печени об
наруживают небольшие бугорки, плотные 
на ощупь, с кровоизлияниями. В центре 
бугорка находят сероватую, крошащую
ся массу (некроз).

Окончательный диагноз ставят на ос
новании микроскопии мазков крови из 
сердца, селезенки, печени и других орга
нов, окрашенных по Романовскому-Гим- 
за. Протоплазма пироплазмид окрашива
ется в сине-фиолетовый, ядро — в крас- 
но-рубиновый цвет.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы при отсутствии 
желтушного окрашивания и дистрофи
ческих изменений выпускают без огра
ничения.
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При истощении с наличием студени
стого отека в местах отложения жира или 
при такой же отечности в межмышечной 
ткани, атрофии или дистрофическом из
менении мышц и поражении лимфати
ческих узлов тушу и внутренние органы 
направляют на утилизацию.

При неисчезающем желтушном ок
рашивании тушу (независимо от упитан
ности) и внутренние органы направляют 
на утилизацию.

ЭЙМБРИОЗЫ

Протозойные болезни преимуществен
но молодняка птиц, кроликов, реже круп
ного рогатого окота и овец, вызываемые 
различными видами простейших рода 
Eimeria. Распространены повсеместно.

Возбудитель. У кур паразитирует бо
лее 10, у кроликов — 9, у крупного рога
того скота — более 10 и у овец — 8 ви
дов эймерий. Локализуются и размножа
ются паразиты в эпителиальных клетках 
тонкого и толстого отделов кишечника и 
в печени. Эймерии — однохозяиновые 
паразиты. Их размеры колеблются в пре
делах 11-42 х 9-30 мкм.

Предубойная диагностика. Основной 
признак болезни — понос. Кал жидкий с 
примесью крови. У кроликов часто раз
вивается метеоризм кишечника. У живот
ных повышается температура тела, на
блюдаются нервные расстройства в виде 
судорог конечностей (у кроликов), паре
зов и параличей конечностей (у кур).

Послеубойная диагностика. В кишеч
нике устанавливают катаральное, гемор
рагическое, иногда дифтеритическое вос
паление. Слизистая оболочка кишечника 
бывает усеяна точечными и полосчатыми 
кровоизлияниями и мелкими язвочками. 
Стенки кишки набухшие, утолщенные.

У кроликов на поверхности и в глу
бине печени обнаруживают множество 
серовато-желтоватых узелков величиной 
от просяного зерна до горошины и более. 
Узелки наполнены гнойным содержимым,

в котором находятся эймерии. Стенки 
желчных ходов бывают утолщенными, и 
желчные ходы приобретают вид серова
то-беловатых тяжей. Печень твердой кон
систенции.

У крупного рогатого скота и овец на . 
слизистой оболочке отмечают серовато- 1 

белые узелки величиной до 3 мм, в кото- г 
рых находятся паразиты на разных ста-1 
днях развития.

Дифференциальная диагностика. Не-1 
обходимо исключить туберкулез, сальмо-1 
неллез и некоторые другие болезни. Ре- I 
комендуется проводить микроскопию со- I 
держимого узелков печени, кишечника. 
Кокцидии под микроскопом имеют вид 
круглых, овальных, серповидных и дру
гих форм.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
отсутствии истощения и желтушной ок
раски тушу и внутренние органы выпус
кают без ограничений. При истощении и 
желтушности продукты убоя направля
ют на утилизацию.

ГИПОДЕРМАТОЗ 
КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА

Хроническая болезнь, характеризую
щаяся воспалительными изменениями в 
органах и тканях, образованием под ко
жей в области спины крупа и на других 
участках желваков и свищевых капсул, в 
которых находятся личинки подкожного 
овода рода Hypoderma. Кроме крупного 
рогатого скота болеют овцы, козы, лоша
ди. Болезнь распространена повсеместно.

Возбудители — личинки подкожных 
оводов видов Н. bovis — большой под
кожный овод (спинномозговик) и Н. И- 
neatum — малый подкожный овод (пи- 
щеводник). Длина личинок достигает
3 см, толщина — 1,5 см.

Предубойная диагностика. Чаще в 
области спины и поясницы обнаружива
ют множество желваков, свищевых хо
дов, из которых выделяется серозная 
жидкость, склеивающая окружающие
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волосы. Кожа на этих участках с повы
шенной температурой и болевой чувстви
тельностью.

Послеубойная диагностика. В подкож
ной клетчатке и на поверхности мышц 
в области спины, поясницы и с боков вы
являют изменения в виде продолговатых 
уплотнений, свищей, свищевых капсул, 
вокруг которых находятся отложения 
студенистой массы. В подкожной клет
чатке могут быть инфильтраты, гнойные, 
воспалительные фокусы и очаги некроза.

Ветеринарно-санитарная оценка. Тка
ни с наличием очагов воспаления и отеч
ности зачищают, а тушу и другие про
дукты убоя выпускают без ограничения.

ЭДЕМАГЕНОЗ 
СЕВЕРНЫХ ОЛЕНЕЙ

Хроническая болезнь северных оле
ней, вызываемая личинкой подкожного 
овода Oedemagena tarandi, имеющей сход
ство с подкожным оводом крупного рога
того скота.

Предубойная диагностика, послеубой
ная диагностика и ветеринарно-санитар
ная оценка продуктов убоя проводятся так 
же, как и при гиподерматозе крупного ро
гатого скота. Шкуры эдемагенозных жи
вотных в весенний период бракуют.

ЭСТРОЗ ОВЕЦ

Инвазионная болезнь овец, вызывае
мая личинками носоглоточного овода Oes
trus ovis, паразитирующими в носовых, 
лобных и придаточных пазухах головы и 
сопровождающаяся их воспалением. Рас
пространена в центральных, северо-запад
ных и южных регионах страны.

Возбудитель — личинки носоглоточ
ного овода. Они подразделяется на 3 ста
дии. Личинки 1-й стадии, длиной до
1,3 мм, паразитируют на слизистых обо
лочках носовых ходов и в лабиринтах 
решетчатой кости, личинки 2-й и 3-й ста
дий, длиной 10-30 мм, локализуются в 
лобных пазухах и в полостях рогов.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

Созревшие личинки 3-й стадии воз
вращаются в носовую полость, выпадают 
во внешнюю среду.

Болезнь характеризуется хрониче
ским ринитом или фронтитом, сопровож
дается затрудненным дыханием. При 
послеубойном исследовании в носовой по
лости, лобных и придаточных пазухах 
головы обнаруживают личинок овода и 
очаги воспаления.

Ветеринарно-санитарная оценка. Го
лову и пораженные ткани глотки и гор
тани направляют на утилизацию. Тушу 
и внутренние органы выпускают без ог
раничений.

ЛАМИНОЗИОПТОЗ

Инвазионная болезнь домашних круп
ных и водоплавающих птиц, вызывае
мая клещом, паразитирующим в подкож
ной клетчатке и межмышечной соедини
тельной ткани.

Возбудитель — Laminosioptes cysti- 
cola — продолговато-овальной формы, жел
то-серого цвета, размером 0,26 х 0,11 мм. 
Биология клеща не изучена. В местах 
обитания паразиты травмируют ткани. 
Мертвые клещи в организме хозяина 
обызвествляются, формируя беловатые 
узелки до 2 мм в диаметре.

Послеубойная диагностика. В облас
ти бедер, таза, на брюшной стенке, груди 
и под крыльями птиц обнаруживают бе
лые или желтоватые узелки. Диагноз под
тверждается микроскопией. Узелки об
рабатывают 0,25%-ным раствором соля
ной кислоты и раздавливают между двумя 
стеклами (увеличение должно быть в 60- 
100 раз).

Ветеринарно-санитарная оценка. Туш
ки с незначительными поражениями по
сле зачистки выпускают без ограниче
ний. При сильной степени инвазии кожу 
и подкожную клетчатку удаляют, а туш
ки направляют в промышленную пере
работку.
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СЛУЧНАЯ БОЛЕЗНЬ
Хронически протекающая инвазион

ная болезнь непарнокопытных, характе
ризующаяся поражением половых орга
нов, образованием на коже припухлостей, 
а затем парезами, параличами и резким 
истощением.

Возбудитель болезни — жгутиковый 
одноклеточный паразит Trypanosoma 
equiperdum, имеющий червеобразный вид 
длиной 22-28 мкм, шириной 1,4-2,6 мкм. 
Паразит развивается главным образом в 
слизистых оболочках половых органов, 
редко в периферической крови, сперме и 
молоке. Болеют лошади, ослы, мулы.

При предубойном и послеубойном ос
мотре обнаруживают истощение, асиммет
рию парализованных губ и ушей, отеки и 
язвы на слизистых оболочках половых 
органов.

Ветеринарно-санитарная оценка. Мя
со и субпродукты больных и положи
тельно реагирующих животных перера
батывают на вареные колбасы или на 
консервы. Продукты убоя от истощен
ных животных или при обнаружении ди
строфических изменений в мышечной 
ткани направляют на утилизацию. Шку
ры выпускают без ограничений.

СЕТАРИОЗ

Хронически протекающая болезнь 
животных, вызываемая нематодами рода 
Setaria семейства Setariidae, паразитиру
ющими в брюшной, реже грудной полос
тях, головном и спинном мозге. Болеют 
крупный рогатый скот, лошади, овцы, 
олени, маралы.

Возбудитель — тонкие белые нема
тоды длиной 48-140 мм. На головном 
конце выражено перибукальное кольцо, 
разделенное вырезом на два выступа и 
два полукруглых возвышения. Промежу
точными хозяевами являются комары. 
Самки сетарий живородящие, отклады
вают личинки (микросетарии), которые

проникают в сосуды кровеносной систе
мы и циркулируют в крови животных. 
В организме комаров личинки сетарий 
становятся инвазионными в течение 15- 
24 суток. Животные заражаются сетари- 
озом на пастбище в период лета комаров.

Предубойная диагностика не разра
ботана.

Послеубойная диагностика. На сероз
ных оболочках брюшины выявляют кро
воизлияния, очаги перитонита или бугор
чатые соединительнотканные образования. 
На поверхности печени — соединительно
тканные утолщения. Аналогичные изме
нения находят на диафрагме, кишечни
ке, желудке. В брюшной и грудной поло
стях находят сетарии.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы после зачистки 
пораженных участков выпускают без ог
раничений.

АЛЬФОРТИОЗ

Гельминтоз непарнокопытных, вызы
ваемый нематодой Alfortia edentatus се
мейства Strongylidae, паразитирующей в 
толстых кишках. Распространен повсе
местно. Болеет молодняк до года и ста
рые лошади. Альфортия имеет ротовую 
капсулу с дорзальным желобом. Самец 
длиной 23-26,5 мм с двумя равными спи- 
кулами. Самка длиной 32-40 мм. Яйца 
овальной формы 0,035 х 0,50 мм. Личин
ки развиваются во внешней среде из яиц 
и через 5-6 суток становятся инвазион
ными. Личинки из кишечника мигриру
ют под париетальный листок брюшины, 
образуют там небольшие гематомы, в ко
торых достигают 30-40 мм. Затем вновь 
мигрируют в стенки кишечника, откуда 
через месяц, достигнув половой зрелос
ти, выходят в просвет кишок. Полный 
цикл развития паразита в организме хо
зяина — 8-9 месяцев.

Послеубойная диагностика. Обнаружи
вают альфортиозный перитонит: на диф
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фузно покрасневшей брюшине большое ко
личество гематом в форме темно-красных 
пятен. Через серозную оболочку видны 
красноватого и молочного цвета изогнутые 
или вытянутые личинки альфортий.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
ши и другие продукты убоя после зачист
ки выпускают без ограничений.

ОНХОЦЕРКОЗЫ

Гельминтозные болезни животных, вы
зываемые нематодами рода Onchocerca се
мейства Onchocercidae. Половозрелые он- 
хоцерки паразитируют в связках и сухо
жилиях, а личинки (микроонхоцерки) — в 
коже. В России регистрируются онхоцер- 
козы крупного рогатого скота и лошадей.

У крупного рогатого скота, буйволов 
и зебу онхоцеркозы вызываются двумя 
видами онхоцерков: О. gutturosa, лока
лизующаяся в пластинчатой части вый- 
ной связки, и О. lienalis — в гастролие- 
нальной связке и в капсуле селезенки. 
Самец О. gutturosa длиной 28,4-33,8 мм, 
шириной 0,09-0,10 мм, самка значитель
но крупнее (до 101,5 мм в длину и 0,3 мм 
в ширину).

Самец О. lienalis длиной 35 мм, ши
риной 0,06 мм. Тело самки длиной до 
360 мм. Самки половозрелых онхоцерк 
выделяют большое количество личинок, 
которые мигрируют в кожу. Для даль
нейшего развития они должны попасть 
в промежуточных хозяев — кровосо
сущих насекомых (мошек), в организме 
которых за 8-18 суток микроонхоцерки 
достигают стадии инвазионной личин
ки. Развитие паразита в окончательном 
хозяине происходит за 7-8 месяцев.

Возбудитель онхоцеркоза лошадей —
О. cervicalis — локализуется в выйной связ
ке; О. reticulate — в связках и сухожили
ях передних конечностей лошади. Онхо- 
церки лошадей — нитевидные нематоды; 
самцы длиной до 30 см, самки — до 1 м. 
Промежуточные хозяева мокрецы.

Послеубойная диагностика. Обнару
живают кровоизлияния и разрастание 
соединительной ткани между волокнами 
пораженной ткани, очаговые некрозы и 
обызвествленные участки различной ве
личины и формы. При осложнении гное
родной инфекцией выявляют гнойно-не
кротические явления и свищи.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы после зачистки 
очагов поражения выпускают без огра
ничений. При осложненном течении он
хоцеркоза с признаками гнойно-некроти- 
ческих процессов проводят бактериоло
гическое исследование.

ПАРАСКАРИДОЗ

Гельминтоз непарнокопытных, вызы
ваемый нематодой Parascaris equorum 
семейства Ascaridae, паразитирующей в 
тонких кишках преимущественно моло
дых животных. Болезнь распространена 
повсеместно.

Самец длиной 150-280 мм, самки — 
180-370 мм. Яйца, выделенные с фека
лиями, созревают во внешней среде в те
чение 10-20 суток. В желудке лошади из 
яйца выходит личинка, током крови она 
заносится в легкие, в которых через 7- 
10 суток разрывает капилляры, прони
кает в альвеолы, бронхи, с мокротой по
падает в глотку и повторно заглатывает
ся, в тонких кишках достигает половой 
зрелости (за 44-47 суток).

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
отсутствии признаков гидремии мышц 
тушу и внутренние органы выпускают 
без ограничений. При наличии гидремии 
продукты убоя подлежат утилизации.

САРКОПТОИДОЗЫ

Болезни кожи животных, вызываемые 
саркоптоидными клещами. Каждую из 
этих болезней принято называть по виду 
ее возбудителя. Например, саркоптоидоз
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овец, вызванную клещом Psoroptes ovis, 
называют псороптозом овец.

Болеют лошади, крупный и мелкий 
рогатый скот, свиньи, северные олени, 
верблюды.

Болезнь протекает остро или хрони
чески с симптомами зуда, воспаления 
кожи, выпадения волос и прогрессирую
щего истощения.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ту
шу и внутренние органы от больных ж и
вотных направляют на промышленную 
переработку.

Туши истощенных животных с нали
чием дистрофических изменений в орга
нах и тканях (гидремия, отечность лим
фоузлов и др.) направляют на утилизацию. 
Шкуры дезинфицируют, а при генерали
зованном поражении — утилизируют.

ПОРАЖЕНИЕ ТУШ 
ЛИЧИНКАМИ МЯСНЫХ МУХ

Ветеринарно-санитарное значение име
ют обитающие в России представители 
рода Calliphora — синие мясные мухи (си
няя падальная муха, синяя мясная муха 
и весенняя синяя муха) и рода Lucilia — 
зеленые мухи. Эти мухи средних и круп
ных размеров, имеют синюю или зеле
ную окраску с металлическим блеском. 
Местами выплода являются мясные и 
рыбные продукты, трупы животных, по
мойные и выгребные ямы, гниющие ово

щи и фрукты. Эти же субстраты служат 
пищей для имаго.

Ветеринарно-санитарная оценка. По
сле зачистки мест поражения тушу вы
пускают без ограничения. Пораженные 
ткани утилизируют.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие инвазионные болезни животных 
представляют опасность для человека?

2. Какие домашние и дикие животные вос
приимчивы к трихинеллезу?

3. Какова биология развития трихинелл?
4. Какие существуют методы диагностики 

трихинеллеза?
5. Правила отбора проб и техника приго

товления срезов парной, остывшей, ох
лажденной, мороженой и соленой сви
нины?

6. Как отличить мышечные трихинеллы от 
других включений?

7. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
туш и органов при трихинеллезе?

8. Какова диагностика цистицеркоза круп
ного рогатого скота и свиней?

9. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
говяжьих и свиных туш при выявлении 
цистицеркоза крупного рогатого скота и 
свиней?

10. Как диагностируют цистицеркоз овец и 
оленей?

11. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
туш и органов при цистицеркозе овец и 
оленей?

12. Диагностика и ветеринарно-санитарная 
оценка продуктов убоя животных при 
фасциолезе и дикроцелиозе.
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ГЛАВА 14

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА ПРОДУКТОВ 

УБОЯ ЖИВОТНЫХ 
ПРИ БОЛЕЗНЯХ 

НЕЗАРАЗНОЙ ЭТИОЛОГИИ

При ветеринарно-санитарной эксперти
зе в условиях мясоперерабатывающего 
предприятия, лаборатории ветсанэкспер
тизы продовольственного рынка или убой
ного пункта хозяйства могут быть обна
ружены патологические изменения в про
дуктах убоя, обусловленные незаразными 
болезнями. В этом случае измененные 
внутренние органы направляют в техни
ческую утилизацию. Туши при нормаль
ных внешних признаках выпускают без 
ограничения. Однако следует учитывать 
то, что многие незаразные болезни могут 
осложняться сальмонеллезом, колибакте- 
риозом, наслоением кокковой микрофло
ры, клостридий. Поэтому необходимо учи
тывать результаты предубойного осмотра 
животных и ветеринарно-санитарной экс
пертизы органов и туш. Если будут обна
ружены желудочно-кишечные болезни, 
тяжело протекающие воспалительные 
процессы в легких, дегенеративные из
менения в печени, почках, признаки на
рушения общего состояния организма, то 
мясо таких животных предварительно 
подвергают бактериологическому иссле
дованию. При получении отрицательных 
результатов исследования мясо исполь
зуется на общих основаниях.

При ветеринарно-санитарной экспер
тизе выявляют характерные изменения 
печени — капиллярная эктазия, кото

рая представляет собой застой крови в 
капиллярах. При этом с поверхности и 
на разрезе в печени находят участки круг
лой или овальной формы темно-фиолето- 
вого цвета, величиной с копеечную моне
ту либо меньше, консистенция их дряб
лая. Это результат возрастных изменений. 
Этот дефект обнаруживают у старых жи
вотных, преимущественно у крупного 
рогатого скота. При капиллярной экта
зии печень направляют в техническую 
утилизацию, а тушу и другие продукты 
используют без ограничений. В печени 
могут быть обнаружены жировая инфиль
трация и жировое перерождение.

При жировой инфильтрации изме
няется цвет печени, она становится жел
товатой, но сохраняется эластичность и 
блеск на разрезе. Жировая инфильтра
ция печени наблюдается при ожирении и 
у старых животных.

Жировое перерождение печени ха
рактеризуется изменением ее цвета в гли
нисто-желтый. Иногда на поверхности 
органа имеются красные полосы, ткань 
печени на разрезе матовая, дряблая, края 
органа притуплены. Следствием жирово
го перерождения является воздействие 
токсических веществ.

При жировой инфильтрации печень 
и тушу выпускают без ограничений, а 
при жировом перерождении печень идет
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в техническую утилизацию, тушу под
вергают бактериологическому исследова
нию. Если подозревается отравление жи
вотного, то санитарную оценку продуктов 
убоя проводят в зависимости от природы 
вещества, послужившего причиной отрав
ления.

При маст ит ах  неинфекционного 
происхождения вымя направляют на ути
лизацию, а мясо подвергают бактериоло
гическому исследованию, ветеринарно
санитарную оценку проводят в зависимо
сти от его результатов.

Транспортные болезни — миопатоз, 
транспортная тетания — характеризуют
ся нервно-мышечным возбуждением, сме
няющимся угнетением. Заболевание воз
никает при транспортировке животных 
железнодорожным или автомобильным 
транспортом, либо в первые часы после 
выгрузки. Причиной транспортной тета
нии служит длительная перевозка живот
ных (более 3 суток) с превышением заг
рузки, а также нарушения в кормлении и 
поении. Чаще заболевают старые ослаб
ленные животные. После вынужденного 
убоя при ветеринарно-санитарной экспер
тизе продуктов отмечают венозный застой 
во всех органах, дряблость скелетных 
мышц, мясо имеет неприятный запах, оно 
гидремично либо сухое. Мышечная ткань 
и внутренние органы в значительной сте
пени обсеменены кишечной микрофло
рой. Туши и органы вынужденного убоя 
с указанной патологией при плохом обес
кровливании направляют на утилизацию.

Болезни обмена веществ. Недоста
ток в рационе каких-либо элементов или 
их избыток, а также патологические от
клонения в организме животных приво
дят к нарушению обмена веществ.

Беломышечная болезнь. Поражения 
отмечаются преимущественно у молодня
ка, в том числе и птицы. Болезнь сопро
вождается глубокими нарушениями об
мена веществ, функциональными и мор
фологическими изменениями в органах

и тканях. Чаще всего поражается сердце 
и скелетная мускулатура. Болезнь редко 
регистрируется у взрослых животных. 
Отмечаются дегенеративные изменения, 
цвет мышц белый, консистенция дряб
лая. Считается, что в основе болезни ле
жит фактор неполноценного кормления 
беременных маток, недостаток в кормах 
селена, кобальта, марганца и витамина Б 
при избытке кальция.

Послеубойная диагностика. В скелет
ной мускулатуре и в мышцах сердца от
мечают отечность, обесцвеченность. На 
разрезе мышц заметны полосчатые и по
ристые участки. Чаще поражаются мыш
цы в области конечностей и крупа. В серд
це отмечают полосчатые и точечные кро
воизлияния.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ис
пользование продуктов убоя зависит от 
степени поражения. При наличии деге
неративных изменений в мускулатуре 
тушу со всеми органами направляют на 
утилизацию. При слабом поражении (по
ражении сердца или участков мышц) про
водят бактериологическое исследование 
на наличие возбудителей токсикоинфек- 
ций. При положительном результате внут
ренние органы направляют на утилиза
цию, а тушу на проварку. Если возбуди
телей токсикоинфекций не выделено, то 
тушу и непораженные внутренние орга
ны направляют на промышленную пере
работку. Убой животных после лечения 
селенитом натрия разрешается не ранее 
чем через 45 суток.

При гидремии  обнаруживают повы
шенное содержание влаги в подкожной 
клетчатке, в мускулатуре. Мясо дряблой 
консистенции. Лимфатические узлы уве
личены, отечны.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии выраженной гидремии тушу и 
органы направляют на утилизацию. Если 
признаки гидремии проявляются слабо, 
а после выдержки в течение 1 суток сгла
живаются, то проводят бактериологиче-
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ское исследование. При отрицательных 
результатах туши направляют на про
мышленную переработку, при положи
тельных — на проварку.

Острая уремия развивается при тя
желых болезнях почек, закупорке урет
ры, разрыве мочевого пузыря. Это про
цесс самоотравления организма.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии запаха мочи все продукты убоя 
направляют на утилизацию.

Желтуха. Окрашивание продуктов 
убоя в желтый цвет может быть патоло
гическим, кормовым и возрастным. При
чины возникновения порока могут быть 
различные — это закупорка желчных 
протоков, лептоспироз, кровепаразитар
ные болезни, сальмонеллез и другие, а 
также поедание в избытке некоторых кор
мов. При истинной желтухе стойкое окра
шивание различных оттенков наблюдает
ся во всех тканях. Однако окрашивание 
некоторых тканей возможно от кормов, а 
также у старых животных. В некоторых 
случаях желтый цвет имеет только жи
ровая ткань, у других тканей свойствен
ный им цвет. У старых животных жир 
окрашен в желтый цвет за счет скопле
ния липохромов. Для отличия патологи
ческой желтухи от кормовой применяют 
лабораторные методы.

Ветеринарно-санитарная оценка. За
висит от причины, вызвавшей желтуху. 
При желтушности кормового и возраст
ного происхождения продукты убоя вы
пускают без ограничения. При наличии 
желтушного окрашивания всех тканей 
туши мясо выдерживают 2 суток. Исполь
зование мяса возможно при исчезновении 
желтой окраски, отсутствии фекального 
запаха и горького вкуса, установленных 
пробой варки, с учетом результатов бак
териологического исследования. Если в 
мясе сохраняются несвойственные при
знаки, то его направляют на утилизацию.

Эндемическая остеодистрофия. Эта 
болезнь связана с нарушением минераль

ного обмена вследствие недостатка кобаль
та и марганца в организме животных. 
Болеют коровы в возрасте 3-6 лет. При 
этом отмечают серовато-красное окраши
вание мышц с наличием белых очагов и 
отеки в местах отложения жира. Кости 
размягчены, легко ломаются, а плоские 
кости легко режутся ножом. Кроме того, 
наблюдается дистрофия миокарда, инфар
кты мышцы сердца, увеличение и пере
рождение печени.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии дистрофических изменений в 
мышечной ткани все продукты направ
ляют на утилизацию.

Кетоз возникает в результате нару
шения углеводного, липидного и белко
вого обмена у моленных коров. В орга
низме накапливаются кетоновые тела и 
возникают дистрофические изменения во 
многих органах. Отмечают бледную, дряб
лую мышечную ткань с обильным отло
жением жира в межмышечной соедини
тельной ткани, отечные желеобразные 
жировые отложения на брюшине, в саль
нике, вокруг почек. Печень увеличена в 
1,5-2 раза, дряблая, желто-оранжевого 
цвета, почки увеличены, отечны, лимфа
тические узлы увеличены и гиперемиро- 
ваны. При развитии остеодистрофии от
мечают деформирование ребер и трубча
тых костей, а также возможны переломы, 
желтушность тканей.

Ветеринарно-санитарная оценка. Про
дукты убоя подвергают бактериологиче
скому исследованию. При выделении воз
будителей токсикоинфекций или патоген
ных стафилококков тушу направляют на 
проварку после зачистки поражений, а 
внутренние органы на утилизацию. При 
отрицательном результате исследования 
тушу используют для промышленной пе
реработки.

Истощение — это патологический 
процесс, который возникает вследствие 
тяжелой болезни животного с нарушени
ем обмена веществ. У туш истощенных
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Эта болезнь возникает вследствие просту
ды либо травматического воздействия 
инородным телом. Перикардит простуд
ной этиологии чаще встречается у поро
сят и подсвинков, а также у телят. Трав
матический перикардит чаще встречает
ся у крупного и мелкого рогатого скота.

При осмотре устанавливают потуск
нение серозной оболочки перикарда, ше
роховатость ее и наличие пленок фибри
на. Стенка сердечной сорочки утолщена, 
а в полости скопление жидкости или гноя 
с ихорозным запахом. В полости пери
карда отмечается скопление фибрина и 
частичное либо диффузное сращение пе
рикарда с эпикардом и пристеночной ле
гочной плеврой. Возможно наличие в 
грудной полости гнойников различной 
величины, отек мышц подгрудка, увели
чение лимфатических узлов легких, жел
тушное окрашивание мускулатуры туши.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
выраженных изменениях на перикарде, 
эпикарде, легких и отдельных участках 
грудной клетки, пораженные органы на
правляют на утилизацию, а использова
ние туши зависит от результатов бактерио
логического исследования. При выделе
нии возбудителей т о к е  и к о и н ф е к ц и й  тушу 
направляют на проварку, при отсут
ствии — на промышленную переработку.

Цирроз печени . Печень уменьшена в 
объеме, плотная, с прорастанием соеди
нительной ткани, сероватого цвета либо 
темно-желтая.

Ветеринарно-санитарная оценка. Пе
чень направляют на утилизацию, а тушу 
без патологических изменений в реализа
цию или на промышленную переработку.

Перитонит  — это воспаление брю
шины, причиной этого могут быть уши
бы. травмы, воспаление пупочного кана
тика, воспаление матки, желудочно-ки
шечные болезни, простуда.

При перитоните в брюшной полости 
накапливается серозно-фибринозный либо 
геморрагический экссудат. Брюшина ста

новится шероховатой с резко выражен
ным капиллярным рисунком, отмечает
ся наложение фибрина с наличием спаек 
с кишечником. При хроническом тече
нии, помимо перечисленного, на брюши
не находят гнойные абсцессы.

Ветеринарно-санитарная оценка. По
раженные внутренние органы и ткани 
направляют на утилизацию. Использова
ние туш зависит от результатов бакте
риологического исследования. При от
сутствии патогенной микрофлоры мясо 
используют для приготовления мясных 
консервов, хлебов или проваривают.

Новообразования. При исследовании 
продуктов убоя обнаруживают неоплаз
мы, доброкачественные и злокачествен
ные опухоли. Из доброкачественных чаще 
находят нейрофибромы и липомы.

Фиброзные разрастания нервов (ней- 
рофиброматоз, неврома или болезнь Рек- 
лингаузена) выявляют чаще в передней 
части туш. Опухоли обнаруживают в ко
нечностях и подлопаточной области. Иног
да опухоли прорастают между ребрами. 
В области шеи опухоли имеют веретено
образную форму, размером от булавоч
ной головки до гусиного яйца, а в от
дельных случаях опухоль достигает 2 кг. 
Цвет нейрофибром белый с сероватым 
оттенком, консистенция плотная, на раз
резе заметно множество нитей. Нейрофи- 
бибромы встречаются и в сердце под эпи
кардом. Они резко отграничиваются от 
нормальной ткани пораженного органа 
(лнмфома селезенки, фиброма печени, 
фиброангинома аорты и др.) и вызывают, 
в большинстве случаев, лишь частичное 
нарушение его функции.

Липомы обнаруживают в местах от
ложения жировой ткани, они отличают
ся неравномерной величиной жировых 
скоплений и наличием прослоек волок
нистой соединительной ткани. При исху
дании животных липомы сохраняются, 
хотя жировые отложения практически от- 
сутствуют.

234 М. Ф. БОРОВКОВ, В. П. ФРОЛОВ, с. А. СЕРКО



Злокачественные опухоли встречают
ся реже, чем доброкачественные. К ним 
относят саркомы, карциномы, меланосар- 
комы. Саркомы имеют розово-белый цвет, 
консистенция мягкая. Обнаруживают их 
в паренхиматозных органах, в мускула
туре, в костях, на серозных оболочках, в 
лимфатических узлах. Карциномы нахо
дят только в продуктах убоя крупного ро
гатого скота. Они имеют вид бугристой 
массы, возвышающейся над поверхностью 
пораженной ткани, в какой-то мере похо
жи на альвеококкозные пузыри. Строе
ние сарком на разрезе губчатое.

Меланосаркомы встречаются в про
дуктах убоя лошадей. Выявить их легко 
по темно-бурой, а иногда совершенно чер
ной окраске. Они локализуются в коже, 
молочной железе, печени, селезенке, лим
фатических узлах.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ис
пользование продуктов убоя зависит от 
вида опухоли. При поражении органов и 
мышечной ткани злокачественными но
вообразованиями, а также множествен
ными доброкачественными опухолями их 
направляют на утилизацию, а части туши 
без поражений перерабатывают на варе
ные, варено-копченые колбасы или направ
ляют на утилизацию. При обнаружении 
доброкачественных опухолей пораженные 
части удаляют, а тушу и органы выпус
кают без ограничений.

Ветеринарно-санитарная оценка про
дуктов убоя овец при поражении ковы
лем. Зависит от стадии болезни. При ко
выльном перитоните или наличии гной
ных поражений в подкожной клетчатке 
или при других воспалительных процес
сах тушу направляют на утилизацию. При 
наличии ковыля в подкожной клетчатке, 
но при отсутствии воспаления тушу после 
зачистки выпускают без ограничений.

Ветеринарно-санитарная оценка при 
пигментации тканей. Выявление не
естественной окраски (меланоз, бурая 
атрофия, гемохроматоз) легких, печени,

почек, мышц и костей связано с патологи
ческим состоянием организма животного.

Меланин откладывается в органах, на 
серозных покровах, в мышечной ткани, 
в лимфоузлах печени. При пигментации 
только в отдельных органах их направ
ляют на утилизацию, а тушу выпускают 
без ограничений. При генерализованной 
форме пигментации все продукты убоя 
направляют на утилизацию.

Ветеринарно-санитарная оценка при 
наличии извести. Внутренние органы или 
участки тканей с наличием извести на
правляют на утилизацию.

Ветеринарно-санитарная оценка при 
наличии постороннего запаха или вкуса. 
Если посторонние запах и вкус не исчеза
ют при постановке пробы варкой, все про
дукты убоя направляют на утилизацию.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. В каких случаях при болезнях незараз
ной этиологии мясо должно быть под
вергнуто бактериологическому исследо
ванию?

2. Какая ветеринарно-санитарная оценка при 
болезнях печени незаразной этиологии?

3. Какие характерные признаки и ветери
нарно-санитарная оценка мяса при транс
портной болезни?

4. При каких болезнях обмена веществ необ
ходима дифференциальная диагностика?

5. Какова ветеринарно-санитарная оценка 
туш и органов при болезнях обмена ве
ществ?

6. Какие изменения наблюдаются при PSE- 
и DFD-дистрофиях мышц и какова вете
ринарно-санитарная оценка при этих 
патологиях?

7. Какова ветеринарно-санитарная оценка 
туш и органов при травмах и ожогах?

8. Дайте характеристику незаразных болез
ней дыхательных путей и ветеринарно
санитарную оценку при этих заболева
ниях.

9. Какова ветеринарно-санитарная оценка 
туш и органов при различных видах но
вообразований?
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Г Л А В А  15

В Е Т Е Р И Н А Р Н О -С А Н И Т А Р Н А Я  
Э К С П Е РТ И ЗА  

ПРО ДУКТО В УБОЯ Ж И ВО Т Н Ы Х  
П Р И  О Т РА В Л Е Н И Я Х

В связи с применением пестицидов в 
сельском хозяйстве нередки отравления 
животных. Пестициды разных групп при
меняют для обработки полей против кле
щей, оводов и прочих эктопаразитов. Сле
дует отметить, что имеется достаточно 
ядовитых растений, при поедании кото
рых у животных возникают отравления 
различной тяжести. К перечисленным 
токсическим препаратам необходимо до
бавить и минеральные удобрения, соли 
тяжелых металлов и др.

Пестициды, используемые в сельском 
хозяйстве, подразделяют на хлороргани- 
ческие, фосфорорганические, карбаматы, 
пиретроиды и соли тяжелых металлов.

Хлорорганические и ртутьсодержа
щие препараты обладают материальной 
кумуляцией и остаются в мясе (особенно 
в жире) длительное время даже после ис
чезновения клинических признаков от
равления и этим представляют опасность 
для человека. При попадании препара
тов названных групп болезнь протекает, 
как правило, хронически, хотя возмож
но и острое течение отравления.

Фосфорорганические пестициды вызы
вают острое течение болезни и, как прави
ло, через короткий промежуток времени 
после попадания препарата в организм 
животного. Причем клинические призна
ки отравления нарастают бурно, весьма 
часто с летальным исходом, если своевре
менно не провести вынужденный убой.

Пиретроиды относятся к группе препа
ратов, малотоксичных для теплокровных 
животных, и отравлений практически не 
отмечается, так как лечебный эффект ока
зывают при низких концентрациях.

При обработке животных против эк
топаразитов, гельминтов возможны слу
чайные передозировки препаратов, пос
ле чего возникает отравление, причем 
значительного количества животны х. 
Возможны отравления и по другим при
чинам — при поедании кормов с нали
чием остаточных количеств пестицидов 
либо ядовитых растений. В этих случа
ях приходится прибегать к  вынужден
ному убою животных с тем, чтобы не 
допускать их гибели. Однако вопрос об 
использовании продуктов убоя решается 
в зависимости от того, какой яд вызвал 
отравление, а также учитывают органо
лептические, физико-химические показа
тели и результаты бактериологического 
исследования мяса. Многие пестициды 
относятся к  сильнодействующим веще
ствам, которые, находясь в мясе в мини
мальных количествах, оказывают ток
сическое действие на человека. Даже 
высокие температуры не разрушают хло
рорганические, фосфорорганические и 
карбаматные пестициды, а некоторые из 
них обладают гонадотропным и эмбрио
токсически м действием.

При отравлениях животных многими 
токсическими веществами снижается рези-
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стентность организма. Токсические веще
ства блокируют ретикуло-эндотелиальный 
барьер кишечника, создавая условия раз
носа кишечной микрофлоры по организму 
животного, возникают секундарные инфек
ции. В таких случаях мясо может оказать
ся источником возникновения у людей пи
щевых токсикоинфекции или токсикозов.

Патологические изменения в продук
тах убоя отравившихся животных схожи 
с признаками больных животных. Место 
зареза может быть ровным (при тяжелом 
отравлении), степень обескровливания 
плохой или очень плохой. Мясо имеет 
темно-красный цвет, жировая ткань ок
рашена в розовый цвет, заметно выраже
но кровенаполнение внутренних органов.

Отмечают кровоизлияния различной 
интенсивности на слизистых оболочках ро
товой полости и серозных покровах, связа
но это с развитием секундарной инфекции. 
При отравлениях и развитии секундарной 
инфекции лимфатические узлы увеличены 
в размере, на разрезе сиренево-розовой ок
раски, отмечаются кровоизлияния. Печень 
в большинстве случаев увеличена, дряблая, 
глинистого или темно-коричневого цвета. 
Желчный пузырь переполнен вязкой жел
чью. Отмечают застойную гиперемию и кро
воизлияния в печени, почках, сердце, лег
ких, в головном и спинном мозге. Острое 
отравление вызывает отек легких с нали
чием очагов ателектазов. В почках грани
ца между корковым и мозговым слоями 
стертая. В желудке и сычуге, в тонком от
деле кишечника под серозной оболочкой 
различной величины кровоизлияния и на
личие участков некроза.

При отравлениях цианидами, нитрата
ми цвет крови и мышечной ткани алый; 
при отравлениях свинцом — гиперемия сли
зистой мочевого пузыря и желтушное ок
рашивание суставных поверхностей костей.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
продуктов убоя при отравлениях прово
дится по общепринятой схеме. Лаборатор
ные исследования необходимы для уста

новления возможных остаточных коли
честв ядовитого вещества в мясе и степени 
бактериального обсеменения. В лаборато
рию направляют пробу мышц 6 x 6 x 8  см, 
2-3 лимфатических узла, пробы внутрен
них органов (обязательно печени, почки) и 
содержимое преджелудков и желудка.

Порядок химико-токсикологического 
исследования проб по выявлению токси
ческих веществ определяется данными 
сопроводительного документа и на осно
вании патологоанатомического исследо
вания присланного материала. При необ
ходимости запрашивают хозяйство, ка
кие ядохимикаты применяли в последнее 
время в животноводстве и растениевод
стве или какие удобрения могли явиться 
причиной отравления. Выясняют также 
состав рациона и качество кормов.

Ветеринарно-санитарную оценку про
дуктов убоя при отравлениях проводят 
дифференциально. Мясо животных, уби
тых в состоянии агонии, во всех случаях 
направляют на утилизацию. Так же по
ступают с мясом, имеющим несвойствен
ный цвет и запах.

Если органолептические, физико-хи- 
мические показатели и результаты бак
териологического исследования благопри
ятны, ветеринарно-санитарная оценка 
будет зависеть от вида токсического ве
щества. Токсические вещества подразде
ляют на три группы, они различны по 
своей природе и химическому составу.

В первую группу относят ядохимика
ты, содержание которых в мясе не допус
кается. К ним относят желтый фосфор, 
цианиды, фосфорорганические, хлорорга- 
нические и карбаматные пестициды, ртуть
содержащие и мышьяксодержащие препа
раты. При этом надо учитывать естествен
ное содержание ртути и мышьяка в мясных 
продуктах. Мышьяка в мясе содержится 
до 0,5 мг/кг, а ртути в печени не более
0,03 мг/кг, в почках — 0,05 мг/кг.

Во вторую группу относят вещества, 
для которых установлены предельно допу-
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стимые количества в продуктах убоя. На
1 кг мяса допускается свинца 1 мг, сурь
мы 40 мг, селитры аммиачной 100 мг, ба
рия 300 мг.

В третью группу входят вещества, при 
наличии которых мясо используют для 
пищевых целей после обезвреживания про
варкой или на изготовление мясных хле
бов. К этой группе относят мясо живот
ных при отравлении препаратами фтора, 
солями цинка и меди, хлористым натрием 
и калием, кислотами и щелочами, хло
ром, угарным газом, аммиаком, мочеви
ной, алкалоидами и глюкозидами, расте
ниями, содержащими сапонины, эфирные 
масла, смолы и вещества фотодинамичес- 
кого действия; ядовитыми и плесневыми 
грибами и продуктами их жизнедеятель
ности; растениями, вызывающими пора
жение желудочно-кишечного тракта (ку
коль, молочай); растениями семейства лю
тиковых; вехом ядовитым и аконитом 
джунгарским. При отравлении триходес- 
мой седой мясо идет на утилизацию.

Мясо и субпродукты животных, уку
шенных змеями, тарантулами, скорпио
нами, выпускают для пищевых целей без 
ограничений только после удаления тка
ней, в которые попал яд.

Шкуры используют во всех случаях 
на общих основаниях.

В тех случаях, когда химико-токси- 
кологическим исследованием наличия 
токсических веществ не выявлено, при 
удовлетворительных органолептических 
и физико-химических показателях, а при 
бактериологическом исследовании выде
лены микроорганизмы, при которых ис
пользование мяса для пищевых целей 
разрешено, его направляют на проварку, 
а внутренние органы на утилизацию.

Для практикующих ветеринарных 
врачей важно знать допустимые сроки 
убоя на мясо животных, перенесших от
равление или подвергавшихся обработке 
с лечебной либо профилактической це
лью против эктопаразитов.

Такие сроки регламентированы и на
учно обоснованы. При остром отравлении 
нитратами убой разрешен спустя 3 суток 
после установления симптомов интокси
кации. При интоксикации ДЦВФ, дибро
мом, руэленом, циадрином — спустя 7 су
ток; карбофосом, фосфамидом, бути- 
фосом — спустя 20 суток; фозалоном и 
хлорофосом — спустя 30 суток; полихлор- 
камфеном у кур — спустя 50 суток; у кро
ликов и овец — спустя 60 суток, ТМТД у 
кроликов — спустя 20 суток; у кур — спу
стя 25 суток; у овец и крупного рогатого 
скота — спустя 30 суток; у  свиней — спу
стя 35-40 суток; поликарбоцидом у всех 
видов животных — спустя 20 суток.

Сроки убоя животных после примене
ния антибиотиков с лечебной или профи
лактической целью указаны в наставле
ниях по применению их в ветеринарии.

Животным, находящимся на откор
ме, прекращают дачу антибиотиков за
7 суток до убоя, при использовании не- 
пролонгироваяных препаратов — за 1 сут
ки; хлортетрациклина, левомицетина, 
тетрациклина — за 3 суток; неомицина, 
мономицина, стрептомицина — за 7 су
ток; бицилина — за 6 суток.

К О Н ТРО Л ЬН Ы Е ВОПРОСЫ 
Д Л Я  САМ ОПРОВЕРКИ

1. Дайте классификацию отравлений жи
вотных.

2. Какие существуют группы пестицидов?
3. Опасно ли мясо отравленных животных 

для человека?
4. Какие основные клинические признаки 

и паталогоанатомические изменения при 
отравлениях?

5. Какие методы исследования мяса и дру
гих продуктов убоя применяют при от
равлениях?

6. Что направляют в лабораторию на ток
сикологическое исследование?

7. Каковы сроки убоя животных на мясо 
после отравления?

8. Какова ветеринарно-санитарная оценка 
мяса при отравлениях?

9. Какие сроки убоя животных при приме
нении антибиотиков?
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ГЛАВА 16

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПРОДУКТОВ УБОЯ ЖИВОТНЫХ 
ПРИ РАДИАЦИОННЫХ 

ПОРАЖЕНИЯХ

Общие сведения о радиационных пора
жениях животных. Широкое использо
вание ядерной энергии в различных сфе
рах деятельности создало потенциальную 
угрозу радиационной опасности для че
ловека и всего живого на Земле. Опыт 
эксплуатации ядерных реакторов пока
зал, что возможны аварийные ситуации, 
приводящие к выбросу в окружающую 
среду радиоактивных веществ. За полуве
ковой период использования атомных ре
акторов на них произошло более 300 ава
рий с выбросом в окружающую среду про
дуктов деления. Самыми крупными были 
аварии в Уиндскейле (Англия, 1957), Три- 
майлс-Айленд (США, 1979), на Черно
быльской АЭС (СССР, 1986), на АЭС в 
Хамме (ФРГ, 1986). Крупнейшей из них 
является Чернобыльская катастрофа с 
выбросом в окружающую среду радионук
лидов активностью более 50 млн кюри. 
При аварийных ситуациях на предприя
тиях атомной промышленности, а также 
ядерных взрывах радиоактивному зара
жению может подвергнуться не только 
район, прилегающий к месту аварии или 
взрыва, но и местность, удаленная от него 
на десятки и сотни километров. При этом 
на больших площадях в течение длитель
ного времени может создаваться зараже
ние, представляющее опасность для лю
дей и животных. Радиоактивное зараже

ние обусловлено образованием радиоак
тивных продуктов деления ядер, глав
ным образом урана и плутония. Осколки 
деления представляют собой смесь более 
200 радионуклидов, которая по составу 
непрерывно меняется в результате радио
активных превращений. Основную ради
ационную опасность в первые два меся
ца представляют изотопы йода, особен
но йод-131, а в последующие сроки — 
стронций-90 и цезий-137.

Йод — элемент седьмой группы пе
риодической системы элементов, относит
ся к подгруппе галогенов.

Известны 24 радиоактивных изотопа 
йода с массовыми числами в интервалах 
117-126 и 128-139. Все они искусствен
ные и являются продуктами ядерных ре
акций, образуются при делении тяжелых 
ядер (урана, плутония). В «свежих» выпа
дениях радиоактивных осадков вначале 
биологически опасны йод-131 (период по
лураспада 8,06 суток), йод-132 (2,3 часа), 
йод-133 (20,9 часа) и йод-135 (6,61 часа), 
через неделю и в последующие сроки — 
только йод-131. Он является смешанным 
бета- и гамма-излучателем.

При аварийном выбросе из ядерного 
реактора в атмосферу радионуклиды йода 
являются критическим компонентом за
грязнения внешней среды и по сравнению 
с другими радионуклидами представляют
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наибольшую опасность инкорпорирован
ного облучения животных в первые меся
цы после аварии. Токсическое действие 
радиойода проявляется прежде всего в по
ражении щитовидной железы. Существен
ные изменения наступают в нервной и эн
докринной системах. Атрофия щитовид
ной железы сопровождается слизистым 
перерождением мышцы сердца, подкож
ной клетчатки, ожирением печени. Наблю
даются глубокие изменения в кроветвор
ных органах, которые проявляются ане
мией, лейкопенией и тромбоцитопенией.

Из организма животных радиойод 
выводится через почки, желудочно-ки
шечный тракт, у лактирующих живот
ных — с молоком, у птиц — с яйцами.

Стронций — щелочноземельный эле
мент второй группы периодической си
стемы элементов, поэтому по химиче
ским свойствам он сходен с кальцием, 
барием. Имеет более 10 радиоактивных 
изотопов, из которых наиболее опасным 
является стронций-90 с периодом полу
распада 28,6 лет; является бета-излуча
телем. У изотопов стронция скелетный 
тип распределения. При поступлении в 
организм они более чем на 90% избира
тельно откладываются в костях. Наибо
лее выраженные патологические измене
ния возникают в костном мозге, крови. 
В отдаленные периоды развиваются лей
козы, остеосаркомы, новообразования 
желез внутренней секреции, гипофиза, 
яичников и др.

Цезий — элемент первой группы пе
риодической системы элементов.

Из радиоактивных изотопов цезия 
наиболее биологически опасны цезий- 
137 с периодом полураспада 30 лет, в 
меньшей степени цезий-134 (2,07 года). 
Они являются бета- и гамма-излучателя- 
ми. Характер метаболизма цезия сходен 
с обменом калия. Цезий накапливается в 
основном в мышцах и паренхиматозных 
органах, меньше — в крови, жировой 
ткани и коже.

Воздействие ионизирующих излуче
ний в поражающих дозах обусловливает 
снижение продуктивности, ухудшение 
качества продуктов и сырья животного 
происхождения, а также гибель живот
ных. В связи с тем, что лечение острой 
лучевой болезни при высоких дозах ра
диации не эффективно, остается един
ственная возможность использования по
раженных животных на мясо. Важное 
значение при этом имеет определение сте
пени тяжести и характера лучевого пора
жения. Своевременный диагноз радиаци
онных поражений и установление степе
ни тяжести лучевой болезни животных 
имеет значение не только для проведе
ния рационального лечения, но и для 
установления рентабельности дальнейше
го их содержания и определения рацио
нальных сроков убоя. В зависимости от 
интенсивности и длительности облучения 
у животных может развиться острая или 
хроническая форма лучевой болезни.

Хроническая форма лучевой болезни 
развивается при длительном внешнем и 
(или) внутреннем облучении с мощностью 
дозы до нескольких сантигрей в сутки.

Острая лучевая болезнь развивается 
у животных при внешнем кратковремен
ном облучении в дозах, превышающих
I,5  Гр, или при поступлении в организм 
радиоактивных веществ в количестве не 
менее 11,1-Ю4 Бк/кг. Тяжесть лучевого 
поражения зависит от величины дозы 
облучения. Различают четыре степени 
тяжести острой лучевой болезни: легкая 
степень развивается при облучении в до
зах 1,5-2,5 Гр или внутреннем пораже
нии в пределах 11,1-104—18,5-104 Бк/кг; 
средняя — при дозах 2,6-4 Гр и 3,7-10®- 
18,510е Бк/кг, тяжелая и крайне тяже
лая, развивающиеся при дозах 4,1-6 Гр 
и 7,4-10®—11,1-107 Бк/кг; более 6 Гр и
II,1-Ю 7 Бк/кг соответственно.

В клиническом проявлении острой 
лучевой болезни различают четыре пери
ода: период первичных реакций, скры-
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тый (латентный), период разгара (выра
женных клинических признаков болез
ни) и период восстановления (при дозах, 
не вызывающих летального исхода).

Сортировка животных при радиаци
онных поражениях. Сортировка живот
ных по характеру и степени поражения 
является одним из основных и ранних 
мероприятий, проводимых с целью сни
жения потерь продуктивных животных. 
Целями сортировки являются недопуще
ние поступления в пищу населению и в 
качестве сырья для промышленности про
дукции животноводства, загрязненной 
радиоактивными веществами выше до
пустимых уровней; снижение потерь жи
вотноводческой продукции и определе
ние путей рационального использования 
пораженных животных.

Сортировка включает оценку радиа
ционной обстановки на местности; опре
деление дозы внешнего облучения живот
ных; определение уровня радиоактивного 
загрязнения кожных покровов, органов и 
тканей; оценку клинического состояния 
животных, постановку диагноза болез
ни; прогнозирование характера и исхода 
лучевых поражений и степени тяжести 
лучевой болезни; определение путей ра
ционального использования животных.

Сортировку животных, находящих
ся на загрязненной радионуклидами мест
ности, начинают с определения величи
ны загрязнения кожных покровов радио
активными веществами. При этом их 
делят на две группы: первая — живот
ные, имеющие загрязнение кожных по
кровов выше допустимых величин, вто
рая — животные, имеющие загрязнение, 
не превышающее допустимый уровень. 
Животных первой группы подвергают 
одно-, а при необходимости двукратной 
ветеринарной обработке. В случае сниже
ния уровня радиоактивности кожных 
покровов до допустимых величин живот
ных переводят во вторую группу. Если 
радиоактивное загрязнение кожных по

кровов после повторной обработки остает
ся выше допустимой величины, этих жи
вотных на мясоперерабатывающее пред
приятие направляют отдельно от живот
ных второй группы или оставляют на 
передержку до спада радиоактивности до 
допустимого уровня, что определяется 
клинико-гематологическими показателя
ми пораженных радиацией животных и 
наличием «чистых» кормов.

В зависимости от условий обстанов
ки, наличия сил и средств при загряз
нении кожных покровов животных про
водится частичная или полная ветери
нарная обработка. Частичная (сухая) 
ветеринарная обработка выполняется пу
тем обметания животных щетками, ве
ником, отсасывания радиоактивной пыли 
пылесосами, а в летнее время — обтира
ние увлажненной ветошью или жгутом. 
Обрабатывают голову, затем шею, холку, 
спину, круп, бедра, хвост, бока, грудь, 
низ живота, промежность и конечности.

В зимнее время кожные покровы жи
вотных обрабатывают незагрязненным 
снегом, а затем очищают щетками или 
жгутами. Если после частичной обработ
ки загрязненность кожных покровов жи
вотных остается выше допустимого уров
ня, их подвергают полной обработке.

Полная (влажная) ветеринарная об
работка заключается в обмывании всего 
тела животных дезактивирующим раство
ром и водой. Она проводится в местах 
скопления загрязненных животных вбли
зи источников воды. При этом способе 
загрязненность кожных покровов живот
ных (за исключением овец) радиоактив
ными веществами снижается на 70-90% 
от исходного уровня. При полной ветери
нарной обработке животных группируют 
в загоне и через раскол направляют в 
фиксационные станки, где их обрабаты
вают одновременно с двух сторон. При 
этом на поверхность тела животных пода
ется в течение 3 минут 0,15% -ный раствор 
порошка СФ-2У, которым намыливается
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кожный покров. Затем в течение 2 минут 
смывается образовавшаяся пена. Цикл 
намыливания и обмывания водой повто
ряют 3-4  раза. На обработку одного ж и
вотного затрачивается 10-15 минут и рас
ходуется в среднем 30 л моющего раство
ра и 20-30 л воды.

При отсутствии порошка СФ-2У мож
но использовать растворы моющих средств: 
сульфона, ОП-7 или ОП-Ю, 0,25%-ного 
раствора зольного щелока. Эффективность 
влажной обработки значительно повыша
ется, если радиоактивную пыль предва
рительно отсосать пылесосом.

После окончания ветеринарной обра
ботки прибором СРП-68-01 (или другим) 
определяется эффективность ее выполне
ния. Если загрязненность кожных покро
вов остается выше допустимой величины 
(1 мР/ч), обработку повторяют.

При выполнении работ по ветеринар
ной обработке животных и последующей 
их переработке необходимо строго соблю
дать меры радиационной безопасности. 
Все работы выполняются в спецодежде.

Перед направлением на мясокомби
наты или специальные убойные пункты 
животных подвергают ветеринарному ос
мотру. На каждую партию выдают вете
ринарное свидетельство по установленной 
форме, в котором кроме заполнения име
ющихся граф на обороте указывают дозы 
внешнего гамма-облучения животных (рас
четной или по данным дозиметрической 
службы), сведений о радиоактивном за
грязнении кормов и воды, дозы внутрен
него облучения животных, уровень ра
диоактивного загрязнения кожных покро
вов животных, сведений о проведении 
ветеринарной обработки.

Транспортировка пораженных ради
ацией животных на мясоперерабатываю
щие предприятия гоном запрещается.

Предубойная диагностика лучевой 
болезни и определение очередности убоя 
животных. Повторный дозиметрический 
контроль и предубойный осмотр поражен

ных радиацией животных проводят на 
приемной площадке мясоперерабатыва
ющего предприятия. При этом определя
ют уровень и характер радиоактивного 
заражения животных (внутреннее, внеш
нее), общее клиническое состояние, сте
пень тяжести радиационного поражения 
(на основании расчетных данных или дан
ных дозиметрической службы, записей в 
ветеринарном свидетельстве и выбороч
ного лабораторного исследования крови).

При обнаружении животных, имею
щих радиоактивное загрязнение кожных 
покровов выше допустимого уровня, про
водят ветеринарную обработку.

При выявлении животных с повы
шенной температурой, больных инфек
ционными, инвазионными и незаразны
ми болезнями, их отделяют, уточняют 
диагноз и реализуют в соответствии с тре
бованиями ветеринарного законодатель
ства и с учетом степени и характера ра
диационного поражения.

При острой форме лучевой болезни 
имеют достоверное прогностическое зна
чение следующие клинические признаки:

а) устойчивая лихорадка в первые дни 
поражения указывает на возможность 
гибели животных в ближайшие дни;

б) появление в период разгара луче
вой болезни лихорадки, резко выражен
ной кровоточивости, стоматита и эпи
ляции указывает на неблагоприятный 
исход;

в) отказ от корма, сильная жажда и 
исхудание животных свидетельствуют о 
тяжелой степени лучевого поражения и 
вероятном летальном исходе;

г) профузный понос с примесью в ка
ловых массах крови является неблаго
приятным признаком.

Большое значение имеют данные ла
бораторного исследования крови. Самым 
надежным прогностическим признаком 
для определения степени тяжести острой 
лучевой болезни является глубина выра
женности лейкопении.
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При определении количества лейко
цитов на 3-4-е сутки после поражения 
животных (латентный период) можно 
руководствоваться следующими показате
лями: если снижение количества лейко
цитов не превышает 25% от физиологи
ческой нормы — прогнозируют лучевую 
болезнь легкой степени, при снижении 
числа лейкоцитов на 26-50% — средней, 
на 51-75% — тяжелой и на 76% и бо
лее — крайне тяжелой степени.

Не допускают к убою на мясо живот
ных, не подвергнутых ветеринарному 
осмотру, находящихся в состоянии аго
нии или истощения, независимо от при
чин, вызвавших эти состояния. Наличие 
клинических признаков лучевой болезни 
у сельскохозяйственных животных не яв
ляется противопоказанием к убою их на 
мясо.

Очередность убоя определяют в зави
симости от степени и характера пораже
ния животных, клинического состояния 
и прогнозируемого исхода лучевого пора
жения. В первую очередь убивают жи
вотных, имеющих клинические призна
ки лучевой болезни (эпиляция, кровоиз
лияния на слизистых оболочках и коже, 
пневмония, расстройство функции желу
дочно-кишечного тракта), а также жи
вотных, у которых прогнозируется раз
витие лучевой болезни крайне тяжелой 
степени: взрослых животных, облучен
ных в дозе более 6 Гр, молодняк в возра
сте до 8 месяцев — в дозе 3 Гр, домаш
нюю птицу, облученную в дозе более 7 Гр. 
Этих животных целесообразно убивать на 
мясо в первые 2-4 дня после радиацион
ного поражения.

Во вторую очередь убивают на мясо 
животных, у которых прогнозируется раз
витие лучевой болезни тяжелой степени 
(взрослые животные, облученные в дозе
4,1-6 Гр, молодняк — в дозе 2-3 Гр, пти
цу — в дозе 5-7 Гр). Оптимальные сроки 
убоя этих животных — 5 -7-е сутки пос
ле радиационного поражения.

При средней степени лучевой болез
ни животные направляются на убой в 
первые 10-12 суток после поражения. 
Животные, подвергшиеся внешнему гам- 
ма-облучению в дозе, вызывающей луче
вое поражение легкой степени, использу
ются на мясо в любое время (сроки убоя 
этих животных не лимитированы).

При сочетанных радиационных пора
жениях (внешнее гамма-облучение и внут
реннее поражение радиоактивными веще
ствами) животных целесообразно убивать 
на мясо через 6-12 суток после прекраще
ния поступления радиоактивных веществ 
в организм при возможности кормления 
их «чистыми» кормами. За этот период 
времени радиоактивность мышечной и 
жировой ткани снижается в 5-10 раз. При 
внутреннем поражении животных моло
дыми продуктами деления (йод-131) их 
можно убивать на мясо и в первые 2-
5 суток после поражения. При внутрен
нем поражении животных рекомендуется 
ориентировочная прижизненная радиомет
рия мышечной ткани и при необходимос
ти контрольный убой нескольких живот
ных и радиометрия продуктов убоя.

Убой животных с повышенным со
держанием в мышцах радиоактивных ве
ществ проводят в конце смены или в спе
циально отведенный день.

Технологические процессы переработ
ки всего скота, поступающего из загряз
ненных районов, осуществляют в соот
ветствии с требованиями действующих 
технологических инструкций по перера
ботке животных на предприятиях мяс
ной промышленности с соблюдением сле
дующих требований:

■ обязательная мойка животных водой 
перед убоем;

■ наложение двойной лигатуры на пи
щевод перед обескровливанием жи
вотного и на прямую кишку — при 
заделке проходника;

■ при забеловке и съемке шкур при
нимают меры по предотвращению
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загрязнения туш, не допускается их 
контактов с волосяным покровом 
шкуры;

■ в целях предотвращения загрязне
ния туш содержимым желудка и 
кишок не допускается их раздель
ное удаление.
После окончания убоя партии пора

женных животных проводят дезактива
цию помещений, оборудования, инвен
таря, спецодежды с использованием рас
творов моющих и при необходимости 
дезинфицирующих средств.

Послеубойная диагностика лучевой 
болезни. В тушах и внутренних органах, 
полученных от животных, подвергшихся 
радиационным поражениям крайне тя
желой степени (доза облучения более 6 Гр) 
характерными изменениями являются:

■ в латентный период — незначитель
ные кровоизлияния в эпикарде по 
ходу коронарных сосудов, слизистой 
оболочке желудочно-кишечного трак
та, печени, лимфатических узлах;

■ в период разгара болезни — кровоиз
лияния в подкожной клетчатке и 
коже, слизистой оболочке ротовой 
полости, глотки, желудочно-кишеч- 
ного тракта,.почках, лимфатических 
узлах, мочевом пузыре, легких.
При лучевой болезни тяжелой и сред

ней степени патологоанатомические из
менения выражены менее отчетливо, а в 
случае легкого течения лучевой болезни 
проявляются редко.

Радиационно-гигиеническая оценка 
продуктов убоя. Туши и другие продукты 
убоя животных, подвергшихся только 
внешнему гамма-облучению используют
ся без ограничений, если убой проведен в 
латентный период и при ветеринарно-са
нитарной экспертизе туш и органов не 
обнаружено патологических изменений. 
При выявлении отклонений санитарную 
оценку туш проводят в соответствии с 
«Правилами ветеринарного осмотра убой
ных животных и ветеринарно-санитарной

экспертизы мяса и мясных продуктов» с 
учетом результатов бактериологического 
исследования.

Туши и органы животных, вынуж
денно убитых в период разгара лучевой 
болезни, признанные по результатам экс
пертизы, радиометрического и бактерио
логического исследований пригодными в 
пищу, направляют на проварку, а также 
на изготовление мясных хлебов или кон
сервов.

При внутреннем поражении живот
ных радиоактивными веществами в свя
зи с высокой концентрацией йода-131 вы
резают и уничтожают щитовидные желе
зы, крупные пакеты лимфатических узлов 
и крупные лимфоузлы, а у птиц, кроме 
того, — яичники.

После разделения туш на полутуши 
и их зачистки поверхности полутуш под
вергают тщательной промывке водой с 
помощью щеток-душей или из шланга. 
Перед отбором проб мяса для радиомет
рического контроля от туш (полутуш) с 
помощью прибора СРП-68-01 устанавли
вается однородность их по измеренным 
уровням гамма-излучения. Образцы проб 
мяса отбираются от каждой однородной 
по гамма-излучению партии. Однородны
ми по радиоактивности считаются туши 
(полутуши), если их радиоактивность раз
личается не более чем в два раза.

Отбор образцов мяса для радиомет
рического исследования и определения 
удельной радиоактивности на радиомет
рических установках ДП-100, КРК-1 и др. 
проводят в соответствии с методами, из
ложенными в «Методике экспрессного 
определения объемной (удельной) актив
ности бета-излучающих нуклидов в воде, 
продуктах питания, продукции растени
еводства и животноводства методом „пря
мого" измерения „толстых проб“». При 
содержании радиоактивных веществ в 
мясе не выше допустимых уровней туши 
клеймят, взвешивают и направляют для 
холодильной обработки. Такое мясо ис-
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пользуют на общих основаниях. Туши с 
уровнем радиоактивности, превышающим 
допустимый до 10 раз, перерабатывают на 
колбасные изделия и мясные консервы. 
В случае обнаружения мяса с уровнем ра
диоактивности, превышающим допусти
мый более чем в 10 раз, его используют 
для выработки сухих животных кормов.

Субпродукты с уровнем радиоактив
ного загрязнения в пределах допустимо
го обрабатывают и реализуют по обще
принятой технологии, при содержании 
радиоактивных веществ выше допусти
мой величины их перерабатывают на су
хие животные корма, а с радиоактивнос
тью, превышающей допустимую величи
ну более чем в 10 раз, направляют на 
захоронение.

Кишечное сырье после обработки до
полнительно замачивают в воде в тече
ние 1-2 часов, затем подвергают радио
метрическому контролю. При содержа
нии радиоактивных веществ в пределах 
допустимой величины его используют на 
колбасные оболочки, а при превышении 
этого уровня до 10 раз направляют на 
выработку сухих животных кормов. При 
более высокой радиоактивности кишеч
ное сырье подлежит захоронению.

Сбор пищевой крови производят в 
соответствии с требованиями действую
щих технологических инструкций. При 
содержании радиоактивных веществ в 
пределах допустимого уровня и отсут
ствии других противопоказаний кровь 
направляют на пищевые цели. При уров
не радиоактивности, превышающем до
пустимую величину, кровь используют 
на выработку кровяной муки и техниче
ского альбумина.

Все субпродукты, имеющие кровоиз
лияния и дегенеративные изменения, на
правляют на утилизацию.

Дезактивация продуктов убоя. Туши 
и субпродукты, загрязненные радиоактив
ными веществами выше допустимых кон
центраций, подвергают дезактивации.

Основной задачей дезактивации мяса 
и мясопродуктов является снижение их 
радиоактивности до допустимых величин. 
Наряду с этим необходимо, чтобы после 
дезактивации пищевые продукты сохра
нили вкусовые качества, питательную 
ценность и минеральный состав.

Предельно допустимые уровни радио
активных веществ составляют (СанПиН 
2.3.2.560-96):

160 Бк/кг, мясо без костей

>s
та 320 Бк/кг, оленина без костей, мясо 

диких животных без костей
у 160 Бк/кг, костп (все виды)

оо> 50 Бк/кг, мясо без костей

S
Яа
О

100 Бк/кг, оленина без костей, мясо 
диких животных без костей

к 200 Бк/кг, кости (все виды)

В тех случаях, когда радиоактивность 
туш и других продуктов убоя животных 
превышает допустимые уровни, дезакти
вацию их можно проводить несколькими 
способами.

Хранение в замороженном виде. Ра
диоактивность мяса снижается быстрее, 
если животные подверглись внутреннему 
заражению молодыми продуктами деле
ния и были убиты в возможно ранние 
сроки после заражения. Радиоактивность 
мяса, полученного от таких животных, 
значительно снижается при хранении в 
течение 1-2 месяцев за счет естественно
го распада радиоактивных веществ.

Если радиоактивность мяса в тушах 
превышает допустимые уровни в 15 раз 
и более, мясо хранится в течение 5 ме
сяцев.

Обвалка. В связи с тем, что мышцы 
имеют значительно меньшую радиоак
тивность, чем кости, особенно по строн- 
цию-90, одним из способов снижения ра
диоактивной зараженности мяса являет
ся обвалка. Если радиоактивность мяса 
после обвалки остается выше допустимого
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уровня, можно использовать другие спо
собы дезактивации.

Мокрый посол. Хорошие результаты 
можно получить при мокром посоле за
раженного радиоактивными веществами 
мяса. В данном случае эффект дезакти
вации достигается в результате естествен
ного распада короткоживущих радионук
лидов и перехода значительного количе
ства инкорпорированных радионуклидов 
в рассол. В зависимости от количества 
мяса, подлежащего дезактивации этим 
методом, и производственных возможно
стей предприятия необходимо решить 
вопрос о подготовке сырья для посола 
(производство солонины на костях или 
мякотной солонины). При этом следует 
иметь в виду, что эффективность дезак
тивации мяса в процессе посола находит
ся в прямой зависимости от величины 
непосредственно контактирующей с рас
солом поверхности продукта.

Посол проводят при температуре 4°С. 
Предварительно промытое водой и из
мельченное мясо помещают в соответ
ствующие емкости и заливают рассолом 
с расчетом, чтобы рассол полностью по
крывал мясо. Оптимальное соотношение 
мясо-рассол — 1:3. Рассол приготовля
ют по действующей технологической ин
струкции (с исключением селитры). Дли
тельность посола — 10 суток. Более пол
ный переход радиоактивных веществ из 
мяса в рассол достигается при смене рас
сола, необходимость и частота которой 
зависят от начальной радиоактивности 
мяса н соотношения мясо-рассол. Наи
больший эффект достигается при смене 
рассола на 2-3-5-й день после начала 
посола. После слива рассола мясо про
мывают водой в целях удаления остат
ков зараженного радиоактивными веще
ствами рассола.

По окончании посола рассол слива
ют, а мясо, которое выгружается на стел
лажи для стекания воды, подлежит ра
диометрическому исследованию. Если

радиоактивность мяса не будет превышать 
допустимых величин, то его используют 
на переработку по соответствующим тех
нологическим схемам. Мясо с уровнем 
радиоактивности, превышающим допус
тимые, вновь заливают рассолом и под
вергают дальнейшей дезактивации по 
указанной методике.

Периодически производят радиомет
рию мяса, и, в зависимости от ее ре
зультатов, решают вопрос о его исполь
зовании.

Проварка. Радиоактивность мяса мо
жет быть снижена на 50-70% при прове
дении простейшей кулинарной его обра
ботки — варки в воде. Мясо следует ва
рить небольшими кусками в возможно 
большем количестве воды (1:5). Бульон 
подлежит уничтожению. После варки для 
удаления остатков бульона мясо необхо
димо промыть кипяченой водой.

Эффективность дезактивации повы
шается при варке мяса в растворах солей 
(0,5-1%-ные растворы хлористого или 
фосфорнокислого однозамещенного на
трия, натрия лимоннокислого, натриевой 
соли этилендиаминотетрауксусной кисло- 
ты-Трилона Б).

Для посола мяса можно использовать 
чаны, имеющиеся на колбасном заводе 
(цехе), или чаны для посола шкур.

Для варки мяса применимы чаны для 
варки колбас и автоклавы, а также гори
зонтальные вакуум-котлы (котлы Лааб- 
са) для варки пищевого и технического 
сырья.

Перед загрузкой мяса в названные 
емкости их необходимо подвергнуть тща
тельной механической очистке, а чаны 
для посола шкур и котлы Лаабса тща
тельно обработать моюще-дезинфициру
ющим раствором.

Разбавление. При необходимости не
отложного использования структурно за
грязненного радиоактивными вещества
ми мяса выше допустимого уровня мож
но применить метод разбавления. Мясо
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с повышенным содержанием радионукли
дов перерабатывают на колбасные изде
лия и консервы, разбавляя «чистым» 
мясом. Такое мясо используют при выра
ботке мясных хлебов. На производство 
колбас используют мясо всех категорий 
упитанности и субпродукты первой и вто
рой категории с содержанием радиоак
тивных веществ, превышающим допус
тимый предел не более чем в 10 раз, а 
также пищевую кровь с таким же уров
нем радиоактивного загрязнения. Вете
ринарно-санитарный и радиометрический 
контроль проводят на всех этапах выра
ботки колбас и консервов, включая гото
вую продукцию. Консервы и колбасные 
изделия с повышенным содержанием ра
диоактивных веществ вновь направляют 
на разбавление с использованием «чисто
го» мяса.

Вымачивание. На птицеперерабаты
вающих предприятиях для дезактивации 
мяса вымачиванием в растворах хими
ческих веществ, варкой и посолом ис
пользуют имеющиеся варочные котлы 
кулинарно-колбасных цехов, стерилиза
ционных помещений, стерилизаторы, ван
ны для тепловой обработки и охлажде
ния или оборудуют цехи убоя и раздел
ки, кулинарно-колбасные и консервные 
дополнительными емкостями в виде кот
лов с паровым и огневым обогревом или 
ванн с подводом и выводом воды.

Дезактивацию вымачиванием прово
дят 0,1%-ными растворами лимонной, 
молочной кислоты или триполифосфата 
натрия. В емкости готовят один из пере
численных растворов, которым заливают 
мясо птицы и кроликов при соотноше
нии мясо-раствор 1:5. Вымачивание про
водят в течение 6 часов, после чего мясо 
обмывают водой и подвергают радиомет
рическому исследованию. При недоста
точной эффективности дезактивации мяса 
вымачиванием проводят последующую 
варку его в 0,1%-ных растворах одного 
из перечисленных выше химических ве

ществ или 10%-ном растворе хлористого 
натрия при соотношении мясо-раствор 
1:5 до готовности.

Химический способ. При дезактива
ции химическим способом мясо после 
обвалки пропускают через волчок с раз
мером решетки 8-10 мм. Фарш загружа
ют в подогреваемую емкость с мешал
кой, например вертикальный варочный 
котел ВВМ и заливают 3%-ным раство
ром соляной кислоты в соотношении 1:3, 
перемешивают в течение 5-10 минут, пос
ле чего промывают проточной водой в 
течение 10-15 минут. Промывные воды 
удаляют из фарша под прессом или на 
центрифуге, а фарш подвергают тепло
вой сушке. При этом методе обработки 
из мяса удаляется до 90% радиоактив
ных веществ.

Эффективным методом дезактивации 
жира является перетопка, которая сопро
вождается переходом более 95% цезия- 
137 в шквару, в результате чего количе
ство радионуклидов в топленом жире сни
жается примерно в 20 раз.

Шкуры дезактивируют погружением 
в растворы моющих средств и в процессе 
последующей обработки.

При дезактивации мяса, поверхност- 
но-загрязненного аэрозолями радиоактив
ных веществ, необходимо иметь в виду, 
что в составе радиоактивных выпадений 
наряду с нерастворимой имеется раство
римая фракция. Соотношение этих фрак
ций зависит от вида радиоактивных вы
падений. Радионуклиды, находящиеся в 
растворимой фракции аэрозолей, при по
падании на влажную поверхность мяса 
через некоторое время проникает в глу
бину продукта, в то время как нераство
римые частицы остаются на поверхнос
ти. В связи с этим при дезактивации мяса, 
поверхностно-зараженного радиоактив
ными аэрозолями, в первую очередь не
обходимо удалить радиоактивную пыль 
с поверхности продукта, а затем удалить 
радионуклиды, проникшие в глубину.
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С поверхности туш (полутуш, отрубов) ра
диоактивную пыль можно удалить меха
ническим путем. Парное, охлажденное и 
размороженное мясо тщательно промы
вают водой (лучше теплой). Для этого 
туши (полутуши, отруба) помещают в 
подвешенном состоянии под водяной душ 
или промывают водой из шланга. Эффек
тивность промывания значительно уве
личивается, если оно сочетается с одно
временной обработкой щеткой. Поверх
ность мяса очищают в одном направлении 
(сверху вниз) капроновой щеткой и в этом 
же направлении производят промывание. 
Удобнее пользоваться щетками-душами 
с удлиненной ручкой. При проведении 
такой обработки целесообразно сделать 
временные (переносные) ограждения для 
предупреждения разбрызгивания воды.

Для промывания зараженного радио
активными аэрозолями мяса можно ис
пользовать моечные барабаны, имеющи
еся в субпродуктовых цехах, а также 
любые чаны, обеспечив к ним подвод 
сжатого воздуха через перфорированную 
трубу для барботирования. Продолжи
тельность такой обработки 5-10 минут 
при 2-3-кратной смене воды.

С мороженого мяса радиоактивную 
пыль сначала удаляют безжидкостными 
способами дезактивации (сметание, сду
вание, вакуумирование и др.), а затем 
промывают его водой.

В том случае, когда перечисленными 
способами радиоактивность мяса не уда
ется снизить до допустимых величин, 
наиболее активные участки зачищают, 
срезая верхний слой на 1-1,5 см. Бели 
радиоактивность мяса остается выше до
пустимой, то его подвергают обработке 
способами, эффективными для дезакти
вации структурно-зараженного радионук
лидами мяса (посол, варка и др.).

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие изотопы представляют наиболь
шую радиационную опасность для жи
вотных?

2. Какова сортировка и обработка живот
ных при радиационном поражении?

3. Как диагностируют различные степени 
лучевой болезни?

4. Какая очередность убоя животных в за
висимости от степени и характера ради
ационного поражения?

5. Какие особенности переработки облучен
ного скота?

6. Какие патологоморфологические изме
нения выявляют при лучевой болезни?

7. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя при внешнем и внутрен
нем радиоактивном облучении?

8. Какие предельно допустимые уровни 
(ПДУ) содержания радионуклидов в мясе 
согласно СанПиН?

9. Какие существуют способы дезактива
ции мяса и мясопродуктов?
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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПРОДУКТОВ УБОЯ КРОЛИКОВ 
И НУТРИЙ

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 
ПРОДУКТОВ УБОЯ КРОЛИКОВ

Н а  боенское предприятие животных дос
тавляют из хозяйств, благополучных по 
особо опасным и карантинным болезням. 
Кролики, поступающие для убоя, подле
жат ветеринарно-санитарному осмотру. Об
ращают внимание на поведение животных, 
состояние шерстного покрова, видимых 
слизистых оболочек, на наличие истече
ний из видимых естественных отверстий, 
травм, опухолей, конфигурацию головы. 
При необходимости измеряют температуру.

Послеубойному ветеринарно-санитар
ному осмотру подлежат голова, тушка и 
внутренние органы (селезенка, сердце, 
печень, легкие, почки, кишечник) жи
вотных. Обращают внимание на качество 
обработки тушки, степень обескровлива
ния, наличие дистрофических и патоло
гоанатомических изменений. При осмот
ре внутренних органов обращают внима
ние на их размеры и цвет, вскрывают и 
осматривают лимфатические узлы.

При осмотре селезенки учитывают 
наличие патологических изменений под 
капсулой и в пульпе (надрезают вдоль). 
При осмотре легких обращают внимание 
на наличие воспалительных процессов на 
их поверхности и в паренхиме. При ос
мотре сердца учитывают состояние сер
дечной сорочки и жидкости, находящей
ся в ней, наличие патологических изме
нений. Делают один продольный разрез:

осматривают эндокард и миокард (на ци- 
стицеркоз). При осмотре печени обраща
ют внимание на наличие желтушности, 
воспалительных и некротических процес
сов (эймериоз) и дистрофий. При необхо
димости делают один-два продольных 
разреза вдоль желчных ходов. Почки ис
следуют с поверхности и на разрезе.

При осмотре головы обращают внима
ние на ее конфигурацию, состояние губ, 
десен, языка, нижнечелюстных, околоуш
ных и заглоточных лимфатических узлов. 
С каждой стороны делают по одному про
дольному разрезу жевательных мышц (на 
цистицеркоз целлюлезный). Кроме того, 
осматривают серозные покровы брюшной 
полости, печень, желудок, селезенку и дру
гие органы (на цистицеркоз пизиформный).

При внешнем осмотре тушек кроли
ков учитывают наличие кровоподтеков, 
опухолей, абсцессов, гипостазов и степень 
обескровливания. Лимфатические узлы 
тушек вскрывают при необходимости 
(шейные, предлопаточные, паховые, под
коленные и др.).

Ветеринарно-санитарную оценку ту
шек и внутренних органов кроликов при 
обнаружении инфекционных, инвазион
ных, незаразных болезней или отдель
ных патологоанатомических изменений 
в органах и тканях проводят следующим 
образом:
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Туляремия. Миксоматоз. Геморраги
ческая болезнь. Тушку, внутренние орга
ны и шкурку уничтожают.

Стрептококковая септицемия. Стафи- 
лококкоз. Бродячая пиемия. Тушку, внут
ренние органы и шкурку утилизируют.

Туберкулез. Тушку с внутренними 
органами и шкурками утилизируют.

Пастереллез. Тушку проваривают, 
внутренние органы утилизируют. При 
обнаружении множественных абсцессов 
или истощении тушку и внутренние орга
ны утилизируют. Шкурку дезинфици
руют.

Некробактериоз. При обнаружении 
некротических узелков в области голо
вы, во внутренних органах и на лапках 
их утилизируют, а тушку выпускают без 
ограничений. При установлении некро
тических узелков в мышцах и лимфати
ческих узлах тушки и другие продукты 
убоя утилизируют.

Псевдотуберкулез. При истощении 
или обнаружении псевдотуберкулов в 
мышцах тушку и внутренние органы ути
лизируют. При отсутствии этих призна
ков тушку проваривают, а пораженные 
органы утилизируют.

Листериоз. Голову и пораженные 
органы утилизируют, тушку выпускают 
после проварки. Шкурку дезинфици
руют.

Болезнь Ауески. При обнаружении 
дистрофических изменений в мышцах 
тушку и внутренние органы утилизиру
ют, при отсутствии этих изменений туш
ку проваривают, внутренние органы ути
лизируют, шкурку дезинфицируют.

Сальмонеллез. При истощении или 
при обнаружении дистрофических изме
нений в мышцах все продукты убоя ути
лизируют. При отсутствии изменений в 
мышцах внутренние органы утилизиру
ют, а тушку проваривают.

Токсоплазмоз. При обнаружении па
тологоанатомических изменений в мыш
цах все продукты убоя утилизируют. При

отсутствии этих изменений в мышцах 
тушку проваривают, пораженные внут
ренние органы утилизируют.

Фасциолез. Печень утилизируют, туш
ку и другие внутренние органы выпуска
ют без ограничений.

Цистицеркоз пизиформный. При по
ражении серозных покровов брюшной 
полости (брюшина, сальник) проводят 
зачистку, а тушку и другие продукты убоя 
выпускают без ограничений.

Цистицеркоз целлюлозный. Посколь
ку кролики являются промежуточными 
хозяевами при данной болезни, то при 
обнаружении цистицерков в мышцах и 
во внутренних органах их бракуют.

Эхинококкоз. При множественном 
поражении эхинококками тушку и внут
ренние органы утилизируют. При еди
ничных поражениях проводят зачистку, 
а непораженные части тушки и внутрен
них органов выпускают без ограничений.

Эймериоз (кокцидиоз). Пораженные 
внутренние органы (печень, кишечник) 
утилизируют, а тушку при отсутствии в 
ней изменений выпускают без ограниче
ний. При наличии желтушности мышц 
тушку утилизируют.

Спирохетоз. Пораженные части тушек 
и внутренних органов утилизируют, непо
раженные — выпускают без ограничения.

Псороптоз. При поражении ушной 
раковины голову утилизируют, а тушку 
и внутренние органы выпускают без ог
раничений.

Гастроэнтерит. Тушку и внутренние 
органы при отсутствии патологоанато
мических изменений выпускают без ог
раничений. Желудочно-кишечный тракт 
утилизируют. При обнаружении патоло
гоанатомических изменений только во 
внутренних органах их утилизируют, а 
тушку выпускают без ограничений. При 
истощении все продукты убоя утилизи
руют.

Пневмония. При катаральной, гемор
рагической и фибринозной пневмонии
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j легкие утилизируют, а тушку и непора- 
I женные внутренние органы выпускают 
| без ограничений. При гнойной пневмо- 
j нии тушку проваривают, а внутренние 
I органы утилизируют.

Травмы. Обнаруженные травматиче- 
I ские повреждения зачищают, а тушку вы- 
I пускают без ограничений.

Истощение. Тушку и внутренние орга
ны утилизируют.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПРОДУКТОВ УБОЯ НУТРИЙ

К убою на мясо допускают только здо
ровых нутрий, предварительно подверг- 

I нутых ветеринарному осмотру. Обраща
ют внимание на поведение и реакцию 
зверьков, состояние кожного покрова, 
видимых слизистых оболочек, наличие 
выделений из естественных отверстий 
и др. В необходимых случаях измеряют 
температуру.

Убой нутрий проводят в специально 
выделенных и оборудованных помещени
ях при соблюдении ветеринарно-санитар
ных требований.

Послеубойному ветеринарно-санитар
ному осмотру подлежат голова, тушка без 
шкурки и хвоста и внутренние органы 
(селезенка, сердце, печень, почки, лег
кие, кишечник). Обращают внимание на 
качество обработки тушки, степень обес
кровливания, наличие дистрофических и 
патологоанатомических изменений, упи
танность, степень свежести, наличие по
сторонних запахов и др.

, При послеубойной осмотре определя
ют внешние признаки тушки с целью от
личия ее от тушек других видов живот
ных. Отличительной особенностью тушек 
нутрий является наличие округлого жи
ровика дольчатой структуры (5-8 см), 
расположенного между лопатками над 

I остистыми отростками 5-8 грудных по
звонков. Жировик, также как и оставля

емая вместе с тушкой задняя лапка с пла
вательной перепонкой и неснятой шкур
кой (не менее 3 см) служат видовым при
знаком. После ветеринарного осмотра 
жировик удаляют.

Лимфатические узлы нутрий оваль
ной или бобовидной формы, величиной 
3-5 мм, сероватого или бледно-розового 
цвета; имеют на разрезе наружный слой — 
серый и внутренний — темно-серый.

Лимфатические узлы тушки (подмы
шечный, коленной складки, подколен
ный, седалищный, подвздошные лате
ральные и медиальные) разрезают и ос
матривают при необходимости.

Селезенка вытянутая, ланцетовидная, 
коричнево-красного цвета. Осматривают 
с поверхности, надрезают вдоль. На раз
резе хорошо заметны фолликулы в виде 
беловато-сероватых точек.

Сердце осматривают с поверхности, 
разрезают по большой кривизне, осмат
ривают миокард и эндокард.

Печень состоит из 5 четко выделен
ных долей от темно-коричневого до буро
красного цвета. Осматривают и разрезают 
одним разрезом вдоль желчных ходов.

Правое и левое легкое состоят из трех 
долей (сердечной, диафрагмальной и вер
хушечной). На правом легком, кроме того, 
имеется добавочная доля. Осматривают 
и разрезают каждое легкое одним разре
зом по дорсальной стороне вдоль средо
стения.

Почки гладкие. Правая — бобовид
ная, левая — треугольной формы. Цвет — 
от красно-коричневого до красно-бурова
того, иногда с синеватым оттенком. Ос
матривают и разрезают одиим разрезом 
по большой кривизне.

Голова: разрезают и осматривают ниж
нечелюстные, околоушные, заглоточные 
лимфатические узлы.

Ветеринарно-санитарная оценка про
дуктов убоя нутрий при обнаружении ин
фекционных, инвазионных, незаразных 
болезней или патологоанатомических
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состояний в отдельных органах и тканях 
проводится следующим образом:

Сибирская язва, бешенство, столб
няк, туляремия, злокачественный отек, 
геморрагическая болезнь. Тушку, внут
ренние органы и шкурку уничтожают.

Туберкулез. Тушку и внутренние орга
ны утилизируют.

Псевдотуберкулез. При истощении 
или обнаружении псевдотуберкулов в 
мышцах тушку и внутренние органы ути
лизируют. При наличии псеводотуберку- 
лов во внутренних органах или на слизи
стой кишечника их утилизируют, а туш
ку проваривают.

Лептоспироз. При наличии дистро
фических изменений в мышцах или жел
тушном окрашивании, не исчезающем в 
течение 2 суток, тушку и внутренние орга
ны утилизируют. При отсутствии дис
трофических изменений в мышцах или 
желтушного окрашивания тушку направ
ляют на проварку, внутренние органы 
утилизируют.

Листериоз. Тушку направляют на 
проварку, внутренние органы и голову 
утилизируют. Шкурку дезинфицируют.

Сальмонеллез. Тушку проваривают, 
внутренние органы утилизируют.

Пастереллез. При наличии студени
стых инфильтратов в подкожной клет
чатке или абсцессов в мускулатуре туш
ку и внутренние органы утилизируют. 
При отсутствии этих изменений тушку 
проваривают, внутренние органы утили
зируют.

Колибактериоз. При наличии дис
трофических изменений в мышцах туш
ку и внутренние органы утилизируют. 
При отсутствии дистрофических измене
ний в мускулатуре тушку проваривают, 
внутренние органы утилизируют.

Некробактериоз. При местном про
цессе пораженные участки утилизируют, 
а тушку выпускают без ограничений. При 
генерализованной форме тушку и внут
ренние органы утилизируют.

Болезнь Ауески. При дистрофических 
изменениях в мышцах тушку и внутрен
ние органы утилизируют. При отсутствии 
этих изменений тушку проваривают, внут
ренние органы утилизируют. Шкурку де
зинфицируют.

Трихинеллез. Тушку, голову, кишеч
ник утилизируют. Внутренние органы (сер
дце, печень, легкие, селезенка, почки), не 
имеющие поперечно-полосатой мускула
туры, выпускают без ограничений.

Фасциолез. При сильной степени по
ражения печени (более 2/3 органа) ее ути- I  

лизируют, а тушку и другие продукты 
убоя выпускают без ограничений. При | 
слабой степени поражения проводят за
чистку печени.

Болезни незаразной этиологии (брон
хопневмония, плеврит, покусы, травмы, 
гематомы, абсцессы, жировая дистрофия 
печени и др.). Ветеринарно-санитарную 
оценку продуктов убоя проводят так же, 
как и других сельскохозяйственных жи
вотных.

Истощение. Тушку и внутренние орга
ны утилизируют.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Каков порядок послеубойного ветеринар
но-санитарного осмотра продуктов убоя 
кроликов?

2. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя кроликов при основных 
инфекционных болезнях?

3. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя кроликов при основных 
инвазионных болезнях?

4. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя кроликов при незараз
ных болезнях?

5. Какой порядок послеубойного ветеринар
но-санитарного осмотра продуктов убоя 
нутрий?

6. Какие анатомические особенности име
ют тушки и внутренние органы нутрий?

7. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя нутрий при основных 
инфекционных, инвазионных и незараз
ных болезнях?
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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА ТУШЕК 

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 
ПТИЦЫ

Туберкулез поражает птицу всех видов, 
протекает болезнь так же, как и у млеко
питающих, преимущественно хронически.

Возбудитель — Mycobacterium avium 
и др. Во внешней среде сохраняется до 
10 лет. При нагревании до 85°С сохраня
ется до 30 минут, при 100°С — гибнет 
молниеносно, хорошо переносит замора
живание (до 10 мес.).

Предубойная диагностика. Отмечает
ся исхудание, вялость, побледнение и 
сморщенность сережек и гребня, атрофия 
грудных мышц, бледность кожи и слизи
стых оболочек. Иногда отмечается опу
хание суставов.

Послеубойная диагностика. Изменения 
у птиц выявляют чаще в печени, кишечни
ке, селезенке, яичниках и костях, реже-— 
в легких, почках и на серозных покровах. 
Величина туберкулезных очагов различная, 
цвет их матово-белый или желтовато-серо
ватый, обызвествления в них не наблюда
ется. За местную (локальную) форму ту
беркулеза у птиц принимают наличие оча
гов только в кишечнике или печени (без 
поражения кишечника). Туберкулезный 
процесс с одновременным поражением ки
шечника и печени или нескольких органов 
считают генерализованным.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
поражении туберкулезом нескольких или 
отдельных внутренних органов и при ис

тощении тушки с органами утилизиру
ют. При поражении отдельных органов, 
но при нормальной упитанности тушек 
внутренние органы утилизируют, а туш
ки выпускают после проварки. Тушки, 
полученные от убоя птицы, положитель
но реагирующей на туберкулин, но при 
отсутствии туберкулезных поражений, 
выпускают после проварки или направ
ляют для переработки на консервы. Пух 
и перо дезинфицируют.

Грипп птиц — остропротекающее вы
сококонтагиозное вирусное заболевание, 
характеризующееся септицемией, угнете
нием, отеками, поражением органов ды
хания и пищеварения. Болеют куры, це
сарки, индейки, павлины, фазаны. Во
доплавающие птицы — гуси, утки — 
считаются невосприимчивыми, но иног
да заражаются в естественных услови
ях. Болеет и человек.

Возбудитель — РНК-содержащий ви
рус. Он содержится в крови, во всех внут
ренних органах, в экссудатах серозных 
полостей и подкожной клетчатке, в мыш
цах и секретах больных животных.

В замороженных тушках вирус сохра
няется до 300 суток. Нагревание при 70°С 
убивает его за 2 минуты, 2% -ный раствор 
щелочи и 3% -ный раствор хлорной изве
сти обезвреживают вирус в течение 10- 
30 минут.
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Предубойная диагностика. Протека
ет болезнь остро, подостро и хронически. 
Вначале у птиц отмечают анорексию, 
взъерошенное оперение, потерю яйценос
кости. Куры стоят с опущенной головой 
и закрытыми глазами. Видимые слизис
тые оболочки гиперемированы и отечны, 
нередко из слегка приоткрытого клюва 
выделяются тягучие слизистые истече
ния, носовые отверстия заклеены воспа
лительным экссудатом. У отдельных кур 
отмечают отечность сережек. Гребень и 
бородки темно-фиолетового цвета. Дыха
ние хриплое и учащенное, температура 
тела поднимается до 44°С. Наряду с рес
пираторным симптомокомплексом возни
кает диарея (помет жидкий, окрашен в 
коричнево-зеленый цвет), а также атак
сия, неврозы, судороги, манежные дви
жения.

Послеубойная диагностика. Область 
гортани отечная, гребень и сережки крас
но-синеватого цвета. В носовой полости 
и в клюве содержится кровянистая слизь. 
Легкие отечные, покрасневшие. На эпи
карде находят точечные кровоизлияния. 
В серозных полостях фибринозный экс
судат. На брюшине и плевре обнаружи
вают фибринозные нити и пленки. На 
серозных оболочках и в жировой ткани 
точечные или пятнистые кровоизлияния. 
В печени, селезенке, почках находят иног
да кровоизлияния. На слизистой оболоч
ке желудка и кишечника точечные или 
полосчатые кровоизлияния, местами фиб
ринозные нити или рыхлые пленки. Стен
ки яйцеводов утолщены, гиперемированы 
и содержат сероватый налет или экссудат. 
Тушки чаще всего истощены, гидремич- 
ны, иногда пропитаны желтовато-кровя- 
нистым инфильтратом.

Ветеринарно-санитарная оценка. Боль
ная гриппом птица к убою на мясо не 
допускается. При подтверждении диаг
ноза при послеубойном осмотре все про
дукты убоя уничтожают. Перо и пух от 
больной, подозрительной по заболеванию

и подозреваемой в заражении чумой пти
цы сжигают.

Места содержания, убоя и переработ
ки больных чумой птиц обезвреживают 
2-3% -ным раствором горячей щелочи.

Лейкоз птиц — вирусное заболевание, 
характеризующееся неопластическими 
опухолями, поражением системы крове
творения в виде пролиферации незрелых 
кроветворных и ретикулярных клеток эн
дотелия сосудов. К лейкозу восприимчи
вы куры, цесарки, индейки, фазаны, го
луби, попугаи, канарейки, зяблики, пере
пела и птица других видов. Беспородные 
птицы менее чувствительны к лейкозу.

Возбудитель — РНК-содержащий он- 
корнавирус. Вирус находится в крови, 
секретах и экскретах птиц, больных лей
козом.

Устойчивость вируса лейкоза птиц 
мало изучена; при температуре -70°С со
храняет активность в течение 30 суток. 
Однако нет сомнений, что высокая тем
пература обезвреживает вирус.

Предубойная диагностика. Началь
ные признаки для большинства форм 
лейкозов малозаметны и нехарактерны. 
У кур уменьшается аппетит, развивает
ся исхудание, становится бледным и смор
щенным гребень, расстраивается пище
варение. При поражении печени и ки
шечника часто бывает водянка брюшных 
органов. При пальпации внутренних ор
ганов у больной птицы за концом киле
вой кости обнаруживают увеличенную 
печень, узлы брыжейки и кишечника.

Остеопетрифицирующая форма легко 
распознается в начале болезни по утол
щению костей эпифизов и диафизов, а в 
дальнейшем — почти всех частей кости.

Послеубойная диагностика. По пато
генезу, макро- и микроскопическим из
менениям различают три основных фор
мы лейкоза: лимфоидный, миелоидный 
и эритролейкоз (эритробластоз).

Лимфоидный лейкоз характеризует
ся истощением, потускнением пера, ма-
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| лой подвижностью птицы. У больной пти
цы наблюдаются угнетенное состояние, 
бледность сережек, опущенность задней 
части тела (брюшная водянка). При этом 
птица принимает позу пингвина. При 
пальпации тела птицы прощупываются 
твердые узлы новообразований; печень 
заметно увеличена и выступает за края 
ребер. Нередко у таких кур бывает раз
рыв печени при жизни птицы.

При вскрытии находят уплотненную 
или рыхлой консистенции сильно увели
ченную печень. На поверхности печени и

I в ее паренхиме обнаруживают узелки или 
диффузное разращение опухолевидной 

' ткани светло-серого цвета, придающей 
органу бугристость и мозаичный вид. Се
лезенка резко увеличена до 60 г и боль
ше, красно-серого цвета, на разрезе похо
жая на жировую ткань. Яичник увели
чен, на его поверхности видны бугристые 
разращения опухолевидной ткани, напо
добие цветной капусты, плотной консис
тенции, серо-белого цвета. На серозных 
покровах иногда находят множественные 
разращения опухолевидной ткани. Гис
тологическим (цитологическим) исследо
ванием пораженных участков печени, се
лезенки, почек, яичника и брыжейки 
находят обильное скопление лимфоидных 
клеток, характеризующихся базофиль- 
ным окрашиванием протоплазмы и на
личием в центре круглого большого ядра, 
бедного хроматином. Одновременно на
блюдается потеря (атрофия) клеток ука
занных органов.

Миелоидный лейкоз (гранулобластоз) 
характеризуется чрезмерным размножени
ем и скоплением миелоцитов незрелого 
ряда вследствие действия лейкомоидного 
фактора на функции костного мозга (в 
костях груди и таза). Хотя этот вид лей
коза встречается редко, но протекает зло
качественно, куры погибают на 8-10-е сут
ки с момента появления у них лейкемии.

При вскрытии тушек (трупов) обнару
живают сильное увеличение печени, селе

зенки, почек. Они бледно-красно-серого 
цвета, дряблые. В этих органах, а также в 
мышце сердца, в зобной железе, на сероз
ных оболочках и брыжейке обнаружива
ют опухолевидные образования. Костный 
мозг серо-красного цвета, коллоидной кон
систенции. В паренхиматозных органах 
гистологическим исследованием обнару
живают рассеянное размножение базо- 
фильных миелоцитом — опухолевидные 
разращения клеток в органах. Миелоци- 
томы чаще бывают в плоских костях.

Эритролейкоз (эритробластоз) сравни
тельно редко наблюдается у кур и инде
ек. Протекает 6-7 суток и заканчивается 
смертью. При жизни у эритролейкозных 
птиц обнаруживают желтушную окраску 
гребня, сережек, кожи, понос, изнурение 
и истощение; кровь у больных водянис
тая, медленно свертывается, количество 
эритробластов в ней увеличенное.

При осмотре убитых птиц обнаружи
вают истощение и синюшность тушек, 
полосчатые пятнистые кровоизлияния 
под серозными оболочками паренхима
тозных органов и на слизистой оболочке 
кишечника. Печень сильно увеличена, 
светло-коричневого цвета, дряблая, час
то наблюдаются разрывы. Селезенка так
же увеличена, светло-фиолетового цвета, 
ее пульпа красная, дряблая, подвержена 
разрывам. Почки светло-коричневого цве
та, увеличены. Мозг грудной кости полу
жидкий, серо-красного цвета.

Дифференциальная диагностика. 
Лейкозные поражения необходимо диф
ференцировать от туберкулеза птиц. Сле
дует помнить, что при туберкулезе очаги 
в печени, селезенке, в стенках кишок и 
брыжейке бугристые, весьма плотные, на 
разрезе заметны обызвествления, чего не 
бывает при лейкозах. Пуллороз характе
рен резко выраженным воспалением яич
ника, образованием пуллорозных абсцес
сов, серо-гнойным воспалением серозных 
покровов и желточным перитонитом, чего 
не бывает при лейкозах.
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Для уточнения вида лейкозного пора
жения следует проводить цитологическое 
исследование. Для этого готовят мазки из 
пораженных очагов паренхиматозных ор
ганов. Дифференцируют отдельные формы 
лейкоза по характеру клеточных скопле
ний, наблюдаемых в пораженных органах.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
отсутствии анемии, или желтухи, или 
патологических изменений в мышцах или 
при ограниченном поражении внутрен
них органов их утилизируют, а тушку 
проваривают или перерабатывают на кон
сервы. При генерализованном процессе, 
или поражении кожи и мышц, или при 
наличии истощения, желтухи тушки с 
органами утилизируют независимо от сте
пени поражения.

Болезнь Марека — инфекционная бо
лезнь птицы отряда куриных, характери
зующаяся неопластическими процессами 
в паренхиматозных органах и воспалени
ем периферической нервной системы.

Возбудитель — герпес — вирус Б., со
храняет устойчивость в подстилке и поме
те более года, при нагревании до темпера
туры 70-75°С гибнет в течение минуты, 
при 100°С — моментально, в заморожен
ном мясе сохраняется 4-6 месяцев, в сточ
ных водах — до 3 мес., таре — до 100 дней. 
Хорошо переносит замораживание, дли
тельно сохраняется в мясе и яйцах.

Предубойная диагностика. Хромота, 
шаткость походки, беспорядочные пере
движения, парезы и параличи ног, кры
льев, хвоста, шеи, зоба, изменения цвета 
и формы радужной оболочки глаз, де
формация зрачка, слепота. При висце
ральной форме болезни отмечается циа
ноз слизистых, желтушность тканей, уду
шье, отвисание живота.

Послеубойная диагностика. Отмеча
ется анемичность тканей, иногда атрофия 
мышц ног, крыльев, и лимфойдные вос
паления периферических нервных окон
чаний и других тканей и органов. Харак
терный признак — наличие опухолей в

яичниках, семенниках, миокарде, легких, 
печени, почках, поджелудочной железе, 
коже. Печень, почки, селезенка увеличе
ны, с гладкой или бугристой поверхно
стью, с диффузными или очаговыми узел
ками серого цвета.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
болезни Марека, если отсутствуют анемия 
и желтушность, а также патологические 
изменения в мышцах, но при ограничен
ном поражении внутренних органов, их 
утилизируют, а тушки проваривают или 
перерабатывают на консервы. При генера
лизованном поражении внутренних орга
нов, кожи и мышц, а также при наличии 
истощения или желтухи, независимо от 
степени поражения, тушки с органами 
полностью утилизируют.

Ньюкаслская болезнь (псевдочума) — 
высококонтагиозная вирусная болезнь 
птиц из отряда куриных, характеризую
щаяся поражением органов дыхания, 
пищеварения и центральной нервной си
стемы.

Возбудитель — фильтрующийся РНК- 
содержащий вирус (парамиксовирус). На
гревание до 75°С выдерживает до 30 ми
нут, при 100°С — гибнет через 1 минуту, 
хорошо переносит замораживание.

Предубойная диагностика. При мол
ниеносной форме птица погибает внезапно 
без выраженных клинических признаков.

При остром течении птица мало
подвижна, упирается клювом в пол, ды
хание затруднено, иногда кашель и чи
хание, дыхание с открытым клювом. На
2-3 день появляется понос с зелеными 
фекалиями, затем парез, дрожание мышц, 
движение по кругу, скручивание шеи, 
падение на спину. Температура 43-44°С, 
конъюнктивит.

При подостром и хроническом тече
нии отмечаются повышенная возбуди
мость птицы, судороги, парезы конечно
стей, дрожание головы, истощение.

Послеубойная диагностика. При ост
ром течении характерны множественные
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точечные и пятнистые кровоизлияния на 
слизистой желудочно-кишечного тракта. 
Специфичны кровоизлияния на слизистой 
оболочке в виде геморрагического пояска 
(кольца) на границе между железистым и 
мышечным желудком, пищеводом и же
лудком. Иногда на серозной оболочке же
лудка находят некрозы и язвы.

При подострой форме эти изменения 
менее выражены.

При хроническом течении патологи
ческие изменения практически не выра
жены.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
ньюкаслской болезни тушки и органы пол
ностью утилизируют. Тушки и внутрен
ние органы, полученные от убоя птицы, 
подозреваемой в заражении, но при отсут
ствии патологоанатомических изменений, 
проваривают. Пух и перо уничтожают.

Орнитоз (пситтакоз) — респираторное 
заболевание птицы, характеризующееся 
преимущественным поражением внутрен
них органов, слизистых оболочек верхних 
дыхательных путей, конъюнктивы и про
являющееся катарально-гнойным ринитом, 
конъюнктивитом и диареей. К заболева
нию восприимчива домашняя и дикая пти
ца. У человека болезнь проявляется в фор
ме типичной респираторной инфекции.

Возбудитель — Chlamidophila psitta- 
ci. Это неподвижные кокковидные мик
роорганизмы. Устойчивость С. psittaci во 
внешней среде низкая; особо быстро воз
будитель разрушается при гниении, при 
60°С — в течение 10 минут. В сухом со
стоянии он сохраняется до 5 недель, 
при комнатной температуре и солнечном 
свете — до 6 суток, в воде — 17 суток, в 
помете птиц — 4 месяца и более.

Предубойная диагностика. У больных 
обнаруживают сонливость, слабость, по
терю аппетита и понос. В дальнейшем 
развивается мышечная дрожь.

У уток, индеек и гусей возникают 
слабость, понос, кератит, конъюнктивит, 
пневмония и кахексия.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

Взрослые куры обычно болеют суб
клинически. При остром течении у забо
левших появляются диарея, анорексия, 
слюнотечение, конъюнктивит. У цыплят 
возможны мышечная дрожь, нарушение 
координации движения и другие призна
ки менингоэнцефалита.

Послеубойная диагностика. При ост
ром течении орнитоза слизистая оболоч
ка воздухоносных мешков помутневшая, 
покрыта серозно-фибринозным экссуда
том; обнаруживают фибринозный пери
кардит. Печень увеличена, в ней находят 
мелкие некротические очажки, величи
ною с просяное зерно. Селезенка сильно 
(в 2-4 раза) увеличена и усеяна некроти
ческими очажками; в отдельных случаях 
наблюдают разрыв селезенки. Слизистая 
оболочка кишечника диффузно окраше
на в интенсивно-розовый цвет, на ней 
находят множественные некротические 
очажки. В легких обнаруживают очаги 
уплотнения.

При хроническом течении орнитоза 
заметных изменений не бывает, а если 
они и встречаются, то похожи на сальмо- 
неллезные поражения. Наблюдают деск- 
вамацию эпителия слизистой оболочки 
кишечника.

При гистологическом исследовании в 
печени и селезенке обнаруживают резко 
выступающую мононуклеарную инфильт
рацию, наличие гемосидерина и элемен
тарных телец; в некоторых случаях на
ходят некроз клеток.

Ветеринарно-санитарная оценка. Туш
ки проваривают, внутренние органы ути
лизируют. Пух и перо уничтожают.

Инфекционный ларинготрахеит и 
инфекционный бронхит — высококонта
гиозные вирусные болезни птиц. Первая 
характеризуется катаральным и фиброз
но-геморрагическим ринитом, трахеитом, 
конъюнктивитом, а также явлениями 
удушья; поражает кур, фазанов, индеек 
и цесарок. Вторая свойственна курам и 
проявляется у молодняка поражением
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органов дыхания, а у кур-несушек — по
ражением репродуктивных органов с дли
тельным снижением яйценоскости. Бо
лезнь протекает в острой и конъюнкти
вальной формах.

Возбудитель -  герпесвирус, малоус
тойчивый к воздействию внешней среды. 
В мясе птицы при температуре 30°С по
гибает через 2 суток, при температуре 4 - 
10°С — через 30-60 суток, солнечный 
свет убивает вирус через 7 часов, в замо
роженном мясе сохраняется до года.

Предубойная диагностика. При ост
ром течении наблюдается угнетение, зат
рудненное дыхание, открытый клюв и 
каркающие звуки, слезотечение и исте
чение из носовых отверстий, в гортани 
видимые фибринозные наложения, гипе- 
римия и отечность, болезненность тра
хеи, кашель и выделением кровянистой 
слизи с хлопьями фибрина.

При конъюнктивальной форме пора
жаются глаза и слизистые оболочки носа. 
Отмечают конъюнктивит, отек век, сле
зотечение, светобоязнь, кровоизлияния на 
третьем веке, скопление казеозной мас
сы в конъюнктивальном мешке, кератит. 
Иногда голова кур приобретает «совиный 
вид», отмечается потеря зрения.

Послеубойная диагностика. Характе
рен катаральный и фибринозно-геморра
гический трахеит. В гортани и трахеи, 
иногда и в крупных бронхах обнаружи
вается скопление слизи, сгустков крови, 
пленок и хлопьев фибрина. Слизистая 
гортани и трахеи отечна, гиперемирова- 
на, усеяна точечными кровоизлияниями.

При конъюнктивальной форме нахо
дят гиперемию и отек век, скопление казе
озной массы под третьим веком, пораже
ние роговицы и всего глаза, отек слизистой 
оболочки носа. Отмечается значительное 
снижение упитанности, исхудание.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
этих болезнях пораженные органы и час
ти тушек утилизируют, а тушки и орга
ны без патологоанатомических измене

ний проваривают. Правилами разреша
ется тушки перерабатывать на консервы.

Оспа (дифтерит) — вирусное конта
гиозное заболевание птиц отряда кури
ных, которое характеризуется поражени
ем эпителия кожи, дифтеритическим и 
катаральным воспалением слизистых обо
лочек ротовой полости и верхних дыха
тельных путей. В естественных условиях 
заражаются куры, цесарки, индюки, пав
лины, голуби, фазаны, куропатки, реже 
гуси и утки.

Возбудитель — вирус. Различают че
тыре вида вируса: куриный, голубиный, 
индюшиный (эти три типа вируса виру
лентны для указанных птиц), а также 
канареечный. Канареечный вид вируса 
оспы патогенен для отряда воробьиных 
птиц. Очень устойчив к минусовой темпе
ратуре, последняя является его консер
вантом. Нагревание при 60°С убивает ви
рус в течение 1,5 часов, при 80°С — через 
15-30 минут, кипячение — за 5 минут.

Предубойная диагностика. Оспа про
текает в следующих формах: кожная, диф- 
теритическая, смешанная и катаральная.

При кожной форме на гребешке, бо
родках, веках, коже лап и клюве возника
ют оспинки в виде отдельных или слива
ющихся друг с другом очажков. Узелки 
вначале величиной с просяное зерно бело
го цвета, затем темнеют от кровоизлия
ния. Оспинки подсыхают, превращаются 
в корочки, отделяющиеся от непоражен
ной ткани. После отпадения корочек оста
ется гладкая регенерированная ткань.

При дифтеритической форме пора
жаются слизистые оболочки верхних ды
хательных путей и ротовой полости. Че
рез 2-3 суток после появления катараль
ных симптомов возникают беловатые 
возвышающиеся наложения, имеющие 
округлую форму и желто-белую окраску. 
Они сливаются друг с другом и образуют 
напоминающие сыр наложения, которые, 
глубоко проникая в слизистую оболочку, 
затрудняют прием корма и воды.
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Смешанная форма инфекции сопро
вождается типичным поражением на 
коже и слизистых оболочках ротовой по- 

' лости.
При катаральной форме типичный 

оспенный и дифтеритический процесс от- 
|  сутствует, возникает катаральное воспа- 
. ление конъюнктивы, носовой полости, 

подглазничного синуса.
Послеубойная диагностика. На коже 

головы, гребне, сережках, на бородке и 
вокруг естественных отверстий в начале 
болезни обнаруживают серый отрубевид- 

[ ный налет. По мере развития заболева
ния находят узелки красновато-перламут
рового цвета, которые затем ороговевают 
и становятся серо-желтоватыми. Узелки 
могут образовывать очаговые корки или 
сливаться в сплошную массу красновато
го цвета. При этом гребень и бородка де
формируются. На слизистой оболочке 
ротовой полости, глотки, стенок носа и 
сообщающихся с ним полостей (иногда в 
трахее и бронхах) содержатся белые на
ложения, которые затем приобретают вид 
дифтеритических пленок желто-серого 
или бурого цвета; при снятии их остает
ся кровоточащая или интенсивно-розо- 
вая поверхность. В бронхах содержится 
фибринозный экссудат. На слизистой обо
лочке пищевода и кишечника обнаружи
вают крупозные или дифтеритические 
пленки, отрубевидные наложения, кро
воизлияния, иногда кровоточащие язвоч
ки. В легких и в печени находят некро
тические очаги желтого цвета; селезенка 
увеличена; на серозных оболочках точеч
ные кровоизлияния и фибринозные на
ложения. В серозных полостях содержит
ся экссудат. Суставы воспалены. Тушки 
желтушные, гидремичные, истощенные, 
с неприятным запахом.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
генерализованном процессе тушки со все
ми внутренними органами утилизируют; 
при поражении только головы ее утили
зируют, а тушку и органы выпускают

после проварки или перерабатывают на 
консервы.

Пастереллез — остро и хронически 
протекающая инфекционная болезнь всех 
видов сельскохозяйственной и дикой пти
цы, характеризующая септицемией и ге
моррагическим воспалением слизистых обо
лочек дыхательных путей и кишечника.

Возбудитель — Pasterella multocida, 
грамотрицательная палочка не образует 
спор и капсул. В почве и воде выживает 
25 дней, в помете 72 дня, на пере и яй
цах — 25 дней, при нагревании до 70- 
90°С — 10 минут, при замораживании 
мяса — 5-10 суток.

Предубойная диагностика. Болезнь 
протекает остро и хронически.

При остром течении повышается 
температура до 43°С, вялость, сонливость, 
жажда, посинение гребня и сережек, отеч
ность шеи и головы, затрудненное дыха
ние, истечение из носа и клюва, понос с 
кровью.

При хронической форме — слабость, 
анемия, истощение, часто ринит, затруд
ненное дыхание, конъюнктивит, иногда вос
паление суставов конечностей и крыльев.

Послеубойная диагностика. При ос
тром течении патологоанатомические из
менения проявляются множественными 
кровоизлияниями на серозных покровах, 
серозной оболочке кишечника и других 
тканях. Особенно типичны очаговые кро
воизлияния на сердце («забрызганность 
кровью»).

При хроническом течении отмечают 
гнойно-фиброзное воспаление дыхательных 
путей, очаговое воспаление легких, плев
рит и перикардит, глинистого цвета и дряб
лой консистенции печень, в паренхиме ко
торой обнаруживается большое количество 
мелких некротических очажков.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
пастереллезе внутренние органы утили
зируют, а тушки направляют на провар
ку, прожарку или на переработку на кон
сервы. Пух и перо дезинфицируют.
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Сальмонеллез — болезнь домашних 
и диких птиц, вызываемая сальмонелла
ми и характеризующаяся диареей, конъ
юнктивитом, истощением и нервными 
явлениями.

Возбудители — Salmonella gallina- 
rum, Salmonella pullorum и др. Нагрева
ние до 75°С выдерживает до 30 минут, 
при 100°С — 1 минуту, хорошо перено
сит замораживание, длительно сохраня
ется в мясе и яйцах.

Предубойная диагностика. Угнетен
ное состояние, цианоз гребня. При хро
нической форме клинические признаки 
отсутствуют.

Послеубойная диагностика. При ос
тром течении отмечается резкое увели
чение и гиперемия печени, почек, селе
зенки с очагами некроза, катаральный 
энтерит, перитонит, кровоизлияния в 
грудной и брюшной полстях.

При подостром и хроническом тече
нии выявляются множественные серова
тые очаги некроза в мышцах, миокарде, 
легких, печени, желудке. Отмечается ис
тощение. У взрослых кур деформация 
фолликулов яичника, перитонит, множе
ственные некротические очаги и миокар
де и печени.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
сальмонеллезе тушки проваривают или 
перерабатывают на консервы, поражен
ные органы утилизируют. Тушки с изме
ненной мускулатурой при наличии кро
воизлияний в грудо-брюшной полости или 
перитоните и внутренние органы утили
зируют.

Листериоз — септически проявляю
щаяся болезнь кур, гусей, индеек и дру
гих видов птицы, характеризующая по
ражением нервной системы и септичес
кими явлениями.

Возбудитель — Listeria monocitogenus, 
при нагревании до 75-80°С погибает в те
чение 1 мин, при 100°С — мгновенно.

Предубойная диагностика. Конъюн
ктивит, ринит, слизисто-гнойные истече

ния из носовых отверстий и глаз, затруд
ненное дыхание, диарея, параличи кры
льев и ног, запрокидывание головы на
бок, почернение гребня, судороги.

Послеубойная диагностика. Истоще
ние, отечность подкожной клетчатки и 
паренхиматозных органов, скопление се
розного экссудата в гортани, брюшной 
полости, перикардит, гиперемия печени, 
селезенки и почек, катар слизистых обо
лочек кишечника, очаговые некрозы в 
печен, селезенке и миокарде.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
листериозе голову и пораженные органы 
утилизируют, а тушки и непораженные 
органы проваривают.

Рожистая септицемия — инфекцион
ная болезнь индеек, кур, уток, голубей и 
реже гусей.

Возбудитель — Erysipelothrix insidio- 
sa — тонкая, прямая, слегка изогнутая 
палочка, спор и капсул не образуют, не 
подвижна. В курином помете сохраняется 
до 6 мес., длительно сохраняется в моро
женом, копченом и соленом мясе. При тем
пературе 60°С погибает через 15 минут.

Предубойная диагностика. При ост
ром течении отмечают угнетенное состо
яние, цианоз кожи и слизистых, диарею. 
При хронической форме — понос, артри
ты, рожистое воспаление на голове.

Послеубойная диагностика. Тушки 
плохо обескровлены, синюшные, мелкие 
точечные кровоизлияния на серозных 
оболочках сердца, печени, селезенке, ки
шечнике, увеличение печени и селезенки 
с явлениями застоя, катаральный энте
рит. При хроническом течении — утол
щение суставов ног и крыльев.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
отсутствии изменений в мышцах тушку 
проваривают, а внутренние органы ути
лизируют. При наличии патологических 
изменений в мышцах тушку с органами 
утилизируют. Переработку больной пти
цы проводят с соблюдением требований 
личной профилактики, так как зараже-
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ние человека может произойти через по
врежденную кожу рук.

Стафилококкоз — инфекционная бо
лезнь гусей, уток, а также мясных ти
пов кур и индеек, чаще поражающая 
молодняк.

Возбудитель при нагревании до 70°С 
сохраняется до 1 часа, при 80°С — 30 ми
нут. Длительно сохраняется при замора
живании.

Предубойная диагностика. При ост
ром течении отмечается вялость, отек 
век, сильная хромота, судорожные дви
жения головы, артриты ног, явления сеп
тицемии. При хронической форме — хро
мота, артриты, бурситы, исхудание.

Послеубойная диагностика. Обнару
живают катаральную пневмонию, ката
ральное воспаление слизистой оболочки 
кишечника, увеличение, воспаление и 
гиперемию паренхиматозных органов, 
фибринозный полиартрит, множествен
ные кровоизлияния на серозных оболоч
ках, в легких и почках — абсцессы.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
поражении одного из суставов удаляют и 
утилизируют пораженную часть, а туш
ку выпускают после проварки. При рас
пространенном процессе (абсцессы в сус
тавах, изменения в органах) тушку с орга
нами утилизируют.

Респираторный микоплазмоз — хро
нически протекающая инфекционная бо
лезнь всех видов птицы, характеризую
щаяся поражением органов дыхания, ис
тощением и потерей продуктивности. 
Особенно тяжело переболевает молодняк 
1-2-месячного возраста.

Возбудители — представители рода 
Mycoplasma. При температуре 70°С — по
гибает в течение 1 минуты, при 100°С — 
моментально. В замороженном состоянии 
сохраняется до 3 лет.

Предубойная диагностика. У птиц 
отмечают хрипы и одышку, кашель, по
нос, потерю упитанности, поражение су
ставов, синусит.

Послеубойная диагностика. Отмеча
ется атрофия мышц, бледность кожи и 
слизистых, катарально-фибринозный не- 
кротизирующий ринит, синусит, трахе
ит, скопление слизисто-гнойного секре
та, катаральная пневмония, набухание 
стенок воздухоносных мешков с фибри
нозным экссудатом, перикардит.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
фибринозном поражении воздухоносных 
мешков тушки утилизируют, а при от
сутствии указанного поражения головы 
и внутренние органы утилизируют, а туш
ки проваривают.

При стрептококкозе и при септичес
ком течении некробактериоза и инфек
ционного синусита тушки утилизируют 
вместе с органами. Если при некробакте- 
риозе или инфекционном синусите име
ются поражения только головы и шеи, то 
их утилизируют, а тушки проваривают.

При аспергиллезе, парше и спирохе- 
тозе, если нет истощения и отсутствуют 
дегенеративные изменения в мускулату
ре, утилизируют пораженные органы и 
ткани, а тушки проваривают.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
тушек сельскохозяйственной птицы при 
ивфекционных болезнях, передающих
ся человеку?

2. Как диагностируют туберкулез, лейкоз 
и болезнь Марека у сельскохозяйствен
ной птицы?

3. Как диагностируют Ньюкаслскую бо
лезнь, орнитоз, инфекционный ларин- 
готрахеит и инфекционный бронхит и 
какова ветеринарно-санитарная оценка 
тушек при этих болезнях?

4. Как диагностируют оспу, пастереллез, 
сальмонеллез и листериоз и какова вете
ринарно-санитарная оценка тушек при 
этих заболеваниях?

5. Как диагностируют рожистую септице
мию, стафилококкоз, респираторный ми
коплазмоз, стрептококков и какова ве- 
теринарно-санитарная оценка тушек при 
этих заболеваниях?
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ГЛА ВА 19

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА ТУШ 

И ВНУТРЕННИХ ОРГАНОВ 
ЖИВОТНЫХ 

ПРИ ВЫНУЖДЕННОМ 
УБОЕ

П о д  вынужденным убоем понимают ли
шение жизни больного животного ввиду 
нецелесообразности или неэффективности 
его дальнейшего лечения с целью недопу
щения падежа. Вынужденный убой скота 
на мясокомбинатах проводят только на 
санитарной бойне. Разрешение на вынуж
денный убой дает ветеринарный врач или 
фельдшер, о чем составляют акт.

К случаям вынужденного убоя не от
носят: 1) убой клинически здоровых жи
вотных с нормальной температурой тела, 
не поддающихся откорму до требуемых 
кондиций; отстающих в росте и разви
тии; яловых; низкопродуктивных; 2) убой 
здоровых животных, которым угрожает 
гибель и которых вынуждены убить в 
результате стихийного бедствия (навод
нение, землетрясение, снежные заносы 
на зимних пастбищах и т. д.); 3) убой здо
ровых животных, получивших травму 
перед убоем на мясокомбинате, бойне, 
скотоубойном пункте или убойной пло
щадке.

При решении вопроса о вынужден
ном убое необходимо четко представлять 
болезни и другие состояния, при кото
рых убой животных на мясо запрещен.

Не подлежат убою на мясо:
1) животные, больные и подозритель

ные по заболеванию сибирской язвой, 
эмфизематозным карбункулом, чумой

крупного рогатого скота, чумой верблю
дов, бешенством, столбняком, злокаче
ственным отеком, брадзотом, энтероток
семией овец, катаральной лихорадкой 
крупного рогатого скота и овец (синий 
язык), африканской чумой свиней, туля
ремией, ботулизмом, сапом, эпизоотиче
ским лимфангитом, мелиодозом (ложным 
сапом), миксоматозом и геморрагической 
болезнью кроликов, гриппом птиц. Если 
по каким-либо причинам (скрытый пери
од, недосмотр и др.) животное убили при 
этих заболеваниях, то продукты убоя под
лежат уничтожению (сжиганию). Разре
шается использовать в этих целях ямы 
Беккери;

2) животные, находящиеся в агональ
ном состоянии независимо от вызвавших 
это состояние причин. Агональное состо
яние характеризуется резким упадком 
сердечной деятельности, отсутствием ре
флексов на раздражение, помутнением ро
говицы, понижением температуры тела 
на 1-2°С и устанавливается ветеринар
ным врачом или фельдшером. Животное, 
убитое в агонии, рассматривается как 
труп и подлежит утилизации или унич
тожению в зависимости от болезни, вы
звавшей это состояние;

3) молодняк убойных животных (те
лята, поросята, ягнята, козлята и др.), 
не достигший 2-недельного возраста. При
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убое животных ранее этого срока все про
дукты убоя утилизируют.

4) животные в течение первых 14 су
ток после прививок вакцинами против 
сибирской язвы или подвергнутых лече
нию сибиреязвенной сывороткой и в те
чение 21 суток после вакцинации против 
ящура в неблагополучных областях по 
этой болезни. В отдельных случаях по 
разрешению ветеринарного врача возмо
жен их убой ранее указанного срока при 
условии, что у животных была нормаль
ная температура и отсутствовала реак
ция (осложнения) на прививку. Туши 
этих животных подвергают бактериоло
гическому и физико-химическому ис
следованиям. Мясо таких животных под
вергают обезвреживанию в зависимости 
от результатов лабораторного анализа;

5) однокопытные (лошади, мулы, ослы 
и др.), не подвергнутые маллеинизации 
на мясокомбинате или убойном пункте. 
В случае их убоя без предубойной малле
инизации туши и все другие продукты 
убоя направляют на утилизацию. На бо- 
енском предприятии однокопытных жи
вотных и верблюдов исследуют на сап 
методом однократной офтальмомаллеини
зации. Животное, реагирующее на мал
леин, подлежит уничтожению;

6) животные в течение 30 суток, а пти
ца — 10 суток после последнего скарм
ливания им рыбы, рыбных отходов или 
рыбной муки. При убое животных ранее 
этих сроков туши и внутренние органы 
имеют четко выраженный рыбный запах. 
Их утилизируют;

7) животные, которым применяли 
антибиотики с лечебной и профилакти
ческой целью в течение срока, указанно
го в «Наставлении по применению анти
биотиков в ветеринарии»;

8) животные, обработанные пестици
дами, до истечения сроков, указанных в 
«Списке химических препаратов, реко
мендованных для обработки сельскохо
зяйственных животных против насеко

мых и клещей», и срока ограничений со
гласно наставлениям по их применению.

Не подлежат отправке на боенское 
предприятие животные, клинически боль
ные бруцеллезом и туберкулезом, с неус
тановленным диагнозом болезни, имею
щие пониженную или повышенную тем
пературу тела; птица больная орнитозом, 
гриппом, ньюкаслской болезнью.

При других, кроме указанных выше, 
инфекционных, а также при инвазион
ных и незаразных болезнях, отравлени
ях, ожогах, травмах, переломах и т. д., 
которые угрожают жизни животного или 
требуют длительного и экономически не 
оправданного лечения, допускается вы
нужденный убой.

В случае вынужденного убоя в хозяй
стве животных, переболевших ящуром и 
убитых до истечения 3 месяцев после пе- 
реболевания, а также вакцинированных 
против ящура и убитых до истечения 
21 суток после вакцинации, туши и дру
гие продукты убоя используют внутри 
хозяйства без ограничения. Их не разре
шается вывозить за пределы области, 
края, республики. В пределах республи
ки эти продукты могут быть вывезены в 
другие области, но только по разреше
нию республиканских ветеринарных ор
ганов.

Если со времени снятия карантина с 
хозяйства прошло более 3 месяцев, жи
вотных, переболевших ящуром, разреша
ется отправлять на боенское предприятие, 
а мясо и другие продукты убоя реализуют 
без ограничения в пределах страны.

Происхождение мяса от трупа, боль
ного или убитого в агональном состоя
нии можно установить по органолепти
ческим и лабораторным показателям.

Органолептические показатели. Вне
шние признаки, которые следует прини
мать во внимание при определении мяса 
павшего, больного или убитого в агонии 
животного, следующие: состояние места 
зареза, степень обескровливания туши,
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наличие гипостазов и изменения в лим
фатических узлах. Кроме того, необходи
мо проводить пробу варкой.

Состояние места зареза. У животно
го, убитого в нормальном физиологиче
ском состоянии, место зареза неровное и в 
большей степени пропитано кровью. У жи
вотного, убитого в тяжелобольном или 
агональном состоянии, разделанного пос
ле падежа, место зареза почти ровное и в 
меньшей степени пропитано кровью. Од
нако, если область зареза хорошо зачи
щена или отрублена, то этот показатель 
не учитывают.

Степень обескровливания туши. Опре
деляют различными способами:

■ визуально устанавливают наличие 
крови в крупных сосудах под сероз
ными оболочками (плевра, брюшина);

■ просматривают наличие крови в мы
шечных срезах под микроскопом;

■ ставят гемоглобинопероксидазную про
бу (по Шонбергу, Редеру, И. С. Зага- 
евскому).
Первый способ наиболее приемлем и 

легко выполним, поскольку остальные 
требуют определенного времени и лабо
раторного оборудования.

Степень обескровливания зависит не 
только от физиологического состояния 
животного, но и от других факторов (спо
соб оглушения, способ обескровливания, 
неполная перерезка кровеносных сосудов 
и др.). При вертикальном способе обес
кровливание лучше, чем при горизонталь
ном. При горизонтальном обескровлива
нии часть крови остается на той стороне, 
на которой лежит животное.

Различают четыре степени обескров
ливания: хорошее, удовлетворительное, 
плохое и очень плохое.

При хорошем обескровливании кровь 
в мышцах и кровеносных сосудах отсут
ствует, мелкие сосуды под плеврой и брю
шиной не просвечивают, что свидетель
ствует о том, что мясо происходит от здо
рового животного.

При удовлетворительном обескровли
вании в крупных кровеносных сосудах 
обнаруживают незначительное количе
ство крови; в мышцах кровь отсутствует 
или выступает мелкими капельками при 
надавливании на поверхность разреза. 
Со стороны плевры и брюшины сосуды 
просвечивают слабо. Удовлетворительное 
обескровливание наблюдают у старых, ис
худавших и переутомленных животных.

При плохом обескровливании на раз
резе мышц выступают капли крови; в 
крупных сосудах наблюдают остатки 
крови; со стороны плевры и брюшины ] 
хорошо просвечивают кровеносные со
суды. При надавливании на поверхность 
мышечного разреза выступают темные 
капельки крови. Плохо обескровлены бы
вают, как правило, туши больных жи
вотных или убитых в агональном состо
янии.

При очень плохом обескровливании 
крупные и мелкие кровеносные сосуды 
кровенаполнены; сосуды под плеврой и 
брюшиной инъецированы кровью, поверх
ность плевры и брюшины фиолетово-крас
ного цвета; при разрезе мышц стекает 
кровь. Туши животных, убитых в тяже
лом патологическом или агональном со
стоянии, всегда плохо обескровлены.

Наличие гипостазов. Гипостазы — 
это пропитанные кровью участки тканей.
У больных животных кровь сначала за
стаивается, а затем из-за увеличения по- 
розности сосудов выходит за их пределы 
и окрашивает участки окружающей тка
ни в сине-красный цвет. Гипостазы на
блюдают в трупах, тушах тяжело боль
ных и убитых в агональном состоянии 
животных. Как правило, они находятся 
на той стороне, на которой лежало жи
вотное. Поэтому при ветеринарно-сани- 
тарном осмотре туши переворачивают на 
другую сторону.

Изменения в лимфатических узлах.
В тушах здоровых и своевременно разде
ланных животных поверхность разреза
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лимфатических узлов светло-серого или 
слабо-желтого цвета. У больных живот
ных, убитых в агонии, лимфатические 
узлы на разрезе сиренево-розовой окрас
ки. Причиной этого является кровь, ско
пившаяся в мелких сосудах лимфатиче
ского узла, которая через стенки сосудов 
проникает в синусы и окрашивает его в 
розовый цвет. Торможение окислитель
ных процессов в организме больных жи
вотных приводит к накоплению углекис
лоты, что становится причиной цианоти- 
ческого (синеватого) окрашивания тканей.

В зависимости от заболеваний патоло
гоанатомические изменения в лимфатиче
ских узлах носят разнообразный характер: 
увеличение, гиперемия, отек, кровоизлия
ние, атрофия, туберкулезная гранулема, 
цистицеркоз, актиномикоз и др.

Проба варкой. При ветсанэксперти- 
зе мяса на продовольственных рынках 
необходимо проводить пробу варкой. Она 
позволяет установить происхождение 
мяса от животных, подвергшихся лече
нию медикаментозными средствами (за
пах медикаментов). Помимо того, эта 
проба позволяет определить по запаху 
мясо поздно кастрированных индивиду
умов (бык, бугай — запах разлагающей
ся мочи; хряк — запах прелого чеснока). 
При порче мяса проба варкой позволяет 
выявить посторонние запахи (затхлый, 
гнилостный и др.).

Органолептический метод субъекти
вен. В некоторых случаях с его помощью 
не всегда удается установить происхож
дение мяса от больного животного (на
пример, при острой тимпании, при остро 
протекающих инфекционных заболевани
ях, при острых отравлениях и др.).

Лабораторные исследования. Соглас
но «Правилам ветеринарного осмотра 
убойных животных и ветеринарно-сани- 
тарной экспертизы мяса и мясных про
дуктов» (1983) при вынужденном убое, 
независимо от причины, проводят бакте
риологическое и физико-химическое ис

следования. В необходимых случаях при
бегают к токсикологическому анализу.

Бактериоскопия. Для выяснения об- 
семененности мяса микрофлорой и выяв
ления возбудителей остропротекающих 
инфекционных заболеваний проводят бак
териоскопию мазков-отпечатков из глу
боких слоев мышц, внутренних органов 
и лимфатических узлов. Бактериоскопия 
должна предшествовать физико-химиче
скому исследованию. В мазках-отпечат
ках из глубоких слоев мяса, внутренних 
органов и лимфатических узлов здоро
вых животных микрофлора отсутствует. 
В мясе и внутренних органах больных 
животных находят кокки или палочки. 
В ветеринарной лаборатории после бак
териоскопии проводят посев на питатель
ные среды с последующей идентифика
цией выросшей культуры.

Для бактериологического исследова
ния в ветеринарную лабораторию отправ
ляют:

1) две пробы мышц — часть сгибате
ля или разгибателя передней или задней 
конечности или кусок другой мышцы 
вместе с покрывающей его фасцией раз
мером не менее 8 x 6 x 6  см;

2) лимфатические узлы (не менее 
двух); лимфатические узлы берут цели
ком вместе с окружающими их соедини
тельной и жировой тканью. От свиней 
направляют, кроме того, нижнечелюст
ной лимфатический узел;

3) внутренние органы — целиком се
лезенку и почку, долю печени с пече
ночным лимфатическим узлом и опорож
ненным желчным пузырем; поверхность 
разреза доли печени прижигают до об
разования струпа;

4) трубчатую кость (посылают для 
уточнения диагноза с целью выделения 
более чистой культуры возбудителя);

5) измененные участки тканей.
Для физико-химического исследова

ния в ветеринарную лабораторию отсы
лают кусок мышцы не менее 200 г.
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Тушу и внутренние органы после взя
тия и отправки проб помещают в изоли
рованное помещение и хранят при темпе
ратуре 0-4°С до получения ответа о ре
зультатах бактериологического анализа.

Определение pH. Величина pH мяса 
зависит от содержания в нем гликогена в 
момент убоя животного, а также активно
сти внутримышечных ферментов. При жиз
ни животного реакция среды мышц слабо
щелочная или нейтральная. После убоя в 
процессе ферментации мяса здоровых жи
вотных происходит резкий сдвиг показа
теля концентрации водородных ионов в 
кислую сторону. Так, через сутки pH сни
жается до 5,6-5,8. В мясе больных или 
убитых в агональном состоянии животных 
такого резкого снижения pH не происхо
дит. Мясо больных, а также переутомлен
ных животных имеет pH в пределах 6,3- 
6,5; мясо здоровых — 5,7-6,2. Определя
ют pH потенциометрическим способом.

Реакция на пероксидазу (бензидино- 
вая проба). Суть реакции заключается в 
том, что находящийся в мясе фермент пе- 
роксидаза разлагает перекись водорода с 
образованием кислорода, который и окис
ляет бензидин. При этом образуется пара- 
хинондиимид, который с недоокисленным 
бензидином дает соединение сине-зелено
го цвета, переходящего через несколько 
минут в бурый. Важное значение имеет 
активность пероксид азы. В мясе здоровых 
животных она весьма активна, в мясе боль
ных и убитых в агональном состоянии 
активность ее значительно снижается.

Активность пероксидазы зависит от 
pH среды, хотя полного соответствия меж
ду показаниями бензидиновой реакции и 
концентрацией водородных ионов не наблю
дается. При pH концентрированных вытя
жек (1:4) ниже 6,0 результат реакции с бен
зидином в большинстве случаев положи
тельный, при pH 6,1-6,2 — сомнительный, 
а при pH выше 6,2 — отрицательный.

Формальная проба (по Г. В. Колоболот- 
скому и Е. В. Киселеву). При тяжело про

текающих заболеваниях при жизни жи
вотного в мышцах в значительном количе
стве накапливаются промежуточные про
дукты белкового обмена — полипептиды, 
пептиды, пептоны, аминокислоты и др. 
Суть данной реакции заключается в осаж
дении этих продуктов формальдегидом. 
Для постановки пробы необходима водная 
вытяжка из мяса в соотношении 1:1.

Вытяжка, полученная из мяса живот
ного, убитого в агонии, тяжело больного 
или разделанного после падежа, превра
щается в плотный сгусток; в вытяжке из 
мяса больного животного выпадают хло
пья; вытяжка из мяса здорового животно
го остается прозрачной или мутнеет.

Мясо считается полученным от здоро
вого животного при наличии хороших ор
ганолептических показателей туши, отсут
ствии патогенных микробов, pH 5,7-6,2, 
положительной реакции на пероксидазу и 
отрицательной формольной реакции.

Мясо больного, а также переутомлен
ного животного недостаточно обескров
лено, pH 6,3-6,5, реакция на пероксида
зу отрицательная, а формольная проба 
положительная (хлопья).

Мясо животного, убитого в состоя
нии агонии, плохо обескровлено, с си
нюшной или сиреневато-розовой окрас
кой лимфатических узлов, pH 6,6 и выше, 
реакция на пероксидазу отрицательная, 
а формольная реакция сопровождается 
образованием желеобразного сгустка.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ес
ли по результатам бактериологического 
и физико-химического исследований мясо 
и другие продукты убоя будут признаны 
пригодными на пищевые цели, то их на
правляют на проварку или на изготов
ление мясных хлебов или консервов. Ре
ализация мяса животных вынужденно
го убоя на продовольственных рынках 
запрещена. Выпуск такого мяса и других 
продуктов убоя, независимо от результа
тов лабораторного анализа, в сыром виде, 
в том числе в сеть общественного пита-
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ния (столовые, кафе и др.), без предвари
тельного обезвреживания запрещается.

При установлении лабораторным ис
следованием инфекционных болезней, 
при которых животных не допускают к 
убою, тушу вместе со шкурой уничтожа
ют. Проводят ветеринарно-санитарные 
мероприятия, предусмотренные соответ
ствующими инструкциями.

При обнаружении в продуктах убоя 
возбудителей инфекционных болезней 
тушу и внутренние органы используют 
согласно действующим правилам.

Если в туше или органах обнаружены 
сальмонеллы, внутренние органы утилизи
руют, а мясо направляют на проварку, пе
реработку на мясные хлеба или консервы.

До получения результатов бактериоло
гического исследования мясо и субпродук
ты подлежат хранению в изолированных 
условиях при температуре не выше 4°С.

КОН ТРОЛЬН Ы Е ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Что такое вынужденный убой?
2. При каких болезнях и состояниях зап

рещается убой животных на мясо?
3. Какие внешние признаки туш больных 

и убитых в агональном состоянии жи
вотных?

4. Какие степени обескровливания туш Вам 
известны?

5. Что отправляют в ветлабораторию от 
вынужденно убитого животного?

6. Какие виды исследований проводят в 
ветеринарной лаборатории с пробами 
вынужденно убитых животных?

7. Какие существуют физико-химические 
методы исследования и их сущность при 
определении мяса больных животных?

8. Назовите физико-химические показате
ли мяса здоровых, больных и убитых в 
агональном состоянии животных.

9. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
мяса, полученного от вынужденно уби
того животного?
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ГЛАВА 20

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА МЯСА 

ДИКИХ ПРОМЫСЛОВЫХ 
ЖИВОТНЫХ 

И ПЕРНАТОЙ ДИЧИ
СПОСОБЫ 

И ПРАВИЛА ДОБЫЧИ

Современное охотничье хозяйство, хотя 
и утратило значение главного источника 
продуктов питания, тем не менее дает 
населению значительную добавку мясо
продуктов.

Для пищевых целей разрешается ис
пользовать мясо диких животных (кабан, 
лось, северный олень, медведь, джейран, 
архар, пятнистый олень, сайгак, кулан, 
марал, изюбр, кабарга, серна, козерог, 
барсук, сурок, заяц, дикий кролик, бобр 
и др.), а также пернатой дичи (куропат
ка, гусь, утка, глухарь, тетерев, вальд
шнеп, фазан, рябчик, перепел, бекас, ду
пель, дрофа, гаршнеп, кулик и др.). Ис
пользуют также в пищу жиры диких 
животных (барсучий, сурковый, медве
жий) только в топленом виде со сроком 
хранения не более 6 месяцев со дня до
бычи при условии доброкачественности.

Добычу диких копытных животных 
осуществляют в соответствии с норматив
ными актами о порядке их добычи на тер
ритории, благополучной по острым зараз
ным заболеваниям домашних и диких 
животных, по согласованию с местными 
органами государственной ветеринарной 
службы и с последующей обязательной 
ветеринарно-санитарной экспертизой про
дуктов охотничьего промысла.

Правом охоты с охотничьим огне
стрельным оружием, другими разрешен

ными орудиями и способами охоты, а так
же с охотничьими собаками и ловчими 
птицами пользуются все граждане Рос
сии, достигшие 18-летнего возраста. На
селение Крайнего Севера и приравнен
ных к нему районов пользуется правом 
охоты с гладкоствольным охотничьим 
оружием с 14-летнего возраста, а правом 
безоружейной охоты — независимо от 
возраста. К орудиям охоты относятся ру
жья, капканы, транспортные средства и 
другие предметы, которые используются 
для выслеживания и добычи диких жи
вотных. Запрещено применение малока
либерных винтовок, за исключением ис
пользования их для промысловой охоты, 
а также членами общества охотников, 
заключившими с организациями догово
ры на добычу и сдачу пушнины.

Пользование нарезным и гладкостволь
ным оружием допускается при наличии 
разрешения органов милиции на право 
его хранения и ношения. Запрещается 
применение для добычи диких животных 
пневматического оружия, ядохимикатов, 
за исключением истребления волков, сус
ликов, хомяков, мышевидных грызунов, 
а в местах эпизоотии — лисиц и еното
видных собак. Не допускается примене
ние общеопасных способов и орудий охо
ты: ловчих ям, настораживание ружей, 
установка сжимов, схватов, постановка
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без заметных для человека опознаватель
ных знаков медвежьих и других круп
ных капканов. К запрещенным способам 
охоты относятся применение сетей, вен
терей, петель, шатров, перевесов, крюч
ков, загон животных по насту, глубоко
му снегу, выгон на гладкий лед, приме
нение капканов при добыче копытных 
животных и полезных птиц, охота кот
лом, подковой, выжигание растительнос
ти в местах концентрации животных, при
менение автомототранспортных средств, 
самолетов, вертолетов (кроме охоты на 
волков), а также охота на водоплаваю
щую дичь с катеров и моторных лодок с 
невыключенным мотором; добыча диких 
животных из-под фар или с применени
ем других световых устройств, при пере
правах через водоемы. Запрещенным яв
ляется добывание диких животных, на
ходящихся в бедственном и беспомощном 
состоянии (спасающихся от бури, пожа
ра, разлива, бескормицы, в гололед), а 
также на нелетный молодняк и нелет
ных взрослых линяющих птиц.

Охота без надлежащего на то разре
шения или в запрещенных местах, или 
в запрещенные сроки, запрещенными 
орудиями и способами предусматривает 
административную и уголовную ответ
ственность.

МОРФОЛОГИЧЕСКИЙ 
И ХИМИЧЕСКИЙ 

СОСТАВ МЯСА

В зависимости от вида диких живот
ных их мясо отличается по органолепти
ческим признакам, морфологическому и 
химическому составу, вкусовым и ку
линарным качествам. В мясе молодых 
животных в отличие от мяса взрослых 
меньше жира и больше рыхлой соеди
нительной ткани. Жир у диких живот
ных откладывается под кожей, в тазовой 
полости, в поясничной части, около по
чек и только при высокой упитанности в

других частях тела. У одних животных 
его мало (лось, заяц), и такое мясо отно
сится к тощему, у других бывают значи
тельные отложения (медведь, северный 
олень, кабан). Отложения между мышеч
ными пучками и мышцами встречаются 
очень редко, поэтому на поперечном раз
резе мышцы однородны и мраморность 
мяса отсутствует.

У большинства диких животных сра
зу после снятия шкуры мясо красного 
цвета. Однако через 3-4 часа оно темнеет 
и в результате окисления миоглобина 
кислородом воздуха принимает синева
тый или сине-фиолетовый оттенок.

Мясо лося темно-красного цвета, мыш
цы на разрезе грубоволокнистые, одно
родного цвета, покрыты плотными, хо
рошо развитыми фасциями, без прослоек 
жира. Отложения жира в виде неболь
ших участков в области грудины, пояс
ницы и в тазовой полости.

Мясо северного оленя бледно-красно
го или интенсивно красного цвета с сине
ватым оттенком. Мышечные волокна тон
кие, нежные, на разрезе мелкозернистые. 
Жировые прослойки между мышечными 
волокнами обнаруживаются редко. Жи
ровая ткань белого цвета, плотной кон
систенции.

Мясо сайгака ярко-красного цвета, на 
воздухе быстро темнеет. Мышцы круп
новолокнистые, без прослоек жира. В ту
шах сайгаков имеются небольшие отло
жения жира. Цвет мяса и степень обес
кровливания зависят от способа добычи 
сайгаков.

Мясо медведя темно-красного цвета с 
сине-фиолетовым оттенком, консистенция 
жесткая, мышцы крупноволокнистые, 
суховатые, богаты межмышечной соеди
нительной тканью. На поверхности туши 
медведя обычно откладывается толстый 
слой жира, количество которого к осени 
достигает 30-35 кг.

Мясо барсука бледно-розового цвета, 
со специфическим запахом, мускулы
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тонковолокнистые, межмышечная соеди
нительная ткань рыхлая и нежная. Меж
ду мышечными волокнами откладывает
ся много жира, что придает мясу мра- 
морность.

Мясо нутрий такого же цвета, что и 
мясо кроликов. Мускулатура тонковолок
нистая, нежная и часто с отложениями 
жира.

Мясо дикого кабана светло-красного 
цвета, иногда темно-красного, жесткое, 
плотной консистенции. Мышцы у взрос
лых самцов грубоволокнистые, со специ
фическим запахом и часто неприятным 
вкусом. У молодняка до года мышцы тон
коволокнистые, мясо нежное, ароматное, 
сочное. Жир откладывается, как прави
ло, под кожей, в области почек и редко 
между мышечными волокнами.

Мясо диких баранов и козлов (джей
ран, муфлон, архар и др.) темно-красное, 
мелкозернистое, тонковолокнистое, уме
ренно сочное или жестковатое (в зависи
мости от возраста). Жировая ткань от
кладывается между мышечными волок
нами очень тонким слоем.

Мясо зайца темно-красного цвета с 
синеватым оттенком, относительно жест
кое, суховатое, плотной консистенции. 
У молодых зайцев мясо нежное и напо
минает крольчатину, жир белого цвета, 
как правило, откладывается в области 
почек.

Мясо яка темно-красного цвета, в нем 
много соединительной ткани, оно грубое, 
волокнистое, без жировых прослоек. По
сле варки становится сухим, жестким.

Пернатая дичь на осмотр должна по
ступать в оперении, что позволяет уста
новить видовую принадлежность тушки.

Мясо глухаря темно-красного цвета, 
плотное, грубоволокнистое, мясо глуха
рок и молодых глухарей нежнее, сочнее 
и лучшего вкуса.

Мясо тетерева красного или темно
красного цвета. На поперечном разрезе 
грудных мышц выделяются наружный,

толстый темно-красный и внутренний, 
менее массивный, с бледно-розовым от
тенком слои. Мускулатура состоит из до
вольно толстых волокон, внутримышеч
ная соединительная ткань развита слабо.

Мясо рябчика нежное, мышцы блед- 
но-розовые или розовые, на груди более 
светлые, чем на ножках, тонковолокни
стые, на поперечном разрезе мелкозер
нистые.

Мясо белой и тундровой куропаток 
темно-красного цвета, нежное, жировые 
отложения слабо выражены.

Мясо серой, бородатой и каменной 
куропаток розового цвета, нежное, с удов
летворительно развитыми отложениями 
жира.

Мясо фазана бледно-розового цвета, 
нежной консистенции. Относится к числу 
наиболее ценных диетических продуктов.

Мясо перепела нежное, бледно-розо- 
вого цвета, имеет значительное отложе
ние жира.

Т а б л и ц а  10 
М о р ф о л о ги ч е с к и й  со с та в  ту ш  

д и к и х  ж и в о т н ы х , %

Вид
животных

М
ыш

еч


на
я 

тк
ан

ь

Ж
ир

ов
ая

тк
ан

ь

Со
ед

ин
и

те
ль

на
я

т к
ан

ь

Ко
ст

на
я

тк
ан

ь
Лось:

взрослый 73,6 0,6 7,9 18,0

молодняк 69,7 0,3 10,5 19,5
Северный олень:

взрослый 70,5 5,5 6,7 17,3
МОЛОДНЯК 70,0 1,5 9,0 19,5

Косуля:
взрослый 74,6 3,0 5,4 17,0

молодняк 73,0 1,2 8,1 17,7
Сайгак:

взрослый 68,7 9,8 5,4 16,1
молодняк 71,2 2,9 7,3 18,6

Дикий кабан 60,0 13,5 7,5 19,2
Заяц 74,0 0,5 7,6 19,0
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Т а б л и ц а  11 
Химический состав м яса диких животных, %

Вид
животных

Белки
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Лось 75,8 21,4 19,7 1,7 1д 1,3
Северный олень:

взрослый 67,5 19,0 15,0 11,7 1,0 0,7
молодняк 71,5 21,1 17,4 4,9 1,2 1,3

Косуля:
взрослый 64,0 21,0 18,4 13,7 1Д 0,9
молодняк 73,1 21,0 18,5 3,2 1,0 1,2

Сайгак:
взрослый 63,3 21,2 18,9 12,8 1,2 1,5
молодняк 71,5 21,7 18,7 4,6 1Д 1Д

Дикий кабан 62,1 18,6 — 17,5 0,9 1.6
Заяц 73,7 22,2 : — 1Д 1,2 1,7
Медведь 67,0 18,0 CS9 8,3 1,4 1,3
Нутрия 68,0 20,0 — 11,0 1,0 0,9
Тетерев 72,0 22,0 — 5,0 1,0 —
Рябчик 70,0 23,0 . в 5,5 1,5 —
Куропатка 75,0 23,0 — 1,0 1,0 —
Фазан 73,5 24,5 — 1,0 1,0 — )

Мясо диких гусей и уток темно-красного 
цвета. Жировые отложения под кожей распре
деляются сравнительно равномерно.

Морфологический и химический состав 
мяса диких промысловых животных и некото
рых видов пернатой дичи представлен в табли
цах 10, 11.

ОСОБЕННОСТИ 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОГО 

ОСМОТРА ТУШ И ОРГАНОВ

Предубойное исследование охотничье-про- 
мысловых животных, находящихся на воле, 
невозможно, и поэтому это важное звено вет
санэкспертизы выпадает. Некоторой компен
сацией может служить знание эпизоотическо
го состояния местности, так как выявленные

инфекционные и инвазионные бо
лезни домашних животных наблю
даются и среди диких. Определен
ное значение имеет систематическое 
наблюдение за дикими животными, 
предварительный опрос охотников
о поведении промысловой дичи.

Послеубойный осмотр — основ
ной метод оценки качества продук
тов убоя диких животных. Ветери- 
нарно-санитарную оценку туш и ор
ганов дичи выполняют в местах 
заготовок, хранения и торговли.

Осмотр следует начинать до сня
тия шкуры и полной разделки туши. 
После разделки подлежат осмотру 
туша, голова, легкие, сердце, печень, 
селезенка и почки, а в местах охо
ты — и желудочно-кишечный тракт. 
Туши крупных животных можно до
ставлять для осмотра разделанными 
на части (полутуши, четвертины).

Тушки пернатой дичи доставля
ются на осмотр в оперении в целях 
установления видовой принадлежно
сти мяса. Дичь, добываемую в теп
лое время года, потрошат не позднее
2 часов с момента отстрела, в холод
ное — не позднее 5 часов. Боровую 
дичь, замороженную зимой во время 
добычи, разрешается предъявлять 
для ветсанэкспертизы в непотроше
ном виде. Методика и техника по- 
слеубойного осмотра мяса и органов 
диких млекопитающих и пернатой 
дичи базируются на действующих 
правилах экспертизы продуктов убоя 
сельскохозяйственных животных с 
учетом морфологических и биологи
ческих особенностей дичи и способа 
ее добычи. Например, туши и орга
ны оленей осматривают так же, как 
туши и органы крупного рогатого 
скота, диких кабанов, как туши до
машних свиней, а пернатую дичь, 
как домашнюю птицу. Поскольку 
мясо диких животных, павших от
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различных причин (замерзшие, отравлен
ные, пойманные в петли), непригодно для 
питания людей, в ходе экспертизы необ
ходимо установить причину смерти.

У отстреленного животного характер
ное раневое отверстие: ткань, окружаю
щая рану, инфильтрирована кровью. Если 
выстрел сделан после смерти животного 
с целью имитации охоты, то окружаю
щие рану ткани не инфильтрируются кро
вью. У птиц, попавших головой в петлю, 
на месте затянутой петли образуются оте
ки и кровоизлияния; у зайцев в местах, 
затянутых петлей, волос взъерошен, а в 
подкожной клетчатке — кровоизлияния. 
У более крупных животных, попавших 
головой в петлю, наблюдается сильный 
отек головы.

Обескровливание туш и органов от
стреленных животных и дичи чаще быва
ет удовлетворительным или плохим, а при 
отлове в петли или применении ядовитых 
веществ совсем не происходит, и туша в 
этих случаях имеет все признаки, харак
терные для трупа. Поэтому при осмотре 
туш животных, добытых с применением 
петель или отравляющих веществ, отме
чают наполнение кровью всех внутренних 
органов и скелетной мускулатуры. При 
длительном лежании образуются гипоста
зы в подкожной клетчатке, на серозной 
оболочке и внутренних органах. Обычно 
эти участки сине-красного цвета, их обна
руживают на той стороне, на которой про
должительное время лежала туша.

Туши диких животных, особенно до
бытых с применением запрещенных спо
собов охоты, разделываются, как пра
вило, несвоевременно, задерживается 
съемка шкур и нутровка, встречаются па
тологические изменения, связанные с 
процессом промысла: туши с обширны
ми огнестрельными ранами, множествен
ными переломами костей, кровоподтека
ми, с наличием отека легких у загнан
ных животных. Плохое обескровливание 
мяса обусловливает повышенную влаж

ность его, создает условия для быстрого 
развития микрофлоры и тем самым сни
жает устойчивость мяса к хранению. Боль
шое значение имеет определение качества 
разделки туш и запаха мяса. У туш, нут
ровка которых проведена с задержкой, а 
также в случае повреждения желудочно- 
кишечного тракта при отстреле, в брюш
ной полости выявляют запах содержимо
го желудочно-кишечного тракта. Важное 
значение имеет проба варкой.

При ветеринарно-санитарной оценке 
качества мяса промысловых животных 
особое значение имеет исследование лим
фатических узлов. Их топография в ту
шах и органах не отличается от топогра
фии лимфоузлов у домашних животных. 
Лимфатические узлы, через которые про
ходит лимфа из областей с огнестрельны
ми ранами и сильными травмами, бывают 
гиперемированы, темно-красного цвета. 
У длительно преследуемых и загнанных 
животных лимфоузлы, собирающие лим
фу с конечностей, увеличены, отечны. По 
лимфоузлам в ряде случаев можно опре
делить наличие хронически протекающей 
инфекционной болезни.

Видовую принадлежность мяса уста
навливают по особенностям анатомиче
ского строения костей, цвету и темпера
туре плавления жира, цвету и строению 
мышечной ткани (волокнистость), коли
честву гликогена в мышцах, строению 
внутренних органов и с помощью реак
ции преципитации (РП) с видоспецифи
ческими сыворотками.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ОЦЕНКА ПРОДУКТОВ УБОЯ 

ДИКИХ ЖИВОТНЫХ

Для получения доброкачественной в 
санитарном отношении продукции охот
ничьего промысла в охотничьих хозяй
ствах оборудуют пункты (площадки) для 
разделки туш. Выбор места для строи
тельства пункта (площадки) разделки туш
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диких копытных животных определяет 
комиссия, в состав которой входят пред
ставители государственного ветеринарно
го и санитарного надзора.

Территория пункта разделки туш ди
ких животных должна иметь уклон для 
стока производственных и дождевых вод 
в сторону очистных сооружений, подвер
гаться очистке и дезинфекции.

Пункт разделки туш должен соответ
ствовать ветеринарно-санитарным прави
лам, состоять из площадки для приемки 
туш, помещений для съемки шкур и раз
делки туш, хранения мяса и пищевых суб
продуктов, посола и хранения шкур, со
оружений для утилизации отходов. Пункт 
обеспечивают горячей и холодной водой 
питьевого назначения. Стены и потолки 
помещений должны быть гладкими, без 
щелей, доступны для очистки и дезин
фекции. Полы и сточные желоба должны 
быть водонепроницаемыми, иметь уклон 
для стока воды.

Вынужденную дезинфекцию, мойку 
и дезинфекцию оборудования и инвента
ря проводят по указанию ветеринарного 
надзора. Профилактическую дезинфек
цию производственных помещений и обо
рудования проводят до начала промысла 
и после его окончания.

Туши отстреленных животных до
ставляют на такие пункты не позднее двух 
часов с момента отстрела. При невозмож
ности доставки туш животных на разде
лочный пункт удаление внутренних ор
ганов и разделку проводят на месте от
стрела. Разделка туш добытых животных 
не имеет существенных отличий от тако
вой сельскохозяйственных продуктивных 
животных. Отходы, полученные в про
цессе первичной обработки туш (кровь, 
кишечник, половые органы и др.), унич
тожают на месте путем сжигания или 
зарывают в землю.

Ветеринарно-санитарный осмотр мяса 
диких животных и пернатой дичи прово
дится в местах их заготовок на пунктах

(площадках) в случаях, если отстрел (от
лов) их осуществляется заготовитель
ными организациями, а при добыче от
дельными охотниками — лаборатория
ми ветсанэкспертизы продовольственных 
рынков, ветеринарными лабораториями 
или станциями по борьбе с болезнями 
животных. При доставке на рынок владе
лец мяса должен предъявить вместе с про
дуктами убоя ветеринарное свидетельство 
(форма № 2), а в пределах района — вете
ринарную справку (форма № 4) о благопо
лучии местности по заразным болезням 
диких и домашних животных, о времени 
и месте добычи и результатах первичного 
ветеринарного осмотра, если таковой про
водился в местах отстрела (отлова).

С доставленных для ветеринарного 
осмотра туш диких животных должна 
быть снята шкура и извлечены внутрен
ние органы. Пернатую дичь доставляют 
для осмотра в оперении и потрошеную. 
Для осмотра вместе с тушей (тушкой) 
должны быть доставлены голова и внут
ренние органы (селезенка, печень, серд
це, легкие и почки).

В лабораторию ветеринарно-санитар- 
ной экспертизы доставляют целые туши 
молодняка оленей, маралов, лосей, каба
на и взрослых косуль, а туши взрослых 
животных — в расчлененном на полуту- 
ши или четвертины виде.

Результаты послеубойного ветеринар
но-санитарного осмотра являются основ
ными критериями оценки качества мяса.

Послеубойная ветсанэкспертиза туш 
и органов диких животных и пернатой 
дичи имеет некоторые специфические 
особенности: определение предсмертно
го состояния, распознавание трупа, ус
тановление имитации убоя или места и 
характера ранения (добивания) и др. При 
внешнем осмотре определяют качество 
разделки, пол, возраст, упитанность, со
стояние животного до убоя, наличие и 
количество огнестрельных ран, характер 
ранения, наличие патологоморфологиче-
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ских изменений (травмы, гнойники и др.), 
запах. Весьма важным является установ
ление причины гибели животного (пти
цы) — падеж, отстрел, удушение и др.

При санитарной оценке продуктов 
убоя диких животных и пернатой дичи 
решающими являются время, причина и 
способ добычи. Ран на туше может и не 
быть, если смерть наступила от ранения 
в голову.

Если смерть животного наступила в 
результате отстрела, мясо в пищу выпус
кают без ограничения. Если после огне
стрельного ранения смерть животного 
наступила не сразу, а после длительного 
преследования и добивания, а также при 
удалении внутренних органов позднее 
двух часов с момента лишения жизни 
животного, пищевые продукты убоя жи
вотного подвергаются бактериологическо
му и физико-химическому исследованию.

Если животное добито в состоянии 
агонии или после его смерти, то инфиль
трация тканей вокруг места ранения не
значительна или отсутствует.

Пропитывание кровью окружающих 
тканей раневого канала весьма значи
тельно в случаях длительного преследо
вания животного во время охоты или 
его ухода от преследователей с последу
ющей смертью.

Если после огнестрельного ранения 
животное погибло не сразу, а через дли
тельное время, то продукты убоя подле
жат быстрой реализации.

Лимфатические узлы у диких живот
ных круглой или овальной формы раз
личной величины, поверхность серо-бе- 
лого цвета. На разрезе периферическая 
часть лимфатических узлов здоровых 
животных более темного цвета, чем в се
редине.

Туши и внутренние органы северных 
оленей, больных и подозрительных по 
заболеванию энтеротоксемией, выпускать 
в сыром виде запрещается. При истоще
нии или наличии дистрофических изме

нений в мышцах, патологоанатомических 
изменений во внутренних органах тушу 
и другие продукты убоя утилизируют или 
сжигают. Туши, полученные от животных 
с клиническими признаками или патоло
гоанатомическими изменениями, харак
терными для энтеротоксемии, проварива
ют. Пораженные органы и кишечник, а 
также отходы, получаемые при разделке 
туш больных и подозрительных по забо
леванию животных подлежат уничтоже
нию. Сбор эндокринного сырья от боль
ных и подозрительных по заболеванию 
энтеротоксемией животных запрещается.

Туши лосей, оленей, кабанов, косуль 
исследуют на цистицеркоз; мясо кабанов, 
медведей, барсуков и других плотоядных 
и всеядных животных подлежит обяза
тельному исследованию на трихинеллез.

При наличии нескольких ран и пе
реломов костей, сопровождающихся кро
воизлияниями, абсцессов или других па
тологоанатомических изменений, при со
мнительной степени свежести мяса, при 
удалении кишечника позднее 2 часов с 
момента убоя вопрос о возможном ис
пользовании продуктов убоя решают по 
результатам бактериологического и фи- 
зико-химического исследований. При от
сутствии сальмонелл или другой пато
генной микрофлоры тушу выпускают без 
ограничений, при наличии — провари
вают.

Субпродукты, полученные от туш, у 
которых желудочно-кишечный тракт из
влечен позднее 2 часов после добычи ди
ких животных, направляют для перера
ботки на мясо-костную муку или исполь
зуют в корм зверям.

Туши и внутренние органы диких 
животных и пернатой дичи утилизируют 
в следующих случаях:

■ при извлечении желудочно-кишечно
го тракта позднее 5 часов после до
бычи;

■ при наличии несвойственных мясу 
запахов;
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■ при невозможности провести зачист
ку и удаление обширных поражен
ных частей туши;

■ при истощении (гидремия, атрофия 
мышц, студенистые инфильтраты и 
дистрофические изменения в муску
латуре);

■ при наличии признаков гнилостного 
разложения;

■ при обнаружении утонувших, уду
шившихся, замерзших, в том числе 
и с признаками ранения;

■ при желтушном окрашивании туши, 
не исчезающем в течение 2 суток;

■ при наличии отека легких у загнан
ных животных;

■ при множественных ранах и перело
мах костей, кровоподтеках и побитос- 
тях, при которых зачистка тканей пре
вышает 20% площади животного. 
Также подлежат утилизации трупы

подранков.
Мясо, полученное от трупов, плохо 

обескровлено, мелкие сосуды в подкож
ной клетчатке переполнены кровью, цвет 
мышечной ткани более темный, имеются 
гипостазы.

Для исследования мяса на свежесть в 
ветеринарную лабораторию направляют 
три пробы из области шеи, лопатки, и 
бедра общей массой не менее 600 г.

Микробиологические исследования 
продуктов убоя диких животных прово
дят в случаях подозрения на инфекцион
ные заболевания, отравления, заболева
ния желудочно-кишечного тракта, орга
нов дыхания, наличия воспалительных 
процессов в органах и тканях, абсцессов 
и гнойных ран, а также мяса, полученно
го от длительно преследуемых подранков 
или при несвоевременном извлечении 
желудочно-кишечного тракта.

Жиры диких животных (топленые) 
допускают к экспертизе при наличии 
справки ветеринарного врача, выданной 
по месту заготовки жира, подтверждаю
щей его видовое происхождение с указа

нием места и времени добычи. В необхо
димых случаях владелец жира должен 
предъявить и лицензию (разрешение на 
отстрел).

Видовую принадлежность и качество 
жира устанавливают по органолептиче
ским (цвет, вкус, запах, консистенция, 
прозрачность) и физико-химическим по
казателям. Жиры сомнительной свеже
сти и несвежие реализации на пищевые 
цели не подлежат, их утилизируют.

Жир барсучий свежий — цвет светло- 
желтый, запах специфический. В расплав
ленном виде прозрачный. Температура 
плавления 21-25°С, застывания — 8-10°С. 
Коэффициент рефракции —1,4562-1,4564 
(40°С), удельная масса — 0,903. Кислот
ное число не более 1,5; перекисное — 0,11. 
Реакция на альдегиды и перекисные со
единения отрицательная.

Жир барсучий несвежий — от жел
того до темно-желтого цвета с выражен
ным прогорклым запахом. Мутный в рас
плавленном состоянии. Кислотное чис
ло — 1,6 и более; перекисное — 0,12 и 
более. Реакция на наличие альдегидов и 
перекисей положительная. Реакция с ней
тральным красным дает желто-коричне
вую окраску.

Жир сурковый свежий — цвет свет- 
ло-желтый, запах специфический, харак
терный. При комнатной температуре кон
систенция жидкая, прозрачный. Темпе
ратура плавления 13-16°С, застывания — 
8°С. Коэффициент рефракции — 1,4670- 
1,4680 (40°С), удельная масса— 0,901. 
Кислотное число не выше 0,9; перекис
ное — не более 0,05. Реакция на альдеги
ды и перекиси отрицательная.

Жир сурковый несвежий — цвет от 
желтого до темно-желтого, запах прогорк
лый. В расплавленном состоянии мутный. 
Кислотное число более 1,0; перекисное —
0,06 и более. Реакция на альдегиды и пе
рекиси положительная. Реакция с нейт
ральным красным дает коричнево-розо
вую окраску.
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У диких животных встречаются боль
шинство болезней, что и у домашних 
животных. У отстреленной дичи чаще на
блюдают патологические изменения, ха
рактерные для хронического течения бо
лезни, так как животные с острым те
чением патологического процесса или 
погибают, или становятся легкой добы
чей хищников.

Из диких животных, живущих на 
свободе, туберкулез чаще диагностирует
ся у косуль, маралов, фазанов, голубей, 
диких гусей и уток. Псевдотуберкулез 
нередко встречается у зайцев, мелких 
жвачных, фазанов и голубей, а некробак- 
териоз — у оленей, лосей, антилоп, каба
нов, зайцев, косуль. Дикие животные всех 
видов могут болеть пастереллезом. Среди 
фазанов, голубей и куропаток наблюда
ются заболевания инфекционным энте
ритом, оспой-дифтеритом. Описаны слу
чаи сальмонеллеза уток. Все плотоядные 
и всеядные животные подвержены три
хинеллезу, а дикие жвачные и кабаны — 
цистицеркозу. У диких животных встре
чаются эхинококкоз, фасциолез и кишеч
ные гельминтозы.

У птиц (как водоплавающих, так и 
сухопутных) часто обнаруживают кишеч
ные инвазии, в мясе копытных живот
ных и диких уток — саркоцистоз, у тете
ревиных — из цестодозов давениоз и рай- 
етиноз, а из нематодозов — аскаридиоз. 
Встречаются инвазии, вызываемые сосаль
щиками (простогонимоз, дикроцелиоз, 
эхиностоматоз и др.). Чаще их отмечают 
у водоплавающих птиц, причем тремато
ды паразитируют в кишечнике, печени, 
желчном пузыре и почках. У тетеревов, 
куропаток и перепелок установлены слу
чаи заболевания гистомонозом.

У диких птиц при инфекционных бо
лезнях в первую очередь поражаются пе
чень и селезенка, а при инвазиях — же
лудочно-кишечный тракт.

Ветеринарно-санитарная оценка мяса 
и внутренних органов диких животных и

тушек пернатой дичи при различных бо
лезнях инфекционной и инвазионной 
этиологии отличий от санитарной оцен
ки продуктов убоя домашних животных 
не имеет.

При проведении органолептической 
оценки следует учитывать, что мясу мно
гих диких животных присущ специфи
ческий запах, отличающийся от запаха 
мяса домашних животных.

ОХРАНА 
ОКРУЖАЮ Щ ЕЙ СРЕДЫ 

И ДИКОЙ ФАУНЫ  
В МЕСТАХ ПРОМЫСЛА

Правовые меры охраны животного 
мира вытекают из требований закона «Об 
охране и использовании животного мира», 
а также постановления о коренной пере
стройке дела охраны природы. В этих 
документах сказано, что при планирова
нии и осуществлении мероприятий, ко
торые могут воздействовать на среду оби
тания диких животных и состояние жи
вотного мира, должно обеспечиваться 
соблюдение определенных требований. К - 
ним относятся сохранение видового мно
гообразия животных в состоянии ес
тественной свободы, охрана среды оби
тания, условий размножения и путей 
миграции, сохранение целостности есте
ственных сообществ животных; научно 
обоснованное рациональное использова
ние и воспроизводство животного мира, 
регулирование численности животных в 
целях охраны здоровья населения и пред
отвращения ущерба народному хозяйству. 
Должна соблюдаться неприкосновенность 
участков, представляющих особую цен
ность в качестве среды обитания диких 
животных, при размещении и строитель
стве населенных пунктов, предприятий, 
сооружений и других объектов, совершен
ствовании существующих и внедрении 
новых технологических процессов, вве
дении в хозяйственный оборот целинных
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земель, заболоченных территорий, при
брежных и занятых кустарниками тер
риторий, осуществлении лесных пользо
ваний, мелиорации земель, проведении 
геолого-разведочных работ, добыче полез
ных ископаемых, определении мест вы
паса и прогона сельскохозяйственных 
животных и др.

При проектировании и строительстве 
железнодорожных, шоссейных, трубопро
водных и других транспортных магист
ралей, линий электропередач и связи, ка
налов, плотин и других гидротехничес
ких сооружений должны разрабатываться 
и осуществляться мероприятия, обеспе
чивающие сохранение путей миграции 
животных.

Предприятия, учреждения, организа
ции обязаны принимать меры по предот
вращению гибели животных при прове
дении сельскохозяйственных, лесозагото
вительных и других работ.

Закон предусматривает меры, на
правленные на охрану животных при 
применении средств защиты растений, 
стимуляторов их роста, минеральных 
удобрений и других препаратов. В це
лях предотвращения гибели животных и 
ухудшения среды их обитания предприя
тия, учреждения и организации обязаны 
соблюдать правила транспортировки, хра
нения и применения химических средств.

Реализация правовых мер по сохра
нению генофонда диких животных, цело
стности естественно сложившихся сооб
ществ осуществляется главным образом 
созданием особо охраняемых территорий: 
заповедников и заказников республикан
ского и местного значения.

Сохранению дикой фауны и ее раци
ональному использованию способствуют 
регулирование численности животных на 
определенной территории, ведение када

стра, осуществление мер по переселению 
и акклиматизации, улучшение условий 
обитания и размножения, а также право
вое регулирование охоты и ведения охот
ничьего хозяйства, мероприятия по со
хранению редких и находящихся под уг
розой исчезновения видов животных.

В случае возникновения инфекцион-' 
ных болезней среди диких животных в 
соответствии с требованиями ветеринар
ного законодательства и соответствующих 
инструкций проводится комплекс охран
но-оздоровительных мероприятий, на
правленных на их ликвидацию.

КО Н ТРО ЛЬН Ы Е ВОПРОСЫ 
Д Л Я  САМ ОПРОВЕРКИ

1. Каких животных и птиц в нашей стране 
относят к промысловым?

2. Какие существуют способы и правила 
добычи диких промысловых животных 
и пернатой дичи?

3. Как устроен и оборудован пункт для раз
делки туш в охотничьем хозяйстве?

4. Какой порядок доставки туш и органов 
диких промысловых животных и тушек 
пернатой дичи к месту проведения вете- 
ринарно-санитарной экспертизы?

5. Какие видовые особенности мяса диких 
животных и птиц?

6. Какие особенности ветеринарно-санитар- 
ного осмотра промысловых животных и 
дичи?

7. Какие методы используют при опреде
лении степени свежести мяса охотни- 
чье-промысловых животных?

8. Каковы правила приемки, методы опре
деления качества и видовой принадлеж
ности топленых жиров диких животных?

9. Какая ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя диких животных и пер
натой дичи при инфекционных и инва
зионных болезнях, передающихся чело
веку?

10. Какие мероприятия по охране окружа
ющей среды и дикой фауны проводят в 
местах промысла?
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ГЛАВА 21

СПОСОБЫ И РЕЖИМЫ 
ОБЕЗВРЕЖИВАНИЯ 
УСЛОВНО ГОДНОГО 

МЯСА

В соответствии с «Правилами ветеринар
ного осмотра убойных животных и вете
ринарно-санитарной экспертизы мяса и 
мясных продуктов» (1983 г., с дополне
ниями и изменениями 1988 г.) мясо под
вергают обезвреживанию при многих ин
фекционных, инвазионных и незаразных 
болезнях, при отравлениях, лучевых по
ражениях, а также в других случаях, 
когда эти продукты допускаются для ис
пользования в пищу.

Обезвреживание мясопродуктов по
зволяет использовать ценные продукты в 
пищу людям в безвредном для них состо
янии и предотвращать распространение 
инфекционных и инвазионных болезней 
среди животных.

Для этих целей используют обработ
ку продуктов высокой температурой (про
варивание, переработка на мясные кон
сервы, вареные и варено-копченые кол
басы, мясные хлеба, грудинки и корейки), 
обработку низкой температурой (замора
живание) и крепкий посол.

Обезвреживание высокой температу
рой. На предприятиях, не имеющих спе
циального оборудования для обезврежи
вания мяса и мясопродуктов, должны быть 
установлены автоклавы, закрытые или 
открытые котлы или другие емкости, обес
печивающие варку мяса при температуре 
не ниже 100°С, и оборудованы отдельные

камеры для временного хранения этих 
продуктов после проваривания.

Мясо и мясопродукты, подлежащие 
обезвреживанию проваркой (в условиях 
хозяйств, доставленные для продажи на 
рынок, а также на предприятиях), под
лежат обработке в следующем порядке. 
Мясо и мясопродукты обезвреживают 
проваркой кусками массой не более 2 кг, 
толщиной до 8 см в открытых котлах в 
течение 3 часов, в закрытых котлах при 
избыточном давлении пара 0,5 МПа в те
чение 2,5 часов. Мясо считается обезвре
женным, если внутри куска температура 
достигла уровня не ниже 80°С; цвет сви
нины на разрезе стал бело-серым, а мясо 
других видов животных серым, без при
знаков кровянистого оттенка; сок, стека
ющий с поверхности разреза куска варе
ного мяса, бесцветный. После проварки 
мясо используют для приготовления ва
реных, в том числе ливерных, колбас по 
принятым технологическим режимам.

На мясокомбинатах, оборудованных 
электрическими или газовыми печами, 
мясо, подлежащее обезвреживанию про
варкой, разрешается направлять на изго
товление мясных хлебов и консервов.

Внутренний и наружный жир вытап
ливают, в вытопленном жире температу
ру доводят до 100“©, при этой температу
ре его выдерживают 20 минут.
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Переработка мяса на колбасные из
делия, мясные хлеба и консервы разре
шается на мясокомбинатах, имеющих 
колбасные и консервные цеха, при со
блюдении следующих условий. Разделка 
мясных туш, приготовление фарша, за
полнение мясом консервных банок дол
жны проводиться на отдельных столах, в 
отдельной таре, в обособленных помеще
ниях (цехах) или в отдельную смену, под 
контролем специалистов ветеринарной 
службы предприятия. Все непищевые от
ходы, полученные при разделке туш, раз
решается выпускать с предприятий только 
после проваривания в течение не менее
3 часов или направлять на изготовление 
сухих животных кормов.

Колбасу варят при температуре 88- 
90°С в течение времени, необходимого для 
достижения температуры внутри батона 
не ниже 75°С.

При переработке мяса в мясные хле
ба масса последних должна быть не более 
2,5 кг. Запекание хлебов должно прово
диться при температуре не ниже 120°С в 
течение 2-2,5 часов, причем температу
ра внутри изделия к концу процесса за
пекания должна быть не ниже 80°С.

При. изготовлении варено-копченых 
грудинок и кореек их варят при темпера
туре 89-90°С; грудинки — не менее 1 часа 
35 минут и корейки — 1 часа 50 минут; 
в толще изделий температура должна 
быть доведена до 80°С.

Стерилизацию консервов проводят при 
соблюдении режимов, установленных со
ответствующими технологическими инст
рукциями.

Туши вынужденно убитых животных, 
признанные пригодными на пищевые цели, 
сортируют, отбирая соответствующие по 
кондиции показателям стандарта, а затем 
образцы от каждой туши подвергают ис
следованиям пробой варки. На изготовле
ние консервов (гуляш и паштет мясной) 
допускают мясо, отвечающее требованиям 
к сырью для этих видов консервов.

Тушки кроликов проваривают при 
температуре 100°С не менее 1 часа.

Порядок обезвреживания тушек птиц. 
Перед обезвреживанием крупные тушки 
птиц разрубают на половины или четвер
тины и проводят их обезвреживание од
ним из указанных ниже методов до их 
кулинарной готовности. Тушки птиц про
варивают в прикрытых крышкой котлах 
в кипящей воде (100°С) при полном их 
погружении и экспозиции: 40 минут для 
цыплят, утят, гусят, индюшат, цесарят 
массой до 1000 г, перепелов; 60-70 ми
нут для кур, уток и цесарок; 90 минут 
для гусей и индеек.

Тушки птиц разрешается обезврежи
вать прожариванием в духовом шкафу 
при температуре 150-180°С при экспози
ции: 60 минут для цыплят, утят, гусят, 
индюшат, перепелов, кур, уток и цеса
рок; 90 минут для гусей и индеек.

Тушки птиц считают обезвреженны
ми, если в толще грудной мышцы темпе
ратура достигла 90°С. Разрешается пере
работка мяса птицы на вареную колбасу 
и консервы.

При сальмонеллезе птицы тушки про
варивают в течение 1,5 часов.

При пастереллезе птицы тушки про
варивают при кипении 100°С до готовно
сти, но не менее 30 минут. Тушки кур и 
уток разрешается обеззараживать также 
прожариванием путем погружения в жир 
в открытых противнях при температуре 
жира 100°С и выше до готовности, но не 
менее 30 минут; тушки гусей, индеек про
жаривают в духовых шкафах при темпе
ратуре 180°С до готовности, но не менее 
90 минут, а уток при этих же услови
ях — не менее 60 минут.

При стафилококкозе тушки птиц про
варивают в кипящей воде (100°С) при 
полном их погружении и экспозиции: 
тушки кур и уток не менее 60 минут, 
гусей и индеек не менее 90 минут.

Тушки птиц разрешается обеззара
живать также прожариванием путем

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 279



полного погружения в жир в открытых 
противнях при температуре жира 120°С 
при следующей экспозиции: тушки кур 
не менее 45 минут, уток — не менее 
60 минут, гусей и индеек — не менее 
80 минут.

Колбасу варят при температуре 88- 
90°С в течение времени, необходимого для 
достижения температуры внутри батона 
не ниже 75°С.

Обезвреживание замораживанием. 
Этим способом обезвреживают мясо при 
цистицеркозах, когда оно допускается для 
использования на пищевые цели. Мясо 
свиней замораживают путем доведения 
температуры в толще мускулатуры не 
выше -10°С с последующим выдержива
нием при температуре воздуха в камере 
не выше -12°С в течение 10 суток или 
доведением температуры в толще муску
латуры не выше -12°С с последующим 
выдерживанием при температуре возду
ха в камере не выше -13°С в течение
4 суток. Температуру измеряют в толще 
тазобедренных мышц на глубине 7-10 см.

Мясо крупного рогатого скота замо
раживают путём доведения температу
ры в толще мускулатуры до уровня не 
выше -12°С без последующего выдер
живания или доведением температуры 
в толще мускулатуры не выше -6°С с 
последующим выдерживанием в каме
рах хранения при температуре не выше 
-9°С не менее 24 часов.

Обезвреженное замораживанием мясо 
направляют в переработку на фаршевые 
колбасные изделия, в том числе и ливер
ные, или фаршевые консервы.

Обезвреживание посолом. Для обез
вреживания мяса посолом его разрубают 
на куски массой не более 2,5 кг, натира
ют и засыпают поваренной солью из рас
чета 10% соли по отношению к массе 
мяса, затем заливают рассолом концент
рацией не менее 24% поваренной соли и 
выдерживают 20 суток. Во всех случаях, 
когда перерабатывают мясо, подлежащее 
обезвреживанию, по окончании работы 
проводят тщательную дезинфекцию по
мещения, всего оборудования и тары. 
Аппаратуру, использованную при пере
работке мяса, подвергают санитарной об
работке с использованием моющих и де
зинфицирующих средств согласно дей
ствующим инструктивным документам.

Производственные воды обезврежива
ют в установленном порядке. Спецодеж
ду направляют в стирку после предвари
тельной дезинфекции (в автоклаве или 
кипячением).

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Что такое условно годное мясо или мясо, 
подлежащее обеззараживанию?

2. С какой целью обезвреживают условно 
годное мясо?

3. Какие нормативные документы регла
ментируют обезвреживание мяса?

4. Каковы порядок и режимы обезврежи
вания мяса высокой температурой?

5. Каковы порядок и режимы обезврежи
вания тушек птиц высокой температу
рой?

6. Каковы режимы обезвреживания мяса 
замораживанием?

7. В каких случаях используют посол как 
способ обезвреживания мяса?
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ГЛАВА 22

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА РЫБЫ, 

МЯСА МОРСКИХ МЛЕКОПИТАЮЩИХ 
И БЕСПОЗВОНОЧНЫХ 

ЖИВОТНЫХ

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

В бассейнах рек, озер, морей и других 
водоемов России насчитывается около 
1350 различных видов рыб, около 250 из 
них относятся к промысловым. Наиболее 
крупными промысловыми бассейнами яв
ляются Северный, Балтийский, Азово-Чер
номорский, Волго-Каспийский и Дальне
восточный.

В зависимости от среды обитания и 
мест нереста рыб подразделяют на мор
ских, пресноводных, проходных и полу- 
проходных.

К строго морским рыбам относятся 
треска, пикша, сайда, камбала, морской 
окунь, некоторые виды сельдей и др.

К строго пресноводным рыбам отно
сятся карп, сазан и другие карповые, а 
также речной окунь, щука, форель и др.

Проходные рыбы живут в морской 
воде, но на время икрометания заходят в 
реки, однако среди них имеются такие, 
как угорь, которые нагуливаются в ре
ках, а нерестуют в море. В группу проход
ных рыб входят осетры, севрюги, некото
рые виды лососевых и часть сельдевых.

К полупроходным рыбам относятся 
те, которые нерестуют в реках, а нагули
ваются в озерах или устьях рек. К этой 
группе принадлежат сазан, судак, сом, 
лещ, чехонь и др.

Для пищевых целей используют рыбу 
живую, парную, охлажденную, заморо

женную, соленую, вяленую, копченую и 
сушеную. Наиболее ценной считается 
живая рыба, парная и охлажденная. Рыба 
консервированная, замороженная и со
леная поступает в реализацию целыми 
тушками, а также в разделанном виде. 
При разделке удаляют несъедобные час
ти тушки.

Большая часть рыбной продукции — 
это консервы и пресервы. Рыбные пре
сервы не подвергаются стерилизации. Для 
заливки этого вида продукции использу
ют различные виды соусов, вино, что де
лает их более стойкими при хранении и 
придает более высокие вкусовые качества.

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ 
МЯСА РЫБ

По калорийности и вкусовым каче
ствам мясо рыб не уступает мясу тепло
кровных животных. В кулинарную об
работку идет почти все тело рыбы, кро
ме внутренних органов, за исключением 
икры, печени трески. При изготовлении 
консервов содержание съедобных частей 
увеличивается за счет костей, которые 
после обработки — съедобные.

Питательная ценность рыбы опреде
ляется содержанием полноценных белков, 
жира, минеральных веществ и витами
нов (табл. 12).
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Та б л и ц а  12 
Состав и калорийность мяса рыб 

(по Пушкареву и др.)

Название рыбы Вода Белки Жиры
Кало
рий

ность,
кал/кг

Белорыбица:
перед

икрометанием
53,8-
57,5

18,а-
19,2

21,2-
26,1

2410-
3175

после
икрометания 83,2 15,1 1,5 760

Лосось каспийский 61,9 17,2 19,5 2535
Семга 64,2 21,1 13,5 2120
Кета 73,6 18,0 7,2 1410
Форель 75,6 20,8 2,5 1095
Сиг 79,0 18,3 1,5 890
Снеток 79,2 16,3 2,0 875
Скумбрия 70,8 18,9 8,9 1605
Сельдь-черноспинка 72,6 17,9 18,5 2455
Сельдь полярная 60,1 18,6 22,05 2814
Сельдь волжская 69,5 18,9 9,9 1695
Сельдь атлантическая 
(мурманская) 65,6 17,96 15,93 2218

Иваси (приморская 
сардина) 63,4 18,7 15,6 2220

Салака 73,3 18,8 5,9 1350
Сардина европейская 73,7 22,1 2,3 1020
Осетр каспийский, 
волжский 72,2 15,8 10,3 1650

Севрюга 69,8 18,4 10,9 1765
Стерлядь 74,5 28,7 6,4 1360
Белуга 76,8 16,3 6,7 1285
Кефаль европейская 79,4 18,3 1,2 880
Камбала 78,4 18,7 1,9 945
Треска 83,6 15,1 0,3 625
Карп прудовый 74,4-

79,75
18,0-
19,5

1,8-
7,9 950

Лещ астраханский 69,2 21,7 8,1 1645
Сазан-осенник 77,5 17,4 4,0 1080
Карась 80,8 17,6 0,5 770
Щука европейская 80,3 18,3 0,5 800
Судак озерный 79,9 18,9 0,2 795
Окунь европейский 79,5 19,5 0,7 825
Сом 78,9 16,5 3,4 990
Угорь речной 62,2 14,8 22,2 2670
Минога астраханская 53,8 11,3 34,1 3625

Белки мяса рыб содержат 
все незаменимые аминокисло
ты: аргинин, цистин, гистидин, 
изолейцин, лизин, метионин, 
треонин, триптофан и фенил
аланин.

Рыбий жир жидкой конси
стенции, поскольку в нем пре
обладают ненасыщенные жир
ные кислоты. Следует отметить, 
что жир в теле рыб распреде
лен неравномерно. У трески 
депо жира — печень, в муску
латуре его практически нет, у 
судака — вокруг внутренних 
органов, у воблы — под кожей 
и в брюшной полости.

Минеральные вещества 
представлены такими элемен
тами, как кальций, калий, фос
фор, железо, магний, йод и др.

Мясо рыб богато витамина
ми как водорастворимыми, так 
и жирорастворимыми. Содер
жание витамина D в 1 г пече
ночного жира речного окуня 
составляет 11, у трески — 100, 
у палтуса — 1200, а у сарди
ны — 2300 ИЕ. В мясе рыб мало 
гликогена, в свежей рыбе — 
0,036-0,04% . По этой причине 
ферментативные процессы, свя
занные с созреванием, у рыб 
практически не протекают и 
pH находится в пределах 6,72- 
7,02, что предопределяет не
стойкость рыбы при хранении.

ЯДОВИТЫЕ РЫБЫ
Среди промысловых рыб 

встречаются и ядовитые. Они 
подразделяются на постоянно 
ядовитых и временно, в пери
од икрометания. К постоянно 
ядовитым относят мурену, оби
тающую в Средиземном море,
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морских и речных миног, зубатку синюю, 
скорпену желтую и красную. У рыб ма
ринка, голый осман, севанская хромуля 
ядовиты икра, молоки и выстилающая 
брюшную полость черная пленка. Такую 
рыбу подвергают потрошению после вы
лова, с целью удаления ядовитого нача
ла и используют без ограничений. Ми
ноги обрабатывают солью для удаления 
ядовитой слизи в кожных железах, по
сле чего используют без ограничения. 
К временно ядовитым относятся рыбы- 
собаки. Ядовитость их связана с перио
дом половой зрелости, особенно во время 
икрометания.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА СВЕЖЕЙ 
ПРЕСНОВОДНОЙ РЫБЫ

Свежая рыба является нестойким про
дуктом. Порча ее в летний период наступа
ет через 12-24 часа. Связано это с рыхлос
тью соединительной ткани, незначитель
ным содержанием гликогена, наличием на 
поверхности тела слизи (муцина), кото
рая способствует быстрому размножению 
микроорганизмов, высокой активностью 
кишечных ферментов, вызывающих ли
зис тканей, разрыву брюшка. В связи с 
этим необходимо установить степень све
жести рыбы. Кроме того, рыба может быть 
поражена инфекционными и паразитар
ными болезнями, подвергаться воздей
ствию остаточных количеств различных 
токсических веществ, что также необхо
димо учитывать при санитарной оценке.

Определение свежести рыбы. Осмат
ривают всю партию рыбы, представлен
ную для реализации или для промышлен
ной переработки. Необходимо обратить 
внимание на внешний вид рыбы, состоя
ние чешуи и слизи, цвет жабер, состояние 
глаз, брюшка, консистенцию мышечной 
ткани, запах. Делают пробу шпилькой и 
проверяют удельный вес, погружая в воду. 
Кроме того, выявляют микробную обсеме-

ненность мышечной ткани, приготовив 
мазки-отпечатки с последующей окраской 
по Граму, выявляют наличие аммиака и 
сероводорода. Пробу варкой проводят ана
логично исследованию мяса.

В обязательном порядке проводят ис
следование на наличие гельминтов. Вскры
вают рыбу со вздутым брюшком для вы
явления лигулеза, брюшной водянки и 
других болезней.

При осмотре живой рыбы обращают 
внимание на ее состояние в садках. Здо
ровая рыба подвижна, находится на глу
бине. Малоподвижную рыбу отлавлива
ют и при исключении инфекционных и 
инвазионных болезней, реализуют. Рыбу 
с побитостями, потерей чешуи в продажу 
не выпускают, ее направляют в промыш
ленную переработку. Истощенную рыбу 
направляют на утилизацию.

Рыба свежеснулая (парная), как и ох
лажденная, в процессе хранения при отно
сительно высокой температуре быстро пор
тится, покрывается грязно-серой слизью, 
жабры обесцвечиваются, появляется непри
ятный запах. Признаки разных категорий 
свежести рыбы приведены в таблице 13.

Замороженную рыбу осматривают со
гласно принятой методике и последова
тельности. Для установления состояния 
мышц, запаха и других показателей необ
ходимо оттаивание отдельных экземпля
ров рыб. Замороженная рыба должна по 
показателям соответствовать свежей, под
вергнутой консервированию. Цвет жабер 
от интенсивно-красного до светло-розово- 
го. Мышечная ткань после оттаивания 
без постороннего запаха. У жирных рыб 
допускается наличие слабо выраженного 
запаха окисленного жира. У недоброка
чественной рыбы затхлый запах, глаза 
запавшие в орбиты, цвет жабер от серого 
до грязно-темного с наличием гнилостно
го запаха. Бульон при пробе варкой мут
ный, с затхлым запахом.

При подозрении на наличие в рыбе 
остаточных количеств токсических ве-
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Признаки различных категорий свежести рыбы
Т а б л и ц а  13

Исследуемая 
ткань, орган 

или часть 
тушки

Свежая Сомнительной
свежести Несвежая

Слизь
Обильная, прозрачная, 
без постороннего запаха

Мутная, липкая, с ки
словатым запахом

Грязно-серого цвета, 
липкая, с кислым или 
гнилостным запахом

Чешуя Гладкая, блестящая, с 
трудом выдергивается

Тусклая, легко выдерги
вается

Тусклая, произвольно 
выпадает

Глаза Выпуклые, чистые, рого
вица прозрачная

Впалые, роговица туск
лая

Глубоко впалые, рогови
ца мутная

Рот Сомкнут Приоткрыт Открыт

Жабры

Цвет от ярко-красного до 
темного. Слизь тягучая и 
прозрачная. Жаберные 
крышки плотно приле
гают

Цвет от светло-розового 
до слабо-серого. Слизь 
мутная. Запах кислый. 
Жаберные крышки при
открыты

Грязно-зеленого цвета. 
Слизь мутная, плыву
щая, запах гнилостный

Внутренние
/органы

Брюшко не вздуто. Хо
рошо различимы внут
ренние органы

Брюшко вздуто. Кишеч
ник вздут. Желтое окра
шивание внутренних 
органов. Почки, печень 
размягчены

Брюшко сильно вздуто 
или разорвано. Внутрен
ние органы плохо разли
чимы

Мышцы
Упругой консистенции. 
Рыба не сгибается. Мясо 
с трудом отделяется от 
костей

Слабо сгибается. Мясо 
легко отделяется от кос
тей и разделяется на 
волокна

Рыба легко сгибается. 
Мясо слабой консистен
ции, расползается

Удельный 
вес в воде Тонет в воде Не тонет, при погруже

нии всплывает
Плавает на поверхности, 
чаще брюшком кверху

ществ проводят химико-токсикологиче- 
ское и бактериологическое исследования.

Ветеринарно-санитарная оценка. Све
жая рыба без наличия каких-либо поро
ков подлежит свободной реализации. При 
наличии сомнительных органолептиче
ских показателей, но удовлетворительных 
результатах лабораторного анализа ее 
направляют в кулинарную обработку. 
Недоброкачественную рыбу направляют 
на утилизацию.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПРЕСНОВОДНОЙ РЫБЫ 
ПРИ ИНФЕКЦИОННЫХ 

БОЛЕЗНЯХ
К раснуха  (псевдомоноз, геморраги

ческая септицемия, инфекционная водян
ка, юблинская болезнь) — остропротека- 
ющая болезнь, поражает главным обра

зом карповых. Отмечают эту болезнь у  су
даков, лещей, линей, угрей. Возбудитель 
болезни — короткая, подвижная грам- 
отрицательная палочка В. Pseudamonas 
punctata. Наиболее восприимчивыми яв
ляются рыбы в возрасте 2 -3  лет.

Диагностику проводят по клиниче
ским признакам и патологоанатомическим 
изменениям. На кожном покрове точеч
ные кровоизлияния и взъерошенность че
шуи, плавники красного цвета, а также 
отмечается пучеглазие и вздутие брюшка. 
В дальнейшем образуются язвы красного 
цвета, обычно круглой формы с белым 
ободком. В мазках из крови обнаружива
ют большое количество грамотрицатель- 
ных микроорганизмов.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии единичных красных пятен, рыбу 
выпускают для реализации в общепит, по
раженные места зачищают. При наличии
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на коже обширных красных пятен, во
дянки или при наличии гнойно-некроти
ческих язв или очагов гидремии рыбу 
направляют на утилизацию.

Флуоресцентный некроз. Эта бо
лезнь прудовых карпов чаще отмечается 
в жаркий период времени.

Возбудитель болезни — В. pseudomo- 
nas fluorescens, грамотрицательная, под
вижная палочка. Проникая в кожу рыбы, 
возбудитель вызывает очаговое расплав
ление, омертвение и отторжение лоскут
ков ткани. Поражения обнаруживают на 
боковых поверхностях тела. В местах от
торжения кожи обнажается мышечная 
ткань.

Ветеринарно-санитарная оценка. Та
кая же, как и при краснухе карпов.

Фурункулез. Возбудитель — В. salmo- 
nicida — короткая, грамотрицательная не
подвижная палочка, не образующая спор. 
Болезнь встречается в форелевых хозяй
ствах. На теле рыбы находят фурунку
лы, наполненные гноем. Иногда отмеча
ется пучеглазие и бледность жабер.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ры
бу с наличием абсцессов, с некрозами кожи, 
язвами, направляют на утилизацию.

Вибриоз рыб. Поражаются карповые, 
окуневые, бычковые семейства рыб. Воз
будитель — Vibrio caspii — напоминает 
форму запятой. На поверхности тела об
наруживают гнойники, которые в даль
нейшем превращаются в язвы.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
наличии отдельных очагов поражения, 
после зачистки, рыбу направляют в об
щественное питание либо на консервы.

При выявлении гнойников рыбу под
вергают утилизации.

Оспа. Вирусная болезнь карпов, са
занов, линей, лещей, судаков, сомов, ко
рюшки. В начале болезни на различных 
участках тела и плавниках появляются 
темно-серые пятна. В дальнейшем все 
тело рыбы покрывается налетом, напо
минающим парафин.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
ограниченном поражении рыбу выпуска
ют без ограничений. Рыбу, с наличием 
разростов, поражающих отдельные участ
ки, после зачистки используют в обще
ственном питании. При наличии хряще
вых образований белого цвета, гидремии 
рыбу направляют на утилизацию.

Вирусная геморрагическая септи
цемия радужной форели. Болезнь ха
рактеризуется септическими процессами 
с наличием кровоизлияний во внутрен
них органах и мышечной ткани. Пора
жение отмечается у сеголеток и двухле
ток радужной форели. При остром тече
нии установлена анемичность жабер, 
множественные кровоизлияния в мы
шечной ткани, в плавательном пузыре 
на брюшке, в сердце, иногда красное ок
рашивание у основания плавников. За 
счет скопления экссудата увеличивает
ся брюшко, тело приобретает почти чер
ную окраску, выражена экзофтальмия. 
Жабры окрашены в серовато-розовый 
либо бледно-серый цвет.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
незначительных поражениях рыбу ис
пользуют для пищевых целей через об
щественное питание. При явных измене
ниях ее направляют на утилизацию или 
после проварки на корм животным.

Чума щук. Это острое заболевание, 
сопровождается поражением кожи в виде 
появления красных пятен, затем перехо
дящих в язвы. Величина язв — до 5-10 см 
в диаметре, поверхность их сухая, без на
гноений. Этиология болезни окончатель
но не выяснена. Некоторые авторы счита
ют возбудителем болезни В. aeromonas 
punctata forma pellis.

Ветеринарно-санитарная оценка. Та
кая же, как и при краснухе карпов.

Лимфоцитоз. Это вирусная болезнь 
окуней, ершей, а также камбалы. При 
этом на плавниках, коже, жабрах нахо
дят плоские, либо узелковые хрящевые 
разрастания серого цвета. Происходит
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это за счет разрастания эпителиальных 
клеток.

Ветеринарно-санитарная оценка. По
раженная рыба направляется на утилиза
цию.

Бронхиомикоз (жаберная гниль). Бо
леют рыбы семейства карповых, щуко- 
вых, лососевых. Возбудитель болезни — 
Branchiomyces sanguinis — гриб. У рыб 
обнаруживают «мраморность* жабер. 
Вследствие нарушения кровообращения 
происходит распад жабер (гниль). Пато
логические изменения отмечаются толь
ко в жабрах.

Ветеринарно-санитарная оценка. По
сле обезглавливания рыбу выпускают без 
ограничений.

Дерматомикоз. Возбудитель болез
ни — гриб Saprolegnia, постоянно обита
ющий во всех видах водоемов. Болеют 
рыбы всех видов. Поражаются кожные 
покровы, жабры, плавники. Болезнь ха
рактеризуется появлением на поражен
ных местах гифов гриба в виде нитей 
белого цвета, напоминающих вату.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
незначительном поражении рыбу, после 
зачистки, выпускают в реализацию. При 
сильном поражении рыбу направляют на 
утилизацию.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПРЕСНОВОДНОЙ РЫБЫ 
ПРИ ИНВАЗИОННЫХ 

БОЛЕЗНЯХ
Описторхоз. Поражаются рыбы се

мейства карповых. Возбудителем явля
ется личинка Opisthorchis felineus, име
нуемая кошачьей или сибирской двууст
кой. Половозрелая стадия паразитирует 
у постоянного хозяина в печени, желч
ном пузыре и протоках поджелудочной 
железы. Дефинитивным хозяином явля
ется человек и плотоядные животные. 
Регионы, в которых встречается опис
торхоз, — это бассейны рек (Обь, Ир

тыш); реки, впадающие в Каспийское, 
Азовское, Черное моря. Яйца гельминта 
с фекалиями попадают в воду, развитие 
до стадии церкариев проходит в моллюс
ке. После выхода из моллюска проника
ют в подкожные слои мышц рыб и пре
вращаются в метацеркариев. Размер их 
0,2-0,3 мм. Проводят исследование раз
давленных кусочков мышечной ткани под 
малым увеличением микроскопа. В цис
те метацеркарий лежит согнутым, и при 
микроскопии мышц видны присоски и 
темный экскреторный пузырь.

Ветеринарно-санитарная оценка. В ре
гионах, неблагополучных по описторхо- 
зу, рыба считается условно годной. Ее 
необходимо подвергать соответствующей 
технологической обработке, варке в тече
ние 30 минут или замораживанию при 
температуре -15°С — 30 суток, -28°С — 
до 42 часов и при температуре -35°С — 
около 10 часов.

Дифиллоботриоз. Инвазионная бо
лезнь человека и плотоядных животных 
(собак, кошек, лисиц), вызываемая ли
чиночной стадией лентеца широкого. По
ловозрелый паразит обитает в кишечни
ке человека и животных, а личинки — 
плероцеркоиды — в мышцах и органах 
щуки, налима, окуня, ерша. Развитие воз
будителя происходит с участием допол
нительного и промежуточного хозяев. За
раженные лентецом широким человек и 
плотоядные животные с фекалиями вы
деляют во внешнюю среду яйца. Даль
нейшее развитие происходит в воде, в 
конечном счете они попадают в тело рыбы. 
В жизненном цикле дифиллоботриума 
могут присутствовать резервуарные хо
зяева — хищные рыбы (лосось, озерная 
форель, хариус, угорь), в которых плеро
церкоиды могут накапливаться в боль
ших количествах. Продолжительность 
жизни лентеца широкого в организме 
окончательного хозяина — до 20 лет.

Плероцеркоиды — это личинки мо
лочно-белого цвета в виде червяков, с по-
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перечными морщинами на теле, длиной 
1-1,5 см. Головной конец плероцеркоида 
более широкий с двумя щелевидными бот- 
риями, с помощью которых личинка при
крепляется к стенке кишечника.

У ряпушки, сига, омуля, хариуса и 
других рыб, обитающих в Байкале, дру
гих водоемах Сибири и Севера находят 
личинок малого или узкого лентецов. 
Окончательным хозяином этих лентецов 
является человек, рыбоядные птицы. 
Цикл развития лентецов малого и узкого 
такой же, как и широкого. Плероцеркои- 
ды локализуются на серозных покровах 
желудочно-кишечного тракта.

Ветерииарно-санитарная оценка. Ис
пользовать для пищевых целей рыбу, за
раженную плероцеркоидами, без соответ
ствующей обработки запрещается. Она 
может быть использована после обеззара
живания проваркой не менее 30 минут или 
для изготовления консервов. Обеззаражи
вание наступает также после заморажива
ния при температуре -18°С в течение 48 ча
сов, а при -12°С — не менее в суток.

Рыбу можно обезвредить в микро
волновой печи. Продолжительность об
работки зависит от массы рыбы. Так, 
при массе 400 г достаточно 3 минут, 
500 г — 5 минут, 850-900 г — 10 минут, 
1000-1100 г — 12 минут.

В местах реализации рыбы в регио
нах, неблагополучных по дифиллоботри- 
оау, должны быть вывешены плакаты, 
оповещающие о необходимости тщатель
ной проварки тушек рыбы.

Кпонорхоз. Гельминтозная болезнь 
человека и плотоядных животных, свя
занная с поражением печени. Возбудите
лем является Clonorchis sinensis из се
мейства Opisthorchide.

Клонорхоз распространен очагово на 
Дальнем Востоке и в районах дальнего и 

i среднего Приамурья (при потреблении 
сырой рыбы). Заражено семейство карпо
вых. Развитие возбудителя клонорхиса 

к аналогично развитию описторхиса. До

полнительным хозяином являются пре
сноводные рыбы (более 70 видов).

Ветеринарно-санитарная оценка. Та
кая же, как и при описторхозе.

Метагонимоз. Болезнь распростра
нена у рыб в реках Амур, Днепр, Дунай, 
Днестр. Возбудитель — Metagonimus Jo- 
kogawai. Поражаются рыбы семейства кар
повых и лососевых. Гельминт развивается 
с участием дефинитивного хозяина, кото
рым является человек, плотоядные жи
вотные и рыбоядные птицы. Половозре
лая стадия паразитирует в кишечнике, 
выделяет яйца, которые с фекалиями 
попадают в воду. Дальнейшее развитие 
проходит с участием моллюсков и рыб. 
Церкарии проникают в кожный покров 
рыбы, под чешую, плавники, а также в 
жабры. Цисты имеют шаровидную фор
му диаметром 0,15-0,2 мм. Диагностику 
проводят с помощью микроскопа. Для 
этого берут чешую, помещают между двух 
предметных стекол, обрабатывают 50% 
глицерином и рассматривают под малым 
увеличением.

Ветеринарно-санитарная оценка. В ре
гионах, неблагополучных по заболева
нию, рыбу зачищают, удаляя плавники, 
жабры, чешую и подвергают варке в те
чение 30 минут, либо замораживанию до 
-20°С с последующей выдержкой 8-
10 суток.

Триэнофороз. Это болезнь пресновод
ных рыб, человек не принимает участия 
в биологическом цикле развития. Воз
будители — Triaenophorus noduloeus и 
Tr. crassus. Дефинитивным хозяином яв
ляется щука, половозрелый паразит в ки
шечнике которой достигает 30 см. Яйца 
половозрелого паразита попадают в воду, 
из них развивается корацидий. Они за
глатываются рачками. Это первые про
межуточные хозяева. В дальнейшем ра
чок попадает в кишечник окуня, нали
ма, судака, форели, корюшки — вторые 
промежуточные хозяева. Из кишечника 
рыбы личинки проникают в полость тела
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и поселяются в печени или брыжейке, 
превращаясь в плероцеркоид.

Развитие Тг. crassus проходит не
сколько по-другому. Дефинитивным хо
зяином является также щука, но личи
ночная стадия развивается, преимуще
ственно, у сигов, и личинки локализуются 
не в полости тела, а в мускулатуре в кап
сулах размером с горошину.

При рассмотрении тех или других 
возбудителей под микроскопом находят 
личинки с наличием на головном конце 
крючьев.

Ветеринарно-санитарная оценка. Щук 
следует выпускать в реализацию в по
трошеном виде. У рыб, пораженных пле- 
роцеркоидами, устанавливают степень 
зараженности, при слабой — использу
ют на пищевые цели. Если у сигов пора
жена мускулатура, то такую рыбу ути
лизируют.

Лигулез. Болезнь регистрируется у 
рыб семейства карповых, они являются 
промежуточным хозяином. Возбудитель — 
Ligula intestinalis. Дефинитивные хозяе
ва — чайки, каравайки, утки. Яйца гель
минта попадают в воду, превращаются в 
корацидиев, которых заглатывают рач
ки, и в них образуется процеркоид. У рыб, 
заглотивших таких рачков, развивается 
личинка — плероцеркоид, который за 
несколько лет в брюшке достигает дли
ны до 1 м. Их называют лигулами (рам- 
нецами). Брюшко рыбы сильно вздуто, 
иногда отмечается гидремия.

Ветеринарно-санитарная оценка. Учи
тывая безопасность лигул для человека, 
рыбу после потрошения можно реализо
вывать на пищевые цели, если нет гидре
мии. При наличии гидремии рыбу на
правляют на утилизацию или на корм 
животным.

При поражении рыб пиявками  и ра
кообразными их удаляют, а рыбу ис
пользуют без ограничений. При выявле
нии истощения или наличии изъязвле
ний направляют на утилизацию.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА ПРЕСНОВОДНОЙ 

ВЯЛЕНОЙ, СОЛЕНОЙ, 
СУШЕНОЙ, КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 

И РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ
ЭКСПЕРТИЗА 

СОЛЕНОЙ РЫБЫ
Методика исследования консервиро

ванной рыбы практически не отличает
ся от исследований неконсервированной 
или обработанной холодом. Соленая доб
рокачественная рыба серебристо-белого 
или темно-серого цвета, поверхность чи
стая. Консистенция мышечной ткани 
плотная, запах специфический, при этом 
допускается слабоокисленный запах жира 
на поверхности. У сельди допускается ос
лабление брюшка в области грудных 
плавников. Структура мышечных пуч
ков сохранена. При порче соленой рыбы 
поверхность тусклая, покрыта желтова- 
то-коричневым налетом, с неприятным 
запахом. Консистенция дряблая, кожа 
легко разрывается, мышечная ткань гряз
но-серого цвета, с затхлым запахом. Туз
лук грязно-серого цвета с неприятным 
запахом.

Пороки соленой рыбы. Они могут быть 
различными: механические повреждения, 
лопнувшее брюшко, затхлый запах в жаб
рах, значительное окисление жира с на
личием «ржавчины», гнилостного распа
да поверхностных покровов. Начальную 
стадию разложения соленой рыбы назы
вают «затяжкой», при этом характерно 
легкое покраснение мяса. В отдельных 
случаях на поверхности рыбы появляет
ся красный налет «фуксин». Связано это 
с развитием галофильных пигментообра
зующих микроорганизмов. На соленой 
рыбе могут развиваться личинки сырной 
мухи — «прыгунки». При наличии поро
ков в рыбе отмечают и порчу тузлука.

Ветеринарно-санитарная оценка. Ры
ба с омылением, «фуксином», поверхно
стной «ржавчиной», подвергается зачист
ке и крепкому посолу. Рыба, поражен-
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ная «прыгунком», проникающим под 
кожу, с признаками гнилостного распа
да, наличия «ржавчины», «фуксина», 
проникающих под кожу, направляется 
на утилизацию.

ЭКСПЕРТИЗА ВЯЛЕНОЙ 
И СУШЕНОЙ РЫБЫ

Доброкачественная вяленая рыба име
ет чистую сухую поверхность, серовато
го или темно-серого цвета. Допускается 
слабое пожелтение поверхности разреза 
мышц в брюшной части. Консистенция 
мышц плотная или твердая, вкус и за
пах, характерные для рыб данного вида. 
На разрезе возможен слабый запах окис
лившегося жира. Недоброкачественная 
вяленая рыба с поверхности влажная, 
липкая, с запахом затхлости. У разделан
ной рыбы поверхность разреза брюшной 
полости желтоватого цвета, с резким за
пахом окислившегося жира. Консистен
ция мяса мягкая, мышцы не разделяются 
на отдельные пучки. Основной вредитель 
сушено-вяленых рыбных продуктов — 
жук-кожеед (его взрослая личинка полу
чила название «шашел»). Шашел портит 
только сильно обезвоженную рыбу, вяле
ную, пресно-сушеную, солено-сушеную 
(естественной и горячей сушки). Личин
ки жука-кожееда обнаруживают в полос
ти тела, жабрах, в подкожном слое и глу
боких слоях мускулатуры. При сильном 
поражении и проникновении в мышеч
ную ткань у рыбы появляется неприят
ный («мышиный») запах.

Ветеринарно-санитарная оценка. Вя
леную и сушеную рыбу, недоброкачествен
ную по органолептическим показателям 
и при поражении жуком-кожеедом, на
правляют на утилизацию.

ЭКСПЕРТИЗА 
КОПЧЕНОЙ РЫБЫ

Доброкачественная рыба холодного 
и горячего копчения с чистой неувлаж- 
ненной поверхностью. Цвет наружных

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

покровов рыбы различных видов от сла
бо-желтого или золотистого, до темно- 
коричневого. У неразделенных рыб брюш
ко целое, плотное или мягкое, но не взду
тое. Консистенция мясистых частей рыбы 
сочная или плотная, у сельдевых может 
быть мягкой или жестковатой. Запах и 
вкус свежей копченой рыбы характерны 
для рыбы данного вида. У сельди на по
верхности возможен слабый запах окис
лившегося жира.

Для рыбы горячего копчения харак
терны пороки качества, связанные с не
достаточностью свежести рыбы-сырца, 
использованной для копчения, или глав
ным образом с задержкой реализации это
го скоропортящегося продукта (омыле
ние поверхности рыбы, поражение плесе
нями, появление затхлого неприятного 
запаха и т. д.).

Недоброкачественная рыба холодно
го копчения с поверхности влажная, тус- 
кло-золотистого цвета. Брюшко дряблой 
консистенции, внутренние органы лизи- 
рованы, с неприятным запахом. Рисунок 
мышечной ткани нечеткий, мутный, кон
систенция мяса слабая, дряблая, запах 
затхлый или гнилостный.

Пороки копченой рыбы сходны с по
роками соленой. При осмотре копченой 
рыбы необходимо также выявлять неко
торые ее специфические дефекты: «пузы
ри» — участки сморщенной отстающей 
кожи вследствие длительного нахождения 
рыбы в чанах для отмочки; «ожоги» — 
участки темного цвета, образовавшиеся из- 
за перегрева рыбы; «подпарка» — свари
вание рыбы в процессе копчения; «потеря 
чешуи» — матовый оттенок и дряблость 
мускулатуры в результате использования 
для копчения рыбы из окисших тузлу
ков; «рапистость» — кристаллизация соли 
на поверхности рыбы как следствие пере- 
соленности; «белобочка» — непрокопчен- 
ные белые места, которые соприкасались 
между собой в камерах во время копче
ния рыбы.
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Ветеринарно-санитарная оценка. При 
обнаружении небольших пузырей, незна
чительных ожогов и подпарки рыбу мож
но использовать после кулинарной обра
ботки. Рыбу с рапистостью вымачивают 
с последующей немедленной реализаци
ей. Рыбу с «белобочкой» следует возвра
щать для дополнительной обработки или 
подвергать немедленной реализации. Оцен
ка рыбы горячего и холодного копчения 
при поражении ее плесенями такая же, 
как и мяса убойных животных при плес- 
невении. Недоброкачественную рыбу хо
лодного и горячего копчения направля
ют на утилизацию.

ЭКСПЕРТИЗА 
РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ

Принципы и методы экспертизы 
рыбных консервов аналогичны таковым 
при экспертизе мясных баночных кон
сервов.

ЭКСПЕРТИЗА 
РЫБНЫХ ПРЕСЕРВОВ

Рыбные пресервы — это соленый про
дукт из рыбы, с возможной предвари
тельной обработкой термически, вялени
ем или копчением и заправленный гар
нирами, соусами, масляными и другими 
заливками. Данный продукт должен быть 
плотно укупорен в потребительской таре. 
Пресервы хранятся при температуре не 
выше 0°С в течение 4-6 месяцев. Пресер
вы должны иметь приятный вкус и за
пах, свойственный созревшей рыбе, с аро
матом пряностей. Поверхность рыбы чи
стая или с наличием пряностей. Цвет 
поверхности должен быть свойственен 
данному виду рыбы. Консистенция мышц 
нежная, сочная, для сардин и ставриды 
допускается плотная. Оценивается каче
ство и консистенция заливки. В пресер
вах должно содержаться не менее 65% 
рыбы. Массовая доля поваренной соли 
для большинства пресервов составляет от 
6,0 до 8,0 %.

ОЦЕНКА РЫБЫ 
И РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ 

С НАЛИЧИЕМ ОСТАТОЧНЫХ 
КОЛИЧЕСТВ ПЕСТИЦИДОВ 

И ДРУГИХ 
ТОКСИЧЕСКИХ ВЕЩЕСТВ

Наличие остаточных количеств аб
солютного большинства пестицидов и 
других токсических веществ в рыбе, как 
и в мясе убойных животных, не допус
кается. Для отдельных пестицидов Мин
здравом установлены максимально до
пустимые уровни (МДУ) в мг/кг массы 
рыбы. МДУ гексахлорана (сумма изо
меров ГХЦГ) и гамма-изомера ГХЦГ 
(линдан, гексалин, гексаталп, ТАП-85) 
в рыбе пресноводной свежей, охлажден
ной и мороженой установлены в размере 
0,03 мг/кг; в соленой, копченой и вяле
ной, а также морской (свежей, охлаж
денной и мороженой) — 0,2 мг/кг; ДДТ н 
его метаболитов в рыбе пресноводной 
свежей, охлажденной и мороженой —
0,3 мг/кг; в рыбе морской (свежей, ох
лажденной и мороженой) — 0,2 и в со
леной, копченой и вяленой всех видов —
0,4 мг/кг. Погибшую рыбу, выловлен
ную в отравленных водоемах, независи
мо от токсического вещества, вызвавше
го отравление, уничтожают или направ
ляют на утилизацию.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА МОРСКОЙ РЫ БЫ  

И МОРСКОЙ ИКРЫ

В последние годы в питании челове
ка значительный удельный вес занимает 
морская рыба. Это весьма питательный, 
легкоперевариваемый пищевой продукт.

Ветеринарно-санитарную экспертизу 
морской рыбы и икры проводят ветспе- 
циалисты Государственной ветеринарной 
службы на основании нормативно-право
вого документа «Правила ветеринарно
санитарной экспертизы морской рыбы и 
икры» (2008) с целью определения ее при
годности в пищу людям.
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Исследуют рыбу и икру, в основном, 
органолептически. В необходимых слу
чаях при возникновении сомнения в пи
щевой безопасности проводят микробио
логические, химические, радиологичес
кие и другие исследования.

Пищевую безопасность морской рыбы 
и икры подтверждают только после про
ведения ветеринарно-санитарной экспер
тизы партии рыбы или икры. Под парти
ей понимают определенное количество 
продукта одного наименования, способа 
изготовления (или обработки), одной или 
нескольких дат выработки, одного изго
товителя, оформленное одним сопрово
дительным документом.

Партия живой рыбы может состоять 
из рыбы одного или нескольких видов, 
одинаковой по длине и массе тела, поме
щенной в одно транспортное средство (ав
тоцистерна, чан, контейнерная установ
ка, вагон для живой рыбы).

Если по результатам ветеринарно-са- 
нитарной экспертизы рыба или икра при
годна на пищевые дели, то на всю партию 
выписывают ветеринарный сопроводитель
ный документ.

В случае установления небезопаснос
ти рыбы или икры оформляют заключе
ние, в котором указывают их несоответ
ствие требованиям нормативных докумен
тов, а также целесообразность утилизации 
или уничтожения.

Отбор проб. Визуальному осмотру 
подлежит вся партия. Для лабораторных 
исследований отбирают несколько экзем
пляров из разных мест не менее 5% 
партии рыбы или икры (ящики, бочки, 
мешки и др.). Эти экземпляры должны 
объективно характеризовать всю партию 
рыбы или икры. Количество отобранных 
экземпляров от каждой партии составля
ет при массе 1 рыбы:

■ до 100 г — 5-7 штук;
■ до 1 кг — две пробы по 100 г от 2 рыб;
■ до 3 кг — две пробы по 150 г от 

1-2 рыб;

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА
L j.10'

■ более 3 кг — отдельные куски голов
ной и спинной части от двух рыб об
щей массой не более 500 г. 
Ветеринарно-санитарная экспертиза 

живой рыбы. Для признания пищевой бе
зопасности живой рыбы к ней предъявля
ют следующие требования; она должна 
быть упитанной, проявлять все признаки 
жизнедеятельности, включая энергичные 
движения плавников и нормальное дви
жение жаберных крышек, которые равно
мерно поднимаются и опускаются.

Живая рыба с органолептическими, 
паразитологическими и радиометриче
скими показателями, соответствующими 
установленным требованиям безопасности 
(согласно СанПиН), используются без ог
раничений. Безопасной в пищевом отно
шении признают также живую рыбу с 
ранениями на верхней или нижней челю
стях при лове на крючок, с незначитель
ными покраснениями поверхности кожи, 
обусловленными повреждением чешуи и 
эпителия орудием лова (без повреждения 
мышечной ткани).

Живую рыбу с внешними и внутрен
ними повреждениями после зачистки на
правляют на промышленную переработ
ку. Для пищевых целей не разрешается 
использовать тощую и снулую рыбу. Ее 
используют для кормления животных.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
свежей рыбы. Заключение о пищевой бе
зопасности рыбы в ветеринарно-санитар
ном отношении делают на основании све
дений об эпизоотологическом благополу
чии места вылова, органолептических 
показателей и результатов вскрытия. В слу
чае возникновения сомнения в пищевой 
пригодности рыбы или икры проводят 
лабораторные исследования (бактериоло
гическое, токсикологическое, химическое, 
паразитологическое, радиологическое и 
др.) Результаты лабораторных испытаний 
считают окончательными.

Рыба является скоропортящимся про
дуктом. Поэтому, в первую очередь, ее
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исследуют на свежесть. Органолептичес
ким методом устанавливают: наличие 
слизи, состояние чешуи, кожи, плавни
ков, жабр, глаз, брюшка, внутренних ор
ганов. Кроме того, определяют консис
тенцию мышц, наличие экссудата в брюш
ной полости, запах в области анального 
отверстия, а также ставят пробу варкой.

Органолептическому исследованию 
подвергают не менее 30 экземпляров из 
партии. Вскрытие головы, брюшной по
лости и мышц осуществляют у 3 -5  эк
земпляров из числа осмотренных рыб.

Свежая рыба не должна иметь при
знаков болезни, наружных порезов и ме
ханических повреждений. Глаза прозрач
ные, жабры красного цвета, запах, свой
ственный живой рыбе.

Свежеснулая рыба имеет упругие 
мышцы, при надавливании пальцем в 
области спины ямка выравнивается, че
шуя блестящая или с перламутровым от
ливом, плотно прилегает к тушке. Слизь 
прозрачная, без примесей крови и посто
роннего запах. Плавники цельные, есте
ственной окраски. Жаберные крышки 
плотно прикрыты. Глаза выпуклые или 
слегка запавшие. Брюшко не вздутое. 
Анальное отверстие плотно закрыто. Мы
шечная ткань плотно прилегает к костям 
(на разрезе). Внутренние органы есте
ственной окраски, кишечник не вздут, 
без гнилостного запаха. При постановке 
пробы варкой бульон прозрачный, запах 
специфический, на поверхности крупные 
блестки жира.

Свежую и свежеснулую рыбу выпус
кают без ограничений.

Рыба сомнительной свежести, т. е. 
с начальными признаками порчи харак
теризуется следующими органолептичес
кими показателями. Мышцы менее упру
гие (при надавливании пальцем в области 
спины ямка выравнивается медленно). 
Чешуя тусклая, легко выдергивается. 
Слизь мутноватая, липкая, с кисловатым 
запахом. Жаберные крышки прилегают

неплотно, жабры покрыты тусклой сли
зью красноватого цвета с запахом затх
лости, сырости, цвет их от светло-розово- 
го до сероватого. Глаза впалые, роговица 
тусклая. Брюшко плоское, иногда взду
тое. Мышцы размягчены, легко разделя
ются на отдельные волокна. Печень и 
почки в стадии разложения. Желчь окра
шивает окружающие ткани в желто-зеле
новатый цвет. Кишечник слегка вздут. При 
постановке пробы варкой бульон мутно
ватый, запах неприятный, на поверхнос
ти мелкие блестки жира.

Рыба сомнительной свежести к хра
нению непригодна. При отсутствии в 
мышцах гнилостного запаха и отрица
тельных результатах бактериологическо
го анализа, а при необходимости и других 
исследований ее допускают использовать 
на пищевые цели после термической обра
ботки при условии удаления измененных 
органов или частей тушки (жабры, ки
шечник и др.). Варят рыбу 30 минут.

Бели мышцы рыбы сомнительной 
свежести обсеменены микроорганизмами 
в пределах, превышающих требования 
СанПиН, то ее направляют в корм жи
вотным после проварки при 100°С в тече
ние 30 мин с момента закипания воды.

У несвежей рыбы исчезают упругость 
мышц (при надавливанием пальцем в об
ласти спины ямка сохраняется длитель
ное время или вовсе не выравнивается). 
Чешуйки взъерошены, помяты, покороб
лены, слабо удерживаются на коже и лег
ко отделяются. Кожа складчатая. Слизь 
мутная, грязно-серого цвета, липкая, с 
неприятным запахом. Жабры от темно
бурого до грязно-серого цвета, покрыты 
мутной тягучей слизью с неприятным 
гнилостным запахом, жаберные крышки 
раскрыты. Глаза — ввалившиеся в орби
ту. Вся полость глаза пропитана кровью. 
Брюшко часто вздуто с темными или зе
леноватыми пятнами на поверхности. Из 
анального отверстия вытекает слизь не
приятного гнилостного запаха. Мышцы
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; дряблые. Внутренние органы грязно-се- 
[ рого или серо-коричневого цвета, почти 
1 однородной массы, с резким гнилостным 

запахом. При постановке пробы варкой 
! бульон очень мутный, с хлопьями, запах 

неприятный (гнилостный), блестки жира 
на поверхности отсутствуют.

Несвежая рыба подлежит утилизации 
или уничтожению, о чем оформляют за
ключение, в котором указывают ее несо- 

[ ответствие требованиям нормативных до
кументов.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
I охлажденной рыбы. Охлажденной счи- 
| тают рыбу, имеющую температуру мышц 

в глубоких слоях от 0 до +4°С. Она долж-
I на быть без повреждений, с чистой по- 
[ верхностью тела, естественной окраски. 

Жабры от темно-красного до розового 
цвета. У всех рыб, кроме осетровых, воз
можен слабо-кисловатый запах в жаб
рах, легко удаляемый при промывании 
водой. Другие показатели пищевой бе
зопасности охлажденной рыбы должны 
быть аналогичны свежей рыбе. Рыбу с 
такими признаками выпускают без огра
ничений.

Небезопасная в пищевом отношении 
охлажденная рыба (т. е. испорченная) 
имеет тусклую и побитую поверхность, 
покрыта слоем грязно-серой слизи. Рот 
и жаберные крышки открыты. Жабры 

' от сероватого до грязно-темного цвета. 
Брюшко иногда рваное (лопанец), глаза 
мутные, ввалившиеся. Мышцы дряблые, 
рыхлые. На поверхности разреза мыш
цы возможна их пятнистость или изме
нение цвета. Запах гнилостный, затхлый. 
У рыб жирной упитанности ощущается 
резкий запах окислившегося жира. Про
ба варкой дает бульон с хлопьями и не
приятным запахом. На поверхности бу
льона отсутствуют блестки жира. Такая 
рыба подлежит уничтожению или ис
пользованию в корм животным после 
проварки в течение 20 мин с момента 
закипания воды.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
свежемороженой рыбы. Доброкачествен
ная свежемороженая рыба покрыта не- 
побитой или слабопобитой чешуей (кро
ме сельдевых) и имеет естественную для 
каждого вида окраску. Допускаются на
личие некоторого покраснения наружных 
покровов и наличие поверхностного по
желтения, не проникающего под кожу 
(белорыбица, семга, нельма, лососи). Цвет 
жабр от интенсивно-красного до тускло
красного. Поверхность разреза мышеч
ной ткани в области спинных мышц име
ет характерный для этого вида рыб одно
образный цвет. Мышечная ткань после 
оттаивания не имеет посторонних запа
хов. При продолжительном хранении в 
холодильнике у жирных рыб допускает
ся наличие на поверхности нерезкого за
паха окислившегося жира.

Недоброкачественная свежеморожен
ная рыба имеет тусклую и побитую по
верхность, покрытую слоем замерзшей 
грязно-серой слизи. Рот и жабры раскры
ты. Цвет жабр от сероватого до грязно
темного; плавники рваные; брюшко осев
шее, иногда рваное, бывает с темными 
пятнами; глаза ввалившиеся, сморщен
ные, мутные, порой совсем отсутствуют. 
На поверхности разреза в области спин
ных мышц можно заметить пятнистость 
или изменение цвета. После оттаивания 
такая рыба издает затхлый, гнилостный 
запах; у жирных рыб ощущается резкий 
запах окислившегося жира, проникаю
щий в толщу мяса. При постановке про
бы варкой — бульон с неприятным запа
хом, а в мясе обнаруживаются признаки 
разложения. Такая рыба также подле
жит уничтожению или использованию в 
корм животным после проварки в тече
ние 20 мин. с момента закипания воды.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
соленой рыбы. Доброкачественная соле
ная рыба характеризуется следующими 
показателями. Поверхность в зависимос
ти от вида рыб серебристо-беловатой или
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темно-сероватой окраски (у рыбы креп
кого посола может быть значительно по
тускневшей со светло-желтым оттенком, 
но не проникающим в мясо). Брюшко 
целое, слегка ослабевшее. Жаберные ле
пестки не расползаются, кожа снимается 
большими лоскутами, внутренние орга
ны хорошо выражены. Мышечная ткань 
у крепкосоленой рыбы умеренно плот
ная, а у средне- и слабосоленой — мяг
кой консистенции, но не расползается в 
тестообразную массу при растирании ее 
между пальцами. Мясо крупной рыбы 
на разрезе должно иметь однообразную 
ровную окраску соответственно породе 
и виду рыбы (семга — красно-розовую, 
лосось — оранжевую, судак, треска — 
белую и т. д.). Запах и вкус такой рыбы 
приятный, специфический для каждого 
вида рыб. Допускается слабое окисление 
жира на поверхности рыбы.

Небезопасная в пищевом отношении 
соленая рыба имеет тусклую поверх
ность, покрыта серым или желтовато- 
коричневым налетом с неприятным затх
лым или кислым запахом, бывают рыбы 
с разорванным брюшком. Жаберные ле
пестки расползаются, кожа легко раз
рывается. Мышечная ткань дряблая, при 
растирании между пальцами превраща
ется в тестообразную массу. На разрезе 
обнаруживаются разнообразные пятна 
грязно-серого или темного цвета с затх
лым или гнилостным запахом. У жир
ных рыб отмечается пожелтение поверх
ностных частей мяса и острый запах 
окислившегося жира. Внутренние орга
ны разрушены, молоки и икра как бы 
расплываются.

Для определения безопасности соле
ной рыбы, с признаками разложения, 
помимо пробы варкой, органолептичес
ки исследуют внутренние слои спинных 
мышц путем втыкания в мускулатуру 
рыбы горячего ножа, деревянной шпиль
ки, перелома рыбы, извлечения спин
ных позвонков и проч.

К порокам рыбы сухого посола отно
сятся: «загар», «зафуксинирование», 
омыление, плесневение, «ржавчина», 
окисление.

«Загар» — наличие в области головы 
(около жабр) розоватых темных пятен, 
глубоко проникающих в толщу мышц. 
Такая рыба относится к небезопасной в 
пищевом отношении.

♦Фуксин» — наличие красных пятен. 
Если они выступают только на поверхно
сти рыбы в небольшом количестве, она 
пригодна в пищу после зачистки от этого 
налета. При сплошном красном налете 
на поверхности, проникающем в толщу 
мяса, и наличии прелого, неприятного 
запаха рыбу признают небезопасной в 
пищевом отношении и выбраковывают.

«Омыление» рыбы — порок, при ко
тором рыба покрывается слизью грязно
серого цвета с неприятным гнилостным 
запахом. Если слизь обнаружена только 
на поверхности тела и в жабрах, ее удаля
ют дву-, трехкратным промыванием в
3-процентном уксусно-солевом растворе 
(плотность 1,17-1,20) в течение 10-15 мин 
при соотношении массы рыбы и раствора 
1:1. Такая рыба подлежит немедленному 
использованию. При более глубоких по
ражениях, когда разлагаются мышцы, 
рыбу считают небезопасной в пищевом 
отношении и выбраковывают.

«Плесневение». Образовавшуюся на 
поверхности рыбы зеленую, белую, се
рую или черную плесень удаляют чис
той ветошью, пропитанной растительным 
маслом, или иным способом. Если пле
сень проникла в глубину мышц, рыбу 
признают небезопасной в пищевом отно
шении.

«Окисленной» называют рыбу с за
метными признаками гниения (мясо при
обретает бледный цвет и гнилостный за
пах). Такая рыба считается небезопасной 
в пищевом отношении.

Небезопасную в пищевом отношении 
соленую рыбу запрещается использовать
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для пищевых целей, ее уничтожают или 
скармливают животным (3-5% к суточ
ной кормовой норме) после 2-3-кратного 
вымачивания в чистой воде с последую
щей проваркой.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
копченой рыбы. Безопасная рыба холод
ного копчения должна иметь золотистый 
цвет, чистую и сухую поверхность. Цвет 
наружных покровов в зависимости от вида 
рыбы может варьировать от соломенно- 
желтого до коричневого. У неразделан- 
ной рыбы брюшко целое, плотной консис
тенции; у сельдевых — умеренно мягкое 
и невздутое. Мышечная ткань серо-жел- 
товатого цвета, плотной консистенции, 
при разрезе слегка крошится; у дальне
восточных лососевых (кета, кижуч, гор
буша, нерпа, чавыча и др.) и у сельдевых 
рыб может быть мягкой или жесткова
той. Запах и вкус, свойственные копче
ностям, приятные, характерные для дан
ного вида рыбы. Допускается наличие на 
поверхности рыбы белково-жирового на
тека, незначительного налета соли, сби- 
тость чешуи, у сельдевых — слабый за
пах окислившегося жира.

Небезопасная в пищевом отношении 
рыба холодного копчения влажная, тускло
золотистого цвета, иногда с зеленоватым, 
сероватым или черным налетом плесени. 
Брюшко дряблой консистенции, лопнув
шее, внутренние органы находятся в ста
дии гнилостного разложения, с неприят
ным резким запахом. Рисунок мышеч
ной ткани на разрезе нечеткий, мутный; 
мясо дряблой консистенции с резким гни
лостным запахом.

Безопасная рыба горячего копчения 
имеет цвет (в зависимости от вида рыбы) 
от светло-золотистого до темно-коричне
вого, иногда с наличием небольших свет
лых мест (незаконченных); наружные 
покровы чистые и сухие или несколько 
увлажненные. Брюшко у неразделенной 
рыбы плотной консистенции, целое или 
лопнувшее от механических поврежде

ний. Мясо легко распадается на отдель
ные кусочки, его консистенция плотная, 
суховатая или сочная. Запах и вкус при
ятные, характерные для данного вида 
рыбы. Допускаются небольшие механи
ческие повреждения кожи, незначитель
ный запах дыма и привкус горечи от смо
листых веществ; слабый запах и привкус 
окислившегося жира в подкожной части 
сельдевых и лососевых рыб.

Небезопасная рыба горячего копче
ния влажная, грязно-золотистого цвета, 
иногда с налетом плесени и резким затх
лым запахом. Брюшко дряблой консис
тенции, лопнувшее, внутренности с при
знаками гнилостного разложения. Мышеч
ная ткань дряблая, запах мяса затхлый, 
гнилостный, прогорклый.

Небезопасная рыба горячего и холод
ного копчения подлежит уничтожению 
или использованию в корм животным 
после проварки в течение 20 мин с мо
мента закипания воды.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
вяленой и сушеной рыбы. Безопасная 
вяленая и сушеная рыба имеет сухую, 
чистую поверхность с блестящей чешуей 
от светло-серого до темно-сероватого цве
та (в зависимости от вида рыбы). Чешуя 
должна крепко сидеть на коже и покры
вать сплошь всю ее поверхность; на коже 
не должно быть темных ржавых и крас
ных пятен. Брюшко плотное, крепкое. 
Консистенция мяса плотная или твердая; 
мышцы разделяются на отдельные сег
менты или пучки. Запах и вкус, харак
терные для вяленой и сушеной рыбы дан
ного вида. Допускаются местами сбитая 
чешуя, пожелтение в области брюшка 
снаружи и брюшных мышц на разрезе, 
наличие налета выкристаллизовавшейся 
соли на поверхности рыбы, незначитель
ный запах окислившегося жира в брюш
ной полости.

Небезопасная вяленая и сушеная рыба 
влажная, липкая, с затхлым запахом, 
иногда с налетом плесени; чешуя мато-
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вая. У разделанной рыбы поверхность 
разреза и брюшной полости желтоватого 
цвета с острым запахом и горьким вку
сом окислившегося жира. Консистенция 
мяса рыхлая, мышцы не разделяются на 
отдельные сегменты или пучки, с нали
чием острого гнилостного запаха.

Небезопасная вяленая и сушеная рыба 
подлежит уничтожению или использова
нию в корм животным после проварки в 
течение 20 мин. с момента закипания 
воды.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
рыбы при инфекционных болезнях. Ви
русная болезнь лососевых рыб, герпесви
русная болезнь лососевых, вирусная гемор
рагическая септицемия лососевых, инфек
ционный некроз поджелудочной железы, 
инфекционная анемия лососевых, эпизо
отический некроз гематопоэтической 
ткани (вирусная болезнь красноперого 
окуня и радужной форели), заболевание, 
обусловленное вирусом Oncorhynchus та- 
sou (болезнь семейства лососевых), ви
русная энцефалопатия и ретинопатия, 
риккетсиоз рыб, иридовирусное заболе
вание золотистого морского окуня, ири
довирусное заболевание осетровых 
рыб, стоматопапиллома угрей и трески, 
эпидермальные папилломы у камбаловых.

При этих заболеваниях рыбу и икру, 
если она не потеряла товарного вида и 
качества, допускают к использованию в 
пищевых целях без ограничений. Рыбу и 
икру, не имеющую товарного вида, на
правляют на утилизацию.

Бактериальное заболевание почек 
(инфекционная болезнь тихоокеанского 
и атлантического лосося), эпизоотичес
кий язвенный синдром (фурункулез (аэро- 
моноз) лососевых. Рыбу и икру при этих 
заболеваниях допускают к использованию 
в пищевых целях после предварительной 
термической обработки.

Лимфоцистоз камбаловых. Рыбу, не
значительно пораженную лимфоцистозом, 
отправляют в пищу людям после удале

ния пораженных частей или органов, при 
значительном поражении рыбу подверга
ют утилизации.

Вибриоз. Больную рыбу с поражени
ем, язвами на поверхности тела исполь
зуют в корм животным после термичес
кой обработки. Рыбу с другими призна
ками болезни используют в пищу без 
ограничений.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
при инвазионных болезнях рыб. Кокци
диоз семенников сельдевых. Болезнь ат
лантической и беломорской сельди, сала
ки и шпрот. Паразит, локализуясь в се
менниках сельдевых рыб, повреждает 
эпителий семявыносящих трубочек и де
формирует семенники с разрушением 
больших участков ткани семенников.

Другие кокцидиозы рыб. В печени 
сельдевых, шпрот, сардины, финты. В 
стенке плавательного пузыря тресковых 
(треска, пикша, сайра). При тяжелом по
ражении плавательного пузыря пузырь 
полностью заполнен массой ооцист. За
раженная рыба истощена.

Рыбу, отвечающую требованиям то
варной кондиции, допускают в пищу лю
дям без ограничений; если она им не от
вечает, то ее направляют в корм живот
ным после термической обработки.

Миксоболез рыб. Болезнь характери
зуется поражением хрящевой и костной 
ткани, головы промысловых рыб. В веге
тативной стадии паразит представляет 
собой молочно-белые цисты неправиль
ной округлой или овальной формы. С раз
витием патологического процесса на го
лове больной рыбы появляются округ
лые опухоли.

Рыбу, зараженную миксоболезом, если 
она отвечает требованиям товарной кон
диции, после удаления головы и внут
ренних органов выпускают в пищу лю
дям без ограничений. Рыбу, потерявшую 
пищевую ценность и товарный вид, а так
же головы рыб и внутренние органы по 
указанию ветеринарного врача подверга-
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ют технической утилизации или направ
ляют на корм животным.

Миксоспоридиозы рыб. Миксоспори- 
дии в больших количествах встречаются 
в мышцах, образуя цисты на коже, жаб
рах, на внутренних органах, стенках ки
шечника, которые портят товарный вид 
рыб, или вызывают после смерти рыбы 
автолиз, разрушают мускулатуру.

При наличии единичных цист в мыш
цах пораженные места зачищают, рыбу 
направляют на промышленную перера
ботку; при сильном поражении, когда 
количество цист превышает 10, мышцы 
дряблые, желтоватого цвета, иногда на
поминают студень, рыбу утилизируют.

Кудооз. Вегетативные формы в виде 
цист или диффузных инфильтраций мо
гут вызывать автолиз окружающей тка
ни. Наиболее распространены веретено
образные вегетативные формы, цисты 
которых белого или кремового цвета. Дли
на цист 1-2 мм, залегают между мышеч
ными волокнами в огромном (до сотен) 
количестве. Такое состояние мяса оши
бочно называют «червивым» или ставят 
диагноз «финозное мясо».

Рыба, пораженная кудоозом, выбра
ковывается и направляется в корм жи
вотным после термической обработки (ки
пячение при 100°С в течение 90 мин). 
Рыба, пораженная кудоозом, непригодна 
для заморозки.

Триходины рыб. Морские триходины 
в основном локализуются на жабрах рыб, 
могут паразитировать в яйцеводах, моче
вом пузыре у беломорского бычка и кам
бал. Пораженные жабры становятся блед
но-серыми, покрытыми до нескольких 
сотен триходин и сплошной слизью.

Рыбу, если она отвечает требовани
ям товарной кондиции, допускают в 
пищу людям на общих основаниях; если 
она не отвечает им, то ее подвергают 
технической утилизации или направля
ют в корм животным после термической 
обработки.

Трематодозы семейства дидимозоид 
локализуются на жабрах, в ротовой по
лости, под кожей и в мускулатуре круп
ных рыб. Форма тела разнообразная: от 
удлиненной и лентообразной длиной в не
сколько метров до шарообразной и ци
линдрической с присосками.

Сильно пораженных рыб выбраковы
вают; слабо инвазированных можно ис
пользовать для приготовления филе, кон
сервов и фарша с последующей терми
ческой обработкой. Реализация свежей и 
мороженой рыбы, пораженной тремато
дами, в пищу людям не допускается.

Гиродактилез (возбудитель Gyrodac- 
tylus safaris). Покровы больных рыб тем
неют, плавники сильно ослизняются, по
являются очаги некроза межлучевой тка
ни. Отмечают появление на теле эрозий и 
небольших язв и полное отпадение плав
ников. При жаберной форме отмечается 
анемия жаберных лепестков. На поверх
ности тела и жабрах рыб обнаруживают
ся возбудители.

При отсутствии истощения, обшир
ных нарушений целостности кожи, де
формации тела, гидратации мышц рыбу 
реализуют без ограничения; вопрос о реа
лизации рыбы истощенной, со значитель
ными поражениями кожи, гидремией 
мышц решают после бактериологическо
го исследования.

Нибелиниоз. Болезнь характеризует
ся поражением мускулатуры глотки и сте
нок пищеварительного тракта и печени.

При поражении мышц рыба направ
ляется на изготовление рыбного фарша 
или кулинарную обработку.

Ботриоцефалез рыб. У больных рыб 
отмечается увеличение брюшка, похуде
ние, общая анемия, бледность жабр. Ди
агноз ставят на основании паразитологи
ческого вскрытия рыбы и обнаружения в 
их кишечнике гельминтов.

При отсутствии патологических из
менений, и если рыба отвечает требо
ваниям товарной кондиции, ее реализуют
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в пищу после потрошения, а истощен
ную, отставшую в росте, с гидратацией 
мышц скармливают животным после тер
мической обработки.

Личинки цестод рыб . Личиночные 
формы цестод локализуются в полости 
тела, печени, стенках желудка и кишеч
ника, брыжейке и мускулатуре рыб. 
Многие личинки заключены в цисты, 
размеры и форма которых варьирует в 
зависимости от вида цестод и хозяев, 
длина их от 0,5 мм до 14 см мутно-бело- 
го или коричнево-белого цвета, округ
лой, овально-веретеновидной и другой 
формы. Экстенсивность инвазии некото
рыми паразитами может достигать 98% 
при интенсивности инвазии 2-800 экзем
пляров.

При поражении мышц паразитами 
реализация свбжей и мороженой рыбы в 
пищу людям не допускается. При высо
кой зараженности мышц, печени рыба не 
может быть использована для пищевых 
целей.

Рыбу, слабо зараженную личинками 
цестод, если она не отвечает требованиям 
товарной кондиции, после удаления по
раженных органов выпускают в пищу 
людям без ограничений. Рыбу, потеряв
шую пищевую ценность и товарный вид, 
по указанию ветеринарного врача под
вергают технической утилизации или 
направляют на корм животным.

Акантоцеф алезы . Возбудителями 
акантоцефалезов рыб являются колюче
головые черви (скребни). Тело скребней 
удлиненное, овальное, или цилиндричес
кое, имеет хоботок с крючьями; белой, 
желтой, красно-оранжевой или коричне
вой окраски. Величина скребней колеб
лется от 0,5 мм до 650 мм. Паразитиру
ют в кишечнике, вызывая прободение и 
некроз ткани у многих видов рыб. Ин
тенсивность инвазии может достигать 
до 300 и более паразитов.

У сильно пораженных рыб при раз
делке необходимо удалять кишечник,

рыбу использовать на консервы. Рыбу, 
потерявшую пищевую ценность и товар
ный вид, подвергают технической утили
зации или направляют на корм живот
ным после термической обработки.

Поражение рыб личиночными форма
ми скребней. Личинки имеют длину 1,9-
5 мм, ширину 0 ,8-1 ,5  мм, личинки ко- 
ринозом заключены в белые цисты, кото
рые расположены в полости тела, на 
наружных стенках кишечника, на бры
жейке, в мускулатуре рыб. Наиболее ин
тенсивное заражение зарегистрировано до 
1500 экземпляров паразитов. Коринозо- 
мы могут скапливаться в мышцах рыб в 
огромном количестве (до 100 экземпля
ров и более).

При поражении мышц личинками 
скребней — коринозом реализация све
жей и мороженой рыбы в пищу людям не 
допускается. При технологической обра
ботке рыб личинки скребней удаляются 
вместе с кишечником и серозными обо
лочками полости тела. Рыбу, потеряв
шую пищевую ценность и товарный вид, 
по указанию ветеринарного врача под
вергают технической утилизации или на
правляют в корм животным, но необхо
димо подвергать жесткой термической 
обработке даже при скармливании пуш
ным зверям.

Анизакидозы костистых рыб. Забо
левание вызывают личинки анизакид, ко
торые локализуются в печени, желчном 
пузыре, кишечнике, полости тела и реже 
в мускулатуре рыб, вызывая разные сте
пени поражения рыб (трески, скумбрии, 
сайры, сельди, серебристого хека и дру
гих видов).

Личинки анизакид очень стойкие к 
воздействию различных факторов и мо
гут жить в мертвой рыбе. Они стойки к 
низким температурам. При попадании 
живых личинок нематод в кишечник че
ловека с сырой рыбой или недостаточно 
обработанной рыбы они обычно не поги
бают, а проникают в стенку кишечника
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или желудка, вызывая при этом аллер
гию и тяжелое воспаление иногда с ле
тальным исходом.

При поражении личинками аниза- 
кид рыбы, реализация ее в свежем виде 
в пищу людям не допускается. Она дол
жна быть направлена на замораживание 
при температуре минус 18°С в течение
11 суток, при температуре минус 20°С — 
24 часа и минус 30°С — 10 минут или 
подвергнута тепловой обработке (изго
товление консервов).

Крустацеозы. Инвазионные болезни, 
возбудителями которых являются пред
ставители класса ракообразных. Внешний 
вид рачков разнообразен — напоминает 
червей или клещей, или бесформенный 
мешок. Поселяясь на поверхности тела, 
позвоночника, брюшины и внутренних 
органов рыбы и выедая ее кожные по
кровы, глубоко проникая в ткани до по
звоночника, брюшины и внутренних ор
ганов рыбы, рачки вызывают образова
ние язв, они обитают на коже, жабрах, 
плавниках, глазах, в ротовой и носовой 
полости рыб. Длина тела рачков разных 
видов от 2 мм до 30 см, а длина яйцевых 
мешков до 35 см.

При наличии на наружных покровах 
единичных травматических повреждений 
в виде некротических ран и язв, не про
никающих глубоко в мышечную ткань, 
рыбу используют в пищу людям после 
обработки 3% раствором поваренной соли 
в течение 30 минут и зачистки поражен
ных мест. Такая рыба не подлежит дли
тельному хранению, ее следует реализо
вать в течение 6 часов с момента вылова. 
При множественных глубоких пораже
ниях мышц рыбу скармливать животным 
после термической обработки.

Лернеоз тресковых. Болезнь вызыва
ют самки рачков. Тело рачков темное, 
красно-коричневое. Рачок внедряется сво
им передним концом глубоко в тело хо- 

u зяина, проникает в околосердечную по
лость, аорту, сердце, вызывая его утол

щение и образование полостей, заполнен
ных кровью.

Рыбу, слабо зараженную лернеозом, 
если она отвечает требованиям товарной 
кондиции, после удаления пораженных 
органов выпускают в пищу людям. Рыбу, 
потерявшую пищевую ценность и товар
ный вид, подвергают технической утили
зации или направляют на корм живот
ным.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
рыбы, пораженной вредителями. При 
хранении соленой и вяленой рыбы воз
можна ее порча личинками (блестящие с 
желтоватым оттенком) сырной мухи «пры- 
гунок», проникающими через рот и жаб
ры в брюшную полость и разрушающими 
мышцы. Рыбу, пораженную только на 
поверхности, после зачистки допускает
ся реализовывать в пшцу; рыбу с гнилост
ным запахом или проникшими в ее мыш
цы личинками признают непригодной в 
пищу.

При длительном хранении в буртах, 
подмоченной таре, сыром помещении со
леная (сухого посола), сухая, вяленая, 
копченая рыба поражается шашелем (ли
чинками жука-кожееда) и личинками 
моли. При первых же признаках пораже
ния, если личинки обнаружены только в 
жаберной полости, рыба после зачистки 
подлежит немедленному использованию, 
а сильно пораженная (с проникшими в ее 
мышцы личинками шашеля и моли) при
знается небезопасной.

Небезопасная рыба, пораженная вре
дителями рыбных продуктов, подлежит 
уничтожению или использованию в корм 
животным после проварки в течение 
20 мин с момента закипания воды.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
икры. Безопасная икра имеет однород
ный цвет, без пленки и сгустков крови, 
икринки чистые, целые. Допускается не
однородный цвет, незначительное коли
чество кусочков пленки и оболочек икри- 
нок-лопанцев.
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Икринки упругие, со слегка влаж
ной или сухой поверхностью, отделяю
щиеся одна от другой, разбористые. До
пускается наличие слабых влажных ик
ринок, а также незначительная вязкость 
икры (в пределах сохранения зернистой 
структуры).

Запах приятный, свойственный дан
ному виду продукции, без порочащих 
признаков. Вкус приятный, свойственный 
икре данного вида рыбы, без посторонне
го привкуса. Допускается незначитель
ный, естественный привкус горечи и ост
роты.

Недоброкачественная икра в проте
кающих емкостях по краям становится 
сухой, иногда покрыта плесенью. Оболоч
ки икринок разорваны (икра-лопанец), 
икринки расплавлены, в массе своей икра 
разжижена. На вкус горькая, острая, 
вызывает изжогу. Такую икру нельзя 
употреблять в пищу.

Зернистая икра с кислотным числом 
выше 3,1 признается непригодной, при 
кислотном числе от 1 до 3,1 считается 
менее ценной в пищевом отношении.

Икра, пораженная плесенями, рас
плавленная, с резким запахом окислив
шегося жира, в пищу непригодна и под
лежит утилизации.

Икра, пораженная личинками гель
минтов (дифиллоботриоз, анизакидоз, 
псевдотерранова), подлежит обезврежи
ванию посолом или замораживанием.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА МЯСА 

МОРСКИХ МЛЕКОПИТАЮЩИХ 
И БЕСПОЗВОНОЧНЫХ 

ЖИВОТНЫХ

В водах Мирового океана, а также в 
прибрежных водах России обитает боль
шое количество видов морских млекопи
тающих и беспозвоночных животных. 
Морских млекопитающих представляют
2 больших отряда: ластоногие и китооб

разные. К отряду ластоногих относят мор
жей, ушастых сивучей, морских котиков 
и настоящих тюленей (беломорский и кас
пийский, хохлач, нерпа и др.). Отряд ки
тообразных составляют усатые киты (си
ний, или блювал, сельдяной, или финвал, 
ивасевый, или сейвал, горбатый, или длин
норукий, и редко встречаемые — малый 
полосатик, калифорнийский, гренланд
ский и южный) и зубатые киты (кашалот, 
клюворыл, касатка, белуха и дельфины).

Согласно Международной конвенции 
промысел и добыча морских млекопита
ющих регулируются и ограничиваются, 
а некоторых их видов временно запре
щены.

СЫРЬЕ
МОРСКИХ МЛЕКОПИТАЮЩИХ 

И ЕГО ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

Один из главных видов продукции 
промысла морских млекопитающих — 
жир. Покровное и брюшное сало как 
жировое сырье у различных видов мор
ских млекопитающих несколько отлича
ется по химическому составу и составля
ет у китов 18-25%, а у ластоногих — 
20-60% массы всей туши. Содержание 
жира в сале колеблется от 50 до 98%. 
Жировое сырье перетапливают в местах 
промысла на судах или береговых пере
рабатывающих предприятиях. Жир мор
ских млекопитающих используют в ме
дицинской и ветеринарной практике, пи
щевой промышленности (полуфабрикат 
для получения маргарина), парфюмерии 
(изготовление косметических средств), 
в технике (приготовление специальных 
смазок, в том числе для точных прибо
ров, эмульсий для холодной обработки 
металлов и др.). Из шквары сала выра
батывают пищевой и технический же
латин.

Не менее важный продукт промысла 
этих животных — их мясо. Оно съедоб
но, за исключением зубатых китов и не
которых видов тюленей (у последних оно
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Химический состав мяса морских млекопитающих, %
Т а б л и ц а  14

Виды 
морских животных Влага Жир Белок Минеральные

вещества

Синий кит 63,46-74,13 2,80-7,71 15,1-24,75 0,54-1,33

Финвал 62,29-76,5 0,7-16,1 15,7-24,1 0,93-1,33

Горбатый кит 62,94-74,83 3,17-17,96 18,05-21,13 1,01-1,27

Кашалот 72,9-74,96 1,84-3,11 22,08-23,45 0,99-1,16

Дельфин черноморский 73,2 1,70 24,0 1,2

Тюлень беломорский 69,5-76,2 0,8-6,1 19,25-21,40 1,2-1,6

Нерпа сахалинская 69,45-70,69 2,24-3,67 25,07-26,30 1,02-1,20

Ларга 69,33-74,65 0,65-5,04 23,07-24,06 1,17-1,38

имеет сильный и неприятный запах вор- 
вани). Мышечная ткань морских млеко
питающих, в отличие от убойных жи
вотных, круиноволокнистого строения и 
более темной окраски. Мясо китов со
держит до 30-50% соединительноткан
ных белков (коллаген и эластин) и не
белкового азота 18-23% к общему азоту 
мышцы. Химический состав мяса (мы
шечной ткани) некоторых видов мор
ских млекопитающих представлен в таб
лице 14.

Белок мышечной ткани морских мле
копитающих полноценный, в его соста
ве все незаменимые аминокислоты (ли
зин, гистидин, аргинин, треонин, трип
тофан, метионин, валин, фенилаланин, 
лейцин, изолейцин), а также цистин, 
цистеин, глутаминовая кислота, пролин 
и тирозин.

На пищевые цели мясо усатых ки
тов и некоторых видов ластоногих (фи
лейное мясо) используют в консервно
колбасном и кулинарном производстве, 
при изготовлении ливерных, вареных, 
варено-копченых колбас, сосисок, нату
ральных консервов и т. д. Однако зна
чительная часть из заготовляемого мяса 
морских млекопитающих направляется 
на кормовые цели пушным зверям и на 
производство мясо-костной муки. Печень 
морских млекопитающих идет для вы

работки концентрата витаминов А, В^, 
комполона МЖ или на пищевые цели. 
Язык китов, содержащий до 60% жира, 
ливер, почки используют для вытопки 
жира. Медицинские эндокринные пре
параты вырабатывают из гипофиза, над
почечников, щитовидной, поджелудоч
ной и половых желез морских млекопи
тающих.

Шкуры морского котика, каспийско
го, беломорского и других видов тюленей 
представляют ценное меховое сырье, а 
из шкур моржа, сивуча, китов выделы
вают легкие и тяжелые кожи (хром, 
юфть, замша) и др.

ВЕТСАНЭКСПЕРТИЗА 
ТУШ И ОРГАНОВ 

МОРСКИХ МЛЕКОПИТАЮЩИХ

Имеется ряд особенностей, вытекаю
щих из характера промысла, способа охо
ты, многообразия видов промысловых 
животных, морфологии и химии заготав
ливаемого сырья.

Добыча ластоногих и дельфинов ве
дется обычным огнестрельным оружием, 
гарпуном, сетевым ловом и др. Хоровина 
(покровное сало со шкурой) снимается 
двумя или четырьмя пластами вдоль 
туши. Мясо с туши срезают отдельными 
кусками и консервируют (посолом, хо
лодом) или после нутровки с костями
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направляют на соответствующее производ
ство. Китов убивают гранатой, выстрелен
ной из гарпунной пушки. После убоя туши 
поднимают по слипу на китобазу флоти
лии, где на кормовой разделочной палубе 
снимают покровное и брюшное сало, отсе
кают нижнюю челюсть и срезают китовый 
ус, а на центральной разделочной палубе 
отделяют голову от туловища, разделыва
ют туши, снимают пласты мяса, проводят 
нутровку, резку и измельчение сырья.

В соответствии с технологическим 
процессом, наиболее приемлемым счита
ется следующий порядок осмотра туш и 
органов китов (В. Б. Блонский).

1. Наружный осмотр на кормовой 
разделочной палубе: состояние туши — 
вздутие, степень окоченения; кожный 
покров — окраска, плотность, наличие 
кожных паразитов, язв, эрозий; осмотр 
после снятия жира и поджировой фас
ции (особое внимание обращается на об
ласть головы, груди, живота).

2. Осмотр туши кита на центральной 
разделочной палубе: шейные лимфатиче
ские узлы (осматриваются в момент от
деления головы); медиастинальные лим
фатические узлы; трахея и легкие; серд
це и околосердечная сорочка; плевра и 
брюшина.

3. Осмотр внутренних органов и мяса: 
печень, портальные лимфатические узлы 
и диафрагма; селезенка и желудок; бры
жеечные лимфатические узлы; филейные 
вырезки (мясо спинно-боковых и брюш
ных участков туши) — каждую вырезку 
осматривают отдельно.

У доброкачественных китовых туш 
кожный покров гладкий, блестящий, эпи
дермис неотслоенный, слизистый. Отсут
ствуют потертости, язвы, эрозии, кожные 
паразиты. Туши невздутые, упругие, под- 
сальная фасция белая или бело-розовая, 
суховатая, блестящая. В сосудах подкож
ной клетчатки крови, как правило, нет.

У недоброкачественных туш кожный 
покров теряет блеск, эпидермис легко от

слаивается, быстро подсыхает. Как пра
вило, имеются потертости, образующие
ся в результате буксировки китобойцем 
и подъема кита по слипу на кормовую 
разделочную палубу. Подсальная фасция 
серого цвета с различными оттенками (от 
бледно-серого до серого), с багрово-фио
летовыми или позеленевшими участка
ми (чаще всего в области головы, груди, 
живота).

При осмотре мяса, внутренних орга
нов и лимфатических узлов обращают 
внимание на их внешний вид, цвет, кон
систенцию (с поверхности и на разрезе), 
соковыделение, кровенаполнение, состо
яние капсулы внутренних органов и их 
паренхимы на разрезе. Учитывают нали
чие гнойников, участков некроза, крово
излияний, язв, паразитов. Кроме того, у 
мяса и печени определяют запах. Такой 
порядок или схема приемлемы также и 
при осмотре туш других морских млеко
питающих.

Специфика промысла китов — дли
тельная агональная стадия (2 часа и бо
лее), накачивание туши воздухом для при
дания ей плавучести при транспортиров
ке на китобазу, огромный размер кита 
(масса 30-50 т и более), наличие толстого 
слоя подкожного сала и пребывание ки
товой туши определенное время на плаву 
(время от убоя до разделки на китоба
зе) — создают условия для быстрого раз
вития и бурного течения процесса «зага
ра» или автолиза. На разложение кито
вого мяса большое влияние оказывают 
микроорганизмы желудочно-кишечного 
тракта, которые могут попадать из брюш
ной полости в различные части туши че
рез мощные кровеносную и лимфатиче
скую системы, когда кит находится в ста
дии агонии. Разносу микроорганизмов 
способствует разрыв снаряда в задней ча
сти туши, когда нередко повреждается 
желудочно-кишечный тракт. В связи с 
этим китовое мясо и органы обсеменяют
ся аэробами и анаэробами. Из аэробов
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выделены S. arisona, E. coli, Pr. vulgaris, 
Pr. mirabilis, Str. faecalis, Str. albicans 
и др.; из анаэробов — Cl. perfringens A,
В и С, Cl. putrificus, Cl. bifermentans и др.

По результатам ветеринарно-санитар- 
ного осмотра к разделке и использованию 
на пищевые цели не допускается мясо и 
печень китов при обнаружении значитель
ного увеличения шейных лимфатических 
узлов, изменения их цвета и консистен
ции; изменения нормального цвета (позе
ленение) кишечника, желудка, печени и 
серозной оболочки брюшной полости; жел
тушного оттенка в мышцах, соединитель
ной ткани или в слое сала и признаков 
истощения, гнойных очагов в различных 
частях мышц или печени; начавшегося 
ферментативного процесса автолиза, со
провождающегося изменением цвета мяса, 
дряблостью и обильным сокоотделением 
на разрезе; поражения печени или мяса 
гельминтами.

По органолептическим показателям 
свежее мясо усатых китов розового или 
темно-красного цвета, слабовлажное, на 
разрезе мясной сок не выделяется; цвет 
печени от светло-коричневого до темно- 
коричневого; консистенция мяса и пече
ни плотная или упругая, запах, свой
ственный свежему мясу и печени для 
данного вида животных. Видимые при
знаки порчи китового мяса — измене
ние цвета до кирпично-красного, дряб
лость мышц, накопление в них газов и 
снижение плотности.

Для определения степени свежести 
китового пищевого мяса, кроме органо
лептической оценки, регламентированы 
следующие лабораторные методы: бакте
риоскопия мазков-отпечатков, количе
ственные определения азота летучих ос
нований, азота аммиака и аминоаммиач
ного азота, а также качественная реакция

сероводород. По комплексу этих пока
зателей пищевое мясо усатых китов клас
сифицируют на 3 категории свежести (све
жее, сомнительной свежести и несвежее).

Большое значение при качественной 
оценке китового мяса придается бакте
риологическому исследованию. Исследо
вание мяса и печени проводят, если туша 
кита находилась на плаву более 8-10 ча
сов и по органолептическим показателям 
свежесть мяса и печени сомнительны; 
если отжиловаяное мясо или мясо в пла
стах остаются на палубе более 3 часов, а 
печень — более 1 часа после разделки и 
не направлены на замораживание; во всех 
случаях подозрения на бактериальное об
семенение туши (при убое кита с обшир
ным повреждением кишечника и т. п.) и 
других случаях по усмотрению ветери
нарного врача. Мясо и печень китов, при
знанные непригодными для пищевых це
лей по результатам органолептической 
оценки и лабораторных исследований, 
можно допускать для использования в 
корм пушным зверям.

ВЕТСАНЭКСПЕРТИЗА 
МЯСА БЕСПОЗВОНОЧНЫХ 

ЖИВОТНЫХ
К числу промысловых беспозвоночных 

относятся ракообразные (раки, крабы, 
креветки), кальмары и из моллюсков — 
мидии и устрицы. Ракообразные поступа
ют в реализацию в живом и вареном виде, 
а также идут на консервы. На консервное 
производство и изготовление холодных и 
горячих блюд используют кальмаров. Раз
личные блюда (гуляш, плов, солянка, пе
рец, фаршированный с мидиями) готовят 
из мидий, а устрицы потребляются в жи
вом виде. Качественная оценка беспозво
ночным животным дается на основании 
органолептического исследования.

ИССЛЕДОВАНИЕ РАКОВ 
НА СВЕЖЕСТЬ

Живые раки должны иметь гладкий 
панцирь темно-коричневого или зелено
ватого цвета, клешни согнуты в суставах, 
брюшко (шейка) подтянуто. У доброка
чественных раков, сваренных живыми,
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панцирь равномерно-красного цвета, брюш
ко свернуто, запах специфический, аро
матный. У раков, сваренных мертвыми, 
брюшко и клешни выпрямлены. Недобро
качественных раков в пшцу не допускают. 
Из болезней у ракообразных чаще регист
рируют чуму и ржаво-пятнистую болезнь.

Чума раков вызывается грибом Apha- 
nomyces astaci. У больных раков пораже
ны суставы конечностей. Помимо того, 
гриб может локализоваться в подкожной 
соединительной ткани, мышцах, жабрах, 
брюшке (шейке), глазах и в головном моз
ге. У пораженных раков на панцире появ
ляются изъязвления, конечности выпрям
лены (ходульные движения).

Ветеринарно-санитарная оценка. 
Больных раков в пищу не допускают.

Ржаво-пятнистая болезнь вызыва
ется грибами Ramularia astaci и Cephalo- 
sporium leptodactyli. На поверхности тела 
раков появляются коричневые и черные 
пятна округлой формы диаметром 1-3 см. 
Панцирь становится хрупким и распада
ется. Иногда пятна появляются и у здо
ровых раков при скученном их содержа
нии в жаркое время, но они красного или 
розово-красного цвета, а не черные, как 
при данной болезни.

Ветеринарно-санитарная оценка. При 
обнаружении единичных пятен больных 
раков выпускают в продажу, а если раз
рушен панцирь — бракуют.

При органолептической оценке сле
дует исходить из того, что все съедобные

морские беспозвоночные являются цен
ными пищевыми продуктами только в 
свежем или мороженом виде. Несвежие 
беспозвоночные, подвергшиеся ослизне- 
нию и признакам порчи, не допускаются 
для пищевых целей, так как они могут 
быть причиной отравления людей.

К О Н ТРО Л ЬН Ы Е ВОПРОСЫ  
Д Л Я  САМ ОПРОВЕРКИ

1. Какие основные виды промысловых рыб 
вы знаете?

2. Какой химический состав мяса рыб (на 
примере карпа)?

3. Какие рыбы являются ядовитыми?
4. Почему рыба быстро подвергается порче?
5. Какие органолептические показатели 

характерны для рыбы свежей, сомни
тельной свежести и несвежей?

6. Какова ветеринарно-санитарная оценка 
при основных инфекционных болезнях 
рыбы?

7. Какие инвазионные болезни рыб опасны 
для человека?

8. Какова биология развития гельминта и 
ветеринарно-санитарная оценка рыбы 
при описторхозе, дифиллоботриозе и 
лигулезе?

9. Какие органолептические показатели и 
ветеринарно-санитарная оценка соленой, 
вяленой, сушеной и копченой рыбы?

10. Каков порядок осмотра, методы иссле
дования и ветеринарно-санитарная оцен
ка продуктов убоя морских млекопита
ющих?

11. Какие методы исследования и порядок 
использования мяса беспозвоночных ж и
вотных?

12. Какие болезни раков вы знаете?
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Г Л А В А  23

ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ, 
ГИГИЕНА КОНСЕРВИРОВАНИЯ МЯСА 

И МЯСОПРОДУКТОВ

Наиболее приемлемым из всех извест
ных методов консервирования мяса и мя
сопродуктов является консервирование хо
лодом, при котором продукты в основном 
сохраняют пищевые и вкусовые свойства. 
В продукте резко замедляются физико
химические и биохимические процессы, 
а также подавляется либо замедляется 
развитие различных микроорганизмов. 
Кроме холода, для остановки этих про
цессов можно применить следующее:

■ высокие температуры;
■ антисептики;
■ ультрафиолетовое и радиоактивное об

лучение;
■ СВЧ-нагрев;
■ сублимационную сушку.

Однако на практике предпочтение от
дают холодильной обработке не только 
мяса, но и других продуктов. Каждый 
метод консервирования мяса и других 
продуктов должен отвечать определенным 
требованиям. В первую очередь, он дол
жен быть безвредным, сохранять добро
качественность и пищевую ценность, не 
снижать органолептических показателей. 
Следует отметить, что не все методы кон
сервирования в одинаковой мере отвеча
ют этим требованиям. Однако все методы, 
применяемые в промышленном производ
стве, имеют санитарное и экономическое 
значение.

КОНСЕРВИРОВАНИЕ МЯСА 
НИЗКОЙ ТЕМПЕРАТУРОЙ

Применение низкой температуры тор
мозит или полностью останавливает рост 
микроорганизмов, кроме того, снижает
ся активность тканевых ферментов. Не
обходимо отметить, что большинство мик
роорганизмов прекращают расти уже при 
0°С, а плесени — при -11,6°С.

Мясо по термическому состоянию со
гласно стандартам подразделяют на ос
тывшее, охлажденное, подмороженное, 
замороженное и оттаявшее.

К остывшему относят мясо, которое 
после разделки туши на глубине 8 см име
ет температуру не выше 12°С. Остывшее 
мясо используют на предприятии, где его 
получили, вывоз для реализации ограни
чен, исключение представляют продоволь
ственные рынки.

К охлажденному относят мясо, тем
пература в толще мышц которого не выше 
4°С. Поверхность охлажденного мяса по
крыта корочкой подсыхания. Охлажде
ние считают лучшим видом консервиро
вания мяса. Оно относительно устойчиво 
при хранении, по пищевым показателям 
значительно превосходит замороженное. 
Охлаждают мясо в холодильных камерах, 
оборудованных вентиляцией и контрольно
измерительными приборами. Туши, по-
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лутуши и четвертины подвешивают в ка
мерах на крючья, соблюдая разрывы око
ло 5 см для лучшей аэрации. При плот
ной загрузке камеры возможен загар в 
мясе. Температура в камере должна быть 
-2...-3°С , относительная влажность — 
95-98% , скорость движения воздуха до 
2 м/с. Охлаждение мяса продолжается 
24-36 часов, в зависимости от видовой 
принадлежности и массы. При охлажде
нии в мясе проходит процесс созревания, 
образуется корочка подсыхания, которая 
имеет большое санитарное значение, по
скольку является неблагоприятной сре
дой для развития микроорганизмов. При 
длительном хранении охлажденного мяса 
или нарушениях температурного режима, 
в нем могут развиваться нежелательные 
изменения: загар, потемнение, ослизнение, 
рост плесеней, гниение. При охлажде
нии неизбежно происходит потеря массы 
(усушка), за счет испарения влаги. Усуш
ка может составлять от 1,4% до 3,02%, в 
зависимости от видовой принадлежности 
и категории упитанности туш.

Продолжительность охлаждения мяса 
можно сократить за счет снижения тем
пературы в камере перед загрузкой и крат
ностью воздухообмена.

Охлаждение субпродуктов проводят 
в металлических формах, с загрузкой не 
выше 10 см. Почки, сердце, язык, мозги 
охлаждают, раскладывая в один ряд, при 
температуре в камере от 0 до -2°С и от
носительной влажности 90-95% . Продол
жительность охлаждения 24 часа.

Охлажденное мясо может храниться 
при -1°С в камере до 15 суток. За это вре
мя оно несколько теряет теряет массу: в 
первые 2 суток свинина жирная теряет 
0,2% своей массы, говядина — до 0,3% и 
в дальнейшем по 0,01% ежедневно.

Субпродукты после охлаждения хра
нят не более 2 суток.

Органолептические показатели охлаж
денного мяса — эластичная консистен
ция, запах, присущий каждому виду

мяса, поверхность говяжьих и бараньих 
туш покрыта корочкой подсыхания, мы
шечная ткань на разрезе влажная, ха
рактерного цвета.

Подмороженное мясо по органолеп
тическим и физико-химическим показа
телям практически аналогично охлажден
ному, но температура в толще мышц на
ходится в пределах от 2°С. При 
таком температурном режиме оно хра
нится до 20 суток.

Замороженным мясо считается, если 
в толще мышц температура достигла 
-8°С. Следует отметить, что мясо при та
кой температуре длительное время хра
нится не должно. Оптимальная темпера
тура хранения -16...-18°С. Вместе с тем, 
необходимо отметить, что холод не спо
собен исправлять уже имеющиеся в мясе 
пороки.

В практике применяют двухфазный 
и однофазный методы замораживания 
мяса. При двухфазном — мясо замора
живают после предварительного охлаж
дения, а при однофазном — заморажива
ют парное мясо, при этом значительно 
сокращается время заморозки и снижа
ется потеря массы за счет естественной 
убыли на 0,2-1,6% .

Более целесообразно замораживать 
мясо при -23...-27°С, а еще лучше при 
-35°С. При таком режиме образуются 
мелкие кристаллы, которые не наруша
ют целостности сарколеммы мышечного 
волокна, поэтому при оттаивании потери 
мышечного сока будут минимальные. 
Относительная влажность поддерживает
ся на уровне 90-95% , скорость движе
ния воздуха 0 ,1-0 ,3  м/с. Продолжитель
ность заморозки 20-24 часа (при -35°С). 
Естественные потери при однофазной за
морозке составляют около 1,6%.

Замороженное мясо хранят в штабе
лях, на рейках или поддонах. Штабель 
укладывают, отступая от стен по пери
метру на 30-40 см и на 40 см от холо
дильных батарей. Замороженное мясо,
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Т а б л и ц а  15 
Срок хранения замороженных 

мясных продуктов

говядину, баранину можно хранить 10- 
12 месяцев, свинину — до 8 месяцев (без 
шкуры — до 6 месяцев) (табл. 15).

Естественные потери (усушка) зави
сят от периода года и температуры хра
нения. В первый квартал они равны 0,16-
0,22%, в последующие— 0,2-0,32%. 
Расчеты потерь производятся по действу
ющим нормам и имеют значительные 
колебания с учетом видовой принадлеж
ности и категории упитанности, емкости 
камеры хранения.

При продолжительном хранении за
мороженного мяса верхние слои подсы
хают за счет сублимационной усушки. 
Мясо теряет естественную окраску с по
верхности. У свиных туш идет окисле
ние жира, он желтеет.

Для снижения естественной убыли и 
лучшей сохранности мяса по периметру 
камеры устанавливают экраны. Для это
го, отступив на 40-50 см по периметру, 
натягивают ткань от пола до потолка и 

ккипают лед. При этом способе хра
нении мясо сохраняется более длитель
ное время без значительных изменений, 
так как в первую очередь идет сублима
ция льда с экрана, а не из мяса.

Замораживание мяса в блоках счита
ется более рациональным по сравнению с 
заморозкой туш, полутуш и четвертин. 
Замороженное мясо в блоках сохраняет
ся лучше, а затраты на хранение, транс
портировку резко снижаются. Для замо
раживания мясо подвергают обвалке, 
либо расчленяют на отдельные части в 
соответствии с требованиями действую
щего стандарта по сортовому разрубу. 
Полученные отрубы укладывают в фор
мы 380 х 380 х 150 см, с таким расчетом, 
чтобы в каждой форме были куски раз
личных сортов мяса, и замораживают при 
температуре -23..,-27°С. Продолжитель
ность заморозки 12-24 часа. Затем бло
ки извлекают из формы, упаковывают в 
бумагу и картонные коробки, маркируют 
и направляют в камеры хранения. В ка
мерах хранения блоки укладывают ком
пактно в штабеля. Температура в камере 
хранения должна быть не выше -18°С, 
относительная влажность 05-100%. Срок 
хранения мяса в блоках не менее 12 ме
сяцев.

Кроме мяса, в блоках замораживают 
субпродукты (печень, почки, сердце) и 
мясную обреэь.

Мясо, замороженное в блоках, имеет 
много преимуществ перед замораживани
ем его в тушах.

Блоки, упакованные в картонные ко
робки, защищены от внешней среды, сле
довательно, мясо предохраняется от ме
ханического загрязнения, обсеменения 
микрофлорой и выветривания. Значитель
но снижается естественная убыль, более 
рационально используются камеры хра
нения.

Размораживание мяса — процесс обо
грева его и доведения температуры в тол
ще мьппц до 0-2°С. Главная задача со
стоит в том, чтобы в размороженном мясе 
сохранить, по возможности, первоначаль
ные органолептические и физико-химиче
ские показатели. Размораживание прово
дится несколькими способами: медленное

Вид и категория 
продукта

Срои хранения 
(в месяцах) 

при температуре, "С
-11 [ - 1 8 | -1» [ -12

Говядина и баранина:
первой категории 18 12 9 в

второй категории 16 10 7 б

Свинина
в шкуре 1В 10 7 6
без шкуры 12 8 в 4

Куры, цыплята, 
индейки, дичь 16 10 7 б

Гуси, утки 12 8 в 4

Субпродукты Не более -1-6 месяцев
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в воздушной среде с температурой от 0° до 
6°С в течение 3 суток; быстрое, при тем
пературе в камере 12-20°С, длительность 
процесса 15-25 часов; быстрое в паровоз
душной среде при температуре 25-40°С в 
течение 5-7 часов; в воде, при температуре 
10-20°С, в течение 10-15 часов.

Наиболее рациональным из способов 
оттаивания является второй. При размо
раживании мяса необходим особый конт
роль ветеринарного врача по поддержа
нию санитарно-гигиенического режима. 
Мясо после оттаивания неустойчиво.

КРАТКИЕ СВЕДЕНИЯ 
ОБ ИСТОЧНИКАХ 

ХОЛОДА

Низкие температуры широко исполь
зуются в мясной промышленности, где 
применяется машинный холод. Однако и 
до сих пор используют холод, получен
ный безмашинным способом. Для этого 
применяют лед, льдосолевые смеси, сухой 
лед (твердая углекислота), мерзлотники.

Машинный холод получают с помо
щью хладагентов — веществ, которые при 
изменении агрегатного состояния погло
щают тепло из окружающей среды. В мяс
ной промышленности хладагентом явля
ется аммиак.

Безмашинный способ получения хо
лода — это использование обычного льда

Рис. 41 
Наземный ледник:

1 — лед; 2 — помещение для продуктов; 
8 — отверстие для теплого воздуха; 4 — 
отверстие для охлажденного воздуха.

в смеси с различными солями (NaCl, CaCl 
и др.). Лед тает при 0°С, но если добавить 
к  нему 33% NaCl, то температура таяния 
снижается до -21°С, а при добавлении CaCl 1 
можно получить температуру -32°С. На 
поверхности брикета сухого льда (твердая I 
углекислота) при сублимации температу- I 
ра находится в пределах -78°С.

Для получения холода с помощью | 
льда и льдосолевых смесей строят ледни- I 
ки и ледяные склады. Они бывают на
земные и подземные. Наземное сооруже
ние — склад для хранения мяса — пред
ставлен на рис. 41.

В северных районах широко исполь
зуется ледяной склад Крылова. В зимнее 
время намораживают лед, затем из досок 
сооружают сводный каркас, на который 
намораживают лед толщиной 2-3  м. На 
лед насыпают опилки, торф толщиной 
1 м и более.

Для понижения температуры в таком 
складе используют льдосолевые смеси. 
При надлежащем текущем ремонте та
кие склады служат много лет.

Машинный способ получения осно
ван на изменении агрегатного состояния 
хладагента. Холодильные установки в 
зависимости от принципа их работы под
разделяют на компрессорные, вакуумные 
и абсорбционные. Большее распростра
нение получили компрессорные машины. 
Они состоят из компрессора, конденсато
ра, ресивера, регулирующего вентиля и 
испарителя (рис. 42). Все эти звенья со
единены между собой трубопроводами, в 
которых циркулирует хладагент амми
ак. Температура кипения (испарения) при 
разряжении 0,42 атм — -50°С. При пе
ремещении аммиака из одного звена хо
лодильной установки в другое происхо
дит смена его агрегатного состояния (ис
парение), в результате чего образуется 
холод.

В компрессоре при возвратно-поступа- 
тельном движении поршня происходит вса
сывание паров аммиака из испарителя,
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Рис. 42 
Схема холодильной 

компрессорной установки

Камера
t - 2 0 * t = 12° Грязевик

ЩШШШтт,
Испаритель

Рис. 43
Схема передачи холода через рассол (рассольное охлаждение)

сжатие их. Сгущенные пары аммиака 
подаются в конденсатор (змеевик из труб), 
где идет сжижение (конденсация) паров. 
Происходит сжижение под воздействием 
холодной воды на трубы змеевика. Жид
кий аммиак по трубопроводу поступает в 
ресивер — отстойник. Из ресивера жид
кий аммиак посредством регулируемого 
вентиля подается в испаритель. Цикл кру
говорота аммиака повторяется. Компрес
сорная холодильная установка представ- 
ляет собой замкнутую систему, в которой 
циркулирует один и тот же хладагент.

Второй способ передачи холода — по
средством охлажденного рассола (рис. 43). 
При этом способе применяют посредни

ка. Таким посредником являются вод
ные растворы солей с пониженной темпе
ратурой замерзания. Для получения тем
пературы до -15°С  используют рассол 
поваренной соли, а для более низких тем
ператур — растворы хлорида кальция. 
Для этого змеевик рефрижератора разме
щают в емкости с рассолом. Образующий
ся в рефрижераторе холод передается рас
солу, последний насосом перекачивается 
в батареи охлаждаемого помещения, где 
рассол отдает холод хранящимся продук
там и возвращается в рефрижератор для 
охлаждения. При такой передаче холода 
рефрижератор находится вне места по
требления хладагента, поэтому нельзя
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получить столь низкой температуры, как 
при непосредственном охлаждении.

Третий способ передачи холода — это 
воздушное охлаждение. При этом посред
ником является воздух. Он охлаждается 
рефрижератором холодильной установки, 
затем, после очистки от пыли, по метал
лическим трубам вентилятором закачи
вается в помещение, где требуется ох
лаждение.

На предприятиях мясной промыш
ленности строят производственные холо
дильники, в крупных городах — распре
делительные, в местах заготовки мяса — 
заготовительные, а для обслуживания эк- 
спортно-импортных перевозок морским 
транспортом — портовые.

Главное для всех холодильников — 
сохранить доброкачественность имеющих
ся грузов.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЙ 
НАДЗОР 

И ЭКСПЕРТИЗА МЯСА 
НА ХОЛОДИЛЬНИКАХ

Ветеринарно-санитарный контроль за 
мясом на холодильниках проводится по
стоянно государственной ветеринарной 
инспекцией. В зависимости от объема 
работы за холодильником закрепляется 
один или несколько государственных ве
теринарных инспекторов.

При поступлении на холодильник 
партии мяса или мясопродуктов они со
провождаются следующими документа
ми: ветеринарное свидетельство Ф. № 2, 
качественное удостоверение, сертификат 
соответствия, товарно-транспортная на
кладная.

При отсутствии документов мясо вы
гружают в обособленную камеру. Если 
документы не высылают на посланный 
запрос, проводится полная ветеринарно
санитарная экспертиза и с продукцией 
поступают в соответствии с ее результа
тами.

При поступлении продукции в таре 
осмотру подвергают не менее 10% упако
вок, а при обнаружении отклонений от 
стандарта проверяют всю партию.

При выгрузке мяса ветеринарный 
врач проверяет органолептические пока
затели, наличие клейм, качество обра
ботки мяса, параметры температуры. При 
необходимости проводят пробу варки, а 
также лабораторные исследования.

Замороженное мясо в сомнительных 
случаях оттаивают и проводят исследо
вание.

Ветеринарный врач, осмотрев груз, ус
танавливает сроки продолжительности его 
хранения, о чем указывает в приемном 
акте, а результаты ветеринарно-санитар
ной экспертизы заносит в журнал. Дефект
ную продукцию, подлежащую использо
ванию с ограничениями, выгружают в от
дельную камеру, на двери которой вешают 
аншлаг с указанием груза и методов его 
использования. Аналогичная запись про
водится в регистрационном журнале.

При наличии на мясе повреждений, 
оставленных грызунами, или их помета, 
его помещают отдельно, в камеру дефект
ных грузов, подвергают зачистке. При 
наличии ослизнения, плесеней мясо вы
гружают в отдельную камеру и проводят 
санитарную обработку.

На мясо с дефектами ветеринарный 
государственный инспектор составляет 
акт, в котором отмечает количество про
дуктов, номер вагона, железнодорожной 
накладной, станцию отправления и назна
чения, отправителя и получателя, номер 
ветеринарного свидетельства и конкретные 
дефекты. В акт записывают заключение
о порядке использования мяса — реали
зация, промышленная переработка или 
техническая утилизация.

В обязанности ветеринарного врача 
входит проверка камер по степени за
грязнения, правильности укладки мяса, 
режимов хранения, обеспеченности спец
одеждой персонала и выполнении ими
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санитарно-гигиенических правил при кон
такте с продуктами; качества хранящих- 

, ся продуктов и др.
Во время хранения мяса в камерах 

проводится периодическая проверка его 
, качественного состояния. Для бактерио- 
! логического контроля загрязненности по- 
' мещений один раз в квартал берут пробы 

воздуха и соскобы со стен камеры.
Ветеринарно-санитарный контроль 

?. проводится также при выпуске мяса из 
I ! холодильника. Выпускаемая продукция 
1{ подвергается осмотру как и при прием-
ll ке. Транспорт, в который будет загру- 
I жаться мясо, должен отвечать санитар

ным требованиям.
При выпуске из холодильника на 

[ мясо выписывают ветеринарное свиде- 
|  тельство Ф. № 2 или справка Ф. № 4,
В кроме того, выдается сертификат соот- I ветствия и товарно-транспортная наклад- 
I ная. Эти документы выписывают для- 
|  каждой торгующей организации или пе- 
I рерабатывающего предприятия.

ДЕЗИНФЕКЦИЯ 
И ДЕРАТИЗАЦИЯ 

НА ХОЛОДИЛЬНИКАХ

Дезинфекция — важное мероприятие 
, на холодильниках. Она занимает ведущее 

место в системе санитарно-гигиенических 
J мероприятий. Проведение дезинфекции 
" предусматривает не только предотвраще

ние общего бактериального обсеменения 
пищевых продуктов, но и борьбу с бичом 

; холодильников — плесенью.
Камеры дезинфицируют по мере ос- 

I  вобождения от грузов, с профилактиче
ской целью — два раза в год. В случае 
обнаружения плесени на мясе проводит- 

I ся вынужденная дезинфекция.
Камеры освобождают от груза и ин

вентаря, отепляют их и очищают от за
грязнений. После такой подготовки про
водят дезинфекцию. Дезинфицирующие 
растворы наносят на стены, потолок и

пол из пульверизатора, либо кистью. Кро
ме камеры обрабатывают коридоры и ле
стничные клетки. Камеры после дезин
фекции закрывают на 2 часа, затем про
ветривают и просушивают. В заключение 
проводится побелка стен и промывание 
пола. Инвентарь, вывезенный из каме
ры, также подвергается дезинфекции.

Лучшими дезинфектантами против 
плесеней считаются хлорная известь, ан- 
тисептол, оксидифенолят натрия (ф-5), 
сернокислое железо. Обработку камер 
можно проводить при температуре -4°С и 
выше.

Хлорную известь используют с кон
центрацией активного хлора не менее 2%, 
антисептол (хлорная известь 2,5 кг с 25% 
активного хлора и 3,5 кг кальцинирован
ной соды на 100 л воды), оксидифенолят 
натрия — 2%-ный водный раствор, сер
нокислое железо и NaOH — 5%-ные вод
ные растворы.

Эффективность дезинфекции опреде
ляют бактериологическим исследованием 
смывов со стен, пола и проб с воздушной 
среды камеры. Показателем удовлетво
рительной обработки является прораста
ние единичных колоний плесени на 1 см2 
среды.

Дератизация. Мышевидные грызуны 
являются практически постоянными оби
тателями холодильников. Несмотря на 
низкие температуры, они проникают в 
камеры хранения мяса и приносят ощу
тимый вред, портят товарный вид и за
грязняют продукцию пометом, мочой. Все 
это чревато распространением антропозоо- 
нозных болезней.

Для борьбы с грызунами проводят 
профилактическую и истребительную де
ратизации. К профилактической дерати
зации относят все хозяйственно-санитар
ные мероприятия по предотвращению 
проникновения грызунов на территорию 
и в помещения холодильника, к истреби
тельной — физические и химические спо
собы их уничтожения.
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Для истребления грызунов физиче
ским методом используют капканы, ло
вушки. Применяют и химические веще
ства, такие как фосфид цинка, зоокума
рин, крысид, ратиндан и другие, а также 
углекислый газ. Яды добавляют в при
манки и раскладывают в местах, посеща
емых грызунами. Трупы грызунов соби
рают и сжигают. При работе с ядами со
блюдают технику безопасности.

Весьма эффективный метод уничто
жения грызунов с применением углекис
лого газа. В камере заделывают все от
верстия, проделанные грызунами, ее плот
но закрывают и заполняют из баллонов 
углекислым газом.

КОНСЕРВИРОВАНИЕ МЯСА 
И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

высокой
ТЕМПЕРАТУРОЙ

Технология приготовления консервов 
сводится к тому, что подготовленное мясо 
или другие продукты закладывают в же
стяные или стеклянные, герметически 
закрывающиеся банки, которые подвер
гают стерилизации при температуре выше 
100°С. Консервы являются хорошим пи
щевым продуктом, хранящимся без пор
чи многие годы. Транспортабельность, 
быстрота приготовления пищи дают ба
ночным консервам целый ряд преиму
ществ перед другими видами консерви
рования продуктов. Известно, что мяс
ные консервы, несмотря на обработку 
высокой температурой, сохраняют боль
шинство питательных веществ и биоло
гически активных компонентов.

Изготавливают консервы на консерв
ных заводах или в консервных цехах мя
соперерабатывающих предприятий. Кон
сервный цех или завод имеет два основ
ных отделения: 1) жестяно-баночное, где 
изготавливают банки и 2) технологическое, 
в котором проводят все технологические 
операции при изготовлении консервов.

Изготовление консервных банок. При 
изготовлении банок используют тонкую 
листовую жесть, которую с обеих сторон 
покрывают оловом или антикоррозийным 
лаком. Донышки и крышки называют 
концами, на них выштамповывают кон
центрические круги (скрытый запас жес
ти). Это необходимо при стерилизация 
банок, когда под действием высокой тем
пературы происходит расширение метал
ла и содержимого банки. Если бы не было 
концентрических кругов, происходил бы 
разрыв банок. Следующая операция — 
соединение донышка с корпусом. Для пол
ноты герметичности перед соединением на 
окружность донышка наносят резиновую 
пасту (то же делается и на крышке).

Банки могут быть и цельнотянуты
ми. На штамповочных станках получают 
банку с донышком. Готовые банки моют 
и обрабатывают острым паром.

Применяемые для выработки консер
вов жестяные и стеклянные банки могут 
быть различными по объему, в зависимо
сти от которого их нумеруют. Так, «Мясо 
тушеное» вырабатывают в жестяных бан
ках № 1 — объем 374,6 см3, № 2,5 — 
объем 861,4 см3, № 9 — объем 515 см3, а 
в стеклянных банках № 83 ал — объем 
550 см3, № 83 л — объем 1000 см3.

На крышку консервной жестяной бан
ки наносят маркировку (штамповкой или 
несмываемой краской), состоящую из цифр 
и букв, которые несут в себе необходимые 
сведения о продукте (ГОСТ 13534-89).

Условные обозначения располагают в 
три ряда в следующей последовательнос
ти: в первой верхней строчке указывают 
дату, месяц и год изготовления по две 
цифры в каждой; во второй — рабочую 
смену на производстве и ассортиментный 
номер консервов (от 1 до 3 цифр); в тре
тьей — вид консервов в виде букв (А — 
мясо, КП — пищевые продукты, К — ово
щи, М — молоко, Р — рыба), номер пред
приятия, индекс системы промышленно
сти (А — мясная, М — молочная, Р —
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j рыбная, КП — пищевая, К — овощная,
1 Цс — потребкооперация, Мс — сельско- 
! хозяйственные предприятия, JIX — лес- 
; ное хозяйство).

В некоторых случаях после ассорти- 
j мента продукта высшего сорта ставят 
И букву В. Например, на банке имеется 
I маркировка: 01 12 97 — это означает, что 
I консервы выработаны 1 декабря 1997 г.; 
I 118 В — в первую смену, 18-го ассорти- 
I мента (колбасный фарш), высшего сорта; 
I А-93 КП — мясо, предприятие № 93, пи- 
I щевая промышленность.

Иногда маркировку на банках нано- I сят в два ряда, при этом соблюдают пос-
■ ледовательность нанесения знаков. На

пример,
01 12 97
1 18 В А 93
Допускается последние два знака (А 93) 

наносить на донышко банки. На литогра-. 
фированных и стеклянных банках, кроме 
этикетки,' содержащей все необходимые 
сведения о консервах, на крышке указы
вают только дату, месяц и год выпуска.

Консервы, предназначенные для экс
порта или поступающие в страну по им
порту, а в дальнейшем и реализуемые на 
внутреннем рынке, должны иметь инфор
мацию о некоторых наиболее существен
ных параметрах продукции. Для этого 
используют Европейскую систему коор
динации, благодаря которой можно оп
ределить страну или фирму, где они из
готовлены. Эта система исключает воз
можность фальсификации.

По этой системе каждый вид продук
ции имеет свой номер, состоящий обыч
но из 12 цифр. На этикетку наносят изоб
ражение в виде штрихов, под которыми 
и размещают необходимые цифры, кото- 
рые расшифровываются следующим об
разом.

С помощью штрихового кода зашиф
рована информация о некоторых наибо
лее существенных параметрах продукции. 
Наиболее распространены американский

Универсальный товарный код UPC и Ев
ропейская система кодирования EAN.

Согласно той или иной системе каж
дому виду изделий присваивается свой 
номер, состоящий чаще всего из 13 цифр 
(EAN-13). Первые две-три цифры означа
ют страну происхождения изготовителя 
или продавца продукта, следующие че- 
тыре-пять — предприятие-изготовитель, 
еще пять — наименование товара, его 
потребительские свойства, размеры, мас
су, цвет.

Последняя цифра (3) — контрольная, 
используемая для проверки правильнос
ти считывания штрихов сканером.

Технология производства1 мясных 
консервов. Весь технологический процесс 
изготовления мясных консервов состоит 
из нескольких операций: подготовка ос
новного сырья и вспомогательных мате
риалов, заполнение банок сырьем, эксга- 
устирование (удаление воздуха из бан
ки), стерилизация, охлаждение, первая 
сортировка, термостатирование, вторая 
сортировка, маркировка, упаковка и хра
нение.

Сырьем для выработки мясных кон
сервов является мясо всех видов убой
ных животных и птицы, субпродукты, 
соль, специи, растительные и животные 
жиры. Все составляющие должны соот
ветствовать требованиям стандартов, тех
нических условий, ветеринарно-санитар
ным правилам и технологическим инст
рукциям;

При поступлении мяса и субпродук
тов в консервный цех из холодильника 
того же предприятия, осмотр туш прово
дится на подвесных путях. Проверяют 
качество боенской и термической обра
ботки и наличие клейм.

При доставке сырья из других пред
приятий его подвергают повторной вете- 
ринарно-санитарной экспертизе. На мяс
ные продукты в данном случае должны 
быть представлены все необходимые вете
ринарные и товароведческие документы.
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Для изготовления консервов не раз
решается использовать мясо плохо обес
кровленное, повторно замороженное, пар
ное, загрязненное, с признаками несве
жести и посторонним запахом, а также 
мясо некастрированных производителей 
и свинину с пожелтевшим шпиком.

При изготовлении таких видов мяс
ных консервов, как «Гуляш», «Куриное 
филе», «Говядина отварная» и некото
рых других, вводится дополнительная 
операция, которая называется бланши- 
ровкой. Бланшировка — это кратковре
менная варка мяса перед закладкой его в 
банки.

При изготовлении консервов «Говя
дина тушеная» основным сырьем являет
ся говядина. Кроме мяса, сырьем для дан
ного вида консервов является жир. Жир 
может применяться в виде жира-сырца 
(подкожный, околопочечный, рубцовый) 
или жир топленый. К вспомогательному 
сырью относится лук репчатый, свежий 
и сушеный, соль поваренная, лавровый 
лист, перец черный.

Количество сырья устанавливают в 
соответствии с размером банки. Для же
стяной банки № 9 рецептурой предусмот
рено следующее количество сырья в 
граммах:

■ мясо — 295;
■ жир-сырец (или топленый) — 35 (27);
■ соль поваренная — 3,5;
■ лук свежий (сушеный) — 4,5 (1,0);
■ перец молотый черный — 0,04;
■ лавровый лист — 0,25-0,5.

Перед тем как изготовить консервы, 
подготавливают сырье. Первой такой опе
рацией является разделка мясных туш, 
т. е. расчленение их на части согласно 
стандарту. После расчленения их подвер
гают обвалке — отделению мясной мяко
ти от костей. Следующая операция — 
жиловка — удаление из мякоти жира, 
сухожилий, фасций, хрящей и других 
элементов соединительной ткани. Жилов- 
ке подвергают также жир-сырец. После

жиловки мясо и жир передают в фасо
вочное отделение, где измельчают до тре
буемых размеров. Расфасовку сырья про
водят последовательно. Вначале в банку 
вносят соль, перец, лавровый лист, лук, 
затем мясо и жир. Внесение компонентов 
производится вручную или дозатором. 
Банки с содержимым выборочно взвеши
вают и по конвейеру направляют на за
катку. Закатка крышек совмещена с экс- 
гаустированием под вакуумом. После за
катки банки попадают в металлические 
корзины с водой (для исключения дефор
мации). При наполнении банками корзи
ны их поднимают лебедкой и перемеща
ют в автоклавы для стерилизации. При 
стерилизации инактивируется микрофло
ра и происходит варка мяса.

Во время стерилизации необходимо 
соблюдать режим, который выражают 
формулой. Формула установлена для каж
дого вида консервов, в зависимости от 
емкости банки. «Мясо тушеное» в банке 
№ 9 стерилизуют по формуле:

2 0 - 9 0 - 2 0  ___  2 0 - 4 0 - 2 0
113 120

Первую формулу следует читать так: 
20 — время (в минутах) постепенного на
грева автоклава и банок при открытых 
вентилях; 113°С — температура в авто
клаве, при закрытых вентилях, поддер
живаемая на этом уровне 90 минут; 20 — 
время (в минутах) постепенного спуска 
пара (снижение давления).

Для каждого автоклава имеется кон
трольно-измерительный самопишущий 
прибор. На термограмме регистрируются 
данные режима стерилизации. Хранят 
термограммы в течение 5 лет.

После стерилизации корзины с кон
сервами извлекают из автоклава и ох
лаждают на воздухе, после чего проводят 
первую сортировку. При сортировке уда
ляют банки с различными дефектами. 
После сортировки от партии берут 3 бан
ки для бактериологического исследования.
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I Консервы после сортировки помещают в I термостатное помещение с температурой 
I 37°С на 5 суток. При термостатировании 
I выявляют наличие остаточной микрофло

ры, при наличии ее банки вздуваются 
(бомбаж). После термостатирования про
водится вторая сортировка для удаления 
(если такие имеются) бомбажных банок.

При направлении консервов в реали
зацию их этикируют. Бели консервы идут 
на хранение, то банки покрывают тон
ким слоем вазелина для предохранения 
от ржавчины, укладывают в ящики. Эти
кетки в этом случае не наклеивают, их 
укладывают в ящик с банками. Консер
вы передают на склад готовой продук
ции, где поддерживается температура 0 -  
6°С, относительная влажность 75-80%. 
Более высокая температура хранения кон
сервов способствует порче, содержимое 
приобретает металлический привкус, из'- 
меняется его цвет и консистенция, воз
можен химический бомбаж.

Длительность хранения мясных кон
сервов на складах — 5 -6  лет, деликатес
ных, фаршевых, паштетов — до 2-3  лет.

Сроки хранения могут изменяться в 
зависимости от условий. Проверка каче
ства консервов проводится 2 раза в год — 
весной и осенью.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
КОНСЕРВОВ 

И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Четкая организация и выполнение 
гигиенических требований на всех этапах 
консервного производства имеет решаю-

е значение для получения высококаче- 
ственных и благополучных в санитарном 
отношении мясных консервов. Гигиена 
консервного производства аналогична та
ковой для колбасного производства.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
готовых мясных баночных консервов и м р

ет свои особенности. При проведении ее 
можно выявить банки с различными де
фектами. Выявить и распознать дефек
ты, установить причины их возникнове
ния является основной задачей ветери
нарно-санитарного эксперта. Причины, 
вызывающие дефекты и пороки консер
вов, могут быть разными.

Исследование консервов проводят ла
бораторными методами и дегустацией.

Органолептические показатели кон
сервов, устанавливаемые дегустацией, 
следующие: запах специфический; вкус, 
характерный данной рецептуре; консис
тенция мяса упругая; бульон желтова
того цвета, прозрачный (допускается не
значительная мутноватость). Для опре
деления органолептических показателей 
консервы дегустирует комиссия, в со
став которой входят инженер-технолог, 
инженер-химик, ветеринарный и меди
цинский врачи, государственный инспек
тор по качеству. Отбирают по 1-2  банки 
от партии. Дегустацию ветчины, язы
ков, завтрака туриста проводят в охлаж
денном состоянии, мяса тушеного, гуля
шей — в подогретом, паштетов — при 
комнатной температуре. Доброкачествен
ные консервы через 5-6  месяцев хране- 
ния приобретают более приятные вкусо
вые качества, по сравнению со свежими.

Пороки и дефекты консервов. По вне
шним признакам устанавливают подтек, 
деформацию банок, бомбаж, а при иссле
довании содержимого банки — закисание, 
зловонный запах, отклонения по вкусу, 
размягчение ткани, расплавление жира 
и растительных компонентов.

При подтеке по швам (после стерили
зации), банку вскрывают и направляют 
для переработки в колбасное производ
ство. При обнаружении подтека при хра
нении банки направляют в техническую 
утилизацию.

Деформация банок появляется при 
механическом воздействии (вмятины) или 
тпи резком снижении давления после
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стерилизации. В таких случаях банки 
вскрывают, содержимое перерабатывают 
на паштеты.

Банки с вибрирующими концами и 
«хлопуши* имеют постоянно приподнятую 
крышку или донышко. При надавливании 
на выпуклую поверхность она продавлива
ется, но выпячивается противоположная. 
Этот дефект связан чаще с переполнением 
банки содержимым. Если при бактериоло
гическом и органолептическом исследова
нии не обнаружено отклонений, то такие 
консервы направляют для реализации.

Бомбаж может быть микробиологичес
кий, химический и ложный — физичес
кий. При бомбаже концы банок выпячи
ваются иногда до такой степени, что гоф
рировка их совершенно сглаживается. 
Вспучивание происходит за счет сильного 
давления газов внутри банки, образовав
шегося в результате микробиологических, 
химических или физических процессов.

Физический бомбаж возникает при 
расширении содержимого в процессе на
гревания или замерзании. Консервы с 
наличием физического (ложного) бомба- 
жа не дефектны. После устранения при
чины, вызвавшей отклонения, их реали
зуют в предусмотренные сроки.

Химический бомбаж возникает при 
скоплении внутри банки водорода, вслед
ствие реакции составных частей продук
та с металлом тары. В таких банках об
наруживают соли металла тары — оло
ва, железа, алюминия, которые придают 
мясу металлический привкус, иногда из
меняется цвет продукта. Консервы при 
химическом бомбаже подвергают органо
лептическому, химическому и бактерио
логическому исследованию. При удовле
творительных результатах исследований 
их допускают для пищевых целей по ре
шению органов санитарного надзора.

Бактериологический бомбаж связан с 
газообразованием и является результатом 
жизнедеятельности микроорганизмов в 
банке, чаще всего анаэробов. Микробио

логический бомбаж в единичных банках 
указывает на дефект банки. При бомбаже 
значительного числа банок партии — это 
результат недостаточного режима стери
лизации при неудовлетворительном сани
тарном состоянии оборудования, сырья, 
тары. При микробиологическом бомбаже 
в банках могут прорастать споры В. sub- 
tilis, В. mesenterium, В. megaterium, а 
также Cl. botulinum. Консервы с микро
биологическим бомбажем направляют в 
техническую утилизацию.

Ржавчина на банках возникает при 
повышенной влажности или в связи со 
значительным перепадом температуры. 
Банки с легким налетом ржавчины про
тирают и направляют на хранение. Если 
после протирки на поверхности банок ос
таются темные пятна, раковины, то бан
ки подлежат срочной реализации.

Кроме органолептических и микро
биологических исследований для оценки 
качества готовых консервов определяют 
общую их кислотность, количество су
хих веществ, жира, поваренной соли, 
нитритов, олова, свинца, меди и др. Сви
нец в консервах не допускается, а другие 
металлы лимитированы в зависимости от 
вида продукции.

КОНСЕРВИРОВАНИЕ МЯСА 
ПОВАРЕННОЙ СОЛЬЮ

Общая характеристика метода. По
сол мяса как метод консервирования ис
пользуется с глубокой древности. Мясо, 
подвергнутое посолу, называется солони
ной. Солонина может сохраняться при 
плюсовой температуре длительное время. 
Однако этот метод консервирования име
ет ряд серьезных недостатков. Основным 
из них является снижение пищевых до
стоинств мяса. В процессе посола и хра
нения мясо теряет значительное количе
ство ценных питательных веществ — бел
ка, экстрактивных веществ, фосфатов, 
которые переходят в рассол. Соль, про-
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1 никая в мышечную ткань, частично обез- 
| воживает ее, мясо становится жестким и 

менее вкусным. Следует отметить, что,
I несмотря на указанные недостатки, при

менение соли в ряде случаев неизбежно, 
целесообразно и выгодно при изготовле
нии пищевых продуктов в промышлен
ности, при изготовлении бекона, шпика, 
копченостей, в колбасном производстве.

Сущность посола. Посол относится к 
химическим методам консервирования, 
принцип его подчинен физическому за
кону диффузии, в основе которого лежит 
осмотически-диффузный обмен. В процес
се посола такой обмен происходит между 
мясом и рассолом. В мясо проникает по
варенная соль, а в рассол выходит вода и 
другие водорастворимые органические 
вещества, т. е. происходит уравновеши
вание концентрации соли в рассоле и тка
нях мяса. На этом процесс посола счита
ется законченным. Длительность посола 
находится в прямой зависимости от кон
центрации солевого раствора и темпера
туры окружающей среды. При высоких 
концентрациях соли и высокой темпера
туре посола мясо ухудшает свои полез
ные свойства. По этой причине использу
ют умеренное количество соли, и процесс 
протекает при температуре 2-4°С. Соло
нина считается готовой через 20 дней.

Ингредиенты посолочных смесей. 
Кроме поваренной соли, главного ингре
диента, применяют в качестве дополни
тельных следующие вещества: селитру 
(нитрат) или нитрит, сахар и аскорбино
вую кислоту. Все ингредиенты должны 
соответствовать требованиям стандартов.

Соль, даже в 1%-ном растворе, созда
ет осмотическое давление в 6,1 атм. Кон- 

|1 сервирующее действие соли основано, в 
первую очередь, на воздействии осмоти
ческого давления на микробные клетки. 
Большинство гнилостных микроорганиз
мов прекращает рост уже при 10%-ной 
концентрации. Однако соль не убивает 
микроорганизмы и не разрушает их

сины. Следует отметить особое место по 
устойчивости к поваренной соли гало- 
фильных микроорганизмов. Они разви
ваются при высоких концентрациях соли. 
За счет их развития при длительном хра
нении могут протекать процессы, приво
дящие в непригодность солонину.

Добавление к соли селитры весьма 
желательно, так как под влиянием де- 
нитрофицирующих бактерий (всегда име
ющихся в рассолах) образуется нитрит. 
Образующаяся при этом азотная кислота 
является активным окислителем, действу
ет на бактериальные ферменты и на сами 
бактерии, даже на клостридии. Под дей
ствием нитритов мясо сохраняет красный 
цвет, не исчезающий при варке. Нитрит 
применяют в виде раствора под контро
лем лаборатории. Содержание нитрита в 
готовом продукте не должно превышать
5 мг на 100 г массы изделия.

Для ускорения окраски и предохра
нения изделий от обесцвечивания при
меняют аскорбиновую кислоту или ас- 
корбинат натрия (0,05% к массе мяса). 
Аскорбиновая кислота непосредственно 
восстанавливает нитрит до окиси азота.

Добавление при посоле сахара смягча
ет соленость мясопродукта и предохраня
ет нитриты от окисления. Количество са
хара не должно превышать 2% к массе 
рассола или 6% к сухой посолочной смеси.

При приготовлении солонины разли
чают три способа посола: сухой, мокрый 
и смешанный.

Сухой способ посола. Каждый отруб 
или кусок мяса натирают посолочной сме
сью, из расчета 8-10% к массе мяса. Кус
ки плотно укладывают в тару, пересыпая 
посолочной смесью. Последний ряд засы
пают слоем 2 см, через 3 дня после осадки 
тару закупоривают. Срок посола — 20 дней.

Сухой способ посола имеет положитель
ные стороны и недостатки. К положи
тельным показателям относится высокая 
стойкость при хранении, небольшие поте- 

ов, экстрактивных и минеральных
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веществ. К недостаткам относятся высокая 
соленость, жесткость, сухость продукта и 
значительные потери мяса — до 8,6%.

Мокрый посол чаще всего применя
ют при изготовлении свинокопченостей. 
Однако, применяют его и для приготов
ления солонины. Мясо закладывают в 
тару и заливают рассолом нужной крепо
сти. Все мясо должно находиться в рас
соле, чтобы оно не всплывало, его накры
вают решетчатыми кругами с грузом.

Мокрый посол имеет преимущества 
перед сухим. При мокром посоле солонина 
нежная, умеренно соленая (6-7%), имеет 
увеличенный выход — до 115%. К недостат
кам следует отнести повышенные потери 
белков, фосфатов и высокую влажность.

Смешанный посол включает два пер
вых способа — сухой и мокрый. Приме
няют его для получения солонины на кос
тях при длительном хранении и при про
изводстве свинокопченостей. Куски мяса 
вначале натирают посолочной смесью и 
закладывают в тару. Каждый ряд пересы
пают той же смесью. Верхний ряд должен 
возвышаться над тарой. Через 3-4 дня 
после осадки мяса тару дополняют мясом 
того же посола и заливают рассолом — 
крепким или слабым. Крепкий рассол со
держит соли около 24%, слабый — 18,5- 
20%. Солонина считается готовой через 
20 дней, у нее хороший товарный вид, 
умеренная соленость (9-10%), небольшие 
потери белков, высокая стойкость при хра
нении. Для равномерного просаливания 
мясо один раз в 5 дней перекладывают в 
таре так, чтобы верхние слои оказались 
внизу, а нижние сверху.

Хранение солонины и ветеринарно
санитарная экспертиза. Бочки с солони
ной устанавливают вертикально, в два 
яруса, с прокладкой между ними. Во вре
мя хранения устанавливается ежемесяч
ный контроль качества. Температура в 
камере должна быть в пределах от -10°С 
до 5°С. Продолжительность хранения — 
до 8 месяцев.

При ветеринарно-санитарной экспер- ] I 
тизе определяют свежесть солонины. При 
осмотре может быть выявлено ослизне- (1 
ние поверхности мяса, наличие плесени, I 
дряблая консистенция мышечной ткани, | 
ненормальная окраска с поверхности и 
на разрезе, кислый или гнилостный за
пах, мутный, пенистый рассол.

Ветеринарно-санитарную экспертизу 
привозной солонины проводят после вскры- ] 
тия 10% бочек, на нее должны быть все : 
необходимые ветеринарные и товарные до- ! 
кументы. При выявлении дефектов вскры- ‘ ] 
вают все бочки. Санитарную оценку про
водят, как и других продуктов.

НОВЫЕ МЕТОДЫ 
КОНСЕРВИРОВАНИЯ

К новым методам консервирования 
относят сублимационную сушку, иони- ' 
зирующее и инфракрасное облучение, 
сверхвысокочастотный, а также электро- 
контактный нагрев.

Сублимационная сушка. При субли
мационной сушке проводится обезвожи
вание продукта в замороженном виде под - 
вакуумом. При этом лед (замороженная 
влага мяса) переходит в парообразное со- : 
стояние минуя жидкую фазу. Сушку про
водят в специальных установках — суб- f  
лиматорах, которые состоят из сушиль- ! 
ных камер, холодильной установки для 
замораживания продукта, вакуумного я 
насоса и конденсатора для удаления па- I 
ров воды. С помощью таких установок 1 
получают продукт с влажностью 2-3% ■ 
за 10-16 часов.

Сублимационная сушка имеет ряд : 
преимуществ перед тепловой. Продукты ! 
не теряют первоначальных органолепти- ' 
ческих свойств, не меняют форму и струк
туру, сохраняются ферменты, витамины, | 
экстрактивные вещества. Они могут хра- I 
ниться больше года при обычной темпе- • 
ратуре. Низкое содержание влаги препят
ствует развитию микроорганизмов.
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Упаковывают сушеные продукты под Сверхвысокочастотныи нагрев. Этот 
вакуумом в атмосфере инертного газа, способ обработки применяют чаще всего 
Перед употреблением высушенные про- для приготовления пищи. Наша промьпп- 
дукты обводняют холодной или горячей ленность выпускает СВЧ-бытовые печи — 
водой, и они восстанавливают свои пер- «Волжанка», «Электроника» и др. При 
воначальные свойства, а также структу- обработке СВЧ-нагревом свинины и говя- 
ру за 15-20 минут. Доброкачественность дины они считаются готовыми через 4- 
таких мясопродуктов определяют по ор- 5 минут, а сосиски нагреваются за 25 се- 
ганолептическим и физико-химическим кунд. Отмечено, что при СВЧ-нагреве де
показателям. натурация белков минимальна.

Облучение ультрафиолетовыми лу
чами. Этот физический метод консерви
рования мяса применяется на мясопере
рабатывающих предприятиях. Однако 
следует отметить, что бактерицидное и 
никоцидное действие ультрафиолетовых 
лучей распространяется только на по
верхность продукта, так как они прони
кают лишь на глубину 0,1-0,2 мм.

В мясной и холодильной промышлен
ности применяют бактерицидные лампы 
типа БУВ-15 и БУВ-30, они работают при 
температуре окружающей среды 10-25°С. 
Устанавливают лампы из расчета 0,3- 
3,0 Вт энергии на 1 м2 помещения при 
циркуляции воздушного потока до 5 об/ч. 
Расстояние от лампы до продукта долж
но быть 0,5-3,5 м. Длительное облуче
ние может вызвать прогоркание жира.

Ионизирующее облучение. Этот вид 
консервирования находится в стадии экс
периментов. При этом методе возникают 
нежелательные изменения в продукте.

IV

КО Н ТРО ЛЬН Ы Е ВОПРОСЫ 
ДЛ Я  САМ ОПРОВЕРКИ

1. Назовите способы консервирования мяса 
и мясных продуктов.

2. Как классифицируют мясо по термичес
кому состоянию?

3. Каковы сроки хранения различной мяс
ной продукции при минусовой темпера
туре?

4. В чем отличие безмашинного получения 
холода от машинного?

5. Какие сопроводительные документы 
предъявляют ветеринарной службе хо
лодильника при приемке продукции?

6. Как расшифровывается маркировка мяс
ных баночных консервов?

7. Какие существуют пороки и дефекты 
мясных баночных консервов?

8. Назовите причины возникновения бом- 
бажа.

9. Какие ветеринарно-санитарные показа
тели учитываются при оценке качества 
солонины?

10. Назовите новые способы консервирова
ния мяса и мясных продуктов.
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ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ, 
ГИГИЕНА ПРОИЗВОДСТВА 

И ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА КОЛБАС, 
ВЕТЧИННО-ШТУЧНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ

Колбасное производство является важ- 
ной частью мясной промышленности. 
Производство колбасных изделий следу
ет рассматривать как термохимический 
способ консервирования мяса, проводи
мый с применением высокой температу
ры и химических веществ.

Колбасные изделия — это готовый 
высококалорийный мясной продукт, об
ладающий специфическим вкусом и аро
матом. Действие высокой температуры и 
добавляемых химических веществ в про
цессе изготовления способствует инакти
вации микрофлоры и сохранности гото
вого продукта. Продолжительность сро
ков реализации колбас зависит от ряда 
технологических приемов при их изго
товлении.

Колбасное производство предусматри
вает выпуск следующих групп изделий: 
вареные, полукопченые, варено-копченые, 
сырокопченые, фаршированные, ливерные, 
диетические, кровяные, мясо-раститель- 
ные, с добавлением сыра, мясные хлеба, 
зельцы, студни, паштеты. Особую группу 
составляют колбасные изделия из кони
ны, мяса оленей и верблюдов. Их подраз
деляют на стойкие и нестойкие. К стой
ким относят сырокопченые и полукопче
ные колбасы, они сохраняются длительное 
время. В последнее время с применением 
искусственной оболочки и вареные колба
сы сохраняются до 30 суток.

Для каждого вида колбасных изде
лий определен процесс изготовления, ут
верждены технологические инструкции, 
рецепты. Контроль качества и оценку этих 
изделий проводят в соответствии с требо
ваниями ГОСТ или ТУ.

Соблюдение рецептов, технологиче
ских инструкций и санитарного режима 
по ходу технологического процесса — это 
необходимые условия для получения вы
сококачественных колбасных изделий.

СЫРЬЕ 
И МАТЕРИАЛЫ

В производстве колбасных изделий 
решающее значение принадлежит сырью. 
От качества сырья в прямой зависимости 
находится качество готового продукта. 
Основным сырьем является говядина и 
свинина. Значительно реже используют 
баранину и мясо других видов живот
ных. Мясо, предназначенное для колбас
ных изделий, должно быть свежим и 
доброкачественным. По упитанности ис
пользуют мясо любой категории, но го
вядину предпочитают с минимальным ко
личеством жировой ткани. По термиче
скому состоянию для производства колбас 
пригодно мясо парное (остывшее), охлаж
денное и размороженное. Замороженное 
мясо в блоках также пригодно для изго
товления колбасы.
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Парную говядину используют только 
цля изготовления вареных колбас, соси
сок, сарделек. Из такого мяса получают 
более качественную продукцию. Суть в 
том, что парное мясо лучше поглощает 
влагу, чем охлажденное или разморожен
ное, что весьма важно при изготовлении 
указанных изделий. Повышенная влаго- 
емкость парного мяса способствует полу
чению установленного выхода и влажно
сти готовой продукции, улучшает вкус и 
нежность. Применение парного мяса уде
шевляет производственный процесс, по
скольку в этом случае нет естественной 
потери при охлаждении.

Животные жиры являются необходи
мым сырьем для подавляющего большин
ства колбасных изделий. Жиры добав
ляют с целью повысить калорийность и 
придать колбасным изделиям нежный и 
приятный вкус. При производстве кол
басных изделий используют в основном 
низкоплавкие жиры. Свиной шпик и кур
дючный жир применяют в виде кусочков 
различной формы и величины. При изго
товлении ливерных колбас, сосисок и сар
делек используют внутренний топленый 
жир. Жиры, используемые в колбасном 
производстве, должны быть свежими и доб
рокачественными. В диетические колбасы 
дополнительно вносят молоко и меланж.

При изготовлении низких сортов ва
реных и полукопченых колбас, зельцев, 
студней используют дополнительно такое 
сырье, как субпродукты различных кате
горий (печень, легкие, мозги, свиную 
шкуру и др.), кровь, казеин.

При изготовлении мясо-растительных 
ц колбасных изделий в качестве сырья ис

пользуют различные крупы, крахмал, со
евый концентрат, пшеничную муку.

По технологии, кроме основного сы
рья, для изготовления колбасных изде
лий требуются компоненты, которые при
дают колбасным изделиям специфический 
вкус и аромат. К таким компонентам тэт 
носятся поваренная соль, нитрит и  саз
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а также специи и пряности. К специям и 
пряностям относят лук, чеснок, черный, 
белый, красный и душистый перец, мус
катный орех, гвоздику, корицу, кардамон, 
тмин, лавровый лист, вино, коньяк и др. 
Добавляют их в изделия в количествах, 
установленных рецептами. Для всех мате
риалов, пряностей и специй установлены 
стандартные требования по физическим и 
химическим свойствам, а также степени 
их бактериальной загрязненности. Пред
почтительно использование экстрактов 
специй, так как они менее обсеменены 
микроорганизмами. Для улучшения ка
чества продукции находят применение 
такие материалы, как фосфаты, глютами- 
нат и аскорбинат натрия.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ВАРЕНЫХ КОЛБАС

К вареным колбасам относят изделия, 
изготовленные из мяса, подвергнутые об
жарке и варке или запеканию (мясные 
хлеба).

Вареные колбасы являются самым 
массовым и распространенным видом про
дукта. В основном они предназначены для 
потребления в местах их производства, 
поэтому при изготовлении не ставится 
задача дать потребителю продукт стой
кий при длительном хранении. Кроме 
того, поскольку вареные колбасы явля
ются продуктом массового потребления, 
при их изготовлении необходимо сохра
нить естественное соотношение между 
белками, жирами, а также влагой и су
хими веществами, которые обычно быва
ют в мясе разных видов животных.

К группе вареных колбас относятся 
любительская, докторская, отдельная, 
ветчинно-рубленая, чайная, закусочная, 
диабетическая и др.

Основным сырьем для данной груп-
кгтиИя является говядина и свинина, 

пи или полутуши, признанные 
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экспертизы доброкачественными, посту
пают в обвалочное отделение колбасного 
цеха (завода), где последовательно прово
дится ряд технологических операций, 
разделка туши, обвалка и жиловка мяса.

Разделка мяса — это технологиче
ская операция по расчленению полутуши 
на определенное число частей с соблюде
нием анатомических границ, установлен
ных технологической инструкцией. По- 
лутушу говядины расчленяют на восемь 
частей: вырезка (малый поясничный мус
кул), шея, лопатка, грудинка, спино-ре- 
берная часть, филей, крестцовая часть, 
задняя ножка. Свиные полутуши расчле
няют на пять частей: лопатка, грудинка, 
корейка, шея и окорок.

Обвалка мяса — отделение мясной 
мякоти от костей. Эту операцию прово
дят острыми ножами вручную специа- 
л исты-обвальщики. Поскольку это фи
зически тяжелая операция в настоящее 
время разработаны машины с целью ме
ханизации процесса.

Жиловка мяса — удаление из мяса 
после обвалки сухожилий, фасций, кро
веносных и лимфатических сосудов, лим
фоузлов, кровоподтеков, мелких костей, 
хрящей, загрязнений.

Говяжий и бараний жир удаляют из 
колбасного мяса, так как он имеет высо
кую температуру плавления и в готовой 
колбасе будет в твердом состоянии, что 
ухудшает качество продукта. Качество 
жиловки определяет в значительной мере 
органолептические показатели, питатель
ную и биологическую ценность колбас
ных изделий. Выделенная при жиловке 
соединительная ткань используется при 
изготовлении студней.

В процессе жиловки мясо сортируют 
в зависимости от количества в нем соеди
нительной ткани и жира. Говядину под
разделяют на три сорта: высший, первый 
и второй. К высшему сорту относят мясо, 
в котором нет видимых остатков соеди
нительной и жировой тканей; к первому

сорту относят мясо, в котором имеется 
до 6% тонких пленок; ко второму сор
ту — с содержанием видимых пленок и 
жира до 20%.

Свинину жилуют и подразделяют на 
нежирную — до 10% жира; полужир
ную — 30-50% жира и жирную — не 
менее 50% жира.

После жиловки мясо подвергают из
мельчению. Предварительно нарезанное 
кусочками 400-500 г оно поступает в спе
циальные машины-волчки (большие мя
сорубки). В зависимости от вида и тер
мического состояния измельчают по-раз- 
ному. Парную говядину измельчают с 
диаметром отверстий решетки 2-3 мм. Это 
тонкое измельчение. Охлажденное и раз
мороженное мясо измельчают на волчке с 
диаметром отверстий в решетке 16-20 мм. 
Получают крупнозернистый фарш — шрот. 
Однако предпочтение отдают тонкому из
мельчению, поскольку сокращается время 
для получения готовой продукции.

Посол и созревание мяса. После из
мельчения мясо раскладывают в тазики 
из нержавеющей стали или алюминиевые 
емкостью 20 кг либо в емкости 70-80 кг 
и подвергают посолу. В мясо вносят пова
ренную соль, сахар и нитрит натрия, ста
вят в камеры созревания температурой 2- 
4°С, выдерживают парное мясо 24 часа, а 
охлажденное или размороженное — 48- 
72 часа. При посоле расходуют на 100 кг 
мяса 3 кг поваренной соли, 100 г сахара и
7,5 г нитрита в виде 2,5%-ного водного 
раствора, приготовленного непосредствен
но в лаборатории. В процессе созревания 
мясной фарш приобретает клейкость, не
жность, специфический запах, повышает
ся его влагоемкость, что обеспечивает соч
ность колбас и высокий их выход.

Вторичное измельчение. После созре
вания мясо подвергают вторичному из
мельчению на волчках и куттерах. Если 
мясо подвергалось посолу и созреванию в 
виде шрота, то его сначала пропускают 
через волчек с диаметром решетки 2-3 мм,
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а затем куттеруют. Если мясо подверга
лось созреванию после тонкого измельче
ния, его сразу передают на куттер. Куттер 
представляет собой чашу, внутри которой 
вмонтированы ножи с тонкими и широ
кими лезвиями. При обработке мяса в кут- 
тере оно измельчается более тонко.

В куттере мясо нагревается, что мо
жет вызвать снижение качества, увели
чить его бактериальную загрязненность. 
Чтобы избежать этого, при куттерирова- 
нии к мясу добавляют холодную воду или 
пищевой чешуйчатый лед (10-20% к мас
се мяса), что позволяет поддерживать в 
толще обрабатываемого мяса температу
ру 8-10°С. При снижении температуры 
повышается влагоемкость мяса и увели
чивается сочность колбасных изделий. -

Приготовление фарша. После вторич
ного измельчения мяса к нему добавляют 
все остальные составные компоненты: 
пшик, специи, пряности, тщательно пере
мешивают, добавляют к указанной смеси 
необходимое количество воды или льда. 
Для одноструктурных колбасных изделий 
(сосиски, сардельки, докторская колбаса) 
фарш готовят в куперах, а для колбас, 
содержащих кусочки шпика, — в фарше
мешалках, представляющих собой ванны 
с конусообразным дном. Фарш в них пере
мешивается вмонтированными двумя S-об- 
разными лопастями, вращающимися в про
тивоположные стороны с разной скорос
тью. Фарш перемешивают 10-15 минут. 
Современные фаршемешалки работают с 
созданием вакуума. Отсутствие воздуха в 
мешалках улучшает качество фарша. Вы- 

I сокой производительностью отличаются ро
тационные машины, в которых совмеще
ны узлы для измельчения, куттерования 
и смешивания колбасного фарша.

Независимо от способов смешивания 
компонентов фарша цель операции одна:
1) получить однородную по составу смесь;
2) перемешать частицы мяса с водой:
3) распределить равномерно в фарше i 
сочки шпика. Готовый фарш перемеща

по трубам в шприцовочное отделение, где 
проводится шприцевание его в оболочку.

Шприцевание — это наполнение го
товым фаршем натуральных или искус
ственных оболочек. В результате шпри
цовки колбасы приобретают присущую 
им форму цилиндрических батонов или 
колец. Диаметр оболочек может быть раз
личным и зависит от вида изготовляемой 
колбасы. Оболочка обеспечивает не толь
ко форму колбасных изделий, но также 
предохраняет их от загрязнения и усуш
ки. Оболочки должны обладать прочнос
тью при наполнении фаршем, стойкостью 
при тепловой обработке и способностью к 
усадке и расширению. Этим требованиям 
лучше соответствуют натуральные оболоч
ки, т. е. кишки животных. Из искусст
венных оболочек в колбасном производ
стве применяют кутизиновые, вискозные, 
целлофановые, бумажные. Все эти обо
лочки соответствуют необходимым тре
бованиям. Они калиброваны и большая 
часть их имеет маркировку, т. е. назва
ние колбасного изделия.

Наполняют оболочку фаршем с помо
щью машины шприца. Внутри шприца 
находится поршень или шнек, который 
при необходимости приводится в движе
ние. На шприце имеется трубка — цевка, 
через которую при движении поршня или 
шнека выходит фарш и наполняет обо
лочку, одним концом натянутую на цев
ку. Поршень или шнек приводится в дви
жение нажатием на педаль. В настоящее 
время для шприцовки применяют шпри- 
цы-автоматы, которые наполняют оболоч
ку фаршем и на концы батона накладыва
ют металлические клипсы, одновременно 
разъединяя батоны. Такие шприцы функ
ционируют под контролем рабочего. Шпри
цовка фарша для вареных колбас прово
дится под давлением 8-10 атм.

Вязка колбас. Батоны колбас болыпо-
ламетра перевязывают поперечно че- 

345 см. Такая перевязка спо
рности оболочки. Наряду
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с перевязкой батонов те же работницы про
водят штриковку, т. е. прокалывают обо
лочку батона в местах, где скопился воз
дух. Фонари необходимо удалить, так как 
они ухудшают качество продукта. Фарш 
в этих местах обесцвечивается, портит то
варный вид и снижает стойкость колбасы.

Батоны колбас, изготовленные на ав
томатах, имеющие маркировку на оболоч
ке, вязке не подвергаются. Такие колбас
ные батоны укладывают в ячейки рам в 
полугоризонтальном положении. В даль
нейшем их отправляют на осадку и об
жарку. У колбас, которые будут подвеше
ны на рамы, на одном конце завязывается 
навесная петля.

Навешивание колбасных батонов про
водится на рейки рам по 4-12 штук, в 
зависимости от диаметра батона, с та
ким расчетом, чтобы они не соприкаса
лись друг с другом. Рамы затем переме
щают в отделение для осадки колбасных 
батонов. При надлежащей вентиляции и 
температуре 3-7°С батоны выдерживают 
2-4 часа, а затем направляют в обжа- 
рочные камеры, где их обрабатывают 
дымом из опилок несмолистых пород 
древесины в течение 40-60 минут при 
температуре 75-80°С. Температура фар
ша к концу обжарки не должна превы
шать 40-45°С. В процессе обжарки обо
лочка батонов уплотняется, подсушива
ется, приобретает специфический запах. 
Дым действует бактерицидно, инакти
вируя вегетативные формы микроорга
низмов оболочки и фарша.

Заключительной операцией являет
ся варка в ваннах с водой либо в паро
вых камерах при температуре 75-80°С. 
Продолжительность варки находится в 
прямой зависимости от диаметра бато
на. Сосиски варят 10-15 минут, батоны 
большого диаметра — около 2 часов.
О готовности колбасного изделия судят 
по температуре в толще батона, она дол
жна быть 70-72°С. Перевар батонов не
желателен, так как при этом происхо

дит разрыв оболочки, а фарш становит
ся сухим и рыхлым. Поэтому к концу 
варки проводят замер температуры в кон
трольных батонах.

В настоящее время имеются агрега
ты, в которых процессы обжарки и вар
ки совмещены и нет надобности перего
нять рамы после обжарки в печи для 
варки.

После варки колбасу охлаждают под 
холодным душем до температуры 15-1841 
10-15 минут, либо в помещениях при тем
пературе 10-12°С в течение 10-12 часов. 
Большинство вареных колбас не выдер
живают длительного хранения и подле
жат быстрой реализации. Хранят варе
ные колбасы на производстве и в торго
вой сети при температуре 0-6°С. Один 
раз в декаду на производстве проводят 
исследования по определению влаги, ко
личества соли, нитрита и микробного за
грязнения, кроме того, проводится ра
диологический контроль.

Продолжительность хранения и реа
лизации вареных колбас зависит от при
меняемой оболочки. Так, при реализа
ции колбас в полиамидной, поливинил
хлоридной, полиамид-полиолефинильной 
оболочках (температура 0-6°С) высшие 
сорта хранят не более 15 суток, первый 
сорт — не более 10 суток; второй сорт — 
не более 7 суток.

Колбасные изделия в этих же обо
лочках, но в замороженном состоянии 
хранят при температуре не выше -10°С 
до 30 суток, а при -18°С — не более 
90 суток.

При использовании оболочки «Ами- 
тан» колбасу первого сорта хранят при 
2-6°С не более 20 суток, сосиски в обо
лочке «Амипак» — до 8 суток.

Сосиски и сардельки, приготовлен
ные с использованием пищевой добавки 
«Антибак», хранят до 5 суток, а упако
ванные под вакуумом — до 15 суток, за
мороженные при -10°С — 30 суток, при 
-18°С — 90 суток.



ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ПОЛУКОПЧЕНЫХ КОЛБАС

К этому виду колбасных изделий от
носятся полтавская, краковская, польская, 
украинская и некоторые другие колба
сы. Сырье для таких колбас то же, что и 
для вареных, с той лишь разницей, что 
парное мясо не используют.

Технология изготовления колбас до 
шприцовки в основном та же, что и при 
изготовлении вареных изделий. Шпри
цовку проводят более плотно. После 
шприцовки батоны направляют на осад
ку, которая продолжается 4 часа при 
температуре 10-12°С. В дальнейшем ба- 

| тоны подвергают обжарке в течение 6 0 -  
I 90 минут при 60-90°С, а затем варке'
I от 40 до 80 минут при температуре 7 5 -  
I 80°С с последующим остыванием при 

температуре не выше 12°С в течение 3 -
5 часов. Следующей операцией являет
ся копчение горячим дымом при темпе
ратуре 35-50°С в течение 12-24  часов. 
На этом завершается изготовление по
лукопченых колбас для местной реали
зации. Колбасы, отправляемые для даль
ней реализации, дополнительно подсуши
вают в течение 2 -4  суток при температуре 
не выше 12°С. Выход готовых полукоп
ченых колбас составляет 60-80% . Влаж
ность полукопченых колбас находится в 
пределах 35-60% . При температуре не 
выше 12°С и относительной влажности 
75% полукопченые колбасы можно хра
нить до 20 суток, а при температуре -  
9°С — до трех месяцев.

60-120 минут при температуре 50-60°С, 
а после варки вторичное копчение — 24 
часа при температуре 40-50°С или 48 ча
сов при температуре 32-35°С. После вто
ричного копчения производится сушка в 
течение 3 -7  суток при температуре 12°С, 
относительной влажности 75-78% . В го
товой колбасе содержится влаги 38-43% . 
Выход составляет 65%. Колбасы можно 
хранить до 30 суток при температуре 4°С, 
а при -7...-9°С  — до 4 месяцев.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ВАРЕНО-КОПЧЕНЫХ КОЛБАС

К этому виду колбас относят делика
тесную, сервелат, ростовскую, москов
скую и др. В технологии по производству 
варено-копченых колбас имеются неко
торые отличия. Так, осадка продолжав' 
ся 24-48 часов, первичное копчен г

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
СЫРОКОПЧЕНЫХ КОЛБАС
К этому виду колбас относят москов

скую, угличскую, тамбовскую, майкопс
кую, свиную, столичную, зернистую и др. 
Для изготовления сырокопченых колбас 
используют сырье только высшего сорта. 
Говядина должна быть от взрослых бы
ков и бугаев без жировых отложений, 
свинина — от животных возраста 1-2  лет.
К сырокопченым колбасным изделиям от
носят колбасы, выработанные из сырого 
мяса и жира, подготовленные к употреб
лению в пищу длительной ферментацией 
и обезвоживанием мяса. Сырокопченые 
колбасы не подвергаются варке. Процесс 
изготовления длительный и составляет 
примерно 50 дней.

Мясо после тщательной жиловки под
вергают посолу в кусках массой 400 г. 
На 100 кг мяса расходуют 3,5 кг соли, 
75 г нитрита и 200 г сахара или глюко
зы. После посола мясо выдерживают 5 -  
7 суток при температуре 2-3°С. Для со
кращения срока выдержки в 2 раза мясо 
измельчают в волчках через решетку ди
аметром 16-24 мм, а затем вторично из
мельчают уже с отверстиями диаметром 
2-3  мм и перемешивают со всеми состав
ными частями, предусмотренными рецеп
турой. Воду в фарш не добавляют. Фарш 

гтванте в тазики слоем не более 
зрживают при температуре 

и #  24 часов. Затем фарш
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шприцуют в оболочку медленно и очень 
плотно под давлением 10-13 атм. Бато
ны плотно обвязывают шпагатом, делая 
частые петли. После обвязки батоны на
вешивают на рамы и перевозят в осадоч
ное отделение. Осадка батонов длится 5 - 
7 суток при температуре 2-4°С и относи
тельной влажности 85-90%. После осадки 
батоны обрабатывают 5-7 суток в коп
тильных камерах дымом несмолистых 
пород деревьев с температурой 18-22°С. 
После копчения колбасу сушат при тем
пературе 12°С и относительной влажнос
ти 75% в течение 25-30 суток.

Выход готовых колбасных изделий 
составляет 55-70% с содержанием вла
ги 25-35% . Это обусловливает высокую 
стойкость сырокопченых колбас. Сыро
копченые колбасы хранят в ящиках в 
сухом прохладном помещении при тем
пературе 12°С. Срок хранения — 12 ме
сяцев.

ЛИВЕРНЫЕ КОЛБАСЫ

К ливерным колбасам относят изде
лия, изготовленные из несоленых варе
ных мясопродуктов. Для изготовления 
ливерных колбас используют сырье, не 
пригодное по структуре для выработки 
вареной колбасы (печень, легкие, рубец), 
а также коллагенсодержащее сырье, по
лучаемое при обвалке и жиловке мяса, 
требующее длительного разваривания.

В фарш ливерной колбасы добавля
ют жир для придания мажущейся конси
стенции и повышения питательности, а 
также клейдающие компоненты для при
дания необходимой вязкости.

Сырье подвергают варке в течение
2 часов в кипящей воде. Для получения 
доброкачественной ливерной колбасы про
цесс производства необходимо вести при 
температуре, препятствующей развитию 
бактерий. Такой температурой является 
«холодная» в пределах 0-10°С или «го
рячая» в пределах 50-60°С и выше.

Сваренное сырье в горячем виде, без I 
охлаждения, направляют на измельчение I 
в волчках, куттерование, набивку в обо- I 
лочку и варку.

В куттер прибавляют горячий упарев- 
ный бульон, нагретый до 85-90°С. Фарш 
не должен охлаждаться ниже 50°С. Шпри
цованные колбасы немедленно передают 
на варку. После варки колбасу охлажда
ют под душем или погружением в холод
ную воду со льдом на 25-30 минут, окон
чательное охлаждение до 6°С проводят в I 
камере с температурой 0-2°С.

Готовят яичную ливерную колбасу, 
вареную, обыкновенную, ливерную тре
тьего сорта.

Сроки реализации ливерных колбас, 
учитывая и транспортировку, — 48 ча
сов, а для третьего сорта — 12 часов.

ЗЕЛ ЬЦ Ы

К зельцам относят изделия, приготов
ленные преимущественно с применением 
мяса свиных голов, клейдающих продук
тов и крови.

Зельцы отличаются от обычных кол
бас тем, что имеют овальную форму, 
спрессованную с обеих сторон, отличают
ся характерным вкусом и содержанием 
фарша.

Для придания клейкости в фарш зель
цев вводят клейдающие продукты (шкуру 
свиную, путовый сустав, свиные ножки и 
другие продукты, содержащие каллоген). 
Для повышения усвояемости зельцы под
вергают длительной варке, в результате 
чего коллаген растворяется, а при пони
жении температуры застывает. Бульон, по
лученный при варке, упаривают 2 часа. 
Мясо свиных голов, рубец и другие про
дукты отваривают в течение 2-5 часов, 
охлаждают, нарезают на кубики установ
ленного размера и смешивают вместе с 
мелко измельченными клейдающими про
дуктами, бульоном и специями. Фаршем 
наполняют пузырь и варят. Признак го-



товности зельца — появление светлого 
бульона при накалывании пузыря и тем
пература в толще не менее 72°С. Все зель
цы прессуют и при этом охлаждают. Де
ликатесный, красный, русский, белый 
зельцы выпускают в реализацию с темпе
ратурой не выше 10°С. Срок реализации — 
24 часа, а для белого зельца — 12 часов.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
СТУДНЕЙ

Полностью разваривают клейдающие 
субпродукты в течение 5 -6  часов при тем
пературе 95°С. Неклейдающие субпродук
ты кипятят 2 -3  часа, нарезают и смеши
вают с бульоном клей дающих. Смесь по
вторно варят 40-60  минут при температуре 
90°С, разливают в тазики и охлаждают 
при 3-4°С. Содержание влаги в студнях 
не нормируется. Содержание соли — 1 ,8 -  
2,2%. Толщина слоя не должна превы
шать 70 мм. Сроки хранения студня по 
окончании технологического процесса, 
включая транспортировку и реализацию, 
при температуре не ниже 0°С и не выше 
6°С — не более 12 часов.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
КОПЧЕНОСТЕЙ

К копченостям относятся натуральные 
изделия, приготовленные из свиного мяса, 
подвергнутого варке, копчению и сушке 
после предварительного посола. Копчено
сти можно подразделить на ветчинные, 
запеченные и вареные. К ним относят гру- 

1 шинку, корейку, окорок и др. Изготовле
ние их слагается из двух технологических 
операций — это посол и копчение.

ПОСОЛ МЯСОПРОДУКТОВ

Посол грудинок, кореек и окороков 
производится с некоторыми различиями.

Грудинки. Грудинки сначала натир: 
ют посолочной смесью, 7-8% смеси к мае 
се мяса. В посолочной смеси содержи !

93% соли, 5% сахара и 0,5% нитрата 
натрия. Мясо укладывают в тару, а через 
сутки заливают рассолом плотностью 
24°Боме. Рассола используют 50% к мас
се мяса, продолжительность посола — 
12 дней. Затем грудинки извлекают из 
тары и укладывают на деревянных стел
лажах. Через сутки, после стекания рас
сола, грудинки промывают теплой водой 
и направляют на копчение. Грудинки, 
предназначенные к выпуску в копченом 
виде, коптят при 3 0 -3 5°С в течение 2 4 -  
36 часов; предназначенные для варки — 
5 -6  часов. Варят закопченные грудинки в 
водяных котлах при температуре 70-72°С  
в течение 30-40  минут. Температура к 
концу варки в толще продукта 64-65°С  
достаточна.

Корейки. Для приготовления кореек 
используют свинину в охлажденном, ос
тывшем и размороженном виде. Толщи
на шпика в спинной части должна быть 
не менее 1,5 см и не более 6 см без учета 
шкуры.

Посол кореек проводят со шприцева
нием тонкой иглой с торцовой части в спин
ную мышцу рассолом (уд. в. 1,087) с 0,5% 
нитрата, 2% соли и 0,03% нитрита. При 
этом делают с каждой стороны по два уко
ла и вводят 4-5% рассола к массе мяса. 
Затем корейки натирают посолочной сме
сью, состоящей из 93% соли, 5% сахара и
0,5% нитрита, и укладывают шкурой вниз 
в емкости. Выдерживают 2 -3  суток, затем 
подпрессовывают и заливают рассолом. 
Выдерживают их в рассоле 10-12 суток. 
В дальнейшем извлекают из рассола и вы
держивают 2-3  суток для созревания. По
сле созревания промывают теплой водой, 
подвешивают на рамы, подсушивают. Ко
рейки, предназначенные для копчения, 
коптят при температуре 30-35°С в течение 
36 часов, а предназначенные для варки —
6 часов. Корейки варят в водных котлах 

туре 68-72°С в течение 45-  
Гтки, предназначенные для 

в коптильных камерах
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при 12-15°С в течение 7-10 суток, а для 
местной реализации — 3-5 суток.

Окорока. Посол окороков, как и коре
ек, начинают со шприцевания рассолом. 
После шприцевания окорока укладыва
ют в тару, пересыпая каждый их ряд 
солью. Верхний ряд накрывают деревян
ными решетками, сверху укладывают 
груз и заливают рассолом на 3-4 дня. 
После посола окорока размещают на де
ревянных стеллажах на 1-2 суток для 
стекания рассола. Перед копчением или 
варкой окорока вымачивают в теплой воде 
в течение 2-3 часов и промывают.

Копчение бывает горячим и холодным. 
Холодное копчение проводят при темпе
ратуре дыма 18-22°С в течение 5-7 суток, 
горячее — при температуре 32-50°С в те
чение 24-48 часов. Сжигают опилки оль
хи, дуба, бука в специальных коптиль
ных камерах, куда загружают мясные про
дукты (окорока, грудинки, корейки).

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА КОЛБАС 

И КОПЧЕНОСТЕЙ

Органолептическое исследование. 
Проводят исследование каждой партии 
колбасных изделий, осматривая не менее 
10% батонов. Для детального органолеп
тического исследования отбирают не ме
нее двух образцов по 200-250 г. Опреде
ляют внешний вид, запах, наличие сли
зи. Батоны разрезают вдоль и поперек, 
при этом устанавливают цвет фарша на 
разрезе и под оболочкой, консистенцию 
батонов, наличие воздушных пустот, се
рых пятен. Запах определяют дополни
тельно, разламывая батон.

У доброкачественных батонов повер
хность оболочки чистая и сухая, без пя
тен, оболочка плотно прилегает к фар
шу, цвет фарша на разрезе однородный, 
соответствует окраске, присущей каждо
му виду колбас. В колбасах должен ощу
щаться аромат пряностей и копчения,

приятный вкус без признаков затхлости, 
кисловатости, посторонних привкусов и 
запахов.

При экспертизе колбас могут быть 
выявлены пороки: кислое брожение, гни
лостное разложение, прогоркание и др. 
В процессе хранения с нарушением тем- 
пературно-влажностного режима на обо
лочке копченых батонов образуются на
леты серого цвета. Причиной этого по
рока является развитие кокков, дрожжей 
или плесеней. На вареных и ливерных 
колбасах может появляться налет жел
то-серого цвета, состоящий из пигмен
тообразующих кокков. Иногда обнару
живают липкую слизь с неприятным за
пахом. Эта слизь состоит обычно из 
кокков и бактерий Pseudomonas и Achro- 
mobacter. На данной стадии порчи бак
терии проникают через колбасную обо
лочку в фарш. Поверхностный слой фар
ша размягчен.

Плесневение копченых и полукопче
ных колбас отмечается при нарушении 
влажностного режима хранения. В на
чальной стадии это не влияет на каче
ство колбасы, но когда батоны покрыва
ются сплошным налетом и разрывается 
оболочка, появляется затхлый запах, та
кой продукт не пригоден для пищевых 
целей. Не следует смешивать с плесенью 
выкристаллизованную на батонах соль. 
Не является препятствием для реализа
ции наличие сухих налетов на сырокоп
ченой колбасе.

Бактериальная порча колбас сопровож
дается иногда позеленением фарша в цент
ре или в виде колец по периферии батона.

Колбасные изделия, в которых при
чиной изменения цвета являются бакте
рии, подлежат браковке.

Лабораторные исследования включа
ют химический анализ на содержание 
соли, нитратов, нитритов, влаги, крахма
ла, а также микробной загрязненности.

Товарная оценка основана на выяв
лении технологических пороков. К ним



I относят изделия с лопнувшей оболоч-
I  кой, наплывами фарша, большие сли

пы, бульонные и жировые отеки. В за
висимости от изменений колбасу направ
ляют на доработку, на промышленную 
переработку или на техническую утили
зацию. Эти вопросы решает ветеринар
ный врач.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие требования предъявляются к мяс
ному сырью, используемому в колбас
ном производстве?

2. Какой жир используется для изготовле
ния вареных колбас?

I
*

I

3. Какова технология изготовления варе
ных колбас?

4. Какой вид колбас имеет самый большой 
срок хранения и почему?

5. С какой целью в колбасном производ
стве используют нитрит натрия?

6. В чем отличие и сходство технологии 
приготовления зельцев и студней?

7. Для чего используются волчки и кутте- 
ры?

8. Какие виды оболочек колбасных изде
лий вы знаете?

9. Какие виды копчения используют при 
изготовлении ветчинно-штучных изде
лий?

10. Что входит в техно-химический и вете
ринарно-санитарный контроль в колбас
ном производстве?

ВЕТЕРИН А РН О -САН И ТА РН А Я ЭКСПЕРТИЗА
3 2 9



шприцуют в оболочку медленно и очень 
плотно под давлением 10-13 атм. Бато
ны плотно обвязывают шпагатом, делая 
частые петли. После обвязки батоны на
вешивают на рамы и перевозят в осадоч
ное отделение. Осадка батонов длится 5 - 
7 суток при температуре 2-4°С и относи
тельной влажности 85-90% . После осадки 
батоны обрабатывают 5-7  суток в коп
тильных камерах дымом несмолистых 
пород деревьев с температурой 18-22°С. 
После копчения колбасу сушат при тем
пературе 12°С и относительной влажнос
ти 75% в течение 25-30 суток.

Выход готовых колбасных изделий 
составляет 55-70%  с содержанием вла
ги 25-35% . Это обусловливает высокую 
стойкость сырокопченых колбас. Сыро
копченые колбасы хранят в ящ иках в 
сухом прохладном помещении при тем
пературе 12°С. Срок хранения — 12 ме
сяцев.

ЛИВЕРНЫЕ КОЛБАСЫ
К ливерным колбасам относят изде

лия, изготовленные из несоленых варе
ных мясопродуктов. Для изготовления 
ливерных колбас используют сырье, не 
пригодное по структуре для выработки 
вареной колбасы (печень, легкие, рубец), 
а также коллагенсодержащее сырье, по
лучаемое при обвалке и жиловке мяса, 
требующее длительного разваривания.

В фарш ливерной колбасы добавля
ют жир для придания мажущейся конси
стенции и повышения питательности, а 
также клейдающие компоненты для при
дания необходимой вязкости.

Сырье подвергают варке в течение
2 часов в кипящей воде. Для получения 
доброкачественной ливерной колбасы про
цесс производства необходимо вести при 
температуре, препятствующей развитию 
бактерий. Такой температурой является 
«холодная» в пределах 0 -1 0°С или «го
рячая» в пределах 50-60°С и выше.

Сваренное сырье в горячем виде, без 
охлаждения, направляют на измельчение 
в волчках, куттерование, набивку в обо
лочку и варку.

В куттер прибавляют горячий упарен
ный бульон, нагретый до 85-90°С. Фарш 
не должен охлаждаться ниже 50°С. Шпри
цованные колбасы немедленно передают 
на варку. После варки колбасу охлажда
ют под душем или погружением в холод
ную воду со льдом на 25-30 минут, окон
чательное охлаждение до 6°С проводят в 
камере с температурой 0-2°С.

Готовят яичную ливерную колбасу, 
вареную, обыкновенную, ливерную тре
тьего сорта.

Сроки реализации ливерных колбас, 
учитывая и транспортировку, — 48 ча
сов, а для третьего сорта — 12 часов.

ЗЕЛЬЦЫ
К зельцам относят изделия, приготов

ленные преимущественно с применением 
мяса свиных голов, клей дающих продук
тов и крови.

Зельцы отличаются от обычных кол
бас тем, что имеют овальную форму, 
спрессованную с обеих сторон, отличают
ся характерным вкусом и содержанием 
фарша.

Для придания клейкости в фарш зель
цев вводят клейдающие продукты (шкуру 
свиную, путовый сустав, свиные ножки и 
другие продукты, содержащие каллоген). 
Для повышения усвояемости зельцы под
вергают длительной варке, в результате 
чего коллаген растворяется, а при пони
жении температуры застывает. Бульон, по
лученный при варке, упаривают 2 часа. 
Мясо свиных голов, рубец и другие про
дукты отваривают в течение 2-5  часов, 
охлаждают, нарезают на кубики установ
ленного размера и смешивают вместе с 
мелко измельченными клейдающими про
дуктами, бульоном и специями. Фаршем 
наполняют пузырь и варят. Признак го-
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товности зельца — появление светлого 
бульона при накалывании пузыря и тем
пература в толще не менее 72°С. Все зель
цы прессуют и при этом охлаждают. Де
ликатесный, красный, русский, белый 
зельцы выпускают в реализацию с темпе
ратурой не выше 10°С. Срок реализации — 
24 часа, а для белого зельца — 12 часов.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
СТУДНЕЙ

Полностью разваривают клейдающие 
субпродукты в течение 5 -6  часов при тем
пературе 95°С. Неклейдающие субпродук
ты кипятят 2 -3  часа, нарезают и смеши
вают с бульоном клейдающих. Смесь по
вторно варят 40-60 минут при температуре 
90°С, разливают в тазики и охлаждают 
при 3-4°С. Содержание влаги в студнях 
не нормируется. Содержание соли — 1,8— 
2,2%. Толщина слоя не должна превы
шать 70 мм. Сроки хранения студня по 
окончании технологического процесса, 
включая транспортировку и реализацию, 
при температуре не ниже 0°С и не выше 
6°С — не более 12 часов.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
КОПЧЕНОСТЕЙ

К копченостям относятся натуральные 
изделия, приготовленные из свиного мяса, 
подвергнутого варке, копчению и сушке 
после предварительного посола. Копчено
сти можно подразделить на ветчинные, 
запеченные и вареные. К ним относят гру
динку, корейку, окорок и др. Изготовле
ние их слагается из двух технологических 
операций — это посол и копчение.

ПОСОЛ МЯСОПРОДУКТОВ

Посол грудинок, кореек и окороков 
производится с некоторыми различиями.

Грудинки. Грудинки сначала натира
ют посолочной смесью, 7-8% смеси к мас
се мяса. В посолочной смеси содержится

93% соли, 5% сахара и 0,5% нитрата 
натрия. Мясо укладывают в тару, а через 
сутки заливают рассолом плотностью 
24°Боме. Рассола используют 50% к мас
се мяса, продолжительность посола — 
12 дней. Затем грудинки извлекают из 
тары и укладывают на деревянных стел
лажах. Через сутки, после стекания рас
сола, грудинки промывают теплой водой 
и направляют на копчение. Грудинки, 
предназначенные к выпуску в копченом 
виде, коптят при 30-35°С в течение 2 4 -  
36 часов; предназначенные для варки — 
5 -6  часов. Варят закопченные грудинки в 
водяных котлах при температуре 70-72°С  
в течение 30-40 минут. Температура к 
концу варки в толще продукта 64-65°С  
достаточна.

Корейки. Для приготовления кореек 
используют свинину в охлажденном, ос
тывшем и размороженном виде. Толщи
на ппшка в спинной части должна быть 
не менее 1,5 см и не более 6 см без учета 
шкуры.

Посол кореек проводят со шприцева
нием тонкой иглой с торцовой части в спин
ную мышцу рассолом (уд. в. 1,087) с 0,5% 
нитрата, 2% соли и 0,03% нитрита. При 
этом делают с каждой стороны по два уко
ла и вводят 4-5% рассола к массе мяса. 
Затем корейки натирают посолочной сме
сью, состоящей из 93% соли, 5% сахара и
0,5% нитрита, и укладывают шкурой вниз 
в емкости. Выдерживают 2-3  суток, затем 
подпрессовывают и заливают рассолом. 
Выдерживают их в рассоле 10-12 суток. 
В дальнейшем извлекают из рассола и вы
держивают 2-3  суток для созревания. По
сле созревания промывают теплой водой, 
подвешивают на рамы, подсушивают. Ко
рейки, предназначенные для копчения, 
коптят при температуре 30-35°С в течение 
36 часов, а предназначенные для варки —
6 часов. Корейки варят в водных котлах 
при температуре 68-72°С в течение 45- 
60 минут. Корейки, предназначенные для 
отгрузки, сушат в коптильных камерах
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при 12-15°С в течение 7-10 суток, а для 
местной реализации — 3-5 суток.

Окорока. Посол окороков, как и коре
ек, начинают со шприцевания рассолом. 
После шприцевания окорока укладыва
ют в тару, пересыпая каждый их ряд 
солью. Верхний ряд накрывают деревян
ными решетками, сверху укладывают 
груз и заливают рассолом на 3-4 дня. 
После посола окорока размещают на де
ревянных стеллажах на 1-2 суток для 
стекания рассола. Перед копчением или 
варкой окорока вымачивают в теплой воде 
в течение 2-3 часов и промывают.

Копчение бывает горячим и холодным. 
Холодное копчение проводят при темпе
ратуре дыма 18-22°С в течение 5-7 суток, 
горячее — при температуре 32-50°С в те
чение 24-48 часов. Сжигают опилки оль
хи, дуба, бука в специальных коптиль
ных камерах, куда загружают мясные про
дукты (окорока, грудинки, корейки).

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА КОЛБАС 

И КОПЧЕНОСТЕЙ

Органолептическое исследование. 
Проводят исследование каждой партии 
колбасных изделий, осматривая не менее 
10% батонов. Для детального органолеп
тического исследования отбирают не ме
нее двух образцов по 200-250 г. Опреде
ляют внешний вид, запах, наличие сли
зи. Батоны разрезают вдоль и поперек, 
при этом устанавливают цвет фарша на 
разрезе и под оболочкой, консистенцию 
батонов, наличие воздушных пустот, се
рых пятен. Запах определяют дополни
тельно, разламывая батон.

У доброкачественных батонов повер
хность оболочки чистая и сухая, без пя
тен, оболочка плотно прилегает к фар
шу, цвет фарша на разрезе однородный, 
соответствует окраске, присущей каждо
му виду колбас. В колбасах должен ощу
щаться аромат пряностей и копчения,

приятный вкус без признаков затхлости, 
кисловатости, посторонних привкусов и 
запахов.

При экспертизе колбас могут быть 
выявлены пороки: кислое брожение, гни
лостное разложение, прогоркание и др. 
В процессе хранения с нарушением тем- 
пературно-влажностного режима на обо
лочке копченых батонов образуются на
леты серого цвета. Причиной этого по
рока является развитие кокков, дрожжей 
или плесеней. На вареных и ливерных 
колбасах может появляться налет жел
то-серого цвета, состоящий из пигмен
тообразующих кокков. Иногда обнару
живают липкую слизь с неприятным за
пахом. Эта слизь состоит обычно из 
кокков и бактерий Pseudomonas и Achro- 
mobacter. На данной стадии порчи бак
терии проникают через колбасную обо
лочку в фарш. Поверхностный слой фар
ша размягчен.

Плесневение копченых и полукопче
ных колбас отмечается при нарушении 
влажностного режима хранения. В на
чальной стадии это не влияет на каче
ство колбасы, но когда батоны покрыва
ются сплошным налетом и разрывается 
оболочка, появляется затхлый запах, та
кой продукт не пригоден для пищевых 
целей. Не следует смешивать с плесенью 
выкристаллизованную на батонах соль. 
Не является препятствием для реализа
ции наличие сухих налетов на сырокоп
ченой колбасе.

Бактериальная порча колбас сопровож
дается иногда позеленением фарша в цент
ре или в виде колец по периферии батона.

Колбасные изделия, в которых при
чиной изменения цвета являются бакте
рии, подлежат браковке.

Лабораторные исследования включа
ют химический анализ на содержание 
соли, нитратов, нитритов, влаги, крахма
ла, а также микробной загрязненности.

Товарная оценка основана на выяв
лении технологических пороков. К ним
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относят изделия с лопнувшей оболоч
кой, наплывами фарша, большие сли
пы, бульонные и жировые отеки. В за
висимости от изменений колбасу направ
ляют на доработку, на промышленную 
переработку или на техническую утили
зацию. Эти вопросы решает ветеринар
ный врач.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие требования предъявляются к мяс
ному сырью, используемому в колбас
ном производстве?

2. Какой жир используется для изготовле
ния вареных колбас?

3. Какова технология изготовления варе
ных колбас?

4. Какой вид колбас имеет самый большой 
срок хранения и почему?

5. С какой целью в колбасном производ
стве используют нитрит натрия?

6. В чем отличие и сходство технологии 
приготовления зельцев и студней?

7. Для чего используются волчки и кутте- 
ры?

8. Какие виды оболочек колбасных изде
лий вы знаете?

9. Какие виды копчения используют при 
изготовлении ветчинно-штучных изде
лий?

10. Что входит в техно-химический и вете- 
ринарно-санитарный контроль в колбас
ном производстве?
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ТРАНСПОРТИРОВКА
СКОРОПОРТЯЩИХСЯ

ПРОДУКТОВ

ОРГАНИЗАЦИЯ ПЕРЕВОЗОК 
СКОРОПОРТЯЩИХСЯ ПРОДУКТОВ 
ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ

К скоропортящимся относятся продук
ты, которые при перевозке по железным 
дорогам или другим видом транспорта 
требуют защиты от действия на них вы
соких или низких температур наружного 
воздуха.

Главными задачами транспортиров
ки являются быстрая доставка продук
тов к местам назначения и сохранение их 
первоначальных качеств. Для этих целей 
служит холодильный транспорт. Темпе
ратурный режим при перевозке скоро
портящихся продуктов в рефрижератор
ных поездах и секциях устанавливается 
в зависимости от температуры груза в 
момент погрузки. Мороженые грузы, 
предъявляемые к перевозке с темпера
турой -9°С и ниже, перевозят при темпе
ратуре в пределах -9...-12°С, а низкотем
пературные грузы — -9...-18°С.

При перевозке в зимний период моро
женых и переохлажденных грузов, име
ющих температуру ниже -5°С, а также 
животного масла, жиров, маргарина до
пускается неограниченное понижение 
температуры. В изотермических вагонах 
скоропортящиеся продукты перевозят на 
большой скорости.

Совместная перевозка в одном вагоне 
разных видов скоропортящихся продук
тов допускается при условии одинаково
го способа их обслуживания и на срок,

не превышающий установленного для 
наименее стойкого груза.

Для своевременной подготовки ваго
нов-ледников под погрузку продуктов с 
охлаждением или отоплением грузоот
правитель обязан подавать станции заяв
ки за 48 часов до погрузки.

Для охлаждения кузова вагоны-лед
ники должны быть снабжены льдом и 
солью при перевозке мороженых продук
тов не менее чем за 4 часа, предваритель
но охлажденных — не менее, чем за 2 часа 
до подачи под погрузку.

Под перевозку неохлажденных про
дуктов в летний период и всех скоропор
тящихся продуктов в переходный и зим
ний периоды года вагоны-ледники пода
ются немедленно после льдоснабжения.

Льдоснабжение вагонов-ледников про
изводится средствами железной дороги на 
оборудованных для этих целей станциях.

В зимний период льдоснабжение ва- 
гонов-ледников, предназначенных для мо
роженых грузов, прекращается при уста
новлении дневной температуры наружно
го воздуха -10°С и ниже, а для остальных 
грузов, перевозимых с охлаждением, 0°С 
и ниже. При повышении температуры 
воздуха льдоснабжение вагонов-ледников 
возобновляется. В летний и переходный 
периоды года до наступления заморозков 
при перевозке продуктов в крытых ваго-
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нах и вагонах-ледниках без охлаждения 
на всем пути следования непрерывно вен
тилируются сырокопченые колбасы, рыба 
вяленая и холодного копчения, плодо
овощи, сыры сычужные и яйца куриные 
неохлажденные.

Предназначенное к перевозке мороже
ное мясо должно отвечать следующим ус
ловиям. Туши крупного рогатого скота и 
других крупных животных должны быть 
разделены на продольные полутуши или 
четвертины. Туши свиней — на продоль
ные полутуши или должны быть целыми 
тушами без голов. Баранина и мясо дру
гих мелких животных предъявляется к 
перевозкам целыми тушами без голов.

Живую рыбу перевозят в живорыб
ных вагонах с проводниками, как прави
ло, с прицепкой вагонов к пассажирским 
поездам.

Молочные продукты должны быть 
упакованы: молоко и сливки — во фля
ги, сметана — в бидоны и кадки, творог 
и творожная масса охлажденные — в кад
ки и бачки, творог замороженный (рас
фасованный) — в ящики, сырки творож
ные — в дощатые ящики.

Молоко и молочные продукты пере
возят в изотермических вагонах, а моло
ко — также в молочных цистернах. Цис
терны при наливе необходимо заполнять 
молоком до половины высоты колпака.

Плодоовощи и другие скоропортящие
ся продукты, подморозка которых не до
пускается, в переходный и зимний перио
ды перевозят в изотермических вагонах 
без охлаждения и отопления или с отопле
нием. Подаваемые под перевозку таких гру
зов вагоны-ледники должны иметь очи
щенные от остатков льда, соли и рассола 
приборы охлаждения и плотно закрытые 
льдозагрузочные и вентиляционные люки.

Если после получения уведомления о 
прибытии скоропортящихся продуктов 
грузополучатель по каким-либо причи
нам не может принять в установленные 
сроки прибывший в его адрес груз и если

задержка в приеме будет продолжаться 
более 24 часов, грузополучатель обязан 
сделать станции заявку об очередности 
подачи вагонов или об их дополнитель
ном льдоснабжении.

По требованию грузополучателя пред
ставители железной дороги обязаны оз
накомить его с контрольными сведения
ми на вагон-ледник или с журналом тем
ператур на рефрижераторные вагоны.

ВИДЫ
ТРАНСПОРТНЫХ СРЕДСТВ 

И ТРЕБОВАНИЯ, 
ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ К НИМ

Скоропортящиеся продукты к местам 
их потребления и хранения доставляют 
железнодорожным, автомобильным и вод
ным хладотранспортом и реже авиатранс
портом. От четкости организации перево
зок и совершенства холодильного транс
порта зависят сохранение качества пищевых 
продуктов и уровень потерь, как в процес
се самой транспортировки, так и при по
следующем хранении и переработке.

ЖЕЛЕЗНОДОРОЖНЫЙ 
ХОЛОДИЛЬНЫЙ ТРАНСПОРТ

В России железнодорожным транс
портом осуществляется более 90% меж
дугородных и межобластных перевозок 
скоропортящихся пищевых продуктов. 
Железнодорожный холодильный транс
порт включает рефрижераторный подвиж
ной состав, вагоны-ледники и специаль
ные вагоны.

В структуре рефрижераторного под
вижного состава имеются 23- и 21-вагон- 
ные поезда, 12- и 5-вагонные секции и 
автономные вагоны. 23-вагонный поезд 
состоит из 20, а 21 -вагонный — из 18 гру
зовых вагонов. В составе этих поездов 
имеются три вспомогательных вагона: с 
дизель-генераторами, вагон — машинное 
отделение и служебный вагон для разме
щения персонала, обслуживающего поезд
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в пути следования. 12-вагонная рефриже
раторная секция включает 10 грузовых 
вагонов и два вспомогательных: вагон — 
машинное отделение, вагон с дизель-ге
нераторами и служебным помещением. 
Вспомогательные вагоны размещают в 
середине поезда или секции.

Охлаждение 23- и 21-вагонных поез
дов и 12-вагонной секции центральное рас
сольное. Рассол (раствор хлорида кальция) 
охлаждается аммиачной холодильной ус
тановкой, расположенной в машинном 
отделении, и по трубопроводам насосом 
подается в приборы охлаждения грузовых 
вагонов. 5-вагонная рефрижераторная сек
ция включает 4 грузовых и один вспомо
гательный вагон. Во вспомогательном ва
гоне размещают дизель-генераторную стан
цию и служебное помещение.

Автономные рефрижераторные ваго
ны имеют длину 19 и 21 м. В вагоне раз
мещают грузовое (в центральной части) и 
два машинных отделения (в торцовых 
частях). В каждом машинном отделении 
размещают дизель-генераторный агрегат 
и холодильно-отопительную установку, 
обслуживающие половину объема грузо
вого помещения. Система охлаждения 
воздушная, воздухоохладитель размеща
ют в грузовом отделении.

Система отопления всех перечислен
ных типов вагонов рефрижераторного 
подвижного состава электрическая, рас
считана на температуру наружного воз
духа -45°С. Работа холодильно-отопитель- 
ного оборудования автоматизирована и 
позволяет поддерживать температуру в 
грузовом помещении с точностью ±0,5°С.

Вагоны-ледники охлаждают водным 
льдом, который размещают в пристенных 
карманах или в потолочных баках. Для 
снижения температуры таяния льда к нему 
добавляют различные количества соли.

К специальным вагонам относятся 
цистерны-термосы для перевозки молока 
грузоподъемностью 31 т, цистерны-термо
сы для перевозки вина и спирта грузо

подъемностью 55,4 т, вагоны-цистерны 
для перевозки вина грузоподъемностью 
32 т, вагоны для перевозки живой рыбы 
(грузовместимость рыбы — 8 т, воды — 
24 т). При транспортировке скоропортя
щихся продуктов температура в специаль
ных вагонах поддерживается в результате 
хорошей термоизоляции их поверхности 
и снижения до минимальных размеров 
теплопритоков к продуктам. Суточное по
вышение или понижение температуры 
составляет 2-4°С. Продолжительность 
транспортировки определяется временем 
достижения продуктом предельно допус
тимой температуры.

АВТОМОБИЛЬНЫЙ 
ХОЛОДИЛЬНЫЙ ТРАНСПОРТ

Является единственным средством, с 
помощью которого осуществляются внут
ригородские перевозки пищевых продук
тов с распределительных холодильников, 
продовольственных баз и предприятий 
пищевой промышленности в торговую сеть 
и сеть общественного питания. Его также 
используют для междугородних и между
народных перевозок. Преимущество авто
мобильного транспорта перед железнодо
рожным и водным заключается в том, что 
он позволяет осуществлять безперегрузоч- 
ные перевозки от производителя до потре
бителя и обладает высокой мобильностью.

Автомобильный холодильный транс
порт включает два основных типа автомо
билей: изотермические, имеющие термо
изолированные кузова, но не оснащенные 
холодильной установкой, и авторефриже
раторы — автомобили с термоизолирован
ными кузовами и автономными холодиль
ными установками.

В кузове изотермического автомобиля 
поддерживается температура в определен
ных пределах за счет холода загруженного 
продукта или размещения источников хо
лода совместно с грузом в кузове (сухой 
и водный лед, льдосоляная смесь и др. в 
специальных банках — аккумуляторах).
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Регулирование температуры в кузо
вах таких автомобилей невозможно, а 
запас холода не позволяет продолжитель
но транспортировать скоропортящиеся 
продукты. Поэтому изотермические ав
томобили применяют в основном во внут
ригородских или областных перевозках.

Для перевозки в зимних условиях 
грузов, требующих положительных тем
ператур, изотермические автомобили обо
рудуют отопителями.

В авторефрижераторах в качестве ох
лаждающей системы используют компрес
сорные холодильно-отопительные маши
ны или установки с расходуемым охлаж
дающим веществом — жидким азотом, 
сухим льдом, пропан-бутаном и др.

По грузоподъемности различают ав
томобильный холодильный транспорт 
малой грузоподъемности (до 1 т), сред
ней грузоподъемности (2-5 т) и большой 
грузоподъемности (6-20 т). Автомобили 
малой и средней грузоподъемности ис
пользуют для внутригородских перево
зок, средней — для внутриобластных и 
большой грузоподъемности — для пере
возок на большие расстояния, включая 
международные перевозки.

В качестве изотермических применя
ют автомобили малой и средней грузо
подъемности, а в качестве рефрижерато
ров — автомобили средней и большой гру
зоподъемности.

ВОДНЫЙ 
ХОЛОДИЛЬНЫЙ ТРАНСПОРТ

Для внутренних и внешнеторговых 
перевозок скоропортящихся продуктов ис
пользуют транспортно-рефрижераторные 
морские и речные суда. Суда бывают уни
версальные, предназначенные для пере
возки продуктов при различных темпе
ратурах, и специализированные, предназ
наченные для перевозки отдельных видов 
продуктов при соответствующих темпера
турных условиях. Низкотемпературные 
суда используют для перевозки заморо

женных продуктов, а высокотемператур
ные — для перевозки продуктов при тем
пературах, близких к нулю. Многоцеле
вые суда могут перевозить одновременно 
обычные и скоропортящиеся продукты. 
Промысловые рефрижераторные суда ис
пользуют во флоте рыбной промышленно
сти. Специализированные рефрижератор
ные суда предназначены для перевозки 
крупнотоннажных рефрижераторных и 
изотермических контейнеров.

Температура воздуха в трюмах реф
рижераторных судов от -30 до 15°С. При
меняют аммиачные и хладоновые холо
дильные машины с поршневыми, рота
ционными и винтовыми компрессорами. 
Системы охлаждения — рассольная, не
посредственно воздушная и смешанная. 
Охлаждающие приборы — батареи, одно- 
и двухрядные листотрубные панели и воз
духоохладители.

Холодильные камеры размещают в 
трюмах и твиндеках судов, имеющих тер
моизоляцию из пенопластов, пробки и 
других материалов.

КОНТЕЙНЕРЫ
ДЛЯ СКОРОПОРТЯЩИХСЯ ГРУЗОВ
В зависимости от грузовместимости 

их делят на крупнотоннажные, вмести
мостью 10-50 м3 (10-30 т), среднетон
нажные, вместимостью 3-8  м3 (2,5-5 т), 
малотоннажные, вместимостью до 3 м3 
(1,5 т). Если контейнеры снабжены хо
лодильными установками, их называют 
рефрижераторными, а если таковые от
сутствуют — изотермическими.

Крупнотоннажные рефрижераторные 
контейнеры перевозят все виды транспор
та, приспособленные для этих целей. Их 
можно перемещать с одного вида транс
порта на другой вместе с находящимися 
в них грузами. Контейнеры можно эксп
луатировать и на стоянках вне транспор
тного средства, при этом они осуществ
ляют функции автономной холодильной 
камеры временного склада.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 333



На практике чаще используют реф
рижераторные контейнеры с регулирова
нием температуры воздуха внутри кон
тейнера от -18  до 16°С. Применяют так
же контейнеры, предназначенные для 
перевозок только охлажденных или толь
ко замороженных продуктов, а также изо
термические контейнеры, которые можно 
охлаждать, присоединяя к групповым хо
лодильным установкам. Рефрижераторные 
контейнеры используют в международных 
перевозках скоропортящихся продуктов. 
Средне- и малотоннажные контейнеры ис
пользуют для непродолжительных пря
мых перевозок пищевых продуктов, в 
основном автомобильным транспортом. 
Среднетоннажные контейнеры бывают 
охлажденными и изотермическими, ма
лотоннажные — изотермическими.

ВОЗДУШНЫЙ 
ХОЛОДИЛЬНЫЙ ТРАНСПОРТ

Воздушный холодильный транспорт 
служит для перевозки наиболее ценных 
скоропортящихся пищевых продуктов, 
некоторых лекарственных препаратов, 
цветов и т. д. Основное достоинство воз
душного хладотранспорта — быстрота 
доставки и использование для охлажде
ния наружного воздуха. Температурный 
режим, необходимый для перевозки ох
лажденных и мороженых грузов, созда
ется благодаря циркуляции холодного 
наружного воздуха в фюзеляжах самоле
та или вертолета.

ПРАВИЛА ПОГРУЗКИ 
СКОРОПОРТЯЩИХСЯ 

ПРОДУКТОВ 
В РЕФРИЖ ЕРАТОРНЫ Е 

И ИЗОТЕРМИЧЕСКИЕ 
ВАГОНЫ

Рефрижераторные вагоны перед по
дачей под погрузку необходимо предва
рительно охлаждать в летнее время и обо
гревать в зимнее: при погрузке охлаж

денных грузов — до температуры от 5 до 
2°С, при перевозке мороженых грузов — 
до 0°С и низкотемпературных грузов — 
до -10°С. Погрузка неохлажденных гру
зов допускается без предварительного ох
лаждения вагонов. Низкотемпературные 
грузы при погрузке должны иметь тем
пературу не выше -18°С. Погрузку в ва
гоны мяса и мясопродуктов производят 
после их осмотра транспортным Госвет- 
саннадзором. Мороженое мясо должно 
иметь при погрузке температуру в толще 
мышц у костей не выше -6°С. Его пере
возят без упаковки, грузят плотными 
штабелями с предварительной застилкой 
напольных решеток и стен на высоту по
грузки рогожами или бумагой, с оставле
нием щелей между решетками и стенами 
для циркуляции холодного воздуха.

Мороженые мясные блоки должны 
иметь температуру не выше -8°С. Они 
должны быть завернуты в пергамент, под- 
пергамент, пергамин, целлофан или дру
гие прозрачные пленки и уложены в изо
термические картонные контейнеры или 
коробки.

Отгружаемые на экспорт с перегруз
кой на пограничных станциях мороже
ные мясо и мясные блоки грузоотправи
тель обязан предъявлять к перевозке с 
температурой не выше -10°С.

Охлажденное мясо при погрузке дол
жно иметь температуру в толще мышц у 
костей 0-4°С.

В остывшем состоянии перевозят толь
ко говядину, баранину и конину с пунк
тов, не имеющих холодильников, с по- 
слеубойным сроком хранения не более
2 суток.

Остывшее мясо при предъявлении к 
перевозке должно иметь температуру в 
толще мышц у костей 4...12°С.

Охлажденное и остывшее мясо гру
зят в вагоны только подвесом на крючья 
так, чтобы туши, полутуши и четверти
ны не соприкасались между собой, с по
лом и со стенами вагона.
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Полутуши говядины подвешивают 
таким образом, чтобы правые половины 
находились в одной стороне вагона от две
ри, левые — в другой, а их внутренние 
стороны были обращены к торцовым сте
нам вагона. Четвертины говядины и туши 
баранины подвешивают в два яруса: вто
рой ярус подвешивают к первому ярусу 
на веревках. Полутуши и четвертины го
вядины больших объемов подвешивают 
на крючья в шахматном порядке.

Свинину, разрубленную на продольные 
полутуши, и мясо других животных подве
шивают так же, как говядину и баранину.

Тушки птиц принимаются к перевоз
ке в таре: в мороженом состоянии — по
трошеные и полупотрошеные с темпера
турой внутри тушки не выше -6°С; в ох
лажденном состоянии — потрошеные с 
температурой внутри тушки 0...4°С.

Тушки дичи всякой перевозятся в 
оперении в замороженном состоянии и в 
упаковке.

Тушки кроликов и зайцев допуска
ются к перевозке в ящиках, применяе
мых для упаковки тушек птицы, только 
в мороженом состоянии с температурой 
не выше -6°С.

Тушки должны быть без шкурок, го
лов и внутренних органов (за исключени
ем почек) и не иметь следов плесени, ос- 
лизнения и увлажнения.

Субпродукты должны предъявляться 
к перевозке только в мороженом состоя
нии с температурой в толще ткани не 
выше -6°С. Головы, ноги и уши перево
зят только в ошпаренном или опаленном 
виде без волосяного покрова.

Мясокопчености (окорока, грудинка, 
корейка и другие изделия) должны предъ
являться к перевозке с температурой не 
выше 4°С. Мясокопчености перевозят в 
ящиках с просветами. Допускается пере
возка копченостей в бочках с заливкой 
их пищевым топленым жиром. Колбасы 
полукопченые должны при погрузке иметь 
температуру не выше 4°С.

Шпик, бекон и колбасы перевозят в 
упаковке. Жиры животные топленые пи
щевые (говяжьи, бараньи, свиные и кост
ные) перевозят в деревянных бочках, же
стяных и стеклянных банках или в брус
ках, завернутых в жиронепроницаемую 
бумагу и упакованных в ящики. Жиры 
топленые в момент отгрузки должны 
иметь температуру не выше 4°С.

Солонина из говядины и баранины и 
языки соленые должны предъявляться к 
перевозке упакованными в бочки, зали
тые доверху рассолом.

Мороженая рыба при погрузке долж
на иметь температуру не выше -8°С при 
искусственном и мокром замораживании 
и -6°С при льдосолевом и естественном 
замораживании.

Мороженое рыбное филе должно предъ
являться к перевозке с температурой в 
толще мьппц тресковых рыб, морского 
окуня и палтуса не выше -8°С, других 
рыб не выше -10°С. Перевозка мороже
ной рыбы допускается только в упаковке.

Рыба охлажденная перевозится в де
ревянных ящиках или сухотарных боч
ках. На дно тары и на каждый ряд рыбы 
должен быть насыпан слой мелкодробле
ного чистого льда. В бочках и ящиках 
должны быть отверстия для стока воды 
от таяния льда. Охлажденная рыба дол
жна иметь температуру в толще мышц у 
позвоночника от -1  до 5°С.

Рыба соленая должна быть упакова
на в деревянные заливные и сухотарные 
бочки и деревянные ящики. Рыбу холод
ного копчения, вяленую и другие рыбо
продукты перевозят только в таре.

Молоко и молочные продукты должны 
предъявлять к перевозке в таре в свежем 
состоянии с температурой не выше 8°С. 
Подмороженное и замороженное молоко 
принимают к перевозке с обязательной от
меткой об этом в накладной в графе «Осо
бые заявления и отметки отправителя».

Масло сливочное и топленое должны 
предъявляться к перевозке в упаковке

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 335



(в дощатых и фанерных ящиках и боч
ках) и иметь при погрузке температуру: с 
предприятий, имеющих машинное охлаж
дение камер, не выше -2°С; с предприя
тий, имеющих льдосолевое охлаждение, 
не выше 6°С.

Маргарин и жиры кухонные перево
зят в упаковке. При погрузке в охлаж
денные вагоны они должны иметь темпе
ратуру не выше 10°С.

Сыры сычужные твердые в зависи
мости от сорта, веса и формы упаковыва
ют в деревянные и картонные ящики, 
деревянные барабаны. При погрузке сыры 
должны иметь температуру не выше 8°С. 
Сыр плавленый должен быть упакован в 
дощатые, фанерные или картонные ящи
ки и иметь в летний период при погрузке 
в вагоны температуру -2...5°С.

Брынза перевозится в прочных, не 
пропускающих рассола бочках.

Пищевые куриные яйца (неохлажден
ные и охлажденные) упаковывают в ящи
ки с прокладкой между рядами струж
ки, тисненого или гофрированного карто
на. Мороженые яичные продукты (яичный 
меланж, желток и белок) перевозят в 
герметически запаянных банках из бе
лой жести, уложенных в плотные ящи
ки. Яичные продукты при погрузке дол
жны иметь температуру не выше -6°С. 
В один вагон могут грузиться яичные 
мороженые продукты всех видов вмес
те: яичный порошок, белок, сухой жел
ток яйца.

Отгрузка диетических яиц должна 
производиться с таким расчетом, чтобы 
они поступали к покупателю не позднее 
трех суток до истечения срока, установ
ленного для их реализации.

Консервную продукцию перевозят в 
жестяной, стеклянной и бочковой таре. 
Продукцию в жестяной и стеклянной рас
фасовке упаковывают в ящики.

Картофель и плодоовощи перевозят в 
изотермических вагонах с охлаждением 
или отоплением в жесткой таре или на

валом на высоту 1,1—1,7 м в зависимости 
от вида продуктов и времени года.

Мясо птиц охлажденное, колбасы, 
мясокопчености, рыба вяленая и холод
ного копчения, сыры, фрукты и овощи, 
упакованные в ящики, при перевозке с 
охлаждением укладывают в вагоны вер
тикальным, перекрестным или шахмат
ным способом. Ящики с яйцами уклады
вают в вагоны вертикальным способом.

Картофель поздний, лук репчатый, 
морковь, свекла столовая и другие овощи, 
упакованные в кули, мешки и сетки, в 
осенний период года укладывают плотным 
штабелем. При перевозке этих грузов с 
охлаждением, отоплением или непрерыв
ным вентилированием кули и мешки укла
дывают в вагоне «стоймя» в несколько 
ярусов в зависимости от размера и вмес
тимости, но не выше чем на 1,6 м.

Мороженые и охлажденные продукты 
в летний и переходный периоды года дол
жны доставляться на погрузку, как пра
вило, в авторефрижераторах или в авто
мобилях, имеющих кузов с теплоизоля
цией. В зимний период для некоторых 
грузов во избежание подморозки при транс
портировке должны применять средства, 
предохраняющие груз от замораживания.

Скоропортящиеся грузы не принима
ются к перевозке, если срок транспорта
бельности, указанный в сертификате, ме
нее срока доставки, установленного Пра
вилами.

Железные дороги имеют право выбо
рочно проверять качество предъявляе
мых к перевозке скоропортящихся гру
зов, состояние тары и их соответствие 
установленным стандартам или техни
ческим условиям. Проверку проводят не
посредственно в камерах хранения (холо
дильниках, комбинатах и складах), а так
же в процессе погрузки в вагон. Измерение 
температуры мороженых и охлажденных 
грузов производится в момент погрузки 
в вагон. Качество груза в герметической 
упаковке не проверяется.
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УСЛОВИЯ И ДОПУСТИМЫЕ 
СРОКИ ТРАНСПОРТИРОВКИ 

СКОРОПОРТЯПЩХСЯ 
ПРОДУКТОВ

В целях сохранения качества ско
ропортящихся продуктов при их транс
портировке железнодорожным, автомо
бильным или водным хладотранспортом

необходимо поддерживать температур- 
но-влажностный режим.

Перевозка мороженых продуктов в 
рефрижераторных вагонах по срокам 
транспортировки не ограничивается, а все 
остальные скоропортящиеся грузы допус
каются к перевозке на сроки, установ
ленные для вагонов-ледников.

Т а б л и ц а  16
Предельные сроки перевозки мяса и мясопродуктов в вагонах-ледниках 

с охлаждением, сутки
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Мя с о  м о р о ж е н о е

Говядина, баранина, свинина, мясо всех дру
гих животных, мясо в блоках, мясо и печень 
китов

5 15 20 10 15 20 *

Кролики, птица, дичь — 10 15 б 12 15 •*
Продукция, отправляемая с мясокомбинатов и холодильников, 
не имеющих железнодорожных подъездных путей:
а) мясо животных б 10 16 10 16 20 *
б) тушки птиц б 7 8 10 *

Мясо животных, отгружаемое на промышлен
ную переработку 3 10 12 8 15 15 *

Мя с о  о х л а ж д е н н о е
Говядина, баранина, свинина, телятина и 
мясо всех других крупных животных 8 10 10 10 12 12 12

Тушки птиц 2 2 2 4 4 4 —
Мясо животных, отгружаемое с предприятий, 
не имеющих железнодорожных подъездных 
путей

3 7 7 8 10 10 10

Мя с о  о с т ы в ш е е
Говядина, баранина и конина — — 3 5 5 —

М я с о п р о д у к т ы
Субпродукты мороженые 5 8 10 5 10 14 *

Эндокринное сырье мороженое — — 12 ш — 15 1 *
Мясо копчености (окорока, грудинка, корейка 
и др.) и колбасы полукопченые 10 20 20 20 * «

Колбасы полукопченые и копчености, залитые 
жиром, бекон, пшик свиной, жиры животные 
топленые пищевые, солонина, языки соленые

10 20 20 * *

* — без ограничения; ** — без охлаждения.
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Сроки погрузки мяса немеханизиро
ванным способом в четырехосные ваго
ны не должны превышать: охлажденно
го без упаковки — 2 часа, мороженого 
при погрузке в вагон в количестве до 
30 т — 3 часа, свыше 30 т — 4 часа. При 
перевозке в шестиосных вагонах на по
грузку мяса определяются сроки, уста
новленные для четырехосных вагонов, с 
увеличением на 50%, при перевозке в 
восьмиосных вагонах — на 100%. При 
транспортировке в двухосных вагонах на 
погрузку грузов определяются сроки, 
установленные для четырехосных ваго
нов с сокращением в два раза. Для вы
грузки вагонов Министерством путей со
общения утверждены те же сроки, что и 
для погрузки.

Молоко и молочные продукты, от
правляемые в курсовых изотермических 
вагонах, должны быть доставлены на 
станцию отправления раньше чем за

1,5 часа и не позднее чем за 20 минут до 
отправления поезда.

Ж елезная дорога при транспортиров
ке скоропортящихся продуктов должна 
выдерживать скорость движения поездов, 
обеспечивающую ежесуточное прохожде
ние расстояния: при перевозке в поездах с 
машинным охлаждением — 660 км, в ре
фрижераторных секциях — 550 км, в ва
гонах с индивидуальным охлаждением — 
420 км, без охлаждения — 540 км; при 
повагонной отправке: с охлаждением — 
330 км, без охлаждения — 380 км.

Предельные сроки перевозки мяса и 
мясопродуктов в вагонах-ледниках ука
заны в таблице 16.

Колбасы сырокопченые в течение
1 года перевозят в вагонах-ледниках без 
охлаждения и без ограничения срока.

Предельные сроки перевозки молока 
и молочных продуктов представлены в 
таблице 17.

Та б л  и ц а  17
П редельны е сроки перевозки м олока и молочны х продуктов, сутки
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Молоко свежее 3 — — — 3 — — — 3
Масло коровье сливочное и топленое, 
творог мороженый

А — — ★ — — *

Сырки творожные 2 — — 3 — — — — 3
Молочные продукты, 
кроме поименованных выше 8 — — 10 - г — — — 10

Сыры сычужные твердые ★ — — — it — — 10 *

Брынза, маргарин и сыры плавленые * — — — •к — — it —
Яйца куриные пищевые:

охлажденные 20 — — — 25 — — — 20
неохлажденные 20 15 15 — 1 18 12 — — 20

Яичные продукты 
(меланж, желток и белок) 15 — — 20 — — * — —

* — без ограничения.
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Предельные сроки вывоза скоропор
тящихся продуктов получателем со стан- 

I дий не должны превышать: молока све- 
; «его — 6 часов; молочных продуктов 

(кроме молока), мясных продуктов, ту
шек птицы, субпродуктов, рыбы живой, 
свежей и мороженой — 12 часов; икры 
черной, жиров кухонных и маргарина — 
24 часа; яиц, овощей и грибов в заготов
ках, фруктов и ягод в заготовках — 
48 часов.

ДОКУМЕНТАЦИЯ 
НА ПРОДУКТЫ, 
ПОДЛЕЖАЩИЕ 

ТРАНСПОРТИРОВКЕ

В соответствии с требованиями же
лезных дорог России на транспортируе
мые скоропортящиеся продукты должны 
быть оформлены накладная, дорожная 
ведомость, квитанция о приеме груза, 
ветеринарное свидетельство, качественное 
удостоверение, коммерческий акт и дру
гие документы. Накладная является ос
новным перевозочным документом. В на
кладной указывают вид продукта, коли
чество, адрес грузополучателя. Накладная 
вместе с дорожной ведомостью следует с 
грузом до станции назначения и выдает
ся грузополучателю (после расписки в 
дорожной ведомости). Квитанция о при
еме груза к перевозке выдается на стан
ции отправления грузоотправителю.

Грузоотправитель обязан вместе с на
кладной представить станции удостове
рение о качестве скоропортящегося про
дукта груза, датированное днем погруз
ки в вагон. При наличии на станции 
отправления Государственного инспекто
ра по качеству состояние скоропортяще
гося груза может быть проверено этим 
инспектором с выдачей сертификата, ко
торый прилагается к накладной взамен 
удостоверения о качестве.

В удостоверении о качестве и серти
фикате должно быть указано точное наи

менование, качественное состояние и 
транспортабельность груза (в сутках), 
кроме того, для охлажденных и мороже
ных грузов — температура продукта при 
погрузке в вагоны, а для охлажденного и 
остывшего — дополнительно дата убоя 
животных.

Удостоверение о качестве заверяется 
печатью грузоотправителя, а сертификат 
печатью Государственной инспекции по 
качеству.

На мясо и мясопродукты, молоко и 
молочные продукты, яйца куриные и яич
ный меланж, живую рыбу оформляются 
ветеринарные свидетельства по установ
ленным формам. Ветеринарное свидетель
ство выписывает ветеринарный врач гру
зоотправителя. Этот документ действите
лен на станции погрузки в течение 5 дней 
со дня выдачи. В ветеринарном свидетель
стве указывают наименование груза, ха
рактер обработки, вес и количество мест, 
удостоверяется доброкачественность про
дукта и то, что продукт выходит из мест
ности, благополучной по инфекционным 
заболеваниям животных. Номер и дата вы
дачи ветеринарного свидетельства указы
вается в накладной.

В случае истечения срока действия 
ветеринарного свидетельства вопрос о воз
можности приема скоропортящихся про
дуктов к перевозке может быть решен 
транспортным Госветсаннадзором.

Коммерческий акт составляют в слу
чае порчи груза, расхождения фактиче
ского веса с указанным в накладной, а 
также при утере документов.

В качестве других документов могут 
быть представлены акты экспертиз, хи
мические и бактериологические анали
зы, а также документы, необходимые для 
соблюдения таможенного режима. Эти 
документы также прилагаются к наклад
ной. Во всех документах не допускаются 
исправления и помарки. Документы без 
подписи и печати считаются недействи
тельными.
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ВЕТЕРИНАРНОСАНИТАРНЫЙ 
КОНТРОЛЬ 

НА ХОЛОДИЛЬНОМ 
ТРАНСПОРТЕ

Все скоропортящиеся продукты пе
ред транспортировкой подвергают вете
ринарно-санитарному осмотру.

Скоропортящиеся продукты должны 
предъявляться к перевозке в транспорта
бельном состоянии и соответствовать по 
качеству и упаковке требованиям, уста
новленным стандартными или техниче
скими условиями. Тара должна быть ис
правной, прочной, чистой и не иметь сле
дов течи.

Пищевые сырые животные продукты 
допускаются к перевозке из пунктов и 
хозяйств, благополучных по заразным 
заболеваниям.

Начальник станции обязан уведомить 
транспортный Госветсаннадзор о предсто
ящей повагонной погрузке грузов, подле
жащих Государственному ветеринарно
санитарному надзору, не менее чем за
12 часов до ее начала.

Без ветеринарного свидетельства по
грузка грузов, подлежащих Госветсаннад- 
зору, не разрешается.

При осмотре мяса устанавливают на
личие знаков ветеринарного осмотра, опре
деляют качество разделки туш, степень их 
обескровливания, правильность разрубки.

На тушах, полутушах и четвертинах 
не должно быть остатков внутренних ор
ганов, сгустков крови, загрязнений. Туши, 
полутуши и четвертины не должны иметь 
повреждений поверхности, кровоподтеков 
и побитостей.

Охлажденное и остывшее мясо долж
но быть с сухой поверхностью и наличи
ем корочки подсыхания, без следов пле
сени, ослизнения, увлажнения и иметь 
разделку, аналогичную разделке мороже
ного мяса. Перевозка обрезной свинины 
в охлажденном состоянии не допускается.

Если предъявлена к перевозке кони
на, то в ветеринарном свидетельстве дол

жен быть указан отрицательный резуль
тат предубойной маллеинизации лоша
дей, от которых получено мясо. При 
предъявлении к погрузке свинины или 
изделий из нее в ветеринарном свидетель
стве должны быть сведения о проведен
ной трихинеллоскопии с отрицательным 
результатом.

Перевозку мяса, предназначенного 
для промышленной переработки, а так
же условно годного мяса проводят только 
при наличии специального разрешения 
республиканского ветеринарного управле
ния. Мясо, используемое для промыш
ленной переработки на пищевые цели и в 
предприятиях общественного питания, 
допускается к перевозке только в моро
женом состоянии. Грузоотправитель обя
зан в накладной графе «Наименование 
груза» и в документе о качестве дополни
тельно указать, для какой цели направ
ляется такое мясо.

Во время погрузки ветеринарный спе
циалист следит за правильным подвеши
ванием туш (полутуш, четвертин) остыв
шего и охлажденного мяса, укладкой мо
роженого мяса и мясных продуктов внутри 
вагона. Запрещается перевозка в одном ва
гоне пищевых продуктов с сырьем техни
ческого назначения, фуражом, животны
ми, красящими и пахучими веществами.

Предъявляемый к перевозке шпик 
должен иметь цвет белый с розовым от
тенком без пожелтения, потемнения или 
каких-либо других оттенков.

Солонина со сроком засола менее 
10 суток к перевозке не допускается. Дата 
засола указывается в удостоверении о 
качестве.

Мясокопчености должны иметь хоро
шо выраженный запах копчения, сухую, 
чистую, равномерно прокопченную поверх
ность без плесени и остатков волоса.

Не допускаются к погрузке и пере
возке тушки птиц с признаками ослизне
ния, плесени, запахом закисания и с ув
лажненной поверхностью.
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Рыба допускается к перевозке с чис
той, естественной окраской поверхности 
тела, а для льдосолевого и мокрого замо
раживания — потускневшая, со светло- 
красным или темно-красным цветом жабр, 
с запахом свежей рыбы.

Плодоовощи должны предъявлять к 
перевозке свежими, чистыми, без механи
ческих повреждений и без повреждения 
вредителями и болезнями, однородными 
по степени зрелости в каждой повагонной 
партии, упакованными в соответствующую 
для каждого вида плодов и овощей тару, 
если перевозка их без тары не предусмот
рена стандартами или техническими ус
ловиями.

Осмотр грузов транспортным Госветсан- 
надзором может производиться в пути сле
дования, на станциях сортировки мелких 
отправок грузов, в пунктах перевалки на 
водный транспорт и во время выгрузки.

В случае обнаружения продуктов, 
подлежащих ветсаннадзору, без ветери
нарных свидетельств или при подозре
нии, что продукты получены от убоя боль
ных заразными болезнями животных, эти 
продукты задерживаются и изолируются 
для проведения мероприятий в соответ
ствии с Ветеринарным законодательством.
О задержке груза составляется акт с уча

стием транспортного Госветсаннадзора и 
представителя грузовладельца (при нали
чии). Копия акта прилагается к перево
зочным документам.

После перевозки пищевых сырых про
дуктов животноводства вагоны подлежат 
обязательной очистке, промывке н при 
необходимости дезинфекции.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Что относят к скоропортящимся продук
там?

2. Какие сопроводительные документы выпи
сывают при транспортировке продуктов?

3. Что такое изотермические вагоны?
4. Каким образом используют контейнеры 

для скоропортящихся продуктов?
5. Какие температуры используют при пе

ревозке охлажденных, мороженых и 
низкотемпературных грузов?

6. Как транспортируют рыбу и рыбную про
дукцию?

7. Какие особенности перевозки яиц и яич
ных продуктов?

8. Какие условия при транспортировке мо
лока и молочных продуктов?

9. Как проводят ветеринарно-санитарный 
контроль на транспорте при перевозке 
скоропортящихся продуктов?

10. Какие предельные сроки перевозки мяса 
и мясопродуктов в вагонах-ледниках с 
охлаждением?
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ГИГИЕНА ПРОИЗВОДСТВА 
И ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 

ЭКСПЕРТИЗА МОЛОКА

ПИЩЕВОЕ ЗНАЧЕНИЕ МОЛОКА 
И МОЛОКООБРАЗОВАНИЕ

Пищевое значение и биологические свой
ства молока. Молоко представляет собой 
сложную биологическую жидкость, кото
рая образуется в молочной железе самок 
млекопитающих и обладает высокой пи
щевой ценностью, иммунологическими и 
бактерицидными свойствами. Оно являет
ся незаменимой полноценной пищей для 
новорожденных и высокоценным продук
том питания человека всех возрастов. Вы
сокая пищевая ценность молока состоит в 
том, что оно содержит все вещества (бел
ки, жиры, углеводы, минеральные веще
ства, витамины, ферменты, гормоны и др.), 
необходимые для человеческого организ
ма, в оптимально сбалансированных соот
ношениях и легкоусвояемой форме. Моло
ко занимает особое место в питании детей, 
беременных и кормящих грудью женщин, 
а также пожилых и больных людей.

Белки молока в организме человека 
играют роль пластического материала 
для построения новых клеток и тканей, 
образования биологически активных ве
ществ — ферментов и гормонов. Высокая 
биологическая ценность белков молока 
обусловлена их составом, сбалансирован
ностью аминокислот, хорошей перевари- 
ваемостыо и усвояемостью организмом (96- 
98%). Незаменимые аминокислоты — ме
тионин, триптофан, лейцин, изолейцин, 
валин и фенилаланин — содержатся в

белке молока в значительно больших ко
личествах, чем в белках мяса, рыбы и 
растительных продуктов. Биологическая 
ценность молочного жира обусловлена 
содержанием в нем ненасыщенных и на
сыщенных жирных кислот, наличием 
фосфолипидов. Биологически важно на
личие в молочном жире полиненасыщен- 
ных кислот — линолевой, линоленовой, 
арахидоновой, играющих большую роль 
в процессах обмена веществ. Эти кисло
ты участвуют во внутриклеточном обме
не, входят в состав нервных клеток, ре
гулируют уровень холестерина в крови, 
повышают эластичность сосудов, способ
ствуют синтезу простогландинов. Липи
ды молока — носители жирорастворимых 
витаминов A, D, Б, К, которых мало в 
других жирах. Хорошей усвояемости мо
лочного жира (98% ) способствует и низ
кая температура его плавления (28-36°С),

Лактоза — хороший источник энер
гии для работы сердца, печени, почек, 
входит в состав клеток, витаминов. Раз
лагаясь в кишечнике до молочной кисло
ты, она способствует жизнедеятельности 
микрофлоры, тормозящей развитие гни
лостных процессов. Организмом челове
ка лактоза усваивается на 98%.

Минеральные вещества молока, по
ступающие в организм человека, поддер
живают кислотно-щелочное равновесие
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в тканях и осмотическое давление в кро
ви, способствуют нормальной жизнедея
тельности организма. Молоко — источник 
жирорастворимых и водорастворимых ви
таминов. 6  молоке содержатся биологи
чески активные вещества — гормоны, фер
менты, простогландины, бактериостатиче- 
ские и бактерицидные вещества (лизоцим, 
иммуноглобулины, лактенины, лактофер- 
рин и др.), повышающие устойчивость 
организма к инфекционным болезням.

Велика роль в питании человека и 
молочных продуктов — кисломолочных, 
масла, сыров и др. Кисломолочные про
дукты (кефир, творог, катык, сметана, 
кумыс, ацидофильное молоко и др.) наря
ду с высокой пищевой ценностью облада
ют диетическими и лечебными свойства
ми (улучшают пищеварение, оказывают 
терапевтическое действие при желудочно- 
кишечных заболеваниях, хроническом 
бронхите, туберкулезе, малокровии, за
болеваниях печени, почек, сердечно-со- 
судистой системы). Масло и сыр облада
ют высокой пищевой ценностью, обус
ловленной их химическим составом и 
хорошей усвояемостью организмом.

Молокообразованне. Молоко синтези
руется клетками молочной железы самок 
из составных частей крови. Основные ком
поненты молока — жир, казеин, лакто
за — синтезируются в результате пере
стройки химических веществ, поступаю
щих с кровью. Избирательно из крови в 
молоко переходят минеральные вещества 
н, видимо, без изменений — витамины, 
гормоны, ферменты, некоторые белки и 
пигменты.

В клетках молочной железы из ами
нокислот крови образуются казеин, а-лак- 
тальбумин, Р-лактоглобулин. Альбумин, 
иммуноглобулины переходят в молоко из 
крови. Основной источник аминокислот 
для синтеза белков молока — свободные 
аминокислоты крови. В процессе синте
за белков принимают участие ДНК, РНК, 
АТФ, ГГФ и ферменты. Молочный жир,

фосфолипиды, стерины и другие липиды 
молока синтезируются в клетках молоч
ной железы. Жирные кислоты поступа
ют в молочную железу в составе липидов 
крови или синтезируются ее клетками. 
Из липидов крови образуются главным 
образом высокомолекулярные жирные 
кислоты. Низкомолекулярные жирные 
кислоты образуются в клетках молочной 
железы. Их предшественниками являют
ся ацетат и Р-оксибутират, содержащие
ся в крови животных.

Лактоза синтезируется в клетках мо
лочной железы из D-глюкозы и УДФ-га- 
лактозы под действием фермента лакто- 
синтазы.

Выведение компонентов молока из 
клеток молочной железы осуществляет
ся путем активной диффузии через мемб
раны клеток без повреждения или с час
тичным нарушением ее целостности.

Секреторная деятельность молочной 
железы находится в неразрывной связи с 
функцией остальных систем и органов 
животного — нервной, пищеварительной, 
дыхательной, кровеносной, эндокринной 
и др. Главный регулирующий центр об
разования и выведения молока — цент
ральная нервная система. Регуляция осу
ществляется нейрогуморальным путем — 
через нервно-рефлекторные связи и по
средством гормонов эндокринных желез.

Рефлекс выведения молока осуществ
ляется в результате взаимодействия нерв
ной, эндокринной и сосудистой систем.

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ 
МОЛОКА

Молоко состоит более чем из 300 ком
понентов, основные из которых вода, бел
ки, жир, лактоза, микроэлементы, вита
мины, ферменты, гормоны и др.

Вода — среда, в которой растворены 
или распределены все остальные компо
ненты молока, образующие устойчивую 
коллоидную систему, позволяющую под-
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вергать молоко различным технологиче
ским процессам. 95-97% воды находит
ся в свободном состоянии. Эту воду мож
но удалить при нагревании молока. В ней 
растворены лактоза, минеральные веще
ства, кислоты. Кроме того, различают 
воду связанную (2,0-3,5%), набухания и 
кристаллизационную. Способностью свя
зывать воду обладают белковые вещества, 
полисахариды, фосфатиды, так как они 
имеют гидрофильные группы. Вода набу
хания содержится в лиофильных колло
идах с мицеллярным строением (в бел
ках). Кристаллизационная вода связана 
с молекулами лактозы.

После высушивания навески молока 
при температуре 103-105°С до постоян
ной массы остается сухое вещество (су
хой остаток), в состав которого входят 
все компоненты молока, за исключением 
воды. Компоненты сухого вещества обус
ловливают пищевую ценность молока и 
его технологические свойства при произ
водстве молочных продуктов.

Белки. Содержание белков в молоке 
коров в среднем составляет 3,3%. 78-85% 
белков представлены казеином, остальная 
часть сывороточные белки, к которым от
носятся (а-лактальбумин, Р-лактоглобу- 
лин, альбумин, иммуноглобулины, проте- 
озо-пептоны и лактоферрин. К белкам 
молока относятся также ферменты, не
которые гормоны (пролактин), белки обо
лочек жировых шариков и белковые ве
щества микробных клеток.

Казеин [NH2R(COOH)4(COO)2Ca] в мо
локе находится в количестве 2,7% в кол
лоидном состоянии. Он является гетеро
генным белком, и в зависимости от со
держания фосфора, серы и способности к 
свертыванию кислотой или сычужным 
ферментом его можно разделить на аль
фа-, бета-, гамма- и каппа-фракции. Не- 
фракционированный казеин содержит уг
лерода 53%, водорода— 7,1%, азота — 
15,6%, кислорода — 22,6%, серы — 0,8%, 
фосфора — 0,9%. Гамма-форма казеина

не изменяется под действием сычужного 
фермента, тогда как альфа- и бета-фор
мы осаждаются с образованием сгустка 
(параказеина). Каппа-фракция изучена 
слабо.

При pH свежего молока казеин име
ет отрицательный заряд. Равенство поло
жительных и отрицательных зарядов 
(изоэлектрическое состояние) наступает 
в кислой среде при pH 4,6-4,7. Казеин 
относится к фосфопротеинам (содержит 
фосфор) и имеет свободные аминные и 
карбоксильные группы. Карбоксильных 
групп в казеине почти в 2 раза больше, 
чем аминных, поэтому в нем кислотные 
свойства преобладают над основными. 
В молоке казеин соединен с кальциевы
ми солями и образует казеинфосфаткаль- 
циевый комплекс.

Казеин обладает амфотерными свой
ствами — кислотными и щелочными. 
Свободные аминогруппы казеина взаимо
действуют с альдегидами, например с 
формальдегидом, на чем основано опре
деление содержания белков в молоке ме
тодом формольного титрования. Казеин 
можно выделить и воздействием слабых 
кислот. В этом случае казеинфосфаткаль- 
циевый комплекс распадается на чистый 
казеин и соль кислоты, в реакцию с ко
торой он вступил. Такая реакция наблю
дается при естественном скисании моло
ка, когда под действием молочнокислых 
микроорганизмов происходит разложение 
лактозы с образованием молочной кисло
ты. Эту реакцию можно представить в 
следующем виде:

NH2-  R-(COOH)4(COO)2Ca +
+ 2СН3СН(ОН)СООН ->

-> (СН3СН(ОН)СОО)2Са +
+ NH2-R -  (СООН)в.

При этом способе осаждения казеина 
получается осадок в виде мелких хлопь
ев, кислых на вкус.

Сывороточные белки. После осажде
ния казеина из обезжиренного молока
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Аминокислотный состав основных белков молока коров, %
Т а б л и ц а  18

Аминокислота

Фракции казеина Сывороточные белки Белки
оболо

чек
жиро
вых

шари
ков

Нефрак-
циони-
рован-
ный

казеин
альфа бета гамма каппа

а~
лак-
таль-
бумин

Р-лак-
тогло-
булин

имму
ногло
булин

Глютаминовая 22,4 22,5 23,2 , 22,3 17,4 12,9 19,5 — , , 12,9

Пролин 11,3 8,2 16,0 17,0 8,8 1,5 4,1 • т в  ' 4,7
Лейцин 9,2 7,9 11,6 12,0 6,1 11,5 15,6 19,5 8,7
Лизин 8,2 8,9 6,5 6,2 5,8 11,5 11,4 13,5 5,9

Валин 7,2 6,3 10,2 0,5 5,1 4,7 5,8 19,8 5,7
Аспарагиновая 7,1 8,4 4,9 4,0 7,3 18,7 11,4 — 4,8

Серии 6,3 6,3 6,8 5,5 6,1 4,8 5,0 4,0
Тирозин 6,3 8,1 3,2 3,7 | 7,4 5,4 3,8 Q S  1 3,2
Изолейцин 6,1 6,4 5,5 4,4 | i 6Д 6,8 8,4 6,2 5,7
Фенилаланин 5,0 4,6 5,8 5,8 4,1 4,5 3,5 7,4 5,0
Треонин 4,9 4,9 5,1 4,4 6,6 5,5 5,8 20,6 6,0

Аргинин 4,1 4,3 3,4 1,9 4,0 1,2 2,9 8,4 7,0
Гистидин 3,1 2,9 3,1 ’ 3,7 1,7 2,9 1,6 4,0 3,0
Аланин 3,0 3,7 1,7 2,3 5,4 7,4 21,0 1 — '
Метионин 2,8 2,5 3,4 4,1 1,0 1,0 3,2 ш 2,1
Гликокол 2,7 2,8 2,4 > 1 1 3,2 1,1 — —
Глицин 3,0 1,3 2,4 1,5. 1,3 1,4 3,2 ■гг з д
Триптофан 1,2 1,5 0,7 1,2 1Д 7,0 1,9 5,1 1,7
Цистин 0,3 0,4 0,1 0,0 1,4 6,4 2,3 6,2 1,5

сычужным ферментом или кислотой в 
сыворотке остается 0,5-0,8% белков. Ос
новными из них являются Р-лактоглобу- 
лин, а-лактальбумин, альбумин сыворот
ки крови, иммуноглобулины, протеозо- 
пептоны, лактоферрин. Сывороточные 
белки по содержанию незаменимых ами
нокислот биологически более полноцен
ны (табл. 18).

Р-лактоглобулин составляет около 
50% всех белков сыворотки. При пасте
ризации он подвергается денатурации. 
Биологическая роль его не выяснена.

а-лактальбумина в молоке 2-5% от 
общего количества его белков. Он тонко- 
диспергирован, не коагулирует в изоэлек- 
трической точке в силу большой гидра- 
тированности, не свертывается под дей

ствием сычужного фермента, термоста
билен. Необходим для синтеза лактозы 
из галактозы и глюкозы.

Иммунные глобулины составляют 1,9— 
3,3% общего количества белков молока. 
В молозиве их количество повышается и 
достигает 90% всех сывороточных бел
ков. Они выполняют функцию антител. 
Из молока коров выделено 3 группы им
муноглобулинов: I, А и М. В количествен
ном отношении преобладают иммуногло
булины группы I. Аминокислотный состав 
основных белков коровьего молока пред
ставлен в таблице 18. Протеозопептоны 
составляют около 24% сывороточных бел
ков и 2-6% всех белков молока, относят
ся к наиболее термостабильным сыворо
точным белкам. Они не осаждаются при
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нагревании до 100°С в течение 20 минут. 
Количество их увеличивается в процессе 
хранения молока при низких плюсовых 
температурах (3—5°С). Биологическая роль 
этих белков не выяснена.

Лактоферрин — красный железосвя
зывающий белок, по свойствам напоми
нающий трансферрин крови. Обладает 
бактериостатическим действием. В моло
ке коров его содержится 0 ,1 -0 ,4  мг/мл, 
в молозиве — 1-6  мг/мл.

Небелковые азотистые вещества мо
лока представляют собой промежуточные 
и конечные продукты азотистого обмена 
и поступают в молоко из крови. К ним 
относятся пептиды, аминокислоты, мо
чевина, аммиак, креатин, креатинин, оро- 
товая, мочевая и гиппуровая кислоты. 
Они составляют около 5% всего содержа
ния азота в молоке.

Ферменты. Из молока здоровых ж и
вотных выделено более 20 истинных фер
ментов. Одни из них секретируются в 
клетках молочной железы (щелочная 
фосфатаза, лактосинтаза, лизоцим), дру
гие переходят в молоко из крови живот
ных (альдолаза, каталаза, протеиназа). 
Кроме истинных, в молоке присутствуют 
ферменты, вырабатываемые микрофлорой 
молока. Ферменты, находящиеся в моло
ке и молочных продуктах, имеют боль
шое практическое значение. На действии 
ферментов классов оксидоредуктаз, гид- 
ролаз, трансфераз и других основано про
изводство кисломолочных продуктов и 
сыров. Протеолитические и липолитиче- 
ские ферменты вызывают изменения, при
водящие к снижению пищевой ценности 
и возникновению пороков молока и мо
лочных продуктов. По активности неко
торых ферментов можно судить о сани
тарно-гигиеническом состоянии сырого 
молока и эффективности его пастериза
ции. К оксидоредуктазам относят редук- 
тазы, оксидазы, пероксидазу и каталазу.

Редуктазы накапливаются в сыром 
молоке при размножении в нем бакте

рий. Поэтому бактериальную обсеменен- 
ность молока можно определить по про
должительности восстановления добавлен
ного к молоку резазурина или метилено
вого голубого. Оксидазы вырабатываются 
клетками молочной железы (ксантинок- 
сидаза) и микрофлорой молока (оксида
зы аминокислот). Ксантиноксидаза ката
лизирует окисление пуриновых основа
ний — гипоксантина и ксантина — до 
мочевой кислоты, а альдегидов — до кар
боновых кислот. Пероксидаза синтезиру
ется клетками молочной железы и час
тично освобождается из лейкоцитов, об
ладает антибактериальными свойствами; 
инактивируется при температуре около 
80°С, что используют в молочной про
мышленности для контроля эффективно
сти пастеризации молока.

Каталаза переходит в молоко из кле
ток молочной железы, а также выраба
тывается микрофлорой молока и лейко
цитами. В молоке здоровых животных 
каталазы содержится мало, а в молозиве 
и молоке больных животных ее количе
ство резко увеличивается. В связи с этим 
определение активности каталазы исполь
зуют в качестве метода обнаружения мо
лока, полученного от больных животных 
(мастит и др.).

К гидролазам и ферментам других 
классов относят липазы, фосфатазы, р-га- 
лактозидазу, лизоцим, протеиназы, рибо- 
нуклеазу и др.

Липазы представлены нативной и бак
териальной липазами, А-, В-эстеразами, 
холинэстеразой и липопротеидлипазой. 
Они способствуют гидролизу жира с вы
делением низкомолекулярных жирных 
кислот, что приводит к прогорканию мо
лока. Истинные липазы разрушаются при 
температуре 74-80°С, бактериальные — 
при 85-90°С.

Фосфатазы: в молоке содержатся ще
лочная фосфатаза, секретируемая клет
ками молочной железы и микроорганиз
мами, а также фосфопротеидфосфатазы,

3 4 6 М. Ф. BOPOBKOB, в . п . ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



неорганическая пирофосфатаза и ЛТФаза. 
Щелочная фосфатаза катализирует гид
ролиз эфиров фосфорной кислоты с обра
зованием неорганического фосфора. Инак
тивируется она при температуре 72- 
74°С и выше. Это свойство положено в 
основу метода контроля эффективности 
пастеризации молока и сливок.

Лактаза (Р-галактозидаза) синтезиру
ется молочнокислой микрофлорой (бак
териями и дрожжами). Катализирует ре
акцию гидролитического расщепления 
лактозы на моносахариды — глюкозу и 
галактозу. Амилаза связана с лактоглобу- 
линовой фракцией белка молока. Коли
чество ее повышается при заболеваниях 
животных. При пастеризации инакти
вируется. Лизоцим катализирует гидро
лиз полисахаридов клеточных стенок не
которых видов микробов. Он обусловли
вает бактерицидные свойства молока, 
термостабилен в кислой среде. В молоке 
коров его количество составляет около
13 мкг в 100 мл.

Протеиназы в молоко, видимо, пере
ходят из крови, а также синтезируются 
микроорганизмами и лейкоцитами. Они 
катализируют гидролиз белков молока, в 
основном казеина. Микрофлора молока 
(гнилостные бактерии, микрококки) син

тезируют протеиназы, вызывающие поро
ки вкуса молока и молочных продуктов. 
Молочнокислые бактерии вырабатывают 
кислые протеиназы, имеющие важное 
значение при производстве кисломолоч
ных продуктов и сыров. Рибонуклеаза 
переходит в молоко из крови. Она ката
лизирует расщепление рибонуклеиновой 
кислоты на нуклеотиды.

Трансферазы (истинные и бактериаль
ные) катализируют переаминирование 
аминокислот в клетках молочной желе
зы. Лиазы (истинные и бактериальные) в 
молоке представлены альдолазой, игра
ющей важную роль в углеводном обмене 
молочной железы и микроорганизмов; 
карбоангидразой, катализирующей про
цесс дегидратации угольной кислоты; де
карбоксилазами, имеющими важное зна
чение при производстве кисломолочных 
продуктов. Изомеразы играют важную 
роль в обмене веществ в клетках молоч
ной железы и при брожении лактозы.

Липиды молока представлены молоч
ным жиром и жироподобными вещества
ми — фосфолипидами и стероидами.

Молочный жир — производное спир
та глицерина и жирных кислот. Среднее 
содержание его в молоке составляет 3,8%. 
В молочном жире обнаружено около 150

Та б л и ц а  19
Жирные кислоты молочного жира

Насыщенны е Ненасыщенные

Кислоты
Содержа
ние жира, 

%
Темпера

тура плав
ления, °С

Кислоты
Содержа
ние жира, 

%
Темпера

тура плав
ления, °С

Масляная 2,5-5,0 -7,9 Капролеиновая 0,1-0,4 12,0

Капроновая 1,0-3,5 -3 ,4 Лауролеиновая 0,2-0,4 15,0

Карпиловая 0.4-1,7 16,7 Мпристолеиновая 1,5-3,5 18,5
Каприновая 0,8-3,6 31,6 Палъмитолеиновая 1,5-5,6 0,5

Лауриновая 0,8-3,9 44,2 Олеиновая 16,7-37,6 13,4
Миристиновая 7,6-13,2 53,9 Линолевая 1,0-6,2 5,0
Пальмитиновая 20,0-36,0 62,9 Линоленовая 0,1-2,1 11,0
Стеариновая 5,5-13,7 69,6 Арахидоновая 0Д-0.5 49,5
Арахиновая 0,3-1,3 76,3
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жирных кислот с числом атомов углеро
да от С4 до Сгв (насыщенные, моно- и по- 
линенасыщенные). Содержание в молоке 
главных жирных кислот представлено в 
таблице 19.

В парном или нагретом молоке жир 
находится в состоянии эмульсии, а в ох
лажденном — в виде суспензии. В 1 мл 
коровьего молока содержится от 1 до 
12 млрд жировых шариков диаметром 
0,1-20 мкм. Поверхность жирового ша
рика окружена лецитино-белковой оболоч
кой. Температура плавления молочного 
жира 28-36°С, температура застывания — 
18-23°С, коэффициент преломления — 
1,453-1,455.

Из насыщенных жирных кислот в 
молочном жире в большом количестве 
содержатся пальмитиновая, миристино- 
вая и стеариновая, а из ненасыщенных — 
олеиновая, пальмитолеиновая, линолевая 
и миристолеиновая.

Из фосфолипидов в молоке имеется 
лецитин, кефалин, сфингомиелин, цереб- 
розиды. Суммарное их количество — око
ло 0,06%. Фосфолипиды входят в состав 
оболочек жировых шариков, а также на
ходятся в связи с белковой фазой и плаз
мой молока. Из стероидов в молоке при
сутствует холестерин (в комплексе с бел
ками и в плазме молока) и эргостерин 
(входит в состав оболочек жировых ша
риков). В молоке стероидов 0,01-0,014% .

Лактоза в молоке коров составляет в 
среднем 4,7%, находится в молекуляр
ном состоянии и представляет собой ди
сахарид, состоящий из глюкозы и галак
тозы. По сравнению с сахарозой лактоза 
в 5 раз менее сладкая и хуже растворима 
в воде.

Минеральные вещества. Минераль
ный состав молока во многом зависит от 
минерального состава кормов. Минераль
ных веществ в молоке содержится в сред
нем 0,7%. Их подразделяют на макро- и 
микроэлементы. Макроэлементы содер
жатся в относительно больших количе

ствах — 10-100 м г/кг, их концентрация 
в молоке сравнительно постоянна; мик
роэлементы — в количествах, измеряе
мых микрограммами, концентрация их 
значительно варьирует в зависимости от 
кормления животных, условий первич
ной обработки и хранения молока.

К макроэлементам относят калий, 
натрий, кальций, магний, фосфор, хлор 
и серу. Калий, натрий, кальций и маг
ний находятся в молоке в основном в 
виде солей фосфорной и лимонной кис
лот. Около 95% калия и натрия присут
ствует в истинном растворе в виде лег- 
кодиссоциирующих солей, остальное их 
количество связано с казеином и нахо
дится в коллоидном состоянии. Каль
ций имеется в молоке в основном в кол
лоидной форме (около 30% — в виде 
коллоидного фосфата кальция и около 
40% — в виде казеинаткальцийфосфат- 
ного комплекса). На долю истинного рас
твора приходится около 30% всего каль
ция.

Магний находится в молоке в истин
ном растворе (73-82% ), остальное его 
количество входит в состав коллоидного 
фосфата магния и связано с казеином.

Фосфор в молоке представлен следу
ющими соединениями (%): неорганиче
скими солями в виде истинного раство
ра — 37, органическими эфирами в виде 
истинного раствора — 7, казеинкальций- 
фосфатным комплексом — 20, неоргани
ческими солями в виде коллоидного рас
твора — 38,5, липидами — 1,5. Сера вхо
дит главным образом в состав белков.

Из микроэлементов в молоке содер
жатся алюминий, барий, бор, бром, вана
дий, железо, йод, кадмий, кобальт, крем
ний, литий, марганец, медь, молибден, 
никель, селен, серебро, стронций, сурь
ма, фтор, хром, цинк. Распределение их 
между составными компонентами моло
ка изучено недостаточно. Известно, что 
алюминий, медь, марганец, молибден, 
никель, цинк и йод связаны с белками
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[I молока, а бор — с жировой фазой. Около 
|  90% всей меди молока связывается с 
У казеином и сывороточными белками,
I 10% — с жировыми шариками (2-3%  —
I с оболоченными белками, остальные 7 -  
I 8% — с фосфолипидами).

Большая часть железа соединяется с 
I а-казеином, остальная с (3-казеином и 
I лактотрансферрином. Марганец связыва

ется с сывороточными белками, олово — 
с (3-казеином. С белками молока соеди
няется йод (около 30%), а около 60% его 
количества находится в небелковых орга
нических соединениях. 40% йода при
сутствует в сыворотке молока в виде не
органических соединений и около 5% 
связано с жиром.

Витамины содержатся в молоке в раз
личных количествах, что обусловлено 
поступлением их в организм коровы с 
кормом, интенсивностью синтеза микро
флорой рубца и степенью разрушения при 

I обработке и хранении молока. Среднее 
содержание витаминов в 100 г молока со
ставляет (мг): жирорастворимых — А — 
0,02-0,2; D — 0,002; Б  — 0,06; К — 
0,032; водорастворимых — Bj — 0,05; 
§2 -  0,2; Be — 0,1-0,15; В12 — 0,1-0,3; 
РР — 0,05-0,4; В3 — 0,28-0,36; С — 0,5- 
2,8; Н — 0,00001-0,00003.

Гормоны в молоко поступают из кро
ви. Они принимают участие в образова
нии и выделении молока (пролактин, 
тироксин, лютеростерон, фолликулин, 
окситоцин, адреналин, инсулин и др.).

Газы составляют 6 0 -8 0  мл в 1 л мо
лока, из них двуокиси углерода (угле- 

! кислого газа) — 50-70% , азота — 2 0 -  
30%, кислорода — 5-10% .

Химический состав молока представ
ляет собой сложную полидисперсную си- 

I стему. На его показатели оказывает вли
яние кормление и содержание животных, 
состояние здоровья, породность и многие 
другие факторы. Все это необходимо учи
тывать при ветсанэкспертизе молока и 
молочных продуктов.

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ 
СВОЙСТВА МОЛОКА

Плотность — масса молока при 20°С, 
заключенная в единице объема (кг/м3). 
У коров она колеблется в пределах 1027- 
1033, коз — 1027-1038, овец — 1034- 
1038, кобылиц —1033-1035, буйволиц — 
1028-1030. Данное свойство молока обус
ловливается плотностями его компонен
тов (кг/м3): молочного жира — 920, лак
тозы — 1610, белков — 1390, солей — 
2860, сухого остатка молока — 1370, су
хого обезжиренного остатка — 1610, ли
монной кислоты — 1610. Зависит плот
ность молока от температуры (снижается 
с ее повышением) и химического состава. 
Сразу же после доения плотность молока 
ниже по сравнению с плотностью, опре
деленной через несколько часов, за счет 
повышенного содержания газов в молоке 
и понижения плотности жира и белков в 
результате температурного расширения. 
На плотность может влиять кормление 
животных, болезни их и др. Она изменя
ется при фальсификации — понижается 
при добавлении воды (каждые 10% добав
ленной воды способствуют уменьшению 
плотности на 0,003 кг/м3), повышается 
при поднятии сливок или разбавлении 
обезжиренным молоком. По величине 
плотности судят о натуральности молока.

Температура замерзания молока на
ходится в пределах 0,51-0,59°С.

Температура кипения при давлении 
760 мм рт. ст. составляет 100,2-100,5°С.

Вязкость — свойство среды оказывать 
сопротивление относительному смещению 
ее слоев. В среднем вязкость составляет 
1,8 сантипуазы при 20°С (от 1,3 до 2,2). 
Обусловлена она в основном содержани
ем белков и солей.

Поверхностное натяжение — сила, 
действующая вдоль поверхности жидко
сти. Оно обусловлено тем, что молеку
лы, находящиеся на границе раздела 
двух фаз — газ и жидкость, испытывают
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притяжение со стороны жидкости и очень 
слабое притяжение со стороны газовой 
фазы. Поверхностное натяжение молока 
в среднем составляет 0,0439 н/м .

Коэффициент преломления отражает 
преломление света (изменение направле
ния) при прохождении через границу раз
дела двух сред. У коровьего молока этот 
показатель колеблется от 1,3440 до 1,3485, 
у сыворотки — 1,34199-1,34275, у во
ды — 1,33299. Коэффициент преломле
ния молока обусловлен показателями 
преломления воды, лактозы, казеина, сы
вороточных белков, солей, небелковых 
азотистых соединений. По значению по
казателя преломления молока и молоч
ной сыворотки, измеренной с помощью 
рефрактометров (АМ-2, РПЛ-3 и др.), мож
но установить содержание в молоке сухо
го обезжиренного остатка, белков и лакто
зы. При добавлении к молоку воды пока
затель преломления молочной сыворотки 
понижается в среднем на 0,2 единицы на 
каждый процент добавленной воды.

Электропроводность молока обуслов
ливается главным образом ионами СГ, 
Na+, К+ и другими и составляет 
39,4551,ЗЮ "4 Ом. Она зависит от состоя
ния здоровья животных, периода лакта
ции, породы и др.

При маститах электропроводность 
молока животных повышается, при фаль
сификации молока водой — понижается.

Окислительно-восстановительный по
тенциал характеризует окисляюще-вос- 
станавливающую способность молока. 
К веществам, способным к окислению или 
восстановлению, относят витамин С, лак
тофлавин, токоферол, цистин, пигменты, 
ферменты, продукты жизнедеятельности 
микроорганизмов. В свежем сыром мо
локе окислительно-восстановительный 
потенциал составляет 250-350 мВ. Сни
жается он при развитии в молоке микро
организмов, при нагревании молока, ког
да происходит улетучивание кислорода и 
разрушение витамина С.

Удельная теплоемкость молока — 
0 ,910-0 ,925  ккал /кг. Обусловлена она 
химическим составом. Данный показатель 
необходим для определения затрат тепла 
и холода для нагревания и охлаждения 
молока.

Титруемая кислотность выражается 
в градусах Тернера (°Т) — количество 
миллилитров 0,1 н. раствора гидрооки
си натрия (калия), необходимое для ней
трализации 100 мл или 100 г продукта 
(1°Т соответствует 0,009% молочной кис
лоты). Кислотность свежевыдоенного мо
лока 16-18°Т. Титруемая кислотность 
молока обусловливается наличием бел
ков (4-5°Т), кислых солей (около 11°Т) 
и двуокиси углерода (1-2°Т). Данный 
показатель зависит от состояния здоро
вья, кормового рациона, породы, пери
ода лактации и др. Он является крите
рием оценки свежести и натуральности 
молока.

pH — активная кислотность — кон
центрация свободных ионов водорода в 
молоке, численно равна отрицательному 
десятичному логарифму концентрации 
водородных ионов (Н+), выраженной в 
моль/л.

pH цельного молока — в среднем 6,7 
при активности ионов водорода 2-10"7 
моль/л и колеблется от 6,6 до 6,8, что 
соответствует активности ионов водорода 
(2,51 -  1 ,58)10 '7 моль/л. Между титруе
мой и активной кислотностью молока 
прямой взаимозависимости нет, однако 
существуют усредненные соотношения 
между показателями pH и титруемой кис
лотностью. У сборного цельного молока 
pH 0,053°Т + 7,58.

Буферная емкость молока определя
ется количеством мл щелочи или кис
лоты, которое необходимо добавить к 
100 мл молока, чтобы изменить вели
чину pH на единицу. Обусловлена она 
наличием в молоке буферных систем — 
белковой, фосфатной, цитратной, бикар- 
бонатной и др.
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ЗНАЧЕНИЕ 
СОСТАВНЫХ ЧАСТЕЙ 

МОЛОКА В ТЕХНОЛОГИИ 
ПРОИЗВОДСТВА 

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ
К важным технологическим свойствам 

| молока относятся термоустойчивость и 
[ сычужная свертываемость.

Термоустойчивость молока определя- 
I ет его пригодность к высокотемператур

ной обработке. Это свойство учитывают 
при производстве молочных консервов, 
стерилизованного молока, продуктов дет
ского питания. Обусловлено оно в основ
ном кислотностью молока и солевым со
ставом. Повышение кислотности молока 
в результате жизнедеятельности молоч
нокислых бактерий снижает его термо
устойчивость. Последнее зависит от рав
новесия между катионами (кальций, маг
ний и др.) и анионами (цитраты, фосфаты 
и др.) молока; избыток тех или других 
нарушает солевое равновесие системы, что 
может привести к коагуляции белков.

Сычужная свертываемость молока 
относится к факторам, определяющим его 
пригодность для производства сыра. Про
должительность сычужной коагуляции 
белков и плотность сгустка зависят от 
концентрации ионов водорода в молоке. 
При снижении pH молока реакция про
текает быстрее и сгусток получается бо
лее плотным, что связано с повышением 
активности сычужного фермента. Опти
мальное значение pH составляет 5,35-5,7. 
Изменение концентрации ионов кальция 
в молоке существенно влияет на продол
жительность свертывания белков и плот
ность сычужного сгустка. Наилучшая 
коагуляция белков наблюдается при кон
центрации хлорида кальция в молоке, 
равной 0,142%. Скорость свертывания 
белков и плотность сгустка молока зави
сят от количества казеина в молоке: чем 
оно больше, тем выше плотность молока, 
быстрее коагуляция белков и сгусток бу
дет плотнее. Свертываемость молока счи

тается хорошей, нормальной или слабой, 
если продолжительность свертывания со
ответственно менее 10 минут, 10-15  ми
нут и более 15 минут.

В технологии молочных продуктов 
важную роль играет свободная вода, так 
как многие физико-химические и мик
робиологические процессы протекают 
только при ее наличии. Регулируя со
держание свободной воды, можно полу
чить желаемую консистенцию молочных 
продуктов.

Наряду со свойством казеина сверты
ваться под действием сычужного фермен
та, он также своими полярными группа
ми и пептидными группировками связы
вает более 2 г воды на 1 г белка. Это 
свойство обеспечивает устойчивость час
тиц белка в сыром, пастеризованном и 
стерилизованном молоке. В процессе вы
сокотемпературной тепловой обработки 
молока происходит взаимодействие дена
турированного Р-лактоглобулина с казе
ином, в результате чего гидрофильные 
свойства казеина усиливаются. От интен
сивности этого взаимодействия зависят 
структурно-механические свойства (проч
ность, способность отделять сыворотку) 
кислотного и кислотно-сычужного сгуст
ков, образующихся при выработке кисло
молочных продуктов и сыра. Гидрофиль
ные свойства казеина и продуктов его 
распада также определяют водосвязыва
ющую и влагоудерживающую способность 
сырной массы при созревании сыра, то 
есть консистенцию готового продукта.

Наличие в молоке лактозы имеет 
большое значение в технологии молочно
кислых продуктов и в практике вет
санэкспертизы. Благодаря лактозе в мо
локе можно вызвать направленное молоч
нокислое, спиртовое, пропионовокислое, 
маслянокислое или комбинированное бро
жение, что широко используется в про
мышленности. При нагревании и дли
тельном выдерживании при температу
ре 95°С и выше лактоза придает молоку
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коричневую окраску в результате кара- 
мелизации.

Размеры и количество жировых ша
риков липидов обусловливают техноло
гические свойства молока при сепариро
вании и переработке его в масло и сыр. 
Большие потери жира наблюдаются в том 
случае, если в молоке он преобладает в 
форме мелких жировых шариков.

При слишком высоком содержании в 
молочном жире насыщенных жирных 
кислот — пальмитиновой, миристиновой 
и стеариновой — масло имеет крошкова- 
тую консистенцию. Ненасыщенные жир
ные кислоты придают молочному жиру и 
молочным продуктам нежную консистен
цию, своеобразный вкус и обусловлива
ют высокую биологическую ценность.

Минеральные вещества характеризу
ют коллоидное состояние белков при пе
реработке молока. Буферная способность 
составных компонентов молока имеет 
важное значение в молочной промышлен
ности. В молоке и молочных продуктах в 
результате высокой буферной емкости 
возможно развитие микрофлоры, несмот
ря на высокую титруемую кислотность.

БАКТЕРИЦИДНЫ Е 
СВОЙСТВА МОЛОКА 

И ИХ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ

Молоко, находящееся в вымени лак- 
тирующих животных, и в течение опреде
ленного периода после выдаивания обла
дает бактериостатическим и бактерицид
ным свойством. Обусловлено это наличием 
в молоке антибактериальных веществ, 
вырабатываемых организмом животного 
и поступающих из крови и клеток молоч
ной железы. К этим веществам относят 
антитела (антитоксины, агглютинины, бак
териолизины и др.), иммуноглобулины, 
лизоцим, лактоферрин, комплемент, лак- 
тенин, ферменты (пероксидаза и др.), си
стему лактопероксидазы (тиоциацит) Н2Ог

и др. Особенно высокой антибактериаль
ной активностью обладает молозиво. Пе
риод, в течение которого бактерии, попав
шие в молоко, не размножаются, называ
ется бактерицидной фазой. Длительность 
ее зависит от многих факторов. Продол
жительность данной фазы при различных 
температурах молока следующая: при 
37°С — 2 часа, при 30°С — 3 часа, при 
25°С — 6 часов, при 10°С — 24 часа, при 
5°С — 36 часов и при 0°С — 48 часов. 
При нагревании молока до 70°С и выше 
бактерицидные вещества разрушаются и 
микрофлора, попавшая в такое молоко, 
размножается беспрепятственно. На бак
терицидную фазу влияют промежуток 
времени с момента выдаивания до охлаж
дения молока — чем короче этот проме
жуток времени, тем продолжительнее 
бактерицидная фаза; степень охлажде
ния — чем ниже температура охлажден
ного молока, тем продолжительнее бак
терицидная фаза; величина бактериаль
ной обсемененности молока — чем она 
ниже, тем дольше сохраняются бактери
цидные свойства молока.

МОЛОКО ДРУГИХ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ

животных
и ЕГО РАЦИОНАЛЬНОЕ 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

Кроме молока коров, для питания 
используют и молоко других животных — 
овец, коз, кобылиц, верблюдиц и др. Со
став молока некоторых видов животных 
представлен в таблице 20.

Молоко козы по составу и свойствам 
близко к коровьему. Отличается более 
высоким содержанием белка, жира, каль
ция, меньшим содержанием каротина. 
В молочном жире больше каприновой и 
линолевой кислот, а жировые шарики 
мельче шариков жира коровьего моло
ка, что способствует лучшему усвоению 
козьего молока организмом человека.
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Средние показатели химического состава (%) и плотности молока 
различных животных

Таблица 20
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Корова 12,6 3,8 ' 3,3 2,8 4,7 0,70 17 1029

Коза 13,2 4,3 3,6 3,0 4,6 0,85 17 1030

Овца 18,4 6,7 5,9 4,8 4,8 0,96 23 1035

Буйволица 17,4 7,7 4,3 3,6 4,6 0,80 18,7 1029

Зебу 16,6 7,7 4,5 3,2 3,6 0,80 19,5 1031

Самка северного оленя 36,7 22,6 10,3 8,7 2,6 1,40 — 1048

Верблюдица (двугорбая) 15,0 6,4 3,8 2,9 6,1 0,70 17,2 1032

Кобылица 10,7 1,8 2,1 1,2 6,4 0,40 6,5 1032

Ослица 9,9 ш 1,9 0,7 6,2 0,45 6,0 —
Антилопа (канна) 22,8 10,6 7,2 6,0 3,9 1,10 | В  1 1034

Самка лося 21,6 10,0 8,4 — 3,0 1,50 — —

Аминокислотный состав белков козьего 
молока близок к аминокислотному со
ставу белков женского молока. По срав
нению с коровьим козье молоко менее 
термостойко, так как в нем больше ионов 
кальция. Оно богато витаминами А и С. 
Его используют для детского питания и в 
смеси с молоком овец для приготовления 
брынзы и рассольных сыров.

Молоко овцы — белая с желтоватым 
оттенком вязкая жидкость с характерным 
запахом и сладковатым привкусом. По срав
нению с коровьим молоком в нем больше 
сухих веществ, белков, жира и минераль
ных веществ (кальция, фосфора, калия), 
оно имеет высокую кислотность, плотность 
и вязкость. Вследствие большой буферной 
емкости свертывается при более высокой 
кислотности (120-140°Т). Молоко обладает 
высокой биологической ценностью, богато 
витаминами С, А, тиамином и рибофлави
ном. Молоко овец используют для приго
товления брынзы и других рассольных сы
ров. В республиках Средней Азии из него 
вырабатывают масло, которое имеет мяг
кую консистенцию и салистый привкус.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

Молоко буйволицы — вязкая белая 
жидкость приятного запаха и вкуса. По 
сравнению с молоком коров в нем также 
больше сухих веществ, жира, оно богато 
кальцием, фосфором, витаминами С и А. 
Быстрее свертывается сычужным фермен
том. Из буйволиного молока вырабаты
вают сливочное масло, кисло-молочные 
продукты (сметану, мацун) и рассольные 
сыры.

Молоко кобылиц имеет голубоватый 
оттенок, сладкий, несколько терпкий 
вкус. В нем в 2 раза меньше белков, жира, 
минеральных веществ, в полтора раза 
больше лактозы, чем в коровьем молоке. 
Имеет низкую кислотность (6°Т). По со
ставу белков молоко кобылиц относится 
к альбуминовому и приближается к жен
скому. При свертывании молока образу
ются мелкие нежные хлопья. Жир моло
ка имеет низкую температуру плавления 
(21-23°С), содержит много низкомолеку
лярных и ненасыщенных жирных кис
лот, в молоке больше витамина С. Моло
ко кобылиц можно использовать в цель
ном виде при вскармливании грудных
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детей. Оно идет на приготовление ценно
го диетического и лечебного продукта — 
кумыса.

Молоко верблюдиц сладковатое, со 
специфическим привкусом. По сравнению 
с коровьим молоком в нем больше сухих 
веществ, жира, белков, лактозы. Жир мо
лока имеет высокую температуру плав
ления (38-44°С), содержит в основном 
высокомолекулярные жирные кислоты. 
Молоко богато витаминами С, А, тиами
ном. Используют его в свежем виде и для 
приготовления кисломолочных продук
тов (творог, айран, катык, шубат), сыра 
и масла.

Молоко самки северного оленя харак
теризуется очень высоким содержанием 
сухих веществ, жира, белка и минераль
ных веществ. Оно обладает высокой био
логической и энергетической ценностью. 
Используют в пищу в натуральном виде 
и для производства масла.

Молоко ослицы и самки мула по хи
мическому составу близко к молоку ко
был. При сычужном и кислотном сверты
вании образуются мелкие хлопья (сгусток 
не образуется). Температура плавления 
молочного жира очень низкая (17,5°С). 
Молоко ослицы обладает высокими био
логическими свойствами — в нем много 
иммуноглобулинов, является лечебным 
продуктом питания для детей, в том чис
ле грудных, находящихся на искусствен
ном вскармливании. Из молока ослиц 
готовят также кумыс. Молоко самки мула 
обладает такими же свойствами и исполь
зуется как и молоко ослицы. Оно содер
жит (%): сухих веществ — 8,4, жира — 
1,6, лактозы — 4,8, минеральных ве
ществ — 0,4.

Молоко самок зебу близко к коровье
му, но в нем больше жира и белков. Ис
пользуют в натуральном виде и для изго
товления молочных продуктов. В Азер
байджане и в степной зоне Украины ведется 
работа по скрещиванию зебу с крупным 
рогатым скотом в целях повышения его

жиро- и белковомолочности, а также не
восприимчивости к пироплазмозу.

Молоко самки яка по сравнению с |  
коровьим содержит больше жира (6,5%), [ 
белка (5%) и молочного сахара (5,6%). I 
Используют в натуральном виде и пере- | 
рабатывают на те же молочные продук
ты, что и коровье молоко.

Молоко лосихи имеет много сухих 
веществ, жира, белка и минеральных ве- 
ществ. Обладает лечебными свойствами ] 
при желудочно-кишечных заболеваниях. 
Используют в натуральном виде и пере- I 
рабатывают на масло.

Молоко самки антилопы канны со
держит значительное количество жира, 
белков и минеральных веществ, иммуно
глобулинов и лизоцима, обладает силь
ным бактерицидным действием (при ком
натной температуре не свертывается в 
течение 4-5  дней), а также диетически
ми и лечебными свойствами.

ВЛИЯНИЕ 
РА ЗЛ И ЧН Ы Х  ФАКТОРОВ 

НА МОЛОЧНУЮ 
ПРОДУКТИВНОСТЬ, 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ 
И СВОЙСТВА МОЛОКА

Молочная продуктивность, органо
лептические, физико-химические и тех
нологические свойства молока зависят 
от периода лактации, породы, возраста, 
качества кормления, условий содержа
ния, состояния здоровья, режима дое
ния, моциона, времени года, индивиду
альных особенностей лактирующих жи
вотных.

Периоды лактации. Лактацию, с точ
ки зрения изменения состава и свойств 
молока, можно разделить на 3 периода: 
молозивный (7 дней после отела коровы), 
период выделения нормального молока 
(285-277 дней) и период выделения ста
родойного молока (7 дней перед запус
ком коровы).
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Изменение физиологического состоя
ния л актирующих животных в начале и 
в конце лактации сопровождается суще
ственным изменением органолептических, 
физико-химических и технологических 
свойств молока. В молозиве по сравнению 
с молоком содержится в 3 -5  раз больше 
белков, из которых 60-80%  составляют 
сывороточные белки (в основном иммуно
глобулины), в 1,5 раза больше жира и 
минеральных веществ, но меньше лакто
зы. В молозиве значительно больше со
держится ферментов, гормонов, лизоци- 
ма, лактоферрина, лейкоцитов.

Кислотность молозива в начале лак
тации составляет около 40°Т, плотность — 
1037-1055 кг/м3. Оно желтого цвета, со
лоноватого вкуса, специфического запаха, 
густой вязкой консистенции. Стародойное 
молоко имеет повышенное содержание бел
ков, жира, ферментов, минеральных ве
ществ, лейкоцитов и меньшее количество 
лактозы, кислотность (до 5 -1 5°Т). Оно 
солоновато-горьковатого вкуса из-за со
держания свободных жирных кислот, 
которые образуются при гидролизе жира, 
а также хлоридов.

Молозиво и стародойное молоко зна
чительно отличаются от нормального по 
технологическим свойствам. Молозиво 
содержит мелкие жировые шарики, жир 
более высокой температуры плавления 
и застывания. В связи с тем, что в моло
зиве большое количество термолабиль
ных сывороточных белков, оно сверты
вается при нагревании. Стародойное мо
локо также содержит мелкие жировые 
шарики, повышенное содержание гам
ма-фракции казеина. Молозиво и старо
дойное молоко медленно свертываются 
сычужным ферментом и являются не
благоприятной средой для развития мо
лочнокислых бактерий. Изготовленные 
из молока с примесью молозива и старо
дойного молока продукты имеют непри
ятный вкус и подвергаются быстрой пор
че. Молозиво и стародойное молоко в

соответствии с ГОСТом приемке и пере
работке не подлежат.

Состав и свойства нормального моло
ка в течение лактации изменяются незна
чительно. Наименьшее количество жира 
и белка в молоке наблюдается на первом 
и втором месяцах лактации, когда удой 
коров максимальный. К концу лактаци
онного периода с понижением удоев со
держание белка и жира в молоке увели
чивается.

Порода. Коровы разных пород харак
теризуются различным уровнем молоч
ной продуктивности, неодинаковым со
ставом, физико-химическими и техноло
гическими свойствами молока. Высокая 
жирность молока у коров айрширской, 
красной горбатовской, тагильской, серой 
украинской пород, низкая — у коров ли
товской черно-пестрой, холмогорской по
род. Большое количество белка в молоке 
коров красной горбатовской, ярославской, 
костромской пород, меньшее — у швиц- 
кого и черно-пестрого скота. Более высо
кая кислотность характерна для молока 
алатауской, красной горбатовской пород, 
наименьшая — для молока коров крас
ной степной породы. Молоко коров раз
ных пород отличается по содержанию 
макро- и микроэлементов, различной ско
ростью свертывания сычужным фермен
том, неодинаковой термоустойчивостью.

Возраст животных. Молочная продук
тивность, химический состав и техноло
гические свойства молока изменяются с 
возрастом л актирующих животных. Удой 
коров и содержание жира в молоке до 
шестого отела чаще увеличиваются. Био
логически более полноценное и с лучши
ми технологическими свойствами моло
ко коровы продуцируют с третьей по седь
мую лактацию.

Качество кормления. Для получения 
высоких удоев и молока хорошего каче
ства большое значение имеют питатель
ность рационов коров, уровень белково
го, углеводного, жирового, минерального
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и витаминного питания, использование 
разнообразных кормов и наиболее целе
сообразное их сочетание. Соотношение 
питательных веществ в рационах должно 
быть оптимальным. На органолептиче
ские и технологические свойства молока 
оказывают влияние отдельные виды кор
мов и режимы кормления. Ухудшается 
вкус молока при скармливании коровам 
больших количеств продуктов техниче
ских производств и некоторых видов кор
мов. Молоко может приобрести кормо
вой, чесночный, горький и другие при
вкусы. Пороки вкуса и запаха молока 
возникают при скармливании животным 
больших количеств силоса, кормовой 
свеклы, капусты и т. д.

Условия содержания. Для получения 
молока высокого качества и проявления 
максимальной продуктивности животных 
температура воздуха в коровнике долж
на быть 8 -1 2°С, влажность — 60-80% , 
нормальная освещенность (световой ко
эффициент 1 : 10) и вентиляция. При зна
чительном повышении или понижении 
температуры и влажности воздуха молоч
ная продуктивность животных снижает
ся. Систематическая чистка и купание 
коров под душем или в проточной воде 
оказывают положительное влияние на 
молочную продуктивность. Моцион (1 -
2 часа) способствует увеличению содер
жания жира в молоке и удоя. При пре
кращении моциона удои и жирность мо
лока снижаются.

Состояние здоровья животных. От
клонения от физиологической нормы в 
состоянии здоровья лактирующих живот
ных сопровождаются нарушением секре
ции, снижением удоя, изменением соста
ва молока. В молоке больных животных 
чаще снижаются содержание жира, казе
ина, а также пищевая ценность и ухуд
шаются технологические свойства. В мо
локе больных животных уменьшается 
содержание калия, фосфора, кальция и 
повышается концентрация натрия, хло

ра и сывороточных белков. Степень из
менения органолептических, бактериоло
гических, физико-химических и техно
логических показателей молока больных 
животных находится в прямой зависи
мости от тяжести патологического про
цесса.

Время года. Сезонные изменения со
става и свойств молока обусловливаются 
одновременно действующими фактора
ми — стадией лактации, качеством и ре
жимами кормления, условиями содержа
ния и другими факторами. Наибольшим 
сезонным колебаниям подвергается содер
жание жира и белка, а наименьшим — 
лактозы и хлоридов. Снижение содержа
ния жира и белка в молоке наблюдается 
весной и в начале лета, а осенью и зимой 
их количество повышается. Концентра
ция лактозы снижается к  концу года, а 
количество хлоридов в этот период повы
шается

Режим доения. При двукратном дое
нии коровы могут сохранять высокую 
молочную продуктивность. Однако при 
переводе коров с трехкратного на дву
кратное доение их удой снижается (на 5 -  
7%). На крупных молочных фермах при
нято доить коров 2 раза, а в родильном 
отделении и при раздое первотелок —
3 раза.

Лучший способ доения коров — ма
шинный, когда молоко удаляется из всех 
четвертей одновременно. Этот способ по
зволяет получать молоко более высокого 
санитарно-гигиенического качества, чем 
при ручном доении. Существенное влия
ние на количество и состав молока ока
зывает скорость выдаивания. При быст
ром выдаивании получают больше моло
ка и повышенной жирности (в состоянии 
напряжения и активной молокоотдачи 
вымя коровы находится 4 -6  минут). Мас
саж  вымени способствует повышению 
удоя животных и жирности молока. Мас
саж необходимо проводить и в конце дой
ки (перед додаиванием).
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Индивидуальные особенности живот
ных. Среди лактирующих животных од
ной и той же породы при одинаковых 
условиях кормления и содержания встре- 

: чаются особи, отличающиеся не только 
по величине удоя, но и по химическому 
составу молока. Эти изменения в основ
ном обусловлены генетическими факто- 

: рами, и их необходимо учитывать при 
' племенной работе.

! САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЕ 
УСЛОВИЯ ПОЛУЧЕНИЯ 
ДОБРОКАЧЕСТВЕННОГО 

МОЛОКА И ЕГО ХРАНЕНИЕ 
НА ФЕРМЕ

Санитарно-гигиенические условия на 
молочных фермах. В целях обеспечения 
и поддержания должного санитарного со
стояния территорий молочных ферм необ-

I ходимо постоянно следить за их чистотой 
и благоустройством. Не реже одного раза 
в месяц следует проводить санитарный 
день. В этот день необходимо тщательно 
очищать стены, кормушки, автопоилки 
и другое оборудование в производствен
ных, бытовых и вспомогательных поме
щениях. После механической очистки 
проводят дезинфекцию. Кормушки, за
грязненные места стен, перегородок, стол
бов белят взвесью свежегашеной извес-

i ти. Ветеринарные специалисты осматри
вают всех дойных животных, обращая 
особое внимание на состояние вымени, 
сосков, и проверяют качество санитарной 
очистки помещений и территорий.

На всей территории, в помещениях 
|  молочных ферм проводят мероприятия по 
J борьбе с мухами и грызунами, в соответ- 
j ствии с действующими инструкциями.

В молочном и доильном залах систе- 
[ матически очищают и белят взвесью све- 
| жегашеной извести стены, ежедневно 
| моют полы.

Дезинфекцию проводят 2 раза в ме
сяц. Для этого используют раствор ги

похлора или гипохлорита кальция (на
трия) с содержанием 3% активного хло
ра. При стойловом содержании животных 
подстилка подлежит ежедневной замене. 
Систематически по мере загрязнения до
ярки обязаны проводить чистку кожного 
покрова и обмывание задних конечнос
тей дойных коров.

Коров доят строго в определенное вре
мя, предусмотренное распорядком дня 
фермы. Доярки и операторы машинного 
доения перед обработкой вымени коров 
обязаны вымыть теплой водой с мылом 
руки, вытереть их чистым полотенцем и 
надеть чистый комбинезон или халат и 
косынку.

При помощи пистолета-распылителя 
или специально' выделенного для этой 
цели маркированного ведра проводят 
преддоильную обработку вымени. Воду в 
ведре меняют после каждого животного.

Обсушивают вымя чистой индиви
дуальной салфеткой или используют 2 -  
4 полотенца, которые в период доения 
должны находиться в моюще-дезинфи
цирующем растворе с содержанием 0,03% 
активного хлора. Перед обсушиванием 
вымени полотенце предварительно про
поласкивают в теплой воде и отжимают. 
После обсушивания осуществляют мас
саж вымени.

Чтобы обнаружить коров с признака
ми мастита и не допустить попадания в 
общий удой большого количества микро
бов («микробной пробки»), перед надева
нием доильных стаканов или ручной дой
кой из каждого соска сдаивают в отдель
ную посуду несколько первых струек 
молока, которое уничтожают.

Если в молоке появляются творожи
стые сгустки, кровь или гной, а также 
если встречаются покраснения, опухания, 
болезненность вымени, то об этом немед
ленно сообщают ветеринарному врачу или 
фельдшеру, а молоко сливают в отдель
ную маркированную посуду. По оконча
нии доения такой коровы оператор (или
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доярка) тщательно моет руки и обраба
тывает их дезинфицирующим раствором, 
а доильная аппаратура и посуда, в кото
рую сливали это молоко, подлежит сани
тарной обработке.

При ручном способе доения коров не
посредственно перед доением подойники 
обмывают теплой водой (40 ± 5°С). Доят 
корову сухими руками до полного пре
кращения выделения молока, после чего 
вымя массируют и додаивают последние 
порции молока. После доения соски на
сухо вытирают чистым полотенцем и сма
зывают их специальной антисептической 
(дезинфицирующей) эмульсией.

Первичная обработка и хранение 
молока. Первичную обработку молока 
выполняют в молочной. Полученное при 
доении молоко процеживают через це
дилку с ватным фильтром или фильтром 
из полотна белой фланелевой, вафельной 
или лавсановой ткани. Фильтры исполь
зуют для процеживания одной фляги 
молока, после чего их заменяют новыми. 
При отсутствии на ферме перечисленных 
материалов молоко фильтруют через 4 -  
6 слоев марли или два слоя других тка
невых фильтров. После процеживания 
молока всего удоя фильтры из хлопчато
бумажных тканей стирают в 0,5% -ном 
теплом растворе дезмола или моющего 
порошка, прополаскивают в проточной 
воде, проглаживают горячим утюгом или 
кипятят 12-15 минут и высушивают. 
Фильтры из лавсановой ткани после стир
ки погружают на 20 минут в свежепри
готовленный 1%-ный раствор гипохло
рита натрия или осветленный раствор 
хлорной извести, содержащий 0,25-0,5% 
активного хлора, ополаскивают водой и 
высушивают.

На крупных высокомеханизирован
ных фермах осуществляют механическую 
очистку молока на центробежных моло- 
коочистителях типа ОМ-1. Преимущество 
состоит в том, что процесс очистки про
исходит в закрытом потоке. При этом с

механическими примесями в виде сепа
раторной слизи осаждаются микроорга
низмы, клетки эпителия и форменные 
элементы крови.

При централизованном вывозе моло
ка предусматривается охлаждение его и 
временное хранение на ферме в течение 
12-20 часов. На фермах должно быть 
необходимое количество емкостей для 
хранения молока утреннего и вечернего 
удоев. После дойки молоко охлаждают 
до 4-6°С. На молокозаводах его прини
мают с температурой не более 10°С. При 
машинном доении молоко охлаждается 
немедленно в потоке молокопровода. При 
доении в переносные ведра промежуток 
времени между выдаиванием молока и 
началом его охлаждения не должен пре
вышать 16-20 минут. Продолжитель
ность хранения молока зависит от его 
температуры. Так, при 8-10°С предель
ное время хранения молока — 6-12 ча
сов, при 6-8°С — 12-18 часов, при 4 -  
6°С — 18-20 часов. Фляги с молоком для 
охлаждения можно помещать в бассейны 
со льдом. Уровень молока во флягах дол
жен быть ниже уровня воды в емкости 
для охлаждения. Крышки фляг при ох
лаждении молока открывают, а бассейн с 
флягами накрывают чистой марлей. Что
бы обеспечить равномерность охлажде
ния молока, его периодически, с интер
валом в 20-30 минут, перемешивают чи
стой мутовкой.

Зимой молоко хранят и во флягах в 
неотапливаемом помещении или в ледя
ных бункерах. На крупных молочных 
фермах и промышленных комплексах мо
локо хранят в специальных горизонталь
ных и вертикальных танках или ваннах 
вместимостью 1000-100 000 кг с двойны
ми стенками, между которыми проложен 
изоляционный материал.

В танках-охладителях молоко держат 
в течение 36-48 часов. На Крайнем Севе
ре молоко замораживают (-25°С) в бло
ках по 10-15 кг.
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Транспортировка молока. На молоч
ные заводы молоко доставляют автомо
бильным, железнодорожным, водным 
транспортом и по подземным трубопро
водам. На центральную молочную с не
больших ферм молоко перевозят во фля
гах или автоцистернах. Последние и спе
циальные прицепы к ним наиболее удобны 
для транспортировки молока на молоко
заводы, гигиеничны, обеспечивают сохра
нение его качества. Они имеют хорошую 
изоляцию, при доставке молока на рас
стояние до 100 км температура его в лет
нее время повышается не более чем на 
1-2°С.

По железной дороге молоко перево
зят в цистернах вместимостью 29,3 т, 
имеющих 3 резервуара с люками. При 
перевозках молока речным транспортом 
на специальных катерах устанавливают 
цистерны для молока, оборудованные 
холодильными установками. В некоторых 
хозяйствах молоко перекачивают на мо
локоперерабатывающие предприятия по 
подземным трубопроводам. Этот способ 
эффективен в горных местностях, где за
труднена доставка молока автотранспор
том. Молокопроводы прокладывают из 
полиэтиленовых труб ниже зоны промер
зания грунта. Санитарную обработку мо- 
локопровода проводят после каждой пе
рекачки молока.

ПОРОКИ МОЛОКА
К факторам, вызывающим пороки мо

лока, относят физиологическое состояние 
лактирующих животных, общее заболе
вание организма или только молочной.же- 
лезы, несоблюдение условий содержания 
и кормления скота, неудовлетворительное 
состояние животноводческих помещений, 
состояние пастбищ, использование недо
брокачественных кормов, скопление в 
молоке лекарственных препаратов, нару
шение технологии первичной обработки 
молока и др.

Пороки цвета молока бывают бакте
риального и кормового происхождения, 
а также наблюдаются при использовании 
некоторых лекарственных препаратов для 
лечения коров, инфекционных болезнях, 
травмах вымени. Синее и голубое окра
шивание возникает при размножении 
пигментирующих микроорганизмов, при 
поедании животными лесных трав с си
ним пигментом, при маститах, туберкуле
зе молочной железы, разбавлении молока 
водой, подснятии жира, хранении молока 
в оцинкованной посуде; излишне желтое 
вызывают микроорганизмы, вырабатыва
ющие желтый пигмент, гнойное (стрепто
кокковое) воспаление молочной железы, 
туберкулез вымени, примесь молозива, 
корма (зубровка, подмаренник, морковь), 
медикаменты (тетрациклин и др.); кровя
нистое (розовато-красноватое) наблюдает
ся при нарушении правил машинного до
ения, скармливании большого количества 
лютиковых, молочайных растений и хво
щей, развитии пигментообразующих бак
терий, пироплазмозе, травмах вымени.

Пороки консистенции молока могут 
возникать при заболеваниях животных, 
размножении микроорганизмов в молоке 
и скармливании некоторых кормов. Сли
зистое (тягучее) молоко вызывают слизе
образующие расы молочнокислых и гни
лостных бактерий, примесь молозива, 
некоторые формы маститов, заболевание 
ящуром; бродящее (пенящееся) — бакте
рии из группы кишечной палочки, дрож
жи, маслянокислые микроорганизмы; 
водянистое — бывает при туберкулезе, 
катаральном мастите, избытке в кормо
вом рационе барды, свеклы и других во
дянистых кормов, в период течки, при 
разбавлении молока водой, оттаивании 
неправильно замороженного молока.

Пороки технологических свойств мо
лока обусловливаются физиологическим 
состоянием организма лактирующих жи
вотных, использованием недоброкаче
ственных кормов, микробиологическими
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факторами. Преждевременное скисание 
наблюдается в конце сухостойного пери
ода, при скармливании болотной травы, 
кислого и гнилого корма, при ускорен
ном развитии в молоке молочнокислых 
бактерий, бактерий группы кишечной 
палочки, стафилококков, энтерококков и 
микрококков, расстройстве органов же
лудочно-кишечного тракта, мастите, силь
ном перегреве организма животного; не- 
скисание отмечается при скармливании 
мяты полевой, ингибировании микрофло
ры, образующей молочную кислоту, корм
лении антибиотиками, дезинфицирующи
ми и консервирующими веществами, при 
развитии протеолитической микрофлоры; 
сычужное свертывание молока происхо
дит без его скисания вскоре после доения 
коров или при слабом нагревании; при
чина данного порока — наследственные 
факторы, скармливание травы с заболо
ченных пастбищ, развитие микроорганиз
мов, образующих сычужный фермент, 
стрептококковый мастит.

Пороки запаха наблюдаются при на
рушении санитарно-гигиенических усло
вий получения молока, неправильном его 
хранении и при развитии микрофлоры. 
Аммиачный запах возникает при разви
тии в молоке микроорганизмов из груп
пы кишечной палочки, если оно содер
жится на скотном дворе в незакрытой 
посуде; капустный — при избытке капу
сты в кормовом рационе; запах дыма — 
при выжаривании молочной посуды в 
дымовой печи, пастеризации молока в 
дымящих печах; лекарственный — от 
креолина, скипидара, фенола, дегтя, йодо
форма и др.; масляно-кислый — при мас
лянокислом брожении; дрожжевой и 
спиртовой — в результате хранения за
грязненного молока при низкой темпера
туре; рыбный — при хранении молока 
вместе с рыбой, пастьбе животных на за
ливных лугах с остатками ракообразных, 
кормлении рыбной мукой, поении коров 
водой с водорослями, хранении молока в

металлической посуде (гидролиз лецити
на с образованием триметиламина), раз
витии некоторых микроорганизмов; гни
лостный — вызывают гнилостные микро
организмы; затхлый — при размножении 
аэробных микроорганизмов в плотно за
крытом неохлажденном молоке, молоч
нокислых микроорганизмов при хране
нии молока в закрытых сосудах или в 
деревянных гниющих погребах.

Пороки вкуса (привкусы молока) бы
вают кормового, бактериального и физи
ко-химического происхождения вслед
ствие нарушения санитарных правил 
хранения молока. Рыбный привкус по
является в молоке при его хранении вме
сте с рыбой, кормлении коров рыбной 
мукой, поении водой с водорослями; горь
кий — при поедании животными полы
ни, лука, полевой горчицы, заплесневе
лой овсянки и ячменной соломы, гнилой 
красной свеклы, брюквы, картофеля, при 
развитии гнилостных бактерий, сенной и 
картофельной палочки, дрожжей, у ста
родойных коров, в молоке с примесью 
молозива, от лекарственных веществ (са
бур и др.), при хранении молока в гряз
ной посуде; прогорклый — от воздействия 
прямых солнечных лучей, высокой тем
пературы воздуха, пастьбы на болотис
тых пастбищах, при хранении молока в 
нелуженой (железной и медной) посуде, 
а также при действии микроорганизмов, 
вызывающих липолиз, маслянокислое 
брожение в молоке после нагревания, при 
действии некоторых видов кишечной па
лочки, дрожжей; соленый — у молока 
стародойных коров с примесью молози
ва, при маститах и туберкулезе молоч
ной железы; мыльный — при хранении в 
закрытых флягах неохлажденного свеже- 
выдоенного молока, пастьбе на лугах с 
полевым хвощом, нейтрализации молока 
содой, туберкулезе молочной железы; реп
ный и редечный — при излишнем скарм
ливании корнеплодов и ботвы крестоцвет
ных (репы, турнепса, брюквы, редьки),
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пастьбе по жнивью, покрытому сурепкой, 
полевой горчицей, дикой редькой; чес- 
ночно-луковый — при поедании живот
ными дикого лука и чеснока на пастби
щах; свекольный — при излишнем ко
личестве свеклы в кормовом рационе, 
размножении флуоресцирующих микро
организмов; травянистый — при поеда
нии больших количеств люцерны, дикой 
горчицы, донника, турнепса, морожено
го, гнилого и плесневелого корма, при 
интенсивном развитии в молоке дрож
жей и плесеней; острый — при поедании 
животными свежей крапивы, хмеля, во
дяного перца; металлический — при хра
нении молока в плохо луженой и ржавой 
посуде, поении коров водой с большим 
содержанием окислов железа; салистый — 
при воздействии ультрафиолетовых лучей 
и солнечный (окисленный) — в результа
те действия прямых солнечных лучей.

ИСТОЧНИКИ 
МИКРОБНОГО ОБСЕМЕНЕНИЯ 

МОЛОКА
Молоко — хорошая питательная сре

да для микроорганизмов, попадающих в 
него из различных источников.

Вымя коровы — основной источник 
микробного обсеменения молока. В молоко 
попадает большое количество микробов при 
плохом подмывании вымени коровы. Во 
входных отверстиях сосков содержится 
большое количество микроорганизмов, и 
если первые струйки молока не сдаивают в 
отдельную посуду, происходит значитель
ное повышение бактериальной обсеменен- 
ности молока. Сдаивание в отдельную по
суду первых струек молока имеет большое 
практическое значение: по ним можно ус
тановить заболевание коров маститом (вид
ны кровь, гной). Больных животных доят 
в последнюю очередь, и молоко от них 
нельзя смешивать с общим удоем.

Кожа и волосяной покров животно
го, загрязненные частицами навоза, под

стилки, грязи, пылью, в которых нахо
дится большое количество бактерий, яв
ляются серьезным источником обсемене
ния молока. Эта микрофлора в основном 
представлена маслянокислыми бактери
ями и группой кишечной палочки, вы
зывающими порчу молока и молочных 
продуктов. Чтобы избежать этого, необ
ходимо регулярно чистить животных.

Подстилка может способствовать до
полнительному обсеменению молока мас
лянокислыми и гнилостными бактерия
ми. В связи с этим подстилку необходи
мо своевременно убирать со скотного 
двора и заменять свежей. Недопустимо 
попадание в молоко частиц подстилки.

Насекомые, особенно мухи, на своем 
теле содержат большое количество раз
нообразной микрофлоры. Для борьбы с 
мухами необходимо использовать хими
ческие средства, устанавливать металли
ческие сетки на окнах, содержать в чис
тоте скотные дворы.

Воздух молочной фермы может иметь 
значительное количество микроорганиз
мов непосредственно после уборки поме
щения и раздачи кормов. При оседании 
пыли вместе с ней в молоко могут попа
дать и бактерии. Поэтому уборку поме
щения и раздачу кормов следует прово
дить за 1-1,5 часа до доения или после 
него, а в помещении предусматривается 
хорошая вентиляция и проветривание.

Молочная посуда, аппаратура и филь
трующие материалы могут быть источ
ником дополнительной бактериальной 
обсемененности молока, если нарушают
ся санитарно-гигиенические правила их 
использования, промывка и дезинфекция. 
Ватные фильтры, применяемые для про
цеживания молока, выбрасываются; мар
левые и синтетические прополаскивают 
в чистой воде, затем в моющем и дезин
фицирующем растворах или кипятят. 
Особенно тщательно следят за чистотой 
фляг, молокомеров, металлического обо
рудования. В молочной посуде не должно
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оставаться промывных вод, где могут раз
виваться споровые и бесспоровые бакте
рии, микрококки, флуоресцирующие бак
терии, разлагающие молочный жир.

Корм может быть непосредственным 
источником обсеменения молока, если про
цесс доения совпадает с его раздачей. При 
скармливании дойным животным некаче
ственных кормов возможны желудочно- 
кишечные расстройства, сопровождающи
еся повышением бактериальной обсеменен- 
ности молока эндогенным путем.

Обслуживающий персонал — доярки, 
операторы машинного доения, приемщи
ки молока и другие работники ферм — 
при несоблюдении санитарных и ветери
нарных правил, заболеваниях, бактерио
носительстве могут не только способство
вать увеличению бактериальной обсеме- 
ненности молока, но служить источником 
распространения среди людей инфекци
онных болезней, токсикоинфекций и ток
сикозов. Обслуживающий персонал обя
зан постоянно следить за чистотой рук, 
обуви и одежды.

ВЛИЯНИЕ АНТИБИОТИКОВ, 
ПЕСТИЦИДОВ 

И ДРУГИХ ИНГИБИТОРОВ 
НА КАЧЕСТВО, 

ПИЩЕВУЮ ЦЕННОСТЬ 
И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 

СВОЙСТВА МОЛОКА

К посторонним веществам, которые 
могут содержаться в молоке и оказывать 
отрицательное влияние на здоровье лю
дей, относятся антибиотики, пестициды, 
дезинфектанты, радиоактивные вещества, 
микотоксины, нитраты, нитриты и дру
гие примеси. Многие из этих веществ спо
собствуют нарушению технологических 
процессов при выработке молочных про
дуктов, что приводит к снижению их пи
щевой ценности.

Антибиотики. Широкое использова
ние антибиотиков в качестве лечебных и

стимулирующих рост средств привело к 
тому, что продукты животного происхож
дения, в том числе молоко, нередко со
держат остаточные количества этих пре
паратов. Растворы антибиотиков вводят 
непосредственно в пораженные доли мо
лочной железы при маститах. Пастериза
ция молока способствует разрушению 
лишь 6-28% антибиотиков, содержащих
ся в нем. Антибиотики ухудшают сани
тарные качества и технологические свой
ства молока, искажают результаты ре- 
дуктазной пробы, завышая классность 
молока по бактериальной обсемененно- 
сти. Присутствие в молоке антибиотиков 
подавляет развитие молочнокислых бак
терий, применяемых при производстве 
кисломолочных и других продуктов. Ан
тибиотики нарушают сычужное сверты
вание молока при производстве сыра и 
творога, что отрицательно сказывается на 
вкусе и консистенции этих продуктов.

Отрицательное влияние остаточных 
количеств антибиотиков в молоке и мо
лочных продуктах на здоровье людей 
заключается в том, что они вызывают 
сенсибилизирующее действие и опас
ность возникновения аллергических ре
акций, способствуют возникновению дис
бактериоза и появлению суперинфекций, 
образованию резистентных штаммов па
тогенных микроорганизмов и снижению 
терапевтической эффективности антибио
тиков. Остаточные количества антибио
тиков, содержащиеся в молоке и молоч
ных продуктах, могут вызвать токсиче
ское, тератогенное и мутагенное действие 
на организм человека.

Пестициды. В молоко пестициды по
падают через корм, содержащий их ос
татки, или через кожу при санитарной 
обработке животных против насекомых 
и их личинок. Остаточные количества 
пестицидов в молоке могут оказывать ток
сическое действие на организм человека, 
особенно детей. В связи с этим наличие 
абсолютного большинства пестицидов
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в молоке не допускается. Уровень содер
жания хлорорганических пестицидов 
(гексахлоран, гамма-изомер ГХЦГ, ДДТ и 
его метаболиты) не должен превышать
0,05 мг/л.

Моющие и дезинфицирующие веще
ства. Они попадают в молоко при недоста
точно тщательном прополаскивании во
дой доильных установок и оборудования 
после применения этих средств. Остаточ
ные количества их в молоке вызывают 
нарушение процессов сквашивания при 
производстве кисломолочных продуктов и 
сыра. Особенно опасны вещества, содер
жащие сульфонол, активный хлор, йод, 
четырехзамещенные соединения аммония.

Радиоактивные вещества. Наиболее 
опасными радиоизотопами, загрязняющи
ми сельскохозяйственные угодья при ис
пытании ядерного оружия и при аварий
ных ситуациях на предприятиях атом
ной промышленности, являются йод-131, 
стронций-90 и цезий-137. 6 молоко ра
диоактивные вещества поступают по цепи: 
почва — растения — животное — моло
ко и растения — животное — молоко. Они 
представляют большую опасность для 
людей, особенно для детей. При загряз
нении молока этими изотопами его мож
но очистить с помощью ионообменных 
смол (на 75-90%). Из загрязненного мо
лока рекомендуется вырабатывать сли
вочное и топленое масло (переход радио
активных веществ молока в сливочное 
масло не превышает 4%, а в топленое — 
1%) или сыр и творог кислотным спосо
бом (переход радиоизотопов в готовый 
продукт, не превышает 20% активности 
молока).

Микотоксины. При поражении кор
мов микроскопическими грибами в них 
накапливаются микотоксины. Скармли
вание заплесневелых кормов лактирую- 
щим животным может привести к их 
отравлению и выделению микотоксинов 
с молоком. К числу наиболее изученных 
относятся афлатоксины, обладающие

сильным канцерогенным действием. Син
тезируются они грибами Asp. flavus и 
Asp. parasiticus. При пастеризации мо
лока количество их снижается незначи
тельно.

К числу посторонних примесей, со
держащихся в молоке, относятся также 
тяжелые металлы (свинец, ртуть, кад
мий), мышьяк, загрязнение которыми 
чаще происходит эндогенно, 3,4-бензпи- 
рен, находящийся в дыме, выхлопных 
газах автомобилей, а также бактериаль
ные и растительные токсины.

ТРЕБОВАНИЯ, 
ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ 

К МОЛОЧНОЙ ПОСУДЕ 
И ИНВЕНТАРЮ,

МОЙКА И ДЕЗИНФЕКЦИЯ

Для получения высококачественного 
и стойкого к хранению молока все мо
лочное оборудование (доильные установ
ки, охладители, емкости для хранения, 
насосы, молокопроводы), а также мел
кий инвентарь (ведра, подойники, моло
комеры, цедилки, фильтры) по оконча
нии производственного процесса подле
жат санитарной обработке. Обработка 
молочного оборудования включает по
следовательное проведение следующих 
мероприятий: предварительного ополас
кивания теплой водой (30 ± 5°С) — уда
ляют остатки молока, циркуляционную 
промывку горячим (60 ± 5°С) раствором 
моющего средства — снимается белково
жировая пленка; дезинфекцию для унич
тожения патогенной микрофлоры и сни
жения бактериальной обсемененности; 
кислотную обработку для удаления «мо
лочного камня» и заключительное опо
ласкивание водопроводной водой остатков 
моющего и дезинфицирующего растворов. 
При использовании моюще-дезинфициру
ющих средств циркуляционную промыв
ку горячим раствором моющего средства 
и дезинфекцию совмещают.
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Вода, используемая для ополаскива
ния молочного оборудования, а также для 
приготовления моющих и дезинфициру
ющих растворов, должна отвечать требо
ваниям ГОСТ к питьевой воде.

Для мойки молочного оборудования 
применяют синтетические моющие сред
ства типа Л, Б, В. По внешнему виду это 
мелкозернистые порошки белого или сла- 
бо-желтоватого цвета, без запаха, хоро
шо растворимые в воде. Их растворы в 
рабочих концентрациях (2,5-5 г на 1 л 
воды) обладают высокой моющей способ
ностью. При дефиците таких средств мож
но использовать 1%-ный горячий раствор 
кальцинированной соды (10 г на 1 л воды). 
Детали оборудования, изготовленные из 
алюминия, необходимо предохранять от 
коррозии — к рабочему раствору соды 
добавляют метасиликат (жидкое стекло) 
в количестве 2 г на 1 л воды. Отмытые 
поверхности молочного оборудования де
зинфицируют раствором хлорной извес
ти, содержащим 0,025% активного хло
ра, двутретиосновной солью гипохлорита 
кальция и влажным насыщенным паром, 
который получают на фермах с помощью 
парогенераторов низкого давления типа 
КВиЗК.

Из моюще-дезинфицирующих средств 
используют гипохлорит натрия, дезмол, 
збруч, сульфохлорантин, ДПМ-2 и КМС 
(кислотное моюще-дезинфицирующее сред
ство). Рабочие растворы готовят в соот
ветствии с «Санитарными правилами по 
уходу за доильными установками и мо
лочной посудой». Санитарную обработку 
всего молочного оборудования проводят 
сразу же после окончания дойки. Для 
удаления механических загрязнений (на
воз, частицы подстилки и т. д.) доиль
ные аппараты снаружи обмывают теплой 
водой с использованием волосяных ер
шей или щеток, затем размещают их в 
устройстве для промывания.

При санитарной обработке доильных 
аппаратов коллекторы один раз в сутки

разбирают и промывают вручную с исполь
зованием волосяных ершей. В промежут
ках между дойками доильные аппараты и 
вакуумные шланги подвешивают непосред
ственно на промывочное устройство или 
специальный стеллаж. Доильные ведра 
опрокидывают на решетчатые полки стел
лажа. Доильные аппараты и молочную по
суду хранить в коровнике запрещается.

Резервуары для сбора, охлаждения и 
хранения молока промывают сразу же 
после их опорожнения. При наличии на 
ферме парогенератора молочную посуду 
дезинфицируют паром на фонтанном про- 
паривателе типа ПФ. Продолжительность 
паровой дезинфекции молочной фляги 
3 минуты при расходе пара 700 г/минут 
и 5 минут при расходе пара 500 г/ минут.

Автомобильные молочные цистерны 
моют и дезинфицируют на молочном за
воде. В отдельных случаях эти мероприя
тия выполняют на ферме. Цистерну об
мывают снаружи от пыли и грязи. Через 
верхний люк струей теплой воды ополас
кивают ее от остатков молока. Затем ци
стерну, внутреннюю стенку люка, горло
вину, трубу и кран обрабатывают горя
чим моюще-дезинфицирующим раствором, 
применяя щетку с длинной ручкой, после 
чего ополаскивают горячей водой.

При наличии на ферме парогенерато
ра автомолочные цистерны дезинфици
руют паром в течение 15 минут при пода
че пара от котла низкого давления или
5-8 минут паром под давлением 2-3 атм. 
При появлении на рабочих поверхностях 
оборудования молочного камня проводят 
их обработку 1%-ным раствором соля
ной, серной, фосфорной, азотной или ук
сусной кислот или 0,3-0,5%-ным раство
ром сульфаминовой кислоты.

Наличие остатка моющего, дезинфи
цирующего или кислотного раствора пос
ле заключительного ополаскивания мо
лочного оборудования определяют при 
помощи индикаторных бумажек. При 
необходимости ополаскивание повторяют.
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ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА 
РАБОТНИКОВ ФЕРМ

В соответствии с «Инструкцией по 
проведению обязательных профилакти
ческих осмотров лиц, поступающих на 
работу и работающих на пищевых пред
приятиях», утвержденной Минздравом 
страны, работники ферм обязаны прохо
дить медицинское обследование. К рабо
те на молочных фермах не допускают лиц, 
больных туберкулезом, бруцеллезом, но
сителей возбудителей кишечных инфек
ций, гельминтов.

Доярок и операторов машинного дое
ния обучают приемам гигиены по утвер
жденным программам. Дополнительные 
медицинские исследования проводят по 
указанию учреждений санитарно-эпиде- 
миологической службы. Рабочих, не име
ющих документов о медицинских обсле
дованиях учреждениями государственно
го санитарного надзора, на молочные 
фермы не допускают.

На каждой ферме создают из числа 
работников фермы санитарный пост, где 
осуществляют контроль за выполнени
ем животноводами молочной фермы пра
вил личной гигиены, проводят профи
лактическую работу по охране здоровья 
операторов машинного доения и доярок, 
ежедневно осматривают открытые части 
тела их на отсутствие гнойничковых за
болеваний, наблюдают за соблюдением 
чистоты и порядка на ферме, контроли
руют прохождение работниками ферм 
профилактических медицинских обсле
дований. Заведующий фермой имеет ап
течку для оказания первой доврачебной 
помощи, журнал и личные медицинские 
книжки работников. Все работники ферм 
обязаны выполнять правила личной ги
гиены, а операторы машинного доения, 
доярки и другие лица, соприкасающие
ся с молоком, — следить за чистотой 
рук, лица, всего тела, одежды, обуви, 
коротко стричь ногти.

О плохом самочувствии, повышении 
температуры тела, подозрении на заболе
вания и при появлении гнойничковых 
поражений кожи, ожогов, порезов рабо
чие немедленно сообщают заведующему 
фермой, санитарному посту и медицин
скому работнику. Чтобы посторонние 
предметы не попали в молоко и корм 
животным, запрещается закалывать са
нитарную и специальную одежду булав
ками и иглами, хранить в карманах зер
кала и другие предметы личного туалета. 
Принимать пищу и курить разрешается 
только в специально отведенных местах.

Смена специальной одежды работни
ками ферм должна осуществляться по 
мере загрязнения, но не реже одного раза 
в 3 дня.

ТРЕБОВАНИЯ И НОРМЫ 
К ЗАГОТОВЛЯЕМОМУ 

МОЛОКУ
На заготовляемое молоко принят 

ГОСТ Р 52054-2003. Молоко натураль
ное коровье (сырье). Он распространяет
ся на молоко, производимое внутри стра
ны и ввозимое на территорию России, 
предназначенное для дальнейшей пере
работки в установленном ассортименте, в 
том числе для получения продуктов дет
ского и диетического питания (табл. 21).

Под натуральным коровьим молоком 
(сырье) понимают молоко без извлече
ний и добавок молочных и немолочных 
компонентов, подвергнутое первичной об
работке (очистка от механических при
месей — фильтрация, и охлаждение до 
температуры 4°С (+2)) после дойки и 
предназначенное для дальнейшей пере
работки. Охлаждение молока проводят 
в хозяйствах не позднее чем через 2 часа 
после дойки.

Молоко должно быть получено от здо
ровых животных в хозяйствах, благопо
лучных по инфекционным болезням. По 
качеству оно должно соответствовать
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Т а б л и ц а  27 I
Т р е б о в а н и я , п р е д ъ я в л я е м ы е  к  м о л о к у  в  з а в и с и м о с т и  о т  е г о  с о р т а

Показатель Сорт
Высший Первый Второй Несортовое

Запах и вкус Чистый, свойственный 
молоку без посторонних 

запахов и вкусов
То же То же Выраженный кормовой 

привкус и запах

Консистенция Однородная жидкость без 
осадка и хлопьев. Замора
живание не допускается

То же То же Наличие хлопьев белка, 
механических примесей

Цвет От белого до светло
кремового То же То же Кремовый, от светло-серого 

до серого
Кислотность, °Т 16-18 16-18 16,00-

20,99
Менее 15,99 или более 

21,00
Группа чистоты, 
не ниже I I II III

Плотность, 
кг/м3, не менее 1028,0 1027,0 1027,0 Менее 1026,9

Температура 
замерзания, °С* Не выше -0,520 То же То же Выше -0,520

Примечания. * — температура замерзания может быть использована взамен определения плот
ности молока. Молоко плотностью 1026 кг/м3, кислотностью 1б°Т или 21°Т допускается прини
мать на основании контрольной (стойловой) пробы вторым сортом, если оно по органолептиче
ским, физико-химическим и микробиологическим показателям соответствует требованиям на
стоящего стандарта. Срок действия результатов контрольной пробы не должен превышать 
14 суток.

данному стандарту и нормативным доку
ментам, регламентирующим требования 
к качеству и безопасности пищевых про
дуктов. К таким документам относятся 
«Гигиенические требования безопаснос
ти и пищевой ценности пищевых про
дуктов: Санитарно-гигиенические прави
ла и нормативы (СанПиН) 2.3.2.1078-01» 
и «МУК 2.6.1.717-98: Радиационный кон
троль. Стронций-90 и цезий-13 7. Пище
вые продукты. Отбор проб, анализ и ги
гиеническая оценка».

Молоко, предназначенное для изго
товления продуктов детского и диетиче
ского питания, должно соответствовать 
требованиям высшего сорта и по термоус
тойчивости должно быть не ниже 2 груп
пы (по ГОСТ 25228).

Общероссийская базисная норма мас
совой доли жира молока — 3,4%, базис
ная норма массовой доли белка — 3,0%. 
За каждую десятую часть процента жира 
выше установленных норм предусмотре

ны надбавки к закупочной цене, а за каж
дую десятую часть процента жира ниже 
базисной нормы — скидки с закупочной 
цены.

Приемка молока осуществляется пред
приятиями молочной промышленности 
(молокозаводами, молочными комбината
ми и др.). По базисной жирности эти пред
приятия расплачиваются с поставщиками 
молока. Количество молока фактической 
жирности пересчитывают на количество 
молока базисной жирности по формуле:

Мм.б = (Км • Ж м) : Ж м.б,

где Мм.б — масса молока базисной жир
ности, кг; Км — масса молока фактиче
ской жирности, кг; Ж м — массовая доля 
жира в молоке, %; Ж м.б — базисная жир
ность молока, %.

Расчеты при сдаче молока верблю
диц, буйволиц, овец, коз и ячих произво
дят по базисной жирности, установлен
ной для коровьего молока.
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Микробиологические показатели молока
Т а б л и ц а  22

Молоко
КМАФАнМ, 

KOE/г, не 
более

М асса продукта (г, см3)

П римечанияБГКП
(коли-

формы)

Патогенные, 
в том числе 

сальмонеллы

Сырое (сорт):
высший 3106 25 Соматические клетки, не бо

лее 3-105 в 1 см3
первый 5-106 — 25 Соматические клетки, не бо

лее 3-105 в 1 см3
второй 4106 — 25 То же

В потребительской таре
1-ХО6 0,01 25

S. aureus в 1 см3 не допуска
ются; L. monocytogenes в 
25 см3 не допускаются

Во флягах и цистернах 2-10® 0,01 25 Тоже

Молоко, полученное от коров в пер- 
[ вые 7 суток после отела в последние 5 су

ток перед запуском, приемке на пище
вые цели не подлежит.

Органолептические показатели, тем
пературу, плотность, группу чистоты, кис
лотность, а также группу термоустойчи
вости определяют ежедневно в каждой 
партии. Массовую долю белка устанав
ливают не реже 2 раз в месяц, а содержа
ние соматических клеток, бактериальную 
обсемененность и наличие ингибирующих 
веществ — не реже одного раза в декаду.

Согласно СанПиН 2.3.2.1087-01, со
держание токсичных элементов, афлато- 
ксина Mi, антибиотиков, ингибирующих 
веществ, пестицидов, радионуклидов, па
тогенных микроорганизмов, в том числе 
сальмонелл, КМАФАнМ и соматических 
клеток в молоке допускается в следую
щих пределах.

Токсические элементы (не более):
■ свинец — 0,1 мг/кл(л);
■ мышьяк — 0,05 мг/кл(л);
■ кадмий — 0,03 мг/кл(л);
■ ртуть — 0,005 мг/кл(л).

Микотоксины: афлатоксин Мг — не
более 0,0005 мг/кл(л).

Не допускаются следующие антибио
тики: левомицетин, тетрациклиновая груп
па, стрептомицин, пенициллин.

Ингибирующие вещества не допуска
ются. При обнаружении в молоке инги
бирующих веществ его относят к несор
товому, если по остальным показателям 
оно соответствует требованиям данного 
стандарта. Приемку следующей партии 
молока, поступившей из хозяйства, осу
ществляют после получения результатов 
анализа, подтверждающего полное отсут
ствие ингибирующих веществ.

Пестициды: гексахлорциклогексан 
(о, р, у-изомеры) — не более 0,05 мг/кг(л); 
ДДТ и его метаболиты — не более 0,05 
мг/кл(л).

Радионуклиды (не более): цезий-137 — 
100 Бк/кг, стронций-90 — 25 Бк/кг.

Микробиологические показатели мо
лока приведены в таблице 22.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА МОЛОКА 
БОЛЬНЫХ ЖИВОТНЫХ

В соответствии с требованиями «Са
нитарных и ветеринарных правил для 
молочных ферм колхозов, подсобных и 
других хозяйств» запрещается использо
вать в пищу и скармливать животным 
молоко от коров, больных и подозревае
мых в заболевании сибирской язвой, эм
физематозным карбункулом, бешенством,

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 367



злокачественным отеком, лептоспирозом, 
чумой, контагиозной плевропневмонией, 
Ку-лихорадкой, а также при поражении 
вымени актиномикозом, некробактерио- 
зом и в других случаях, предусмотрен
ных соответствующими инструкциями. 
Такое молоко после кипячения в течение 
30 минут уничтожают.

Молоко животных, карантинирован- 
ных по поводу сибирской язвы, можно 
допускать в пищу после кипячения. Б сы
ром виде его используют только после 
снятия карантина.

Молоко кобыл, больных сапом, а так
же положительно реагирующих на мал
леин, после кипячения в течение 30 ми
нут уничтожают.

Туберкулез. Возбудитель туберкуле
за крупного рогатого скота опасен для 
человека, и особенно для детей, которые 
при употреблении молока от зараженных 
коров заболевают туберкулезом в 90- 
100% случаев.

Микобактерии туберкулеза кислото
устойчивы. В кислом молоке они сохра
няют патогенность в течение 20 дней, в 
сыре — более 60 дней, в сливочном мас
ле — до 100 дней, в мороженном мас
ле — до 6,5 лет. В жидкой среде при 
60°С микобактерии инактивируются в 
течение 30 минут.

Молоко больных туберкулезом коров 
по химическим и физическим свойствам 
резко отличается от молока здоровых 
животных. В нем в 2 раза (до 7,2%) уве
личивается содержание белковых ве
ществ (альбуминов и глобулинов), повы
шается вязкость молока, количество ми
неральных веществ и воды, снижается 
содержание жира (до 0,7%), лактозы и 
титруемая кислотность. Молоко стано
вится жидким, с наличием хлопьев, при
обретает зеленовато-желтую окраску, 
соленый вкус. Если туберкулезом пора
жена молочная железа, молоко голубо
ватого цвета. Молоко от животных, боль
ных туберкулезом, кипятят в течение

10 минут и используют для откорма 
животных.

Молоко от нереагирующих аллерги
чески коров из неблагополучного по ту
беркулезу хозяйства пастеризуют непо
средственно на ферме при температуре 
90°С в течение 5 минут или при темпера
туре 85°С в течение 30 минут. На моло
коприемный пункт, молочный завод или 
маслозавод разрешается вывозить толь
ко пастеризованные сливки. От живот
ных, положительно реагирующих на ту
беркулин, молоко обеззараживают кипя
чением с последующим использованием 
внутри хозяйства. Допускается перера
ботка такого молока в топленое масло.

Обезжиренное молоко кипятят и ис
пользуют внутри хозяйства.

Бруцеллез. Для человека патогенны
ми, видимо, являются бруцеллы всех 
шести видов: Br. abortus, Br. melitensis, 
Br. suis, Br. neotome, Br. ovis, Br. canis, 
но особенно опасен Br. melitensis. В охлаж
денном молоке бруцеллы сохраняются до 
80 дней, в сливках —■ до 10, в сливочном 
масле — до 67, в сырах — до 42, в ку
мысе при кислотности 120-140°Т — до
3 дней. Пастеризация молока при темпе
ратуре 60°С в течение 30 минут убивает 
бруцелл.

Молоко от бруцеллезных животных с 
клиническими признаками болезни ки
пятят в хозяйстве в течение 5 минут или 
перерабатывают на топленое масло-сырец. 
Молоко от животных, положительно реа
гирующих по серологическим реакциям 
на бруцеллез, но не имеющих клиниче
ских признаков болезни, разрешается 
употреблять в пищу после пастеризации 
при температуре не ниже 70°С в течение 
30 минут. Молоко от нереагирующих ко
ров неблагополучной фермы сепарируют 
и обеззараживают пастеризацией непо
средственно на данной ферме. На моло
коприемный пункт, молочный завод или 
маслозавод можно вывозить только пас
теризованные сливки.
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В неблагополучных по бруцеллезу 
: хозяйствах запрещается доить коз и овец. 
Молоко, полученное от вакцинированных 

] животных, в течение 6 месяцев после по- 
} следнего зарегистрированного в стаде 
I аборта и удаления из стада абортировав-
■ пшх коров подвергают пастеризации.

Ящур. Возбудитель — фильтрующий- 
| ся вирус, который содержится и в моло

ке больных животных. Восприимчивы к 
[ ящуру животные и человек, особенно 
I дети. В молоке вирус сохраняется до 
I 45 дней. Холод консервирует его, нагре- 
I вание до 60-70°С в жидкой среде убивает
I через 15 минут. В молоке коров, боль

ных ящуром, увеличивается количество 
лейкоцитов (в 7 раз), жира (на 7-8%), 
сывороточных белков, кальция. При пе
реработке молока на масло и творог его 
рекомендуется пастеризовать при темпе
ратуре 85-90°С в течение 30 минут. Иног
да молоко коров, больных ящуром, при
обретает неприятный вкус и запах, сли
зистую консистенцию, в нем появляются 
хлопья. Такое молоко утилизируют или 
уничтожают.

Листериоз. К листериозу восприим
чивы животные и человек. Л истерии у 
лактирующих коров, овец и коз выделя
ются с молоком. Его можно использовать 
в пищу после пастеризации при темпера
туре не ниже 80°С в течение 30 минут. „■ 

Туляремия. Возбудитель выделяет
ся с молоком, в котором он сохраняется 

’ до 8 дней, в мороженом молоке — до 
104 дней. Восприимчив к болезни чело- 

\ век. Молоко животных в хозяйствах, где 
зарегистрировано массовое заболевание 
грызунов, а также молоко животных,

; положительно реагирующих на туляре
мию по реакции агглютинации, перед 
использованием в пищу пастеризуют или 
кипятят.

Инфекционная агалактия овец и коз. 
Возбудитель выделяется с молоком в пе
риод болезни животных и в течение 4 ме-

■ сяцев после переболевания. Молоко с из

мененными органолептическими показа
телями и с признаками мастита у живот
ных после кипячения уничтожают. Мо
локо животных, у которых отмечается 
глазная и суставная формы болезни, по
сле кипячения допускают в пищу. Моло
ко от овец и коз неблагополучных по этой 
болезни отар пастеризуют и используют 
в хозяйстве.

Некробактериоз. Если молочная же
леза не поражена, молоко используют 
после кипячения.

Оспа. Молоко, полученное от коров, 
коз и овец в неблагополучных по оспе 
хозяйствах, кипятят или пастеризуют, а 
затем перерабатывают на месте. Продук
ты переработки молока разрешается вы
возить за пределы хозяйства после сня
тия карантина.

Болезнь Ауески. Молоко допускают 
в пищу после кипячения или пастериза
ции.

Злокачественная катаральная горяч
ка. Молоко больных коров используют в 
пищу людям или в корм животным по
сле кипячения на месте его получения.

Паратуберкулез. Молоко коров, реа
гирующих на птичий туберкулин, мож
но выпускать в пищу или в переработку 
после пастеризации при 70°С в течение 
30 минут, при температуре не ниже 
90°С — в течение 10-15 минут или по
сле кипячения в течение 5 минут.

Лейкоз. Молоко коров, больных лей
козом, использовать в пищу людям за
прещается. Его уничтожают, или после 
кипячения оно идет на откорм телятам, 
родившимся от больных лейкозом жи
вотных, или на откорм свиней. Молоко 
от коров, подозрительных по заболева
нию лейкозом, допускается в пищу лю
дям после пастеризации при температуре 
85°С в течение 10 минут или кипячения 
в течение 5 минут. Такое молоко можно 
перерабатывать в топленое молоко, ря
женку, кефир и ацидофилин. Молоко от 
здоровых коров из неблагополучного по

I
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лейкозу хозяйства разрешается направ
лять на завод, где оно подвергается пас
теризации.

Лучевая болезнь. Молоко от больных 
в легкой и средней степени лучевой болез
ни может иметь повышенную бактериаль
ную обсемененность. Если содержание в 
таком молоке радиоактивных веществ не 
превышает предельно допустимых уров
ней, его пастеризуют при 95°С в течение 
10 минут и выпускают на общих основа
ниях. Пастеризацию молока обязаны про
водить на протяжении 30 дней после ра
диационного поражения животных.

При тяжелой и крайне тяжелой сте
пени болезни надои молока у коров сни
жаются на 60-90%, а затем лактация 
может вообще прекратиться. У молока 
при такой степени болезни значительная 
бактериальная обсемененность, в том чис
ле возбудителями пищевых токсикоин- 
фекций, и существенные сдвиги в биохи
мических показателях и биологической 
ценности. После кипячения молоко мож
но использовать на корм животным или 
его уничтожают.

Сальмонеллезы. С молоком сальмо
неллы выделяются при тяжело протека
ющей инфекции, связанной с бактерие
мией. Сальмонеллы могут попадать в мо
локо извне при обработке и хранении. 
Инфицируется молоко и человеком, если 
он является бактерионосителем.

Молоко, полученное от сальмонеллез- 
ных животных, рекомендуется кипятить 
в течение 5 минут. Молоко из хозяйств, 
неблагополучных по сальмонеллезу телят 
в период вспышки и в течение 2 месяцев 
после нее пастеризуют при 80°С в тече
ние 30 минут. Готовые молочные продук
ты при обнаружении в них сальмонелл 
направляют на техническую утилизацию.

Маститы. Возбудителями считаются 
стрептококки, нередко пиогенная инфек
ция, стафилококки, реже кишечная па
лочка, Вас. cereus, Cl. perfrinqens, гриб
ки и другие микроорганизмы.

Состав и свойства молока заболев
ших маститом животных изменяются в 
зависимости от глубины и характера бо
лезни. Стрептококки и стафилококки, 
содержащиеся в молоке, могут быть при
чиной пищевых отравлений бактериаль
ного происхождения, так как применяе
мые режимы обеззараживания молока 
не инактивируют токсины. Чаще в мо
локе больных коров уменьшается коли
чество казеина, лактозы, жира и обез
жиренного сухого вещества, снижаются 
плотность и способность к свертыванию. 
Увеличивается содержание хлора, аль
бумина, уменьшается диаметр жировых 
шариков. При выраженной клинической 
картине болезни молоко приобретает тво
рожистую консистенцию, синеватый или 
желтоватый цвет, соленый вкус. Такое 
молоко после кипячения подлежит унич
тожению. Очень сложно или невозмож
но определить органолептически моло
ко коров с хронической (скрытой) фор
мой мастита. Для доения коров, больных 
маститом, используют переносные доиль
ные ведра, которые дезинфицируют по
сле каждой дойки. Молоко от этих коров 
из непораженных четвертей вымени соби
рают в отдельную емкость, пастеризуют 
при 85°С в течение 30 минут или кипятят 
и используют в хозяйстве для кормления 
животных. Молоко из пораженных чет
вертей вымени уничтожают.

Гастроэнтерит, эндометрит. Молоко 
допускается в пищу только внутри хо
зяйства после кипячения в течение 10 
минут.

Кетоз коров. При болезни у лактиру- 
ющих животных нарушается жировой и 
углеводный обмен, в результате чего в 
крови и в молоке появляются кетоновые 
(ацетоновые) тела. Кетоз наблюдается у 
молодых и старых высокопродуктивных 
коров за несколько дней перед отелом 
или чаще после отела. Молоко, содержа
щее значительное количество кетоновых 
тел, может быть токсично для человека
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и животных, поэтому его следует пасте
ризовать при 72°С в течение 30 минут 
или при 85°С без выдержки. При поло
жительной реакции на кетоновые тела 
молоко коров индивидуального пользо
вания бракуют.

Обеззараживание молока, получен
ного от больных животных. Высокотем
пературная обработка молока проводится 
с целью его обеззараживания от патоген
ных микроорганизмов, продления срока 
хранения и обеспечения технологических 
свойств при переработке в молочные про
дукты.

Чаще применяют пастеризацию — 
нагревание молока до температуры не 
выше 100°С с выдержкой или без нее — 
при этом инактивируют вегетативные 
формы бактерий.

Пастеризуют молоко в хозяйствах в 
том случае, если его отправляют непо
средственно в торговую сеть, столовые, 
детские сады, ясли, а также при некото
рых болезнях или подозрении в заболе
вании животных. Пастеризация может 
быть длительной — молоко нагревают до 
температуры 63-65°С и выдерживают 
30 минут, кратковременной — нагревание 
до температуры 72-76°С с выдержкой в 
течение 15-20 секунд и моментальной —

нагревание молока до температуры 85- 
90°С без выдержки.

Режим пастеризации молока больных 
коров устанавливают в зависимости от 
характера заболевания, чаще это делает
ся при температуре 85-90°С с выдерж
кой в течение 30 минут. При некоторых 
болезнях молоко кипятят в течение 5 ми
нут и более.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Каков химический состав молока?
2. Как происходит процесс молокообразо- 

вания?
3. Чем отличается титруемая кислотность 

молока от активной кислотности?
4. Какие свойства основного белка молока 

используют в технологии изготовления 
молочных продуктов?

5. Что такое бактерицидная фаза?
6. В какие периоды лактации молоко нельзя 

выпускать в реализацию?
7. Какие пороки молока Вы знаете?
8. Какие факторы влияют на химический 

состав и свойства молока?
9. При каких заболеваниях молоко от 

больных животных подлежит пастери
зации?

10. Как существуют способы обеззаражива
ния молока больных животных?

11. Какие требования действующего ГОСТа 
на заготовляемое молоко Вы знаете?
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Г Л А В А  27

ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ 
ПРОИЗВОДСТВА 

И ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

Кисломолочные продукты. Молочная 
промышленность вырабатывает более 100 
наименований цельномолочных продук
тов, из которых 2/3 составляет ассорти
мент кисломолочных. В последние годы 
увеличено производство маложирных и 
нежирных молочных продуктов. Для про
изводства кисломолочных продуктов при
меняют резервуарный и термостатный 
способы. Сущность резервуарного спосо
ба заключается в том, что после прием
ки, последующей оценки качества моло
ка, его тепловой и механической обработ
ки процесс заквашивания и сквашивания, 
охлаждения и созревания (при необходи
мости) продукта происходит в одном и 
том же резервуаре. Готовый продукт с на
рушенным сгустком разливают в стеклян
ные бутылки или бумажные пакеты. При 
термостатном способе заквашивание мо
лока осуществляется в резервуаре, а про
цесс сквашивания, охлаждения, при не
обходимости и созревания продукта, — в 
стеклянных бутылках. В связи с этим го
товый продукт доходит до потребителя с 
ненарушенным сгустком.

Кисломолочные продукты готовят из 
цельного или обезжиренного молока, в ко
тором под действием чистых культур мо
лочнокислые микроорганизмы вызывают 
молочнокислое или одновременно (в за
висимости от вида получаемого продук
та) молочнокислое и спиртовое брожение.

К продуктам молочнокислого брожения от
носят простоквашу, ацидофилин и ацидо
фильное молоко, сметану, творог, а к про
дуктам молочнокислого и спиртового бро
жения — кефир и кумыс. Под действием 
молочнокислых микроорганизмов (Str. 
lactis, В. bulgaricum и др.) разлагается лак
тоза с образованием молочной кислоты, 
которая, в свою очередь, воздействуя на 
казеинат кальция (казеиноген), отнимает 
от последнего кальций и замещает его во
дородом, в результате образуется сгусток.

Ацидофильная палочка обладает луч
шей приживаемостью в толстом кишеч
нике, чем другие из молочнокислых бак
терий. С помощью ее готовят ацидофилин 
и ацидофильное молоко. Известно, что аци
дофильная палочка, молочные дрожжи и 
некоторые молочнокислые стрептококки 
способны продуцировать антибиотические 
вещества, пагубно действующие на воз
будителей брюшного тифа, дизентерии, 
туберкулеза. При развитии в молоке мо
лочнокислых бактерий выделены антибио
тики диплококкцин, стрептоцин, лакто- 
лин и др. Под действием молочнокислых 
микроорганизмов и молочных дрожжей 
разлагается лактоза с образованием мо
лочной кислоты, но вместе с этим под 
влиянием молочных дрожжей галактоза, 
образующаяся при распаде лактозы, пре
вращается в глюкозу — источник обра
зования спирта.
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Простоквашу вырабатывают из цель
ного или обезжиренного молока коров (па
стеризованного или стерилизованного) сква
шиванием его чистыми культурами молоч
нокислых стрептококков с добавлением или 
без добавления других видов молочнокис
лых микроорганизмов. Предприятия мо
лочной промышленности вырабатывают 
различные виды простокваши: обыкновен
ную, ацидофильную, мечниковскую, ряжен
ку, южную, варенец. Имеются разновидно
сти простокваши — йогурт, напитки «Ко
ломенский», «Любительский», «Русский», 
«Молодость», «Снежок» и др. Ацидофиль
ную простоквашу готовят из пастеризо
ванного молока с добавлением ацидофиль
ной культуры, а обыкновенную — из па
стеризованного молока с добавлением 
болгарской палочки. В южную просток
вашу добавляют молочнокислую палочку, 
а иногда и дрожжи. Варенец получают из 
стерилизованного молока с добавлением мо
лочнокислой палочки.

В условиях продовольственного рын
ка простоквашу проверяют обычно орга
нолептически, в сомнительных случаях вы
борочно исследуют на кислотность, содер
жание жира и примеси соды. Поступившая 
в продажу простокваша должна соответ
ствовать следующим требованиям: вкус и 
запах кисломолочные, с характерным для 
них ароматом, без посторонних, не свой
ственных свежему продукту запаха и при
вкуса; для простокваши, приготовленной 
с добавлением сахара или других вкусо
вых и ароматических веществ, допускают
ся в меру сладкий вкус и наличие запаха, 
свойственного для введенных в нее веществ; 
консистенция простокваши густая, без 
большого количества сыворотки на ее по
верхности и газообразования; сгусток обык
новенной простокваши должен быть в меру 
плотный, на изломе глянцевитый, устой
чивый, а сгустки ацидофильной и южной 
простокваши, приготовленных при учас
тии слизистых рас микроорганизмов, ма
цони и ряженки — слегка тягучие; для

йогурта консистенция однородная, как у 
сметаны; для варенца допускается нали
чие молочных пленок; цвет простокваши 
молочно-белый или кремовый, варенца с 
буроватым оттенком; жира в жирной про
стокваше содержится не менее 3,2%; кис
лотность ацидофильной и обыкновенной 
простокваши, варенца может быть в пре
делах 75-120°Т, а южной простокваши, 
мацони и ряженки — 85-150°Т. В кисло
молочных продуктах домашнего приготов
ления жирность соответствует жирности 
цельного молока, принятой в данной мест
ности, но не менее 2,8%.

К реализации не допускают просто
квашу с резко выраженными запахами и 
привкусами (кормовой, маслянокислый, 
аммиачный, горький, салистый, спирто
вой, за исключением спиртового привку
са в южной простокваше, плесневелый и 
хлебный), а также загрязненную, покры
тую молочной плесенью, с газообразова
нием, пустотами и щелями, жидкую, дряб
лую и с наличием выделенной сыворотки 
в количестве более 5% объема продукта.

Ацидофилин и ацидофильное моло
ко готовят из коровьего цельного или обез
жиренного пастеризованного молока. За
кваску делают на чистых культурах аци
дофильной палочки с добавлением или 
без добавления других молочнокислых 
микроорганизмов и молочных дрожжей. 
В ацидофилин добавляют молочнокислый 
стрептококк и кефирную закваску, а в 
ацидофильное молоко добавляют молоч
ные дрожжи.

По органолептическим и химическим 
показателям ацидофилин и ацидофильное 
молоко должны удовлетворять следующим 
требованиям: вкус и запах кисломолоч
ные, с присущим для этих продуктов аро
матом. В ацидофилине допускается спир
товой привкус. Бели продукты готовят с 
добавлением сахара или других вкусовых 
и ароматических веществ, допускаются в 
меру сладкий привкус и наличие запаха, 
свойственного введенным в них веществам.
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По консистенции и внешнему виду 
ацидофилин и ацидофильное молоко пред
ставляют собой достаточно плотный сгу
сток, при разбавлении которого получа
ется однородная масса в виде жидкой 
сметаны. Для ацидофильного молока до
пускается более плотная консистенция, 
слегка тягучая. В ацидофилине возмож
но незначительное газообразование. Цвет 
этих продуктов молочно-белый, равномер
ный по всей массе; количество жира — 
не менее 3,2%. Кислотность ацидофили
на — 75-130°Т, молока — 90-140°Т.

Сметану готовят из пастеризованных 
сливок, полученных из коровьего моло
ка, сквашивая их молочнокислым стреп
тококком. Вкус и запах сметаны нежные, 
кисломолочные, без посторонних, резко 
выраженных, не свойственных свежей 
сметане привкусов и запахов; допускают
ся слабо выраженный кормовой привкус, 
привкус тары (дерева) и наличие слабой 
горечи. Консистенция сметаны в меру гу
стая, однородная, без крупинок жира и 
белка (творога); ее внешний вид глянце
витый, цвет от белого до слабо-желтого.

Предприятия молочной промышлен
ности изготовляют сметану 10%-ной жир
ности (диетическая), 15-, 20- и 25%-ной 
жирности (ОСТ 49 90-85).

Кислотность сметаны 15%-ной жир
ности — в пределах 65-100°Т, а диети
ческой 20- и 25%-ной жирности — соот
ветственно 65-70, 75-95 и 70-90°Т.

Наличие примеси творога, крахмала, 
муки и других продуктов признается как 
фальсификация, такую сметану бракуют.

Творог — белковый кисломолочный 
продукт, вырабатываемый из цельного или 
обезжиренного молока при сквашивании 
его чистыми культурами кисломолочных 
микроорганизмов, а также из пахты. Вы
рабатывают его традиционным (обычным) 
способом и раздельным. Технологический 
процесс производства творога традицион
ным способом включает чистку молока, 
получение сырья требуемого состава, пас

теризацию, охлаждение до температуры 
заквашивания, заквашивание, сквапшва- I 
ние, дробление сгустка, отделение сыво
ротки, охлаждение творога, фасовку. Про
цесс производства творога раздельным спо
собом включает подогрев и сепарирование I 
молока, пастеризацию и охлаждение сли
вок, пастеризацию и охлаждение обезжи
ренного молока, заквашивание и скваши
вание обезжиренного молока, обезвожи
вание сгустка, охлаждение обезжиренного 
творога со сливками, фасовку.

Творог, приготовленный из пастери
зованного молока, предназначается для 
непосредственного потребления в пищу и 
приготовления творожистых продуктов. | 
Творог из непастеризованного молока ис
пользуют для полуфабрикатов (сырников, 
вареников, плавленого и топленого сыра) 
и творожных продуктов, которые перед 
употреблением проходят обязательно тер
мическую обработку. Молочная промыш
ленность вырабатывает творог трех кате
горий: жирный, полужирный и обезжи
ренный; в зависимости от кислотности в 
каждой категории творога различают
2 сорта — высший и первый (табл. 23).

Диетический творог готовят из моло
ка пастеризованного и с кислотностью не 
выше 20°Т и реализуют его в течение 
24 часов с момента выработки.

В лабораториях ветсанэкспертизы жир
ным творогом считают такой, который име
ет жира 9% и более; творог с меньшим 
содержанием относят к нежирному.

Для приготовления творога нельзя ис
пользовать молоко, полученное в течение 
первых 7 суток после отела и в течение 
последних 15 суток перед запуском коро
вы. В твороге допускается наличие слабо 
выраженного кормового привкуса, при
вкуса тары (дерева), а также наличие сла
бой горечи. Цвет творога равномерный по 
всей массе, белый, слегка желтоватый; 
консистенция мягкая, мажущаяся, рас
сыпчатая, допускается неоднородная, с 
наличием крупитчатости.

3 7 4 м. Ф. БОРОВКОВ, В. П. ФРОЛОВ, С. А. СЕРКО



Химические показатели творога
Т а б л и ц а  23

Показатель
Категория и сорт творога

Жирный Полужирный Обезжиренный
В ЫСШ И Й первый высший первый высший первый

Жир, % (не менее) 18 18 9 9 Е (— Ш1
Влага, % (не более) 66 65 73 73 80 80
Кислотность, Т 200 225 210 240 220 270

Кефир готовят из цельного или обез
жиренного пастеризованного молока (а 
также из сухого) путем смешанного мо
лочнокислого и спиртового брожения. 
Для этого используют закваски, приго
товленные на кефирных грибках или на 
чистых культурах, специально приготов
ленных для этой цели микроорганизмов, 
способных вызывать молочнокислое и 
спиртовое брожение. Кефирные грибки 
представляют собой симбиоз молочнокис
лых палочек, стрептококков и молочных 
дрожжей типа Torula kefiri. Помимо мо
лочнокислого и спиртового брожения при 
изготовлении кефира отмечается слабая 
пептонизация белковых веществ, вызы
ваемая молочнокислыми и другими мик
роорганизмами .

Молочная промышленность выраба
тывает кефир 1-, 2,5-, 3,2%-ной жирно
сти, нежирный, таллинский 1%-ной 
жирности и таллинский нежирный 
(ОСТ 49 29-84). Кислотность 1-, 2,5-, 
3,2%-ного и нежирного — 85-120°Т, тал
линского 1%-ной жирности и таллинско
го нежирного — 85-130°Т.

Лечебный кефир делят на слабый, 
средний и крепкий, что зависит от срока 
созревания, а следовательно, и от хими
ческих показателей продукта. В слабом 
кефире процент жира должен быть не 
менее 3,2, спирта — не более 0,2 и кис
лотность — не более 80-90°Т. В среднем 
кефире — соответственно 3,2; 0,4; 80- 
105°Т, а в крепком — 3,2; 0,6 и 90-120°Т. 
Слабый кефир получают после суточного 
созревания, средний — после созревания 
до 2 суток и крепкий — до 3 суток.

Доброкачественному кефиру свойствен
ны: кисломолочные освежающие вкус и 
залах, однородная консистенция и цвет 
молочно-белый или желтоватый. Допуска
ется газообразование как следствие раз
вития нормальной микрофлоры. Нельзя 
добавлять в кефир красящие или консер
вирующие вещества. В пищу нельзя ис
пользовать кефир с маслянокислым, ук
суснокислым, горьким, аммиачным, за
тхлым и сильно выраженным кормовым 
запахом (лук, чеснок, полынь и т. д.) и с 
запахом грязной посуды, подвала, с ком
ками творога, покрытый плесенью, вспу
ченный, с выделившейся сывороткой бо
лее 5% объема, с наличием посторонних 
взвесей и ненормальной окраски.

Кумыс получают из молока кобылиц. 
В южных областях Казахстана кумыс го
товят из верблюжьего молока и называ
ют его шубат. Кумыс, как и кефир, — 
продукт комбинированного (молочнокис
лого и спиртового) брожения; готовят его 
сквашиванием молока культурами молоч
нокислых бактерий и кумысовых дрож
жей. Кумыс — высокоценный пищевой 
продукт, его употребляют как в профи
лактических, так и в лечебных целях. 
Молоко кобылиц, используемое для при
готовления кумыса, от здоровых живот
ных, парное, кислотность — не выше 7°Т, 
чистое, без постороннего привкуса и за
паха. Обезжиренное коровье молоко для 
приготовления кумыса пастеризуют.

Физико-химические показатели ку
мыса следующие: слабого — содержание 
жира — не менее 1,5%, сухих веществ — 
9,5%, витамина С — 10 мг %, кислот-
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ность — не более 95°Т, спирта — не менее 
0,6%; среднего — сухих веществ — 9,2%, 
витамина С — 18 мг %, кислотность — 
110°Т, спирта — 1,1%; крепкого — жира 
9%, витамина С — 18 мг %, кислотность — 
130°Т, спирта — 1,6%. Эти показатели за
висят от срока созревания кумыса, состав
ляющего от 5-6 часов до 2 суток.

Доброкачественный кумыс молочно- 
белого цвета с некоторым оттенком, по 
консистенции напоминает густую сме
тану с пузырьками газа; вкус и запах 
кислоспиртовые, специфические, без по
сторонних, несвойственных свежему про
дукту запаха и привкуса. Добавлять кон
сервирующие и красящие вещества в ку
мыс нельзя. В кумысе не должно быть 
патогенных микроорганизмов, его допус
тимый коли-титр не выше 0,3. Не ис
пользуют в пищу кумыс, имеющий запах 
и вкус масляной и уксусной кислот, гни
лостный, плесневелый и др., а также 
крупные частицы творожины.

Кумыс улучшает секрецию желудка, 
положительно влияет на перистальтику 
и является хорошим средством против 
кишечной аутоинтоксикации, известны 
антитуберкулезные свойства кумыса. Ку
мысолечение показано при целом ряде 
заболеваний людей: хронических брон
хитах и хронических пневмониях, сухих 
плевритах и т. д.

Обычно доброкачественность кумыса 
определяют органолептически, но в сомни
тельных случаях прибегают к бактерио
логическому исследованию (микрофлора, 
коли-титр) и установлению процента жира. 
При определении сырья, использованного 
для приготовления кумыса (молока коро
вы или кобылицы), ставят пробу отстаи
вания. Кумыс из коровьего молока рас
слаивается в течение 30-60 минут, кумыс 
из молока кобылиц в течение этого срока 
не расслаивается. Объясняется это срав
нительно большим количеством казеина в 
коровьем молоке. В последнее время тех
нология кумыса из обезжиренного моло

ка (коровьего) усовершенствована так, что 
расслоение продукта при отстаивании в 
течение 30-60 минут не наступает.

Сливки — концентрат жировой фрак
ции молока. Их используют для нормали
зации молока по содержанию жира, при 
выработке мороженого, сметаны, домаш
него сыра, а также выпускают для непо
средственного потребления. Высокая пи
щевая ценность сливок обусловлена по
вышенным содержанием молочного жира 
и витаминов.

Вырабатывают сливки из свежего на
турального молока здоровых коров. Мо
локо первых 7-8 суток после отела (моло
зиво) и последних 7-8 суток лактации (ста
родойное) для приготовления сливок не 
используют. Заготавливаемые сливки дол
жны соответствовать следующим требова
ниям: чистые, без посторонних привкусов 
и запахов, вкус слегка сладковатый, до
пускается слабо выраженные кормовой 
привкус и запах; консистенция однород
ная, без осадка и механических примесей, 
от белого до слабо-желтого цвета; титруе
мая кислотность — не выше 20°Т. Слив
ки, не удовлетворяющие указанным тре
бованиям, могут быть приняты предпри
ятиями молочной промышленности по 
соглашению сторон. Не принимаются слив
ки денатурированные, с наличием консер
вирующих и нейтрализующих веществ, с 
механической примесью, с хлопьями и 
сгустками, несвойственной окраской и рез
ко выраженными привкусом и запахом: 
кормовым (лук, чеснок, полынь), гнилос
тным, прогорклым, плесневелым, хлев- 
ным, металлическим, лекарственным, хи
микатов, нефтепродуктов и пр.

Молочная промышленность выпуска
ет сливки пастеризованные, содержащие 
8, 10, 20 и 35% жира. Кислотность 8- и 
10%-ных сливок составляет 19°Т, 
20%-ных — 18°Т, 35%-ных — 16-17°Т. 
Вырабатывают также сливки пластичес
кие с содержанием 65-73% жира, предна
значенные для промышленной переработ-
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ки при призводстве различных молочных 
продуктов. Сливки, поступающие на ры
вок для продажи, должны содержать 
жира не менее 20%. Допускаемая бакте
риальная обсемененность пастеризованных 
сливок: категория А — не более 100 тыс. 
бактерий в 1 мл, коли-титр равный 3 мл; 
категория Б — не более 300 тыс. бакте
рий в 1 мл и коли-титр 0,3 мл.

Сливочное масло. Молочная промыш
ленность вырабатывает сладкосливочное, 
кислосливочное, соленое сливочное, лю
бительское, бутербродное и крестьянское 
масло, а также масло топленое и с напол
нителями (какао, мед и др.). Сладкосли
вочное масло вырабатывают из свежих 
пастеризованных сливок; кислосливоч
ное — из пастеризованных сливок, сква
шенных чистыми культурами молочно
кислых бактерий; соленое сливочное мас
ло — из пастеризованных свежих или 
пастеризованных сквашенных сливок с до
бавлением поваренной соли; любительс
кое — из сладких пастеризованных сли
вок на маслоизготовителях непрерывного 
действия; бутербродное — из высокожир
ных пастеризованных сливок. Топленое 
масло представляет собой перетопленное 
в горячей воде (85-90°С) сливочное мас
ло или масло-сырец с присущими только 
ему специфическими запахом и вкусом.

Сливочное масло вырабатывают в сле
дующем порядке. Из молока, отвечающе
го технологическим и санитарно-гигие
ническим требованиям, получают сливки. 
Их пастеризуют, охлаждают и оставляют 
для созревания. При созревании сливки 
сначала выдерживают некоторое время (от 
0,5 до 12 часов) при температуре 8-2°С, а 
затем дополнительно при температуре от
8 до 0°С. При этом жировые шарики ста
новятся плотной консистенции, а липоп
ротеиновая оболочка их делается тоньше, 
что способствует лучшему сбиванию сли
вок в масло. При выработке кислосливоч
ного масла сливки пастеризуют, а затем 
их сквашивают, для этого вносят в них

бактериальную закваску или молочную 
кислоту (биохимическое созревание).

Созревшие, сквашенные сливки сби
вают. Сущность процесса образования мас
ляного зерна при сбивании сливок еще 
недостаточно изучена. Наиболее правди
вой является в настоящее время флотаци
онная теория Белоусова. По этой теории 
жировые шарики концентрируются на 
поверхности пузырьков воздуха, вработан- 
ного в сливки при их сбивании. При впрес
совывании в воздушные пузырьки жиро
вые шарики теряют белковую оболочку и 
соединяются друг с другом. Образующие
ся плоские конгломераты жира падают в 
сливки и вновь флотируются на воздуш
ных пузырьках, образуя все более круп
ные конгломераты жира до тех пор, пока 
не исчезнет пена. В результате соедине
ния жировых шариков образуется масля
ное зерно. Последнее промывают водой для 
удаления пахты, и если готовят соленое 
масло, то в него добавляют соль. Далее 
проводят собственную обработку масла, 
заключающуюся в создании сплошного 
пласта из масляных зерен и регулирова
нии содержания влаги в масле.

В нашей стране широко распростра
нено производство сливочного масла спо
собом преобразования высокожирных 
сливок. При сепарировании молока по
лучают сливки жирностью 35-40%, эти 
сливки затем пастеризуют при темпера
туре 85-87°С и вновь сепарируют до по
лучения сливок жирностью не менее 83%. 
Такие сливки направляют в маслоизго- 
товитель, где идет переработка их и обра
ботка масла. Масло, выработанное про
мышленными предприятиями, по своему 
химическому составу должно удовлетво
рять требованиям стандарта (табл. 24).

Вкус и запах доброкачественного сли
вочного и топленого масла характерны для 
данного вида продукта, без посторонних 
привкусов и запахов. Цвет сливочного мас
ла от белого до светло-желтого, а топлено
го от соломенного до янтарно-желтого. Его
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Жира, не менее 82,5 82,5 61,5 78,0 72,5 71,0 72,5 98,0

Влаги, не более 16,0 16,0 35,0 20,0 25,0 25,0 25,0 1,0

Соли, не более — 1,5 — — — 1,5 -

консистенция плотная и однородная; на 
разрезе поверхность слабо-блестящая, су
хая. Иногда на ней обнаруживают еди
ничные капельки влаги. Топленое масло 
мягкой консистенции, а в растопленном 
виде прозрачное, без осадка. Консистен
ция шоколадного масла плотная, без ви
димых капелек влаги.

При ветеринарно-санитарной экспер
тизе масла на рынке проверяют его толь
ко органолептически и лишь в сомнитель
ных случаях устанавливают процент жира, 
влаги и наличие примесей. Жирность — 
не менее 78%. Влажность — не более 20%. 
В масле домашнего приготовления не дол
жно быть примеси воды, молока, творога, 
сала, сыра, вареного картофеля. Фальси
фицированное масло бракуют.

При размножении гнилостной мик
рофлоры в масле может появиться гни
лостный привкус. Вследствие липолиза 
образуются легкоокисляющиеся веще
ства: оксикислоты, кетоны, альдегиды, 
эфиры, спирты и другие соединения, при
дающие маслу запах испорченного жира. 
Такое масло имеет неприятный, царапа
ющий горло привкус. Причина этого по
рока — воздействие на масло света и мик
роорганизмов, продуцирующих фермент 
липазу. Чаще прогоркание наблюдается в 
сладкосливочном масле, иногда оно обна
руживается и в свежем, если его выраба
тывают из молока, полученного от коров 
перед их запуском. Плесневелый вкус и 
запах масла — следствие развития в нем 
плесеней. Плесени как аэробы развивают

ся на поверхности масла, но мицелий их 
может проникать и в толщу массы.

Рыбный или селедочный привкус и за
пах кислосливочное масло приобретает при 
длительном хранении его вместе с рыбны
ми продуктами или при использовании в 
корм дойным коровам рыбной муки, а так
же при расщеплении жира микроорганиз
мами. Появление в масле запаха и вкуса 
испорченного рыбьего жира объясняется 
разложением лецитина с образованием три- 
метиламина. Кормовые привкусы в масле 
отмечают при скармливании коровам та
ких кормов, как чеснок, полынь, редька, 
лук, кислая капуста. При неправильной 
пастеризации сливок масло прогоркает или 
приобретает дымный запах. Металличес
кий привкус у масла бывает при хранении 
молока, из которого оно получено, в плохо 
луженой таре, при использовании недо
брокачественных заквасок, попадании со
лей железа из промывной воды и т. д.

Салистый привкус в сливочном масле 
возникает при хранении его на свету, от 
воздействия прямых солнечных лучей и 
других факторов. В этом случае в масле 
появляются вначале небольшие отдельные 
островки бледного, а порой и белого цве
та, которые в дальнейшем занимают все 
большее пространство. Масло не только 
приобретает цвет и привкус, но становит
ся тугоплавким. Сущность процесса оса- 
ливания состоит в окислении ненасыщен
ных жирных кислот. Осаливание сливоч
ного масла определяют органолептически. 
Глубину процесса можно установить, оп-
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' «делив йодное число и температуру плав
ания исследуемого масла. Иногда обна- 

[ суживается вкус, напоминающий расти- 
| гельное масло (олеистый вкус).

При экспертизе масла обнаруживают 
j гакже изменение цвета и вкуса поверхно- 
1 стного слоя на глубину до 0,5 см и более. 
i Оно принимает темно-желтую окраску и 
| вкус осалившегося масла. За пределами 
| этого слоя масло оказывается нормальным
I по органолептическим показателям, и его 

можно допускать к употреблению. Такой 
порок носит название «штафф» и встреча
ется в несоленом сладкосливочном масле. 

При установлении гнилостного, про-
I горклого, рыбного, плесневелого запаха и 

вкуса или запаха и вкуса нефтепродуктов 
и химикатов масло к употреблению в пищу 
не допускают. Бракуют также масло с рез
ко выраженным кормовым, горьким, за
тхлым, пригорелым, дымным, металли
ческим, салистым, олеистым, плесневелым 
и сырым запахом и вкусом.

Хранят сливочное масло в холодиль
нике при относительной влажности возду
ха до 90%. Сладкосливочное масло сохра
няется 7-12 месяцев, соленое масло — до
6 месяцев при температуре -9...-18°С, а 
топленое масло — 12 месяцев при 3-8°С.‘ 

Сыры — высокоценные пищевые про
дукты, вырабатываемые из молока путем 
свертывания белков, выделения сырной 
массы с последующей обработкой и созре
ванием. По технологическим признакам 
сыры делят на сычужные и кисломолоч
ные. При производстве сычужных сыров 
для свертывания молока применяют сы
чужный фермент (фермент, полученный 
из сычуга телят, в виде порошка стандар
тной активности). Кисломолочные сыры 
вырабатывают путем сквашивания моло
ка закваской из молочнокислых бакте
рий без сычужного фермента или с не
большим количеством фермента. По то
вароведческой оценке сыры делят на 
4 группы: твердые, мягкие, рассольные 
и горшечные (бурдючные).

Твердые сыры являются сычужными 
и характеризуются плотной (твердой) кон
систенцией (голландский, костромской, 
ярославский, степной, угличский, эстон
ский, днестровский, чеддер, российский, 
латвийский, пикантный, советский, швей
царский, алтайский, карпатский). Мягкие 
сыры могут быть сычужными или кисло
молочными. Они характеризуются высо
ким содержанием влаги, крупным зерном, 
содержанием большого количества молоч
ной кислоты (русский камамбер, рокфор, 
десертный белый). В рассольных сырах 
повышенное содержание поваренной соли 
(брынза, чанах, тушинский, кобийский). 
Характеристика этих сыров дана в табли
це 24. Горшечные (бурдючные) сыры про
мышленным способом не вырабатывают.

Кисломолочные сыры подразделяют на 
выдержанные (зеленый) и свежие (чайный, 
кофейный, клинковый). Молочная промыш
ленность выпускает также плавленые сыры, 
относящиеся к классу переработанных.

Вырабатывают их из натуральных сы
ров с добавлением солей-плавителей, мо
лочных продуктов, вкусовых наполните
лей, пряностей, специй. Расфасовывают 
плавленые сыры в алюминиевую фольгу.

Сычужные сыры приготовляют из па
стеризованного коровьего молока. Каждый 
сыр отличается своей формой и размера
ми в длину, ширину, высоту и в диа
метре. Доброкачественные сыры имеют 
бледно-желтый цвет корки, острый вкус 
и легкий аммиачный запах, нежную мас
лянистую консистенцию. На разрезе, как 
правило, глазки отсутствуют, но они мо
гут быть в небольшом количестве и очень 
маленького размера. Цвет теста сыра бе
лый до кремового, равномерный по всей 
поверхности разреза.

Закусочный сыр по органолептиче
ским показателям мало отличается от на
званных сыров. На корке закусочного сыра 
имеются небольшие прослойки сине-зеле
ной или белой плесени. У несозревшего 
закусочного сыра нежная тонкая корка,
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по цвету он напоминает тесто. У рокфора 
на корке тонкий слой желтой или оран
жевой сырной слизи, консистенция его 
маслянистая, слегка крошковатая, на 
глубине 1,5-3 см от боковой поверхнос
ти по всей массе сыра распределена пле
сень сине-зеленого цвета.

Доброкачественные сыры должны со
держать не менее 45-50% жира по отно
шению к сухим веществам, поваренной 
соли — не более 2,5% (закусочный без 
созревания) и 3,5% (закусочный зрелый 
и все остальные), в рокфоре до 5%, в 
зеленом — до 6,5%, в российском сыре 
соли 1,3-1,8%. Влаги в сырах не должно 
быть более 50-60%, в зеленом сыре — 
40%, в российском — 43% (табл. 25).

К мягким рассольным сырам относит
ся брынза. Ее изготовляют из овечьего и 
коровьего или из смеси коровьего и овечь
его молока. Созревает брынза в крепком 
солевом рассоле (14-18%). В продажу по
ступает после 15 суток созревания, если 
она приготовлена из пастеризованного мо
лока, и через 30 суток — из непастеризо
ванного молока. Брынзу, приготовленную 
из молока от животных из неблагополуч
ного по бруцеллезу стада, выдерживают 
на созревании не менее 60 суток в рассо
ле 20%-ной концентрации. У доброкаче
ственной брынзы корки нет, поверхность 
ее совершенно чистая, одинакового цвета 
с тестом. Вкус кисломолочный и остросо
леный. В брынзе 1-го сорта допускается 
легкий кормовой и кислый привкус, едва 
уловимая горечь и запах затхлости. Брын
за с признаками гниения (прогорклость), 
с резко выраженным кормовым, салис
тым и другими не свойственными брынзе 
вкусом и запахом в пищу непригодна. 
Жира в сухом веществе брынзы — не ме
нее 40-50%, поваренной соли — 3-4%, 
влаги — не более 49-52%.

У рассольных сыров (тушинский, ко- 
бийский, чанах и др.), как и у брынзы, 
нет корки, и по физико-химическим по
казателям они мало отличаются от нее.

Т а б л  ица  25 I  

Х им ический  состав  сы ров, %

Питательные
вещества

Вид сыров
твер
дые мягкие рассоль

ные
Углеводы — 0-3,3 —и
Влага 30-56 44-80 45-60
Жир ш 4-30 45-60
Белок 19-31 12,3-28 15-26
Минеральные
вещества 3,8-4,7 1,5-6,6 5-8
Соль 1,3-3,5 1,5-4,0 6,0-8,0

Сыры голландский, костромской, ярос
лавский, угличский и степной имеют тон
кую, ровную, без повреждения корку, ко
торую покрывают парафиновой смесью. 
Подкорковый слой тонкий. Поверхность 
сыра, за исключением степного и угличс
кого, покрыта пищевой краской. Сыры чед
дер и горный алтай в марлевой или бязе- I 
вой оболочке и покрыты парафиновой сме- I 
сью. У швейцарского и алтайского сыров I 
допускаются отпечатки серпянки на по- I 
верхности и сухой серовато-белый налет. I 
Поверхность латвийского и волжского сы- : 
ров покрыта слоем высохшей слизи. Все ; 
сыры — от белого до слабо-желтого цвета * 
по всей поверхности разреза. Вкус и запах 
этих сыров специфические для каждого 
вида. Доброкачественный сыр латвийский 
или волжский — с легким аммиачным за- 
пахом; голландский, ярославский, чеддер, 
горный алтай и угличский — со слегка ii 
кисловатым запахом и привкусом. Слад- ' 
коватый вкус у алтайского, советского, мос
ковского и швейцарского сыров.

Время созревания (возраст сыра) гол- ; 
ландского лилипута — 35 суток; голланд- i 
ского круглого и брускового большого, ! 
костромского (большого и малого) и степ
ного — 2,5 месяца; голландского бруско- | 
вого малого, ярославского, угличского, 
латвийского и волжского — 2 месяца; I 
горного алтая и чеддера — 3 месяца; ал- , 
тайского, советского и московского — 1
4 месяца; швейцарского — 6 месяцев; 
российского — 2 месяца. ■!
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Из овечьего молока вырабатывают 
сыры сычужные: арагадский овечий, юж
ный овечий и молдавский копченый. Доб
рокачественные сыры из овечьего молока 
имеют тонкую, ровную, без морщин и по
вреждений корку, нетолстый подкорко
вый слой, цвет теста равномерный по всей 
массе — от белого до слабо-желтого. У мол
давского сыра вкус и запах копчения, кон
систенция эластичная по всей массе. В этих 
сырах жира — 50-55%, влаги — не бо
лее 40-42% и соли — 1-3,5%.

Плавленые сыры — советский, алтай
ский, ярославский, волжский, горный 
алтай, пастеризованный в банках, кост
ромской, латвийский, острый, новый, 
колбасный копченый — бывают различ
ной жирности. Осмотр плавленых сыров 
нужно начинать с фольги, в которую они 
завернуты. Она должна быть цельной, без 
повреждений. Сняв фольгу, осматривают 
поверхность сыра. Не допускается под
сыхание поверхности и наличие на ней 
плесени. Воздушные пустоты, встречаю
щиеся в сыре, не являются дефектом.

Колбасный копченый сыр имеет ки
шечную, целлофановую или пергаментную 
оболочку светлого или темно-коричневого 
цвета, покрытую парафиновой смесью. 
Цвет теста колбасного сыра несколько не
равномерный: под оболочкой примерно на 
глубине 0,5-1см цвет желтый, а в центре 
батона — светло-желтый. Окраска сыров 
со специями свойственна наполнителю. 
Консистенция плавленых сыров пластич
ная, некрошащая ся и без крупинок. У сы
ров латвийского и волжского поверхность 
мажущаяся.

Зеленый сыр выпускают в виде голо
вок (в форме усеченного конуса) или по
рошка. Окраска и специфический запах 
этого сыра обусловлены наличием порош
ка синего или желтого донника (триго- 
неллы). Головка сыра с шероховатой по
верхностью, без трещин, плесени, слизи и 
других изъянов. Сыр в порошке однород
ный, серовато-зеленый, на вкус соленый,

острый, с запахом донника. В зеленом сыре 
влаги не более 40%, поваренной соли — 
6,5% и донника в порошке — до 2,5%.

Непригодны в пищу сыры вспучен
ные, с глубокими трещинами и разры
вом корки, расплывшиеся, с сильно раз
мягченной коркой, пораженные плесеня
ми, когда мицелий плесени проник под 
корковый слой или в полости, заполнен
ные воздухом, а также сыры с гнилост
ным запахом и зачищенные более чем на 
2-3 см в глубину.

При экспертизе брынзы и других сы
ров домашней выработки, реализуемых 
на рынке, владельцы должны предъявить 
справку санитарного надзора о разреше
нии готовить сыр для продажи в домаш
них условиях. Обычно сыр оценивают 
органолептически, а в сомнительных слу
чаях определяют процент жира в сухом 
веществе и количество поваренной соли. 
Сыр и брынза домашней выработки не 
должны иметь посторонних запахов и 
привкусов. В них жира 40-50% (в сухом 
веществе), влаги не более 52% и соли не 
более 7%. Сыр и брынзу, не отвечающие 
требованиям, продавать не разрешается.

КОН ТРОЛЬН Ы Е ВОПРОСЫ 
ДЛ Я  САМОПРОВЕРКИ

1. Какие виды кисломолочных продуктов 
производит молочная промышленность?

2. При помощи каких микроорганизмов 
получают молочнокислые продукты?

3. Назовите молочнокислые продукты, ко
торые приготовлены под действием мо
лочнокислого и спиртового брожения.

4. Какова технология приготовления сли
вочного масла?

5. Как проводят ветеринарно-санитарную 
экспертизу сливочного масла?

6. В каком виде масла должно быть наи
большее содержание жира?

7. Какие виды сыров выпускает отечествен
ная промышленность?

8. Как определить доброкачественность сыра?
9. Какова технология приготовления тво

рога?
10. Примеси каких продуктов не допуска

ются в сметане?
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ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ 
И ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 

СУБПРОДУКТОВ, ПИЩЕВОГО ЖИРА, 
КИШЕЧНЫХ ПРОДУКТОВ, КРОВИ, 

ЭНДОКРИННОГО, КОЖЕВЕННО-МЕХОВОГО 
И ТЕХНИЧЕСКОГО СЫРЬЯ

СУБПРОДУКТЫ

Классификация и пищевая ценность 
субпродуктов. Субпродукты — это внут
ренние органы, головы, ноги, хвосты, 
вымя, мясная вырезь, получаемые при 
переработке убойных животных. В зави
симости от вида их подразделяют на го
вяжьи, бараньи и свиные. В зависимости 
от пищевой ценности и кулинарных ка
честв пищевые субпродукты делят на две 
категории — первую и вторую.

К субпродуктам первой категории от
носят язык, печень, почки, мозги, серд
це, вымя говяжье, диафрагму, говяжий 
и бараний мясо-костный хвост, мясную 
обрезь, ко второй категории — головы, 
легкие, мясо пищевода, калтыки, селе
зенку всех видов скота, уши, трахеи го
вяжьи и свиные; рубцы, сычуги говяжьи 
и бараньи, ноги и путовый сустав, губы, 
книжки говяжьи, ноги, хвосты и желуд
ки свиные.

К техническим субпродуктам относят 
половые органы, рога и другие части 
туши, не имеющие пищевой ценности.

В зависимости от особенностей мор
фологического строения субпродукты для 
обработки подразделяют на четыре груп
пы: мясо-костные — головы говяжьи, 
хвосты говяжьи и бараньи; мякотные — 
языки, печень, почки, сердце, мясная 
обрезь, легкие, мясо пищевода, селезен
ка, мозги, калтыки всех видов скота, тра

хеи говяжьи и свиные, говяжье вымя; 
слизистые — рубцы, сычуги говяжьи и 
бараньи, книжки говяжьи, желудки сви
ные; шерстные — головы свиные и бара
ньи в шкуре, губы говяжьи, ноги сви
ные, ноги и путовый сустав говяжьи, уши 
говяжьи и свиные, хвосты свиные.

Некоторые субпродукты из-за малой 
пищевой ценности и трудности обработ
ки используют для кормовых целей: ба
ранью летошку, сычуг, вымя, трахею и 
нижние части конечностей.

По химическому составу и пищево
му значению субпродукты неоднородны 
(табл. 26).

Т а б л и ц а  26 
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Язык 71,2 13,6 12,1 2,2 0,9 682
Печень 72,9 17,4 3,1 5,3 1,3 410
Мозги 78,9 9,5 9,5 0,8 1,3 579
Почки 82,7 12,5 1,8 1,9 1.1 276
Сердце 79,0 15,0 3,0 2,0 1.0 364
Вывел 72,6 12,3 13,7 0,6 0,8 724
Легкие 77,6 15,2 4,7 1,6 1,0 431
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Большинство других субпродуктов 
(ноги, гортань, желудки) содержат зна
чительное количество коллагена и клей- 
дающих веществ. Их используют для при
готовления зельцев и студней.

Основы технологии и гигиена пер
вичной обработки субпродуктов. После 
ветсанэкспертизы субпродукты направля
ют на обработку, которая должна быть 
завершена не позднее чем через 7 часов, 
а для слизистых — через 3 часа после 
убоя животных.

Обработка мясо-костных субпродук
тов. Головы говяжьи промывают под ду
шем или из шланга, отделяют языки, 
извлекают глазные яблоки, отделяют 
рога, губы и зачищают головы от прире
зей шкуры; проводят обвалку и собира
ют подглазничный жир из глазной впа
дины. Обваленные головы (без нижней 
челюсти) разрубают на две симметрич
ные половины, не нарушая целостности 
мозга и гипофиза, извлекают мозги.

Говяжьи и бараньи хвосты зачищают 
от прирезей шкуры и волоса, промывают.

Обработка мякотных субпродуктов. 
Языки крупного, мелкого рогатого скота и 
свиней промывают теплой проточной во-' 
допроводной водой, отделяют калтыки с 
ветвями подъязычной кости, подъязычное 
мясо и укладывают раздельно по видам.

Ливер — сердце, легкие, трахея, пе
чень, диафрагма, извлеченные из туши в 
их естественном соединении. При ливере 
остаются также желчный пузырь и часть 
аорты, а у свиней кроме того — язык с 
глоткой и гортанью. От ливера отделяют 
и направляют на дальнейшую переработ
ку желчный пузырь с желчным прото
ком, а от свиного кроме того — язык с 
глоткой и гортанью. Затем ливер промы
вают холодной водой, проводят разборку 
на составные части, отделяя поочередно 
печень, сердце, диафрагму, легкие, аорту 
и трахею. Зачищают от наружных крове
носных сосудов, лимфоузлов, прирезей 
посторонних тканей.

Вымя говяжье промывают холодной 
водопроводной водой, зачищают от при
резей шкуры и освобождают от молока 
(делают надрезы или разрезают вымя на 
части и промывают холодной водой).

Почки говяжьи и свиные освобожда
ют от жировой капсулы, зачищают по
чечные ворота от наружных кровеносных, 
лимфатических сосудов и мочеточников.

Мясо пищевода — срезают вручную 
верхний мышечный слой с серозной обо
лочкой, промывают от загрязнений и кро
воподтеков.

Пищеводы свиней и мелкого рогатого 
скота разрезают вдоль, зачищают от остат
ков каныги, кровоподтеков и промывают.

Мясную обрезь зачищают от остат
ков шкуры, волоса, загрязнений, крово
подтеков, промывают теплой проточной 
водопроводной водой.

Селезенки очищают от загрязнений, 
промывают водой.

Обработка слизистых субпродуктов. 
Многокамерные желудки крупного рога
того скота и мелкого рогатого скота на 
столе нутровки разделяют на две части: 
рубец с сеткой и книжку с сычугом. Руб
цы с сетками обезжиривают, освобожда
ют от содержимого, промывают теплой 
водопроводной водой, охлаждают проточ
ной холодной водой и проводят оконча
тельное обезжиривание. Затем их подвер
гают шпарке водой температурой 65-68°С
6-7 минут, очищают от слизистой обо
лочки в центрифугах, охлаждают холод
ной водопроводной водой, зачищают от 
остатков слизистой оболочки и темных 
пятен. Аналогичным образом обрабаты
вают книжки и сычуги крупного рогатого 
скота, а также свиные желудки. После 
промывки сычугов и свиных желудков со
бирают слизистую оболочку, являющую
ся эндокринно-ферментным сырьем.

Обработка шерстных субпродуктов. 
От свиных голов отделяют уши, головы 
подвергают шпарке, очищают от щетины 
в скребмашине или вручную, опаливают
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с целью удаления остатков щетины, очи
щают в полировочной машине или вруч
ную с одновременной промывкой теплой 
водопроводной водой, разрубают на две 
симметричные половины, не нарушая це
лостности мозга и гипофиза, извлекают 
мозги. У голов мелкого рогатого скота 
отделяют рога, язык, проводят шпарку 
голов, очищают от шерсти и волоса, опа
ливают и выполняют заключительную 
очистку. В случае использования голов 
на выработку сухих животных кормов из 
них извлекают мозги.

Губы говяжьи, ноги свиные, ноги и 
путовый сустав говяжьи, уши говяжьи и 
свиные, хвосты свиные подвергают шпар- 
ке, очищают от волоса, снимают копыта 
на копытосъемочной машине, опалива
ют, очищают от сгоревшего волоса и эпи
дермиса и сортируют раздельно по видам 
и наименованиям.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
субпродуктов. В цехах субпродуктов дол
жны быть ветеринарные точки по конт
рольной экспертизе голов и ливеров. Все 
субпродукты необходимо подвергать свое
временной обработке. Непременным ус
ловием их обработки является тщатель
ная очистка и промывка чистой водой. 
Охлажденные субпродукты хранят не бо
лее 1 суток, для более длительного хра
нения их замораживают.

ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ
Морфология и химия жирового сы

рья. Сырьем для производства животных 
топленых пищевых жиров является жи
ровая ткань убойных животных, называе
мая жиром-сырцом, который в зависимо
сти от вида скота подразделяют на говя
жий, бараний, свиной, а каждый вид с 
учетом особенностей подготовки к перера
ботке — на две группы: первую и вторую. 
Жир-сырец первой группы включает саль
ник, околопочечный, брыжеечный, щупо- 
вой, подкожный жир, получаемый при

зачистке туш; с ливера, хвоста, вымени I 
головы (с заушных и височных впадин) | 
жирное вымя молодняка; жировую обрез] I 
из колбасного и консервного цехов; вго! 
рой группы — с желудка (рубца, книжки I 
сычуга); жировую обрезь, получаемую npi I 
ручной обработке шкур, кишечный ж щ | 
от обезжиривания кишок вручную. Жир \ 
сырец состоит из чистого жира, воды i l  
стромы. Состав жира-сырца крупного ро j 
гатого скота средней упитанности: чисто | 
го жира — 88%, воды — 9,5%, стромы — I 
2,5%. Химический состав жира зависит j 
не только от упитанности животных, но i  ■ 
от места отложения его в организме. Так 
у крупного рогатого скота средней упи 
танности кишечный жир содержит 65% I 
чистого жира, а жир сальника и почеч-; 
ный — 94%. Жир-сырец — продукт не
стойкий, сразу после сбора его перераба-1 
тывают на топленый жир или консервиру-1 
ют (замораживанием или сухим посолом). 
Цель перетопки жира-сырца заключается^ 
в отделении от него соединительной тка- j 
ни и воды. В топленом жире содержится^1 
чистого жира 99,7-99,8%, воды и остат- i 
ков белков 0,3-0,2%. Жиры представля
ют собой триглицериды жирных кислот. 
В животных жирах наиболее часто содер
жится три кислоты: стеариновая, паль-; 
митиновая и олеиновая. Содержание дру
гих жирных кислот — миристиновой, ли-1 
нолевой и линоленовой — в животных 
жирах незначительное. В жирах наземных 
животных преобладают насыщенные кис
лоты, в жирах водных животных — нена
сыщенные. Чем ниже температура плав
ления жиров, тем легче они усваиваются 
организмом. Особенно высокую усвояе
мость имеют жиры, температура плавле
ния которых ниже 37°С (молочный, ры
бий, птичий). Несколько хуже усваивает
ся свиной жир и еще в меньшей степени 
говяжий, козий, бараний и олений. Плот
ность жира зависит от его химического со
става: чем больше содержится в жире стеа
ринов, пальмитинов и других предельных

384 М. Ф . BOPOBKOB, в. П . Ф РОЛОВ, С. А . СЕРКО



'лицеридов, тем жир тверже, чем больше 
хпеина и прочих глицеридов, содержащих 
непредельные кислоты, тем плотность 
жира меньше. Более плотный жир внут
ренний, старых животных, самцов, жи
вотных плохо упитанных, обитающих в 
теплых зонах; более мягкий жир подкож
ный, молодых животных, самок, живот
ных хорошо упитанных, обитающих в хо
лодных зонах. Существенное влияние на 
состав жира и его плотность оказывает 
состав кормов. Жиры имеют две терми
ческие точки: температуру плавления — 
наименьшую температуру, при которой все 
триглицериды переходят в жидкое состо
яние, и температуру застывания — наи
высшую температуру, при которой все 
триглицериды кристаллизуются. Темпера
тура застывания жира на 10-15°С ниже 
температуры плавления. Цвет жира у раз
личных видов животных имеет оттенки 
от чисто белого до желтого. У коз жир 
интенсивно-белого цвета, у свиней — бе
лого, у овец — слегка желтоватого, у круп
ного рогатого скота — светло-желтого, у 
лошадей — желтого. У молодых живот
ных цвет жира белее, у старых желтее." 
Цвет жира зависит, кроме того, от отло
жения в нем пигментов красящих веществ, 
содержащихся в кормах. Интенсивно-жел
тая окраска жира, как и других тканей, 
наблюдается при некоторых болезнях (леп- 
тоспироз, гемоспоридиозы, паратиф).

Технология и гигиена вытопки жи
вотных жиров. Перетопку жира-сырца 
начинают не позднее чем через 2 часа по
сле его поступления в жировой цех, а в 
случае охлаждения водой (при вытопке в 
открытых котлах) — не позднее 6 часов. 
В жировом цехе сырье при необходимос
ти подвергают дополнительной обработке 
от нежирных прирезей. Загрязненный 
жир-сырец, а также жир-сырец второй 
группы промывают в проточной водопро
водной воде (10-15°С). Кишечный жир- 
сырец промывают отдельно от остального 

, сырья, соленый тщательно отмывают от
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соли, мороженый перед вытопкой размо- 
раясивают в холодной воде. Для охлажде
ния и хранения жира-сырца используют 
питьевую воду. Не допускается переработ
ка свежего жира-сырца вместе с соленым, 
мороженым и со шпиком или курдюком 
после длительного хранения; мороженого 
жира-сырца с соленым; жира-сырца пер
вой группы с кишечным. Вытопку жиров 
производят мокрым и сухим способами. 
Мокрый способ заключается в том, что в 
процессе вытопки жир-сырец находится 
в непосредственном соприкосновении с во
дой или острым паром в автоклавах и 
котлах с огневым обогревом. Температу
ра в процессе вытопки поддерживается 
на уровне 70-90°С, давление пара — 0,15-
0,3 МПа. Сухой способ характеризуется 
тем, что жир-сырец нагревается через гре
ющую поверхность. Вода, содержащаяся 
в сырье, во время вытопки испаряется в 
атмосферу или удаляется под вакуумом. 
Сухим способом вытапливают жир на ус
тановке «Шарплес», в открытых двустен
ных котлах с мешалкой, в горизонталь
ных вакуумных котлах. Процесс вытопки 
производится при 42-120°С и давлении 
пара 0,05-0,4 МПа. Жир отстаивают при 
60-65°С в течение 5-6 часов. Для ускоре
ния осаждения взвешенных белковых ча
стиц и разрушения эмульсии в процессе 
отстаивания жир отсаливают сухой пище
вой поваренной солью помолов № 1 и 2 в 
количестве 1-2% к массе жира. Для по
лучения однородной структуры и тормо
жения окислительных процессов жиры ох
лаждают до 18-40°С.

Производство пищевых жиров из ко
сти. Для выработки пищевых костных 
жиров используют кость всех видов убой
ных животных, допущенную на эти цели 
ветеринарным надзором. Костный жир 
получают двумя способами: тепловым и 
холодным. Получение жира из костей теп
ловым методом осуществляют в откры
тых котлах или автоклавах при темпера
туре 90-95°С в течение 6 часов. Кроме
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жира при тепловой обработке костей по
лучают бульон, который упаривают и ис
пользуют для пищевых целей.

Холодный метод извлечения жира 
осуществляется на молотковых гидроди
намических установках. Весь процесс про
должается 8 минут, жир получается вы
сокого качества. Выход костного жира 
составляет 10-12%.

Выработка копытного жира (масла). 
Жир из копытной, челночной, венечной 
и путовых костей вытапливают при тем
пературе 70-75°С. Длительность вытоп
ки 4-5  часов. Копытный жир полужид
кой консистенции, золотистого цвета, 
приятного вкуса и запаха. В разведенном 
виде его добавляют в колбасу, из бульона 
готовят студень.

Виды и сорта пищевого топленого 
жира. Пищевые животные топленые жиры 
в зависимости от перерабатываемого сы
рья подразделяют на говяжий, бараний, 
свиной, конский, костный и сборный. Все 
жиры, кроме сборного, выпускают двумя 
сортами: высшим и первым. Жиры долж
ны соответствовать техническим требова
ниям стандарта по органолептическим 
признакам: цвету, запаху, вкусу, прозрач
ности и консистенции. Жиры высшего, 
первого сорта и сборные должны иметь 
соответственно кислотное число не выше 
1,2; 2,2 и 3,5, а содержание воды — 0,2-
0,25%; 0,3% и 0,5%.

Изменение жиров в процессе произ
водства и хранения могут быть обуслов
лены действием фермента липазы, содер
жащейся в жировой ткани, ферментов 
плесеней и бактерий, а также влиянием 
физических и химических факторов. Ли
паза и ферменты микроорганизмов вы
зывают порчу жира-сырца, топленые 
жиры разлагаются вследствие реакций 
с водой, кислородом, светом. Разложе
ние жиров может иметь два направле
ния: гидролиз и окисление.

Гидролиз характеризуется присоеди
нением к молекуле жира воды, в резуль

тате чего она расщепляется на глицери:. 
и жирные кислоты. Процесс гидролиз] 
жира начинается после разделки мясно] ] 
туши и извлечения жира. Накоплении 
свободных жирных кислот снижает пи \ 
тательную ценность жира и ускоряет раз 
витие в нем окислительных процессов, 1 1 
особенности при накоплении ненасыщен 
ных жирных кислот.

Окисление подразделяется на прогор- 
кание и осаливание. Оба процесса могут 
протекать одновременно, с преобладани
ем какого-либо из них.

Прогоркание жиров представляет со
бой серию сопряженных одна с другой 
окислительных и гидролитических реак
ций. Кислород прежде всего окисляет не
предельные жирные кислоты по месту их 
двойных связей, поэтому в самых ранних 
стадиях окисления жиров уже имеются 
перекисные соединения, в дальнейшем 
перекиси разлагаются до альдегидов, аль
дегидокисл от и других соединений. Жиры, 
содержащие больше непредельных кислот, 
менее устойчивы при хранении. Так, срав
нительно быстро подвергается окислению 
рыбий жир и жир птиц, медленнее окис
ляется свиной жир, еще медленнее — ба
раний и говяжий.

Осаливание — вид порчи жира, ха
рактеризующийся накоплением в нем пре
дельных оксикислот. Жир, подвергший
ся осаливанию, приобретает салистый 
(стеариновый) вкус и запах, цвет его ста
новится белым. Процесс осаливания чаще 
происходит под воздействием света. Ус
корению осаливания способствуют ката
лизаторы — медь, железо, свинец, ко
бальт, марганец.

В практике ветеринарно-санитарной 
экспертизы жиры подвергают технохи- 
мическим исследованиям (определение ор- 
ганолептичесих показателей, кислотного 
числа и влажности), исследованию на доб
рокачественность (реакция на низкомо
лекулярные кислоты, качественное и ко
личественное определение перекисей,
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реакция на альдегиды и др.) и определя
ют фальсификацию (температуру плав
ления и йодное число).

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
жира-сырца и пищевого жира. Для вы
работки пищевого жира допускают све
жий жир-сырец от здоровых животных и 
жировую ткань животных, продукты убоя 
которых подлежат использованию на пи
щевые цели с ограничениями (при подо
зрении в заболевании или заболевании 
туберкулезом, паратуберкулезом, листе- 
риозом, Ку-лихорадкой, чумой и рожей 
свиней, пастереллезом, болезнью Ауески, 
сальмонеллезом). Такие жиры перетап
ливают отдельно, в вытопленном жире 
температуру доводят до 100°С и выдер
живают не менее 20 минут. Соленый жир- 
сырец перед перетопкой вымачивают. 
Жир-сырец, полученный от животных 
при особо опасных болезнях (сибирская 
язва, эмфизематозный карбункул, сап 
и др.), уничтожают. Не допускают к пе
реработке на пищевой топленый жир жир- 
сырец с патологическими изменениями, 
с неудовлетворительными органолепти
ческими показателями (с признаками гни
ения, плесневения, посторонними запа
хами) и мездровый жир со шкур хряков.

Жир выпускают в остывшем, охлаж
денном, мороженом и топленом виде. На 
предприятиях должны строго следить за 
условиями хранения топленого жира и 
периодически проверять его качество.

КИШЕЧНОЕ СЫРЬЕ
Номенклатура комплектов кишок и их 

использование. Совокупность пищевода, 
кишок и мочевого пузыря, полученных от 
одного животного, называют комплектом 
кишок, кишечник в соединении с брыжей
кой — отокой. В кишечном производстве 
принята особая номенклатура для обозна- 

' чения отдельных частей кишечника.
, Комплект кишок крупного рогатого 

скота включает ошцевод (подслизистую

оболочку), череву толстую (двенадцати
перстную кишку), череву (тощую и под
вздошную кишку), круг (ободочную киш
ку без широкой начальной части ободоч
ной кишки), проходник (утолщенную 
часть прямой кишки, включая ее конец, 
образующий выходное отверстие), пузырь 
(мочевой пузырь).

Комплект кишок телят (в возрасте от
2 до 6 месяцев) состоит только из тол
стых кишок (слепой, ободочной, прямой).

Комплект кишок свиней содержит че
реву (двенадцатиперстную, тощую и под
вздошную кишки), кудрявку (ободочную 
кишку), глухарку (слепую кишку), гу- 
зенку (прямую кишку), пузырь.

Комплект кишок мелкого рогатого 
скота включает череву (двенадцатиперст
ную, тощую и подвздошную кишки), си- 
нюгу (слепую кишку с широкой частью 
ободочной), гузенку (прямую кишку).

Комплект кишок лошадей состоит 
только из черевы (тощей и подвздошной 
кишок).

Кишки убитых сельскохозяйственных 
животных используют преимущественно 
в качестве оболочек для колбас, а также 
для изготовления кетгута, струн и т. д.

Обработка кишечного сырья включа
ет разборку оток, освобождение кишок 
от содержимого, обезжиривание, вывора
чивание, удаление слизистой оболочки у 
говяжьих и конских кишок, серозной, 
мышечной и слизистой — у свиных и ба
раньих кишок, охлаждение, сортировку, 
калибровку, метровку, вязку в пучки, 
связки или пачки, консервирование, упа
ковку и маркировку. Снятые при очист
ке кишок слизистую, мышечную и сероз
ную оболочки называют шлямом.

В зависимости от обработки кишки 
подразделяют на: кишки-сырец консер
вированные (кишки, освобожденные от 
содержимого, промытые и консервирован
ные); кишки-полуфабрикат (обработан
ные соленые и сухие кишки, не рассор
тированные по калибрам и качеству);
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кишки-фабрикат (кишки, подвергнутые 
полной обработке, консервированные по
солом или сушкой, рассортированные по 
качеству и калибрам).

Консервирование кишечного сырья. 
При невозможности обработки свежего 
сырья его консервируют поваренной со
лью, замораживанием и сушкой. Киш
ки, предназначенные для консервирова
ния, после отделения от отоки освобож
дают от содержимого, вяжут в пучки 
(пачки), охлаждают и солят пищевой по
варенной солью. Посоленные кишки пос
ле стекания рассола упаковывают. Све
жее кишечное сырье можно консервиро
вать сушкой, а говяжье и конское, кроме 
того, замораживанием. Влажность сухих 
кишок должна быть 10-12%.

Кишки-сырец, консервированные со
лью, в закупоренных бочках хранят на 
складах или в подвалах при температу
ре не выше 10°С не более 3 месяцев; 
при температуре от 0 до 5°С не более 6 - 
8 месяцев. Обработанные говяжьи и кон
ские кишки, консервированные солью, 
в закупоренных бочках хранят при тем
пературе 0-5°С до 2 лет; свиные, бара
ньи и козьи кишки — при температуре 
0-10°С — до 12 месяцев. Сухие кишки, 
упакованные в тюки или ящики, хра
нят в сухих помещениях при относи
тельной влажности воздуха не выше 
65% до 1 года.

Пороки кишок и ветеринарно-сани
тарная экспертиза кишечного сырья. 
В процессе обработки сырья в кишечном 
цехе и хранения законсервированной про
дукции возможно возникновение различ
ных изменений.

При обработке говяжьих кишок мо
гут быть выявлены гельминтные узел
ки — «прыщи», содержащие личинок 
круглых гельминтов. В стенках пищево
да встречаются личинки кожного овода. 
При незначительном поражении кишок 
и пищевода их зачищают, при значитель
ном — утилизируют.

В толстых кишках овец и свиней ветре-1 
чаются овечий и свиной власоглавы. Та- ] 
кие кишки утилизируют. Возможны ге
моррагические и другие воспалительные г 
процессы кишок и некрозы. На кишках | 
при задержке нутровки или задержке ос-1 
вобождения от содержимого появляются! 
серо-зеленые пятна. Такие кишки имеют I 
гнилостный запах, теряют прочность и в I 
переработку непригодны. Брыжеватость — 
мелкие отверстия в местах отделения кро- I 
веносных сосудов от брыжейки. Кишки с I 
крупной брыжеватостью (0,5-3 мм) счита- I 
ются отходом. Пенистость — местные взду
тия стенок кишок, возникающие при по
падании воздуха между отдельными обо
лочками говяжьих ободочных и слепых 
кишок. На прочность стенок порок замет
ного влияния не оказывает. Загрязнение — ! 
попадание содержимого кишечника на се
розную и мышечную оболочки вследствие 
нарушения технологического процесса, по
резов кишок при обработке, промывки в 
грязной воде и т. д. Незначительное за
грязнение кишок удаляют ручной или ма
шинной очисткой, сильно загрязненные 
кишки направляют на выработку техни
ческих жиров и кормовой муки.

Ржавчина характеризуется появлени
ем на поверхности соленых кишок шеро
ховатых пятен или полос желтого, ржаво
го или желто-коричневого цвета. Появля
ется при длительном хранении кишок при 
температуре выше 10°С и развитии гало- 
фильной микрофлоры в присутствии со
лей кальция и железа. При незначитель
ном поражении ржавчиной кишки обра
батывают 1-2%-ным раствором соляной, 
уксусной или молочной кислот не менее
3 часов, затем нейтрализуют 2% -ным рас
твором соды и подсушивают. Краснуха — 
образование налетов розово-красного цве
та на соленых кишках в результате раз
вития галофильных бактерий Tetracoccus 
carneus halophilicus. Дефект возникает 
при температуре выше 10°С и достаточ
ном количестве кислорода. «Краснушные»
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кишки приобретают чесночный запах. 
Кишки, незначительно пораженные крас
нухой, обрабатывают 0,01-0,25%-ным рас
твором марганцевокнслого калия или за
мачивают в течение 1-2 часов в 2%-ном 
растворе соляной кислоты с последующим 
промыванием водой и крепким посолом 
(15-20% соли к массе сырья). Если нале
ты после обработки не удаляются, кишки 
утилизируют.

Осаливание — возникает вследствие 
гидролиза и окисления жира поверхнос
ти кишок при плохом обезжиривании и 
хранении при температуре выше 10°С. 
Осаливание чаще наблюдается в свиных 
кишках. При осаливании кишки теряют 
свойственный им бледно-розовый цвет и 
специфический запах, в них появляется 
пожелтение и запах стеарина. Если после 
вымачивания салистый запах не исчеза
ет, кишки утилизируют.

Гниение является результатом не
своевременной обработки кишок, слабо
го посола, хранения при высокой плюсо
вой температуре. Гниение кишок сопро
вождается распадом белков, снижением 
прочности оболочек, появлением затхлого 
или гнилостного запаха. Кишки подозри
тельной свежести промывают 0,01%-ным 
раствором перманганата калия и вновь 
засаливают, кишки недоброкачественные 
утилизируют.

Плесневение наблюдается при нару
шении процессов сушки и хранения ки
шок. Кишки и мочевые пузыри, незначи
тельно пораженные плесенью, промыва
ют 2%-ным раствором уксусной кислоты. 
При сильном поражении, особенно чер
ной плесенью, — бракуют.

В сухих кишечных продуктах встре
чается отсутствие глянца, потеря элас
тичности, наличие слипов, потемнение 
цвета, что связано с нарушением усло- 
вий консервирования и хранения.

Поражение кишок насекомыми. Су
хие кишечные фабрикаты могут поражать 
жуки-кожееды и их личинки, уховертки.

моль и клещи. Перед использованием в 
производстве кишки тщательно очищают 
от насекомых, их личинок и веществ, при
менявшихся с целью предупреждения раз
вития паразитов. Участки кишок с отвер
стиями вырезают и утилизируют.

КРОВЬ
Химический состав и пищевая цен

ность крови. При вертикальном обескров
ливании убойных животных выход крови 
составляет у крупного рогатого скота 4,0- 
4,5%, у свиней, овец и коз — 3,0-3,5% к 
массе животных. При горизонтальном 
обескровливании выход крови снижается 
на 18-20%. Полное обескровливание жи
вотных длится 10-15 минут. Кровь состо
ит из воды (77-82%) и сухих веществ (18- 
23%). В крови крупного рогатого скота 
количество белка составляет около 17,5%, 
мелкого рогатого скота — 16,4%, сви
ней — 22-23%, лошадей — 23-24%. Бел
ковые вещества крови по своему амино
кислотному составу относятся к полно
ценным белкам. В состав крови входят 
липиды, углеводы, ферменты, гормоны, 
витамины, макро- и микроэлементы. Кровь 
состоит из жидкой части и взвешенных в 
ней форменных элементов (эритроцитов, 
лейкоцитов, тромбоцитов). Кровь сохра
няет жидкое состояние в течение несколь
ких минут после получения от убитого 
животного, затем свертывается.

Кровь животных представляет собой 
ценный белковый продукт. Ее использу
ют для пищевых, лечебных, кормовых и 
технических целей.

Ветеринарно-санитарные требования 
к сбору и обработке крови. Кровь для пи
щевых и медицинских целей собирают от 
крупного рогатого скота и свиней при вер
тикальном положении животных. Для пре
дупреждения свертывания собранную кровь 
подвергают стабилизации или дефибри- 
нированию в зависимости от дальнейше
го использования. Стабилизируют кровь
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8,5%-ным раствором триполифосфата на
трия, 8,5%-ным раствором пирофосфата 
натрия, 5% -ным раствором тринатрийфос- 
фата девятиводного. Для стабилизации 
крови крупного рогатого скота расход ста
билизатора составляет 20-30 мл/л, крови 
свиней — 30-70 мл/л. В качестве стаби
лизатора можно применять лимоннокис
лый натрий в количестве 0,3-0,4% к мас
се крови крупного рогатого скота или
0,8-0,9% к массе крови свиней (в виде 
10%-ного раствора). Кровь, используемую 
в колбасном производстве в цельном виде, 
стабилизируют пищевой поваренной солью 
в количестве 2,5-3% к массе крови.

Дефибринируют кровь немедленно 
после сбора в сосудах из нержавеющей 
стали с механической лопастной мешал
кой (дефибринаторах) или в сосудах с 
ручной мешалкой (веслом). Фибрин ис
пользуют в производстве пищевых и кор
мовых продуктов. Каждый наполненный 
стабилизированной или дефибринирован- 
ной кровью сосуд закрывают крышкой, 
помечают номерами туш, от которых со
брана кровь, и оставляют до получения 
результатов ветсанэкспертизы соответ
ствующих туш и органов.

Сепарируют кровь для получения плаз
мы (из стабилизированной крови) или 
сыворотки (из дефибринированной кро
ви) и форменных элементов. Консерви
руют кровь, сыворотку, плазму и фор
менные элементы немедленно после полу
чения в том случае, если эти продукты не 
могут быть переработаны поваренной со
лью в количестве 2,5-3% к массе сырья. 
Законсервированные солью кровь и кро- 
вепродукты хранят не более 2 суток при 
температуре не выше 4°С. Сыворотку и 
плазму крови замораживают в аппарате 
АИЛ-200 или в виде блоков в формах и 
банках из белой жести вместимостью 5- 
10 кг при температуре не выше -10°С. 
Замороженные сыворотку и плазму хра
нят при температуре не выше -8°С до 6 ме
сяцев.

Переработка крови на пищевые, ле- - 
чебные, технические и кормовые продук
ты. Из крови, предназначенной на пище
вые цели, вырабатывают кровяные колба- - 
сы, сухую пищевую кровь, белый пищевой 
альбумин и другие продукты. Сухую кровь 
и альбумин добавляют в различные мяс
ные растительные консервы, в пищевое 
тесто (торты, печенье), пирожки, запекан
ки. Цельную кровь, сыворотку и плазму 
используют при производстве мясных кол
бас вместо муки и крахмала (альбумин 
обладает клеящими свойствами). Пище
вой темный и белый альбумин вырабаты
вают в распылительных сушилках. Из 
пищевой крови готовят лечебные препа
раты: гематоген, гемозу и др.

Сырьем для производства кормовых 
кровепродуктов является кормовая кровь 
и фибрин. К наиболее ценным кормовым 
продуктам, получаемым из крови, относят
ся сухая кормовая кровь, кровяная мука, 
кровяные комбикорма. Кровь, не исполь
зуемую для лечебных, пищевых и кормо
вых целей, консервируют фенолом или кре
золом (1-2,5 кг на 1 т крови) или замора
живанием, перерабатывают в черный и 
светлый технический альбумин, пенообра
зователь. Консервированную техническую 
кровь используют в качестве клеевого ма
териала на фанерных заводах, черный аль
бумин — для окраски кожевенных това
ров, светлый альбумин — в текстильной и 
химической промышленности.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
крови и готовых продуктов. Кровь, полу
ченную от животных больных или подо
зрительных по заболеванию сибирской яз
вой, эмфизематозным карбункулом, чумой 
крупного рогатого скота и другими особо 
опасными болезнями, уничтожают. Обез
вреживают проваркой при температуре не 
ниже 100°С в течение не менее 6 часов с 
последующим использованием на кормо
вые или технические цели кровь, полу
ченную от животных больных или подо
зрительных в заболевании туберкулезом,
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бруцеллезом, листериозом, чумой и ро
жей свиней, инфекционным атрофиче- 

[ ским ринитом, болезнью Ауески, пасте- 
реллезом, ящуром. Переработка крови от 
животных при инфекционных болезнях 
допускается только на том предприятии, 
где она получена. Для лечебных и пище
вых целей кровь собирают от здоровых 
животных. Сбор пищевой крови произво
дят стерильными полыми ножами. Вы
пуск крови из цеха первичной переработ
ки разрешается после проведения ветсан
экспертизы органов и туш и получения 
заключения от ветеринарного надзора об 
отсутствии у животных инфекционных 
болезней. Готовые фабрикаты из крови 
подвергают органолептическому и хими
ческому исследованию, а пищевые и ме
дицинские препараты, кроме того, бакте
риологическому анализу.

ЭНДОКРИННОЕ СЫРЬЕ
Ветеринарно-санитарные требования, 

при сборе, первичной обработке и консер
вировании эндокринного сырья. Препара
ты из органов, тканей и желез, получен
ных от убойных животных, называют ор
ганопрепаратами. Сырье для их выработки 
делят на три группы: эндокринное, фер
ментное и специальное. Эндокринным сы
рьем считают гипофиз, щитовидную и па- 
ращитовидную железы, надпочечники, 
поджелудочную железу, яичники и семен
ники. Ферментным сырьем являются под
желудочная железа, слизистая оболочка 
сычугов крупного рогатого скота и свиных 
желудков, сычуги телят и ягнят. К специ
альному сырью относят кровь, желчь, пе
чень и спинной мозг. Эндокринные желе
зы содержат активные гормоны в первые 
часы после прекращения жизни животно
го, поэтому их необходимо собирать не 
позднее 1,5 часов после убоя животных, а 
гапофиз — не позднее 30 минут. Техноло
гический процесс первичной переработки 
эндокринного сырья включает извлечение,

препарирование и консервирование. Очи
щенные эндокринные железы заморажи
вают быстрым методом при температуре 
не выше -20°С в течение 20-30 минут и 
хранят при температуре не выше -12°С не 
более 6 месяцев. Ферментное сырье кон
сервируют высушиванием. Худшими яв
ляются химические методы консервирова
ния (спиртом, ацетоном, поваренной со
лью); их применяют на убойных пунктах, 
не имеющих холодильников.

Эндокринное сырье собирают только 
от животных, благополучных по инфек
ционным болезням. Перед отправкой на 
предприятия фармацевтической промыш
ленности эндокринные железы подлежат 
ветеринарно-санитарной экспертизе. При 
обнаружении патологических изменений, 
признаков гнилостного разложения или 
постороннего запаха эндокринное сырье 
утилизируют. Готовые лечебные и специ
альные технические препараты, выпус
каемые мясокомбинатами (желудочный 
сок, пепсин, сычужный порошок, пан
креатин и др.), исследуют в химико-бак
териологических лабораториях. Выпуск 
этих препаратов разрешают, если по ор
ганолептическим и лабораторным пока
зателям они соответствуют нормативам, 
предусмотренным ГОСТ.

КОЖЕВЕННО-МЕХОВОЕ 
И ТЕХНИЧЕСКОЕ СЫРЬЕ

Классификация, консервирование и 
дезинфекция шкур. Кожевенное сырье в 
зависимости от вида и возраста живот
ных подразделяют на крупное, мелкое и 
свиное.

Крупное кожевенное сырье. К круп
ному кожевенному сырью относят шкуры 
животных, кроме свиных, массой свыше
10 кг, а также шкуры ослов и мулов неза
висимо от массы. Полукожник — шкура 
телки или бычка массой от 10 до 13 кг; 
бычок — шкура бычка и бычка-кастрата 
от 13 до 17 кг; яловка — шкура коров,
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нетелей и телок массой в парном виде: 
легкая — от 13 до 17 кг, средняя — от 
17 до 25 кг, тяжелая — более 25 кг; бы
чина — шкура быка, кастрированного в 
раннем возрасте: легкая — от 17 до 25 кг, 
тяжелая — более 25 кг; бугай — шкура 
быка с наличием грубых утолщенных скла
док на воротке: легкая — от 17 до 25 кг, 
тяжелая — более 25 кг.

Шкуры буйволов, яков и лосей тех 
же развесов, что и шкуры крупного рога
того скота.

Конская шкура — шкура взрослых 
лошадей: легкая — от 10 до 17 кг и тя
желая — свыше 17 кг. Передина — пе
редняя часть конской шкуры, от которой 
отделен хаз: легкая — до 12 кг, тяже
лая — более 12 кг.

Хаз — задняя часть конской шкуры 
вместе с лапами, от которой отделена пе
редина: легкая — до 5 кг, тяжелая — бо
лее 5 кг.

Шкуры верблюдов: легкая — от 10 до 
17 кг, средняя — от 17 до 25 кг, тяже
лая — более 25 кг.

Шкуры ослов, мулов — шкуры лю
бой массы.

Из крупного кожевенного сырья вы
рабатывают обувную кожу, шорно-седель- 
ные, технические и другие изделия.

Мелкое кожевенное сырье. К мелко
му кожевенному сырью относятся шку
ры телят, жеребят, верблюжат массой до 
10 кг в парном виде, а также шкуры овец 
и коз всех размеров.

Шкуры телят: склизок — шкура не- 
родившегося или мертворожденного те
ленка; опоек — шкура теленка, не осво
ившего растительную пищу, с первичным 
неслинявшим волосяным покровом; вы
росток — шкура теленка, освоившего ра
стительную пищу, меняющего первичный 
волосяной покров в процессе линьки.

Шкуры жеребят: склизок — шкура 
неродившегося или мертворожденного же
ребенка; жеребок — шкура жеребенка, 
имеющего массу до 5 кг; выметка — шку

ра молодняка лошадей, имеющая массу! 
5-10 кг.

Шкура верблюжат, имеющая массу до 
10 кг. Шкуры овец и коз: овчина русская — 
шкуры грубошерстных пород (короткохво
стых, тощехвостых, жирнохвостых), а так
же взрослых смушковых овец; овчина степ
ная — шкуры курдючных грубошерстных \ 
и взрослых каракульских овец закавказ
ских и кавказских пород; козлина степ
ная — шкуры коз, распространенных в во
сточных и юго-восточных районах страны; 
козлина хлебная — шкуры коз, распро
страненных преимущественно в европей
ской части страны. Мелкое кожевенное сы
рье идет на изготовление хромовых, под
кладочных и галантерейных кож.

Свиное кожевенное сырье. Свиные 
шкуры — это шкуры домашних и диких 
свиней, боровов, кабанов и хряков со ще
тиной. В зависимости от площади в пар
ном состоянии их подразделяют на мел
кие — 30-70 дм2, средние — 70-120 дм2 и 
крупные — более 120 дм2. Свиные кру- 
поны подразделяют на мелкие — 30- 
50 дм2 и крупные — свыше 50 дм2. Шку
ры хряков (некастрированных боровов) 
площадью более 80 дм2 — характеризу
ются значительным утолщением дермы 
за счет хрящевого нароста в лопаточной 
части и на воротке. Из свиного кожевен
ного сырья производят верхние обувные, 
подкладочные и галантерейные кожи.

Шкуры собак и промысловых зверей 
используют для меха, лайки и хрома. Шку
ры медведей, волков, лисиц, барсуков, зай
цев и др. идут на пушно-меховые товары. 
Шкуры оленей используют для производ
ства меха на шапки (пыжик), одежду и 
ценный кожевенный товар — замшу. Шку
ры морских животных (тюленей, моржей) 
идут на выделку стелек, полувала, подо
швы и галантерейной кожи. Из кожи рыб 
и пресмыкающихся (змей, рептилий) вы
рабатывают галантерейные изделия.

Консервирование шкур. Консервиро
вание шкур крупного рогатого скота, ло-
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I f шадей и верблюдов необходимо начинать 
К не позднее чем через 3 часа после съемки
I  с туш, шкур мелкого рогатого скота и 
К свиней — через 2 часа. Шкуры консер-
II вируют посолом врасстил, тузлуковани-
■ ем, сухосоленым, пресносухим и кислот-
I  но-солевым способами.
1[ Посол врасстил. Шкуры укладыва- 
|  ют на стеллажи мездрой вверх, посыпая 

слоем соли до 1 см, высотой штабеля 1,5-
2 м. Расход соли составляет 30-40% к 
массе сырья. Каждый штабель комплек
туют не более 3 суток с момента посола 
первой шкуры. Продолжительность по
сола шкур крупного рогатого скота, кон
ских, верблюжьих и свиных — 7 суток, 
овчин — 4 суток при температуре возду
ха в помещении не ниже 5°С.

Тузлукование с подсолкой — консер
вирование шкур в концентрированном 
(26% -ном) солевом растворе (тузлуке). Туз- 
лукованием консервируют шкуры круп
ного рогатого скота, конские, верблюжьи 
и свиные. На 1 кг массы шкур необходи
мо не менее 3 л раствора. Продолжитель
ность тузлукования в шнековых аппара
тах и подвесных барабанах составляет 
4-7 часов, на конвейерных линиях — 7-
9 часов, в гашпилях — 12-18 часов, в 
чанах — 18-20 часов. Тузлукованные 
шкуры после обтекания (отжима) укла
дывают в штабеля, подсаливая каждую 
сухим посолочным составом или солью в 
количестве 15% от массы парных шкур, 
и выдерживают в штабелях 2 суток. Если 
кожевенное сырье консервируют тузлу- 
кованием с последующей сушкой, то его 
тузлукуют в течение 4-6 часов и после 
обтекания направляют на сушку без под
солки в штабелях. Для ускорения процес
са консервирования в солевой раствор до
бавляют кремнефтористый натрий (0,2% 
от массы парных шкур).

Сухосолением консервируют шкуры 
в теплое время года. Процесс заключает
ся в посоле шкур в штабелях сухим посо
лочным составом (20% к массе сырья) и

последующей сушке. После посола вы
держивают в штабелях крупные шкуры
2 суток, мелкие — 1 сутки, затем штабе
ля разбирают, шкуры отряхивают от соли 
и развешивают на шесты для сушки на 
открытом воздухе под навесом.

Сушкой ( пресносухим способом) кон
сервируют шкуры мелкого рогатого ско
та и телят в районах с теплым климатом. 
Шкуры сушат без предварительной обра
ботки другими веществами на открытом 
воздухе под навесом до содержания вла
ги 18%.

Кислотно-солевым способом шкуры 
консервируют составом, включающим 
поваренную соль (85%), алюминиево-ка
лиевые квасцы (7,5%), хлористый ам
моний (7,5%) или сульфат аммония на
трия (7,5%). Консервирующую смесь на
носят на мездровую поверхность, укладку 
шкур в штабеля производят так же, как 
и при консервировании мокросолением. 
Продолжительность консервирования —
7 суток.

Замораживанием шкур пользуются в 
исключительных случаях (при убое оле
ней в районах крайнего севера на непри
способленных убойных пунктах). Каче
ство шкур резко снижается, так как кри
сталлы льда разрывают волокна дермы. 
После оттаивания шкуры немедленно кон
сервируют посолом.

Дезинфекция кожевенно-мехового 
сырья. Дезинфекцию проводят в камере 
или в приспособленном помещении, в ко
тором установлено необходимое оборудо
вание — чаны, гашпели, барабаны и дру
гие емкости.

Инфицированное сырье загружают с 
одной стороны помещения, которое на
зывается загрузочным отделением, а из
влекают с другой — чистого отделения.

Перед дезинфекцией определяют не
обходимое количество дезинфицирующе
го раствора с учетом жидкостного коэф
фициента, т. е. отношения массы сырья 
к объему дезраствора.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 393



Следует помнить, что необходимое ко
личество дезинфицирующего раствора для 
кожсырья разного вида консервирова
ния — мокросоленого, сухосоленого, пар
ного — устанавливают в переводе на пре- 
сно-сухое сырье с помощью переводных 
коэффициентов.

Например, для шкур крупного рога
того скота коэффициенты равны: для пар
ных — 2,50; для мокросоленых — 2,17; 
для мороженых — в пределах 2,25-2,87; 
для сухосоленых легких — 1,32; для тя
желых — 1,37.

Для приготовления дезраствора рас
четное количество вещества сначала ра
створяют в 2/3 объема требуемого коли
чества воды и только после полного рас
творения доливают остальную воду до 
расчетного объема. При этом химические 
компоненты растворяют отдельно в воде в 
тоЗ последовательности, в которой они 
приведены в рецептах. Для ускорения про
цесса химикаты предварительно раство
ряют в малом количестве горячей воды.

Дезинфекцию кожевенного сырья, по
дозреваемого в обсеменении возбудителем 
сибирской язвы, проводят одним из сле
дующих способов.

1. Дезинфекция пикелеванием — 
пресносоленые и сухосоленые тяжелые 
шкуры предварительно подвергают отмо- 
ке. Раствор Пикеля должен содержать 
2% соляной кислоты и 10% поваренной 
соли при жидкостном коэффициенте 1:10. 
Раствор можно использовать трижды, но 
предварительно его пополняют соляной 
кислотой, 5% к массе сырья в пересчете 
на пресносухое консервирование. Выдер
жка — 40 часов.

2. Дезинфекция без предварительной 
отмоки. В чан с раствором Пикеля, нагре
тым до температуры 40-43°С, загружают 
сырье и выдерживают 40 часов при темпе
ратуре 30°С, затем развешивают над ча
ном для стекания раствора, после чего пе
реносят в другую емкость, наполненную 
раствором для нейтрализации кислоты.

Раствор состоит из 6% поваренной соли 
0,5% кальцинированной соды при жидко 
стном коэффициенте 1:4. Окончание про 
цесса нейтрализации определяется с по 
мощью индикатора, состоящего из 1% 
спиртовых растворов метилрота или бром- 
крезолпурпура. Для этого от огузка шку
ры отрезают кусочек 3 х 3 см и смачивают 
индикатором. При появлении от метилро
та желтой окраски, от бромкрезолпурпу- 
ра — грязно-желтой или фиолетово-корич
невой нейтрализацию следует закончить и 
шкуру тщательно промыть водой. Если 
нейтрализация оказалась недостаточной, 
то в раствор добавляют такое же количе
ство кальцинированной соды.

3. Дезинфекция с предварительной 
отмокой. На половину объема чана поме
щают шкуры с раствором, содержащим 
0,05% соляной кислоты и 5% поварен
ной соли при жидкостном коэффициенте 
1:5 и температуре 30°С на 48 часов, далее 
в чан добавляют столько же раствора, 
сколько было взято для отмоки, который 
содержит 15% поваренной соли и 5% со
ляной кислоты. Шкуры выдерживают 
40 часов при температуре раствора 30°С. 
По окончании дезинфекции шкуры нейт
рализуют по вышеописанному способу.

4. Дезинфекция подкисленным ра
створом кремнефтористого натрия. Шку
ры помещают в раствор, содержащий 1% 
кремнефтористого натрия, 0,7% серной 
кислоты и 10% поваренной соли на 48 ч 
при жидкостном коэффициенте 1:10. За
тем нейтрализуют.

При ящуре шкуры дезинфицируют 
одним из следующих способов.

1. Дезинфекция врасстил. Способ де
зинфекции применяется для остывших 
парных шкур крупного и мелкого рога
того скота, свиней и каракуле-смушково- 
го сырья, полученного от больных, подо
зрительных по заболеванию и подозрева
емых в заражении ящуром животных.

Для дезинфекции готовят посолочную 
смесь, содержащую 93% поваренной соли
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I и 1% кремнефтористого натрия из расчета 
I 40 кг смеси на 100 кг сырья и отдельно 
I  готовят водный раствор кремнефтористого 
I натрия. На 100 л горячей воды берут 100 г 
I кремнефтористого натрия.

Посолочную смесь перемешивают, рас- 
I сыпают на влагонепроницаемый пол тон

ким слоем, каждую шкуру с обеих сто
рон обильно орошают раствором крем
нефтористого натрия и расстилают на 
полу волосом вниз. На мездру наносят 
слой посолочной смеси и укладывают сле
дующую шкуру волосом вниз, посыпают 
смесью и таким образом формируют шта
бель. Штабель накрывают шкурами от 
здоровых животных и выдерживают 10- 
12 суток, что одновременно обеспечивает 
и консервирование.

2. Дезинфекция в тузлуке. Применя
ется для парных шкур всех видов живот
ных и пресно-сухих овчин. К насыщенно- 

| му раствору поваренной соли добавляют 
одно из перечисленных химических ве
ществ (до концентрации этого вещества): 
бисульфит натрия (0,5%), выдержка — 
6 часов; кальцинированная сода (5%) — 
24 часа; едкий натрий (0,2%) — 12 часов; 
уксусная кислота 0,08% — 24 часа. Опти
мальная температура раствора — 15-20°С.

Если применяют едкий натрий, то 
после стекания проводят нейтрализацию 
в течение 3 часов в 0,4% растворе би
сульфита натрия при жидкостном коэф
фициенте 1:4.

Если одновременно с дезинфекцией 
проводят и консервирование шкур, то в 
используемый тузлук добавляют 0,3% 
кремнефтористого натрия и 0,5% медно
го купороса или 0,5% алюмокалиевых 
квасцов с выдержкой в растворе 20 часов 
при температуре 16-23°С. Затем шкуры 
укладывают в расправленном виде на 
12 часов для стекания раствора.

При чуме, оспе, инфлюэнце, роже сви
ней, ИНАЯ лошадей парные шкуры де
зинфицируют в насыщенном растворе по
варенной соли с добавлением 5% каль

цинированной соды в течение 24 часов 
при жидкостном коэффициенте 1:4, тем
пература — 17-20°С.

При болезни Ауески, роже и бруцел
лезе свиней шкуры дезинфицируют од
ним из следующих способов.

1. В растворе, содержащем 25% по
варенной соли, 1% кремнефтористого на
трия, 0,7% серной кислоты, жидкостный 
коэффициент — 1:5, температура раство
ра — 16-18°С, экспозиция — 24 часа. Да
лее шкуры нейтрализуют в растворе, со
держащем 6% поваренной соли, 0,5% 
кальцинированной соды, оптимальная 
температура раствора — 30°С, жидко
стный коэффициент —1:4. Затем шкуры 
промывают.

2. В тузлуке: 25% поваренной соли, 
1% соляной кислоты выдержка 43 ч, 
жидкостный коэффициент 1:4, нейтра
лизация, промывка.

3. В тузлуке: 25% поваренной соли, 
0,3% кремнефтористого натрия, 0,05% 
сернокислой меди или 0,5% алюмокали
евых квасцов; экспозиция — 20 часов, 
стекание раствора со шкур в течение 
12 часов.

При энцефаломиелите, гриппе и ин
флюэнце парные шкуры выдерживают
12 часов в известковом молоке (1 кг све
жегашеной извести на 20 л воды), пере
мешивают, жидкостный коэффициент 
1:4. После дезинфекции шкуры пропо
ласкивают и сушат.

При инфекционном ринотрахеите круп
ного рогатого скота парные шкуры де
зинфицируют в 25%-ном тузлуке с до
бавлением 1% соляной кислоты. Жидко
стный коэффициент — 1:4, выдержка 
24 часа с последующей нейтрализацией 
соляной кислоты и промывкой.

При листериозе шкуры крупного ро
гатого скота, свиней выдерживают 20 ча
сов в растворе из 25% поваренной соли, 
0,3% кремнефтористого натрия, 0,05% 
сернокислой меди или 0,5% алюмокали
евых квасцов; оптимальная температура
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раствора — 18-20°С, жидкостный коэф
фициент — 1:4. После стекания раствора 
выдержка в штабеле не менее 24 часов.

При бруцеллезе шкуры и меховое сы
рье всех видов животных обезвреживают 
посолом в обычном порядке с выдержкой 
в штабеле в течение 2 месяцев или с до
бавлением к тузлуку 0,3% кремнефтори
стого натрия и 0,05% сернокислой меди 
с выдержкой в течение 20 часов.

При микроспории, трихофитии пар
ные шкуры выдерживают 48 часов в рас
творе, содержащем 25% поваренной соли, 
1% кремнефтористого натрия, 0,7% сер
ной кислоты; жидкостный коэффици
ент — 1:5, нейтрализация серной кисло
ты с последующей промывкой водой.

При туляремии шкуры грызунов вы
держивают в течение 2 месяцев в герме
тичном помещении с хлорпикрином. Хлор
пикрин — жидкость с острым запахом, ее 
получают действием хлорной извести на 
пикриновую кислоту, обладает слезоточи
вым действием, в высокой концентрации — 
удушающим действием, инсектицид.

Пороки шкур могут быть образовав
шимися на коже при жизни животного, 
возникшими от неправильной съемки при 
разделке туш и появившимися во время 
консервирования и хранения. При пора
жении животных чесоткой, оспой, пар
шой, кожным оводом шкуры становятся 
непригодными для изготовления из них 
кожевенных изделий. Низкое качество ко
жевенных изделий бывает из шкур пав
ших животных. Значительный вред ко
жевенному сырью наносят царапины, ро
говины, укусы и другие повреждения 
кожного покрова, являющиеся результа
том плохого ухода за животными. При 
неправильной съемке могут быть порезы 
ножом дермы, неправильный разрез шку
ры, выхват глубоких слоев мездры и др. 
При неправильном консервировании и 
хранении возможны быглость — заморо
женная и обветрившаяся шкура; ломи- 
ны — несквозные надломы сухих и моро

женых шкур при небрежном обращении < 
ними при погрузке, выгрузке; комова* 
шкура — высушенная или замороженная 
в нерасправленном виде; прелины — раз 
ложение ткани шкуры гнилостными мик
роорганизмами; ороговение — превраще
ние ткани пресносухих шкур в твердую, 
ломкую роговидную массу из-за неправиль
ной сушки; краснуха появляется в резуль
тате размножения розового микрококка 
(окраска шкуры бывает от розовой до кир- 
пично-красной); голубые пятна — порок 
микробного происхождения, возникает 
чаще в летнее время при температуре хра
нения шкур выше 15°С; кожеедина — по
ражение сухих шкур со стороны мездры 
жучком-кожеедом; молеедина — пораже
ние шкур молью.

Дезинфекция мехового сырья. При 
бруцеллезе овчинно-меховое сырье обез
вреживают в растворах, состоящих из по
варенной соли — 10%, алюмокалиевых 
квасцов — 2%, кремнефтористого на
т р и я — 0,1%, уксуснокислой меди — 
0,05%, двухромовокислого калия — 
0,05%. Сырье выдерживают 22 часа при 
жидкостном коэффициенте 1:5. После сте
кания раствора сырье высушивают. Пар
ные шкуры овец и коз можно дезинфици
ровать в тузлучном растворе с добавлени
ем 1%-ного хлорамина, приготовленного 
перед его применением, при жидкостном 
коэффициенте 1:4 в течение 6 часов.

При сибирской язве меховое сырье, 
поверхностно зараженное и подозревае
мое в заражении, при всех видах консер
вирования выдерживают в растворе туз
лука и соляной кислоты после предвари
тельной отмоки в кислом хлебном киселе. 
Раствор для отмоки готовят из расчета 
на 1 л: овсяной муки — 90 г, поваренной 
соли — 60 г и воды — 0,9 л. Получен
ную смесь оставляют для заквашивания 
на 24 часа при температуре 35°С. Мехо
вое сырье погружают в раствор для отмо
ки на 3 суток при жидкостном коэффи
циенте 1:12.
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Для установления кислотности бе- I рут 10 мл раствора для отмоки, добав- 
I ляют 2-3 капли 0,1%-ного спиртового 
I раствора фенолфталеина и титруют 0,1 н 

раствором гидроксида натрия до неис
чезающего розового окрашивания. Ко
личество миллилитров 0,1 н раствора 
гидроксида натрия, умноженное на ко
эффициент 0,6, указывает кислотность 
раствора.

По окончании отмоки в тот же чан с 
сырьем и раствором добавляют 2% соля
ной кислоты и 7% поваренной соли. Про
должительность дезинфекции — 40 часов 
при температуре 30°С, затем сырье отжи
мают и нейтрализуют в растворе, состоя
щем из 0,5% кальцинированной соды и 
5% поваренной соли, в течение 1,5 часов 
при жидкостном коэффициенте 1:6. В за
ключение сырье отжимают и передают 
для дальнейшей обработки.

Сырье, консервированное методом 
квашения, разрешается дезинфицировать 
без предварительной отмоки в 10%-ном 
растворе поваренной соли и 2%-ной со
ляной кислоте в течение 40 часов при 
жидкостном коэффициенте 1:10 и темпе
ратуре 30°С. После дезинфекции сырье 
отжимают, затем нейтрализуют и снова 
отжимают.

При брадзоте овчины и козлиные 
кожи дезинфицируют в растворе, состоя
щем из 1% кремнефтористого натрия, 
0,7% серной кислоты и 10% поваренной 
соли в течение 48 часов при температуре 
35°С и жидкостном коэффициенте 1:10. 
По окончании дезинфекции сырье нейт
рализуют в обычном порядке.

При листериозе парные овчины дезин
фицируют и одновременно консервиру
ют в растворе с содержанием 0,1% крем
нефтористого натрия, 2% алюмокалие- 
вых квасцов, 0,05% уксуснокислой меди, 
0,05% двухромовокислого калия, 26% 
поваренной соли при жидкостном коэф
фициенте 1:5 в течение 20 часов с после
дующей выдержкой не менее 24 часов.

Шкуры кроликов при листериозе де
зинфицируют и одновременно консерви
руют в растворе, состоящем из 0,3% суль- 
фанола, 2% алюмокалиевых квасцов, 
0,2% кремнефтористого натрия и 26% 
поваренной соли, при жидкостном коэф
фициенте 1:5, экспозиции 20 ч с после
дующей выдержкой 24 часа.

При болезни Ауески овчины и шку
ры кроликов обеззараживают и одновре
менно консервируют сухим посолом: сме
сью, состоящей из алюмокалиевых квас
цов — 5%, хлористого аммония — 5% и 
поваренной соли — 90%, при расходе 
смеси для шкуры кролика 75-100%, ов
чины — 50% к массе сырья. Уложенные 
в штабель овчины выдерживают 4 суток, 
а шкуры кроликов — 2 суток.

Овчины можно дезинфицировать и в 
растворе, содержащем 5% алюмокалие
вых квасцов и 20% соли, при жидко
стном коэффициенте 1:5 в течение 48 ча
сов, а кроличьи шкурки — соответствен
но 4,5%, 18% и 1:10 в течение 24 часов.

Парные шкуры, полученные от бро
дячих собак в местах, неблагополучных 
по бешенству, обеззараживают высуши
ванием в специальной сушилке в течение 
6 суток или обрабатывают 10%-ным рас
твором поваренной соли и 1,5%-ным рас
твором алюмокалиевых квасцов в тече
ние 12 часов и затем высушивают.

Сбор и обработка щетины, волоса, 
пера, копыт, рогов. Щетину снимают с 
живых (стрижкой) и убитых свиней (вы
дергиванием). Чтобы облегчить выдер
гивание щетины, тушу ошпаривают го
рячей водой или погружают в горячую 
ванну. Щетину, снятую с ошпаренных 
свиней, называют шпаркой. Щетина — 
лучшее сырье для производства маляр
ных кистей. Волос сортируют по виду 
животных и техническому назначению. 
Конский волос не короче 45 см использу
ют для производства мельничных и до
машних сит, фильтров для маслопрессов, 
бортовой ткани для одежды, а белый —
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для изготовления музыкальных смычков. 
Волос подсушивают, грязный волос пе
ред сушкой промывают, затем сортируют 
по цвету, длине (от живых и павших от
дельно). Коровий волос (хвостовой) ис
пользуют для набивки матрацев и мяг
кой мебели. Из ушного волоса изготовля
ют художественные кисти.

Перо и пух собирают с домашней и 
дикой птицы. Высоко ценится на миро
вом рынке пух гагар. Перо и пух исполь
зуют для набивки подушек, одеял, пе
рин; маховые перья идут для различных 
украшений и отделок. Собранное сырье 
сортируют, очищают, моют, просушива
ют и пакуют. Перо и пух от птицы, не
благополучной по инфекционным болез
ням, а также неизвестного происхожде
ния обезвреживают, а от птицы, больной 
чумой или пситаккозом, сжигают.

Из рога делают расчески, наконечни
ки, мундштуки, колодки для перочин
ных и столовых ножей, пуговицы, шаш
ки, шахматы и прочие изделия.

Из копыт вырабатывают аналогич
ные предметы и столярный клей. Хоро
шего качества сырье (рога и копыта) дол
жно быть чистым, гладким и глянце
витым.

Дезинфекция шерсти, волоса, пуха 
и пера. Неблагополучную по сибирской 
язве или брадзоту овец шерсть дезинфи
цируют вымачиванием в 2,5% -ном рас
творе формальдегида в течение 10 часов 
при жидкостном коэффициенте 1:8 и тем
пературе раствора перед погружением 
сырья 40-45°С. Шерсть в чан загружают 
небольшими порциями, сверху кладут 
щиты и затем закрывают крышкой. По 
окончании дезинфекции шерсть выкла
дывают на решетку над чаном для стека
ния раствора и затем расстилают для под
сушивания. Раствор можно использовать
5 раз, добавляя формалин.

Клочки шерсти, сильно загрязненные 
навозом, сжигают. Помещение очищают 
и дезинфицируют.

При ящуре, оспе, бруцеллезе, туля
ремии, а также других болезнях, вызы
ваемых неспорообразующими видами бак
терий, шерсть дезинфицируют в том же 
растворе, но только в течение 1 часа при 
жидкостном коэффициенте 1:6 и темпе
ратуре 38-40°С или в течение 3 часов при 
температуре 18—20°С.

Пух и перо дезинфицируют: при лис- 
териозе — 2%-ным раствором формальде
гида с добавлением 0,2% сульфанола и
0,2% кальцинированной соды в течение 
1,5 часов при жидкостном коэффициенте 
1:30; при болезни Марека 3%-ным рас
твором формальдегида при температуре 
45-50°С в течение 2 часов при жидко
стном коэффициенте 1:15; при туберку
лезе 2 часа; при оспе, гриппе, инфекцион
ном ларинготрахеите, колибактериозе в те
чение 30 минут, после дезинфекции сырье 
отжимают от влаги и высушивают; при 
ньюкаслской болезни пух, перо сжигают 
или упаковывают в мешки и обеззаражи
вают горячим паром в камерах в течение 
45 минут при давлении 5 Па.

Ветеринарное клеймение шкур. Со
гласно нормативному документу «Прави
ла организации работы по ветеринарному 
клеймению кожевенного, кожевенно-ме
хового и пушно-мехового сырья» (утв. при
казом МСХ РФ № 383 от 03.08.2007 г.) 
ветеринарному клеймению подлежат шку
ры сельскохозяйственных животных, 
включая пушных зверей звероводческих 
организаций и объектов животного мира, 
отнесенных к объектам охоты, при их 
заготовке, подготовке к производству, пе
ревозке, хранении и реализации.

Ветеринарное клеймение шкур имеют 
право проводить специалисты с высшим и 
средним ветеринарным образованием, ра
ботающие в области ветеринарии в подве
домственных органам исполнительной вла
сти учреждениях, а также другие ветери
нарные специалисты, уполномоченные 
руководителями ветеринарных (ветери
нарно-санитарных) служб федеральных
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органов исполнительной власти в облас
ти обороны, внутренних дел, исполнения 
наказаний, государственной охраны и 
обеспечения безопасности.

Ветеринарное клеймение осуществ
ляют после проведения ветеринарно-са- 
витарной экспертизы шкур, а при не
обходимости — и лабораторного иссле
дования продуктов убоя (промысла) 
животных, подтверждающего их безо
пасность в ветеринарном отношении и 
признанных пригодными для дальней
шей переработки.

При убое животных всех видов на 
боенских предприятиях, а пушных зве
рей — в зверохозяйствах ветеринарное 
клеймение шкур проводят без лаборатор
ного исследования на сибирскую язву.

Ветеринарное клеймение шкур живот
ных небоенского происхождения (в т. ч. 
неизвестного происхождения) проводят 
только после лабораторного исследования 
на сибирскую язву.

Клеймение шкур, полученных от объ
ектов животного мира, отнесенных к 
объектам охоты, на добычу которых вы
даются лицензии, осуществляют после 
предоставления талона к именному разо
вому разрешению (лицензии).

Необработанные шкуры (парные, сы
рые) разрешается клеймить в случае, если 
убой животных проведен на боенском 
предприятии, где последующая обработ
ка шкур (мездрение, посол) не проводит
ся. Эти шкуры подлежат приему для их 
дальнейшей обработки без исследования 
на сибирскую язву.

Для ветеринарного клеймения шкур 
используют клейма, штампы и пломбы.

1. Клеймо овальное (большое) для 
крупных (больших) шкур.

Размер: 60x90 мм 
Ширина ободка:
2,25 мм
Высота букв: 9 мм 
Высота цифр: 18 мм

2. Клеймо овальное (малое) для мел
ких (малых) шкур.

Размер: 40x60 мм 
Ширина ободка: 1,5 мм; 
Высота букв: б мм 
Высота цифр: 12 мм

3. Штампы:
Размер: 20x50 мм 
Ширина ободка: 1,5 мм 
Высота букв: 7 мм

Размер: 20x50 мм 
Ширина ободка: 1,5 мм 
Высота букв: 7 мм

Размер: 40x60 мм 
Ширина ободка: 1,5 мм 
Высота букв: 6 мм 
Высота цифр: 12 мм

Первая пара цифр в центре ветери
нарного клейма обозначает код субъек
та Российской Федерации. Вторая пара 
цифр — порядковый номер муниципаль
ного образования; нумерация второй пары 
цифр в субъектах Российской Федерации 
начинается с цифры 10 и устанавливает
ся руководителем органа исполнительной 
власти в области ветеринарии.

Вторая пара цифр в ветеринарных 
клеймах, используемых ветеринарными 
специалистами ветеринарных (ветеринар
но-санитарных) служб федеральных ор
ганов исполнительной власти в области 
обороны — 03; в области внутренних 
дел — 04; в области исполнения наказа
ний — 05; в области государственной ох
раны — 06; в области обеспечения безо
пасности — 07.

Третья пара цифр обозначает поряд
ковый номер учреждения или подразделе
ния ветеринарного специалиста, осущест
вляющего клеймение. Устанавливается 
руководителем органа исполнительной 
власти субъекта Российской Федерации 
в области ветеринарии, руководителем

Госветслужба

На уничтожение

13-11-45

Исследовано 
на сибирскую язву

Дезинфекция
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ветеринарной или ветеринарно-санитар
ной службы в области обороны, внутрен
них дел, исполнения наказаний, государ
ственной охраны и обеспечения безопас
ности.

Ветеринарное клеймение шкур, по
лученных от пушных зверей зверовод
ческих организаций, а также сборных 
шкур охотничьего промысла осущест
вляют пломбами. Ветеринарное клейме
ние пломбами шкур охотничьего промыс
ла размером менее 5 дм2 (включая шкуры 
енота и ондатры), а также шкур пушных 
зверей звероводческих организаций, пред
ставленных для клеймения в товарных 
партиях, осуществляют отдельно для каж
дой товарной партии.

Шкуры охотничьего промысла клей
мят пломбами только при наличии бир
ки с информацией на ней: вид сырья, его 
происхождение, дата добычи (убоя), фа
милия, имя, отчество пользователя объек
тами животного мира, отнесенными к 
объектам охоты (охотник и др.). В случа
ях представления шкур в товарных парти
ях, каждая товарная партия биркуется. 
Бирки готовят из водо- и солеустойчиво
го материала, надписи наносят несмыва
емой краской, обеспечивающей дальней
шее безопасное использование шкур.

Ветеринарные клейма и штампы из
готавливают из нержавеющего металла 
строго определенных форм и размеров. 
Ветеринарные пломбы готовят из мате
риала, позволяющего обеспечить защиту 
шкур (товарной партии) от несанкциони
рованной подмены путем индикации по
стороннего вмешательства. На пломбу 
наносят информацию, аналогичную вете
ринарным клеймам.

Ветеринарное клеймо или штамп ста
вят на предварительно очищенное от соли 
и загрязнений место, при этом должно 
быть обеспечено четкое получение оттис
ка (ободок, цифры, буквы). При отсут
ствии на шкурах оттиска ветеринарного 
клейма или его нечеткости (стерлось

и др.) они к перевозке не допускаются. 
Такие шкуры подлежат повторному вете
ринарному клеймению.

Ветеринарное клеймо (штамп) ста
вят: на крупные (большие) шкуры (бо
лее 30 дм2) — с мездровой стороны на 
расстоянии не менее 5 см от ее края у 
основания хвоста и в области холки (меж
ду лопатками); на мелкие (малые) шку
ры (30 и менее дм2) — с мездровой сторо
ны у основания хвоста.

Шкуры небоенского происхождения 
(сборные), исследованные на сибирскую 
язву, клеймят овальным ветеринарным 
клеймом и штампом «Исследовано на 
сибирскую язву».

Шкуры, при исследовании которых 
получен положительный результат лабо
раторного исследования на сибирскую 
язву, подлежат уничтожению путем сжи
гания. Такие шкуры клеймят в 3-4 мес
тах только штампом «На уничтожение».

Овальное клеймо и штамп «Дезин
фекция» ставят на шкуры, подвергнутые 
дезинфекции.

Если шкуры получены при убое жи
вотных на боенских предприятиях (мя
сокомбинат, бойня, убойный пункт, убой
ная площадка) или заготовлены в других 
местах имеют нечеткие или стертые клей
ма или обезличены, то их считают сырь
ем неизвестного происхождения. Такие 
шкуры исследуют на сибирскую язву, а 
при наличии показаний — и на возбуди
телей других инфекций.

Перечень кодов субъектов 
Российской Федерации 

(первая пара цифр)

Республика Адыгея (Адыгея)................  01
Республика Башкортостан..................... 02
Республика Бурятия..............................  03
Республика А лтай................................  04
Республика Дагестан..............................  05
Республика Ингушетия.........................  06
Кабардино-Балкарская Республика. . . .  07
Республика Калмыкия.........................  08
Карачаево-Черкесская Республика . . . .  09
Республика Карелия..............................  10
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Республика Коми.................................
Республика Марий Эл..........................
Республика Мордовия..........................
Республика Саха (Якутия)....................
Республика Северная Осетия — Алания 
Республика Татарстан (Татарстан) . . . .
Республика Тыва.................................
Удмуртская Республика......................
Республика Хакасия............................
Чеченская Республика........................
Чувашская Республика — Чувашия . . .
Алтайский край...................................
Краснодарский край............................
Красноярский край..............................
Приморский край.................................
Ставропольский край..........................
Хабаровский край ..............................
Амурская обл........................................
Архангельская обл................................
Астраханская обл..................................
Белгородская обл..................................
Брянская обл........................................
Владимирская обл................................
Волгоградская обл................................
Вологодская обл....................................
Воронежская обл..................................
Ивановская обл.....................................
Иркутская обл......................................
Калининградская обл...........................
Калужская обл.....................................
Камчатский край................................
Кемеровская обл...................................
Кировская обл......................................
Костромская обл...................................
Курганская обл....................................
Курская обл.........................................
Ленинградская обл...............................
Липецкая обл.....................................
Магаданская обл..................................
Московская обл..................................
Мурманская обл...................................
Нижегородская обл.............. ........... ..
Новгородская обл...............................
Новосибирская обл.............................
Омская обл.........................................
Оренбургская обл...............................
Орловская обл....................................
Пензенская обл..................................
Пермский край ................................
Псковская обл....................................
Ростовская обл...................................
Рязанская обл....................................
Самарская обл....................................
Саратовская обл.................................
Сахалинская обл................................

Свердловская обл.................................. ..66
Смоленская обл.......................................67
Тамбовская обл.......................................68
Тверская обл...........................................69
Томская обл............................................70
Тульская обл.................ММ......................71
Тюменская обл..................................... ..72
Ульяновская обл.....................................73
Челябинская обл.................................. ..74
Читинская обл........................................75
Ярославская обл................................... ..76
Москва.............................. ................... 77
Санкт-Петербург.................................. ..78
Еврейская автономная обл.................... ..79
Агинский Бурятский автономный округ 80
Ненецкий автономный округ............... ..83
Усть-Ордынский Бурятский автономный
округ............... .. . ...................... ........ 85
Ханты-Мансийский автономный округ . 86
Чукотский автономный округ...............87
Ямало-Ненецкий автономный округ . . .  89

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЕ 
ТРЕБОВАНИЯ ПРИ ЗАГОТОВКЕ 

И ТРАНСПОРТИРОВКЕ 
КОЖЕВЕННО-МЕХОВОГО 

И ТЕХНИЧЕСКОГО СЫРЬЯ 
ЖИВОТНОГО 

ПРОИСХОЖДЕНИЯ

На мясопромышленных предприяти
ях животных перед убоем осматривают 
ветеринарные специалисты и разрешают 
убивать только здоровых животных. По
лученное от них сырье обычно благопо
лучно в отношении заразных болезней. 
Однако убивают и животных, больных 
инфекционными болезнями, вызванны
ми нестойкими возбудителями. В этих 
случаях техническое сырье обезврежива
ют на месте его получения. Поэтому на 
складах технического сырья нельзя сме
шивать сборное сырье с сырьем боенско
го происхождения. Сборные шкуры под
вергают асколизации, а если обнаружи
вают сибиреязвенные, их уничтожают, 
подозреваемые в заражении обезврежи
вают. Сборные шерсть, волос, щетину, 
рога, копыта, перо и пух от домашней пти
цы из неблагополучной или неизвестной
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в отношении инфекционных болезней ме
стности обезвреживают. Шерсть, волос, 
щетину, перо и пух, предназначенные для 
изготовления предметов домашнего на
значения, обезвреживают паром (105- 
110°С) в течение 70-105 минут; шерсть от 
бруцеллезных животных — в шерстомой
ках при температуре воды не ниже 55°С с 
последующей сушкой при 75-80°С; шерсть 
и волос, подозреваемые в заражении спо
ровой инфекцией, — в специальных паро
формалиновых камерах. Каждую партию 
сырья, поступающего на предприятие, ос
матривает ветеринарный врач. Сырье сор
тируют, подозреваемое в заражении изо
лируют, обезвреживают, после чего пере
рабатывают. Ветеринарные врачи обязаны 
наблюдать за местами заготовок, склада
ми хранения, транспортировкой, сорти
ровкой и переработкой животного сырья.

Утилизация конфискатов. Сырьем для 
производства сухих животных кормов, 
кормового и технического топленых жи
ров являются ветеринарные конфискаты; 
непищевые отходы и малоценные в пище
вом отношении продукты, получаемые при 
переработке скота, птицы, кроликов, ло
шадей и других животных; отходы от про
изводства пищевой, технической и специ
альной продукции на мясокомбинатах, 
колбасных, консервных, желатиновых, 
клеевых заводах и фабриках (цехах) перо
пуховых изделий, а также трупы скота и 
птицы, допущенные ветеринарно-санитар
ным надзором для переработки на кормо
вые и технические продукты.

Переработка технического сырья за
ключается в разделении его на мягкое и 
твердое (кости, хрящи). Мягкое сырье по
ступает в резальную машину, промыва
ется и загружается в котел Лаабса, где 
влага отсасывается вакуум-насосом (при 
температуре 135°С под давлением 0,35 
МПа). Жир и шквара поступают на отце- 
живатель, затем жир — в жироотделите
ли, а шквара — в пресс, где она отжима
ется и поступает в дробильную машину.

Измельченная шквара (мука) подается на 
сита, затем в бункер и в магнитный сепа
ратор, где очищается от металлических 
примесей и ссыпается в мешки. Чистый 
жир из жироотстойников сливают в боч
ки, нечистый поступает на фильтропресс, 
после фильтрации сливается в жиропри
емник, а затем в бочки. Отсортированное 
твердое техническое сырье измельчают 
на грейдере, загружают в котел Лаабса и 
перерабатывают так же, как и мягкое 
сырье.

Продукция утилизации. Жир техни
ческий по происхождению бывает говя
жий, бараний, свиной, конский, смешан
ный и утилизационный; по сортности — 
первого, второго и третьего сорта. Жир 
первого сорта матово-белого, светло-жел- 
того или желтого (конский) цвета; содер
жит воды 0,3-0,4%, температура засты
вания — 34-51°С (для конского 25-37°С), 
кислотное число — 7-10, запах специ
фический. Второй сорт — по цвету до
пускается до светло-коричневого с содер
жанием воды 0,5-1,0%; кислотное число 
до 25; запах острый, альдегидный. Тре
тий сорт — допускается коричневый цвет, 
кислотное число не нормируется, содер
жит воды 1,5-3%. Технический жир сли
вают в плотные деревянные бочки и хра
нят в темном помещении при температуре 
4-10°С, влажности 78-84%. Его исполь
зуют для производства мыла, тавота и 
других смазочных материалов.

Жир копытный (копытное масло) вы
рабатывают из путовых, венечных и ко
пытных костей. В копытном жире содер
жатся преимущественно триглицериды 
непредельных жирных кислот. Копытный 
жир жидкий, светло-оливкового цвета, 
застывает при температуре 17-19°С ниже 
нуля. Копытное масло применяют для 
смазывания точных приборов, астроно
мических инструментов и механизмов в 
самолетах.

Клей столярный может быть кост
ный твердый (в плитках), гранулах и студ-
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необразный (галлерта). Получают клей из 
бульона мясо-костной выварки. Поверх
ность хорошего клея блестящая или ма
товая. Влажность сухого клея— 17%. 
Клей хранят в сухом месте в закрытой 
таре.

Кальций фосфорнокислый — порошок 
белого цвета, вырабатываемый из обез
жиренных боенских и полевых костей, 
костных опилок, хранят в стеклянных 
сосудах (из оранжевого стекла). Исполь
зуют для минеральной подкормки жи
вотных.

Зола костная — минеральный оста
ток сожженных костей, содержит около 
80% фосфорнокислой извести. Исполь
зуют для минеральной подкормки жи
вотных, а также в качестве удобрения 
при производстве суперфосфата.

Мясо-костная мука кормового на
значения должна быть светло-коричне- 
вого или темно-коричневого цвета, спе
цифического запаха, без посторонних 
примесей и неразмолотых костей. Влаж
ность не выше 10%, содержание жира —
8-12%, протеина — не менее 50%, без- 
азотистых веществ — 2%, золы — не бо
лее 20%.

Мясную муку получают из мягкого 
животного сырья — мясных и клейдаю- 
щих обрезков, паренхиматозных органов, 
эмбрионов, фибрина, обрывков кишок. 
Цвет муки серовато-желтоватый и ко
ричневый, запах специфический. Содер
жание протеина 60%, золы — до 10%.

Костную муку вырабатывают из об
валенной неэкстрагированной необескле- 
енной рядовой кости. Трубчатые кости — 
бедренную, берцовую и пястные — не 
перерабатывают на костную муку (ис
пользуют для поделочных изделий). Та
зовая кость, лопатка и нижняя челюсть 
являются сырьем для производства же
латина. Цвет костной муки белый или 
светло-серый, запах специфический. По
сторонних примесей (кроме металла до
0,015%) не должно быть. Влажность —

9-10%, содержание жира— 10-12%, 
протеина— 18-25%, золы— 56-60%.

Частично обезвоженные корма. Кор
мовое сырье варят в автоклаве или котле 
Лаабса при температурю 125-130°С в те
чение 1,5-2 часов, частично обезвожива
ют при вакууме в течение 30-60 минут. 
В готовом корме воды должно содержать
ся не более 60%. Корм подлежит немед
ленной реализации. Хранить его летом 
можно не более 10 часов. На комбина
тах, где нет установок для создания ва
куума, вырабатывают корма необезвожен- 
ные с содержанием влаги до 80%.

Сухие сыпучие корма изготавливают 
так же, как и частично обезвоженные. 
Обезвоживают до влажности не более 
12%. На мясокомбинатах, имеющих ус
тановки для прессования, канальной или 
туннельной сушки, вырабатывают сухие 
прессованные корма (брикеты).

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЕ 
ТРЕБОВАНИЯ 

К ПРЕДПРИЯТИЯМ 
ПО ПЕРЕРАБОТКЕ 

ТЕХНИЧЕСКОГО СЫРЬЯ, 
УТИЛИЗАЦИОННЫМ 

ПРЕДПРИЯТИЯМ 
И СКЛАДАМ

Переработку ветеринарных конфис
катов, непищевых отходов и техническо
го сырья животного происхождения про
водят в цехах кормовых и технических 
продуктов мясоперерабатывающих пред
приятий и ветеринарно-санитарных утиль
заводах. В цехе кормовых и технических 
продуктов сырьевое отделение должно 
быть полностью изолировано от других 
участков цеха и склада готовой продук
ции. Сырье направляют для переработки 
в цех по мере его получения, но не менее 
двух раз в смену. Тару и транспортные 
средства перед возвращением к месту сбо
ра сырья промывают горячей водой и об
рабатывают паром, а при необходимости
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дезинфицируют. В сырьевом отделении 
цеха дезинфекцию должны проводить 
ежедневно. При задержке обработки сы
рья по производственным причинам бо
лее чем иа 1 сутки, его консервируют в 
зимний период естественным холодом, в 
летний — консервирующими веществами: 
пиросульфатом натрия или калия, добав
ляя 1,5-2% сухого консерванта. Допус
кается консервирование сырья поварен
ной солью в количестве 20% к массе сы
рья. Консервированное сырье хранят в 
сухом, хорошо проветриваемом помеще
нии или под навесом не более 3 месяцев.

На ветсанутильзаводах территория и 
производственный корпус разделены на 
две изолированные зоны: первая (небла
гополучная в санитарном отношении) 
предназначена для ввоза трупов и кон
фискатов, предварительной их обработ
ки; вторая (благополучная) служит для 
переработки сырья, консервирования и 
дезинфекции шкур, а также хранения 
готовой продукции. Трупы животных, 
павших от особо опасных инфекций, на
правляют на уничтожение в трупосжига- 
тельную печь или для стерилизации в 
специальные аппараты типа К7-ФВ-2В. 
Одновременно проводят вынужденную 
дезинфекцию всех производственных по
мещений, оборудования, территории за
вода, транспортных средств.

Содержимое кишечников трупов жи
вотных вместе со сточными водами стери
лизуют в монжусах острым паром при тем
пературе 120°С в течение 30 минут. При 
установлении падежа животных от сибир
ской язвы сточные воды стерилизуют при 
140°С в течение 1 часа. В целях борьбы с 
насекомыми проводят дезинсекцию.

На складах готовой продукции цехов 
кормовых и технических продуктов мясо
перерабатывающих предприятий и вет- 
санутильзаводов необходимо строгое со
блюдение ветеринарно-санитарных правил 
в соответствии с действующими инструк
циями.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какова классификация субпродуктов?
2. Какая ветеринарно-санитарная оценка 

жира-сырца?
3. Какие виды и сорта пищевого топленого 

жира существуют?
4. Какие существуют виды порчи жиров?
5. При каких пороках кишок их бракуют?
6. Что входит в комплект кишок крупного 

рогатого скота?
7. Как получить кровь на лечебные цели?
8. Как обеззараживают кровь, полученную 

от больных животных?
9. Как клеймят сборные шкуры охотничь

его промысла и шкуры зверохозяйств?
10. Как проводят утилизацию ветеринарных 

конфискатов?
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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА 

ПИЩЕВЫХ ЯИЦ

Яйца являются высокоценным пищевым 
продуктом, содержащим в своем составе 
все необходимые вещества в оптималь
ных соотношениях и легко усвояемой фор
ме. Из всех видов яиц наиболее ценными 
и распространенными являются куриные. 
Употребление в пищу утиных и гусиных 
яиц в свежем виде не допускается, так 
как они могут быть источником заболева
ния людей сальмонеллезом. Используют 
их при изготовлении мелкоштучных из
делий из теста (печенье, сухари, булоч
ки), которые подвергаются при выпечке 
действию высоких температур.

Яйцо состоит из трех основных час
тей: белка (54-60%), желтка (28-32%) и 
скорлупы с подскорлуповой оболочкой 
(11-14%).

Размер и масса яиц зависит от вида, 
возраста птицы, условий содержания и 
кормления. Масса куриных яиц состав
ляет 45-76 г, утиных — 75-100 г, гуси
ных — 160-200 г, индюшиных — 80- 
100 г, цесарок — 45-47 г.

Строение яйца. Яйцо состоит из скор
лупы, белка и желтка. Скорлупа предо
храняет содержимое яйца от испарения 
влаги и внешних влияний. Состоящая из 
углекислого кальция, углекислого натрия 
и небольшого количества органических 
веществ скорлупа пронизана мельчайши
ми порами (100-150 пор на 1 см2, на ту

пом конце больше), через которые про
никают воздух и микроорганизмы.

У свежеснесенного яйца скорлупа ма
товая, так как покрыта засохшей слизью, 
называемой надскорлупной пленкой, у 
лежалого яйца поверхность блестящая. Не
стойки в хранении яйца с шероховатой 
или морщинистой скорлупой. Под скор
лупой имеется подскорлупная оболочка, 
затем белочная, в которую заключен бе
лок. Проницаемые для газов, водяных 
паров и растворов солей подскорлупная и 
белочная оболочки не пропускают колло
идные растворы и микроорганизмы.

Между подскорлупными и белочны
ми оболочками в тупом конце яйца нахо
дится воздушная камера, размер которой 
увеличивается по мере хранения яиц за 
счет усыхания белка.

Белок как морфологическая часть 
яйца — тягучая, прозрачная, почти бес
цветная (с зеленоватым оттенком) масса, 
состоящая из наружного и внутреннего 
жидкого (40% массы белка) и среднего 
плотного (примерно 60% массы белка) 
слоев.

Отношение массы плотного белка к 
массе всего белка называют его индек
сом: для свежеснесенных яиц он достига
ет 0,7-0,8, а при хранении снижается до
0,2-0,3. При взбивании белок способен 
образовать густую прочную пену.
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Желток легче белка, поэтому распо
лагается в центре; к тупому и острому 
концам яйца прикрепляется жгутиком 
из плотного белка — градинками. Жел
ток покрыт оболочкой, он состоит из че
редующихся светлых и темных слоев. 
У свежего яйца желточная оболочка уп
ругая, эластичная, при выливании содер
жимого яйца позволяет сохранить шаро
образную форму желтка.

Индексом желтка называется отноше
ние высоты выделенного желтка к его ди
аметру: у свежеснесенных яиц он равен 
0,4-0,45, при хранении уменьшается, а 
при 0,25 оболочка желтка нарушается.

В верхней части желтка расположен 
зародыш (диск), который в свежем яйце 
слабо заметен. У оплодотворенного яйца 
зародыш круглый, с темным ободком ди
аметром 3-5 мм, у неоплодотворенного 
(более устойчивого в хранении) — про
долговатый, длиной 2,5 мм, без ободка. 
Соотношение в курином яйце скорлупы, 
белка и желтка зависит от породы, вре
мени снесения (свежести), возраста пти
цы и величины яйца.

Химический состав и пищевая цен
ность яйца. Химический состав яиц 
(табл. 27) зависит от вида птицы, возрас
та, породы, условий кормления, времени 
носки, срока и условий хранения.

В белке куриного яйца имеется бел
ков 10,6%, углеводов — 0,9%, минераль
ных веществ (солей серной и фосфорной 
кислот, кальция, железа, калия, натрия, 
магния и др.) — 0,6%, воды — 87,9%, 
небольшое количество витаминов (Bi, В2) 
и ферментов: оксидаза, диастаза, дипеп- 
таза, протеиназа.

К полноценным белковым веществам 
белка яиц относят овоальбумин (69,7%), 
кональбумин (9,5%), овоглобулин (6,7%) 
и обладающий антибиотическими свой
ствами лизоцим (3%); к неполноценным — 
овомукоид (12,7%) и овомуцин (1,9%).

Белковые вещества обусловливают 
основные физические свойства яиц: ово-

Т а б л и ц а  27 
Х им ический состав  содерж и м ого  яйца 

п тицы  р азн ы х  видов, %

Вид
птицы

В
од

а

Бе
лк

и

Ж
ир

ы

У
гл

ев
од

ы

М
ин

е
ра

ль
ны

е
ве

щ
ес

тв
а

С о д е р ж и м о е  я й ц а

Куры 73,6 12,8 11,8 1,0 0,8

Индейки 73,7 13,1 11,7 0,7 0,8

Цесарки 72,8 13,5 12,0 0,8 0,9

Утки 69,7 13,7 14,4 1,2 1,0

Гуси 70,6 14,0 13,0 1,2 1,2

Ж е л т о к

Куры 48,7 16,6 32,6 1,0 1Д
Индейки 48,3 16,3 33,3 0,9 1,3

Цесарки 49,2 16,0 33,0 0,8 1,0

Утки 44,8 17,7 35,2 1,1 1,2

Гуси 43,3 18,0 36,0 1,1 1,6

Б е л о к

Куры 87,9 10,6 0,03 0,9 0,6

Индейки 86,5 11,6 0,03 1,3 0,7

Цесарки 86,6 11,6 0,03 1,0 0,8

Утки 86,8 11,3 0,08 1,0 0,8

Гуси 86,7 11,3 0,04 1.2 0,8

альбумин — хорошую растворимость бел
ка в воде (в виде хлопьев в осадок выпа
дает овоглобулин); овоглобулин — спо
собность образовывать при взбивании 
пену; овомуцин — стабилизацию пены и 
придает связанность белку; лизоцим ха
рактеризуется протеолитической актив
ностью, которую он теряет при смеше
нии белка с желтком и при старении яиц; 
лизоцим обладает бактерицидным дей
ствием.

Белок яиц весенней и летней носки 
обладает большими бактерицидными 
свойствами, чем белок осенних и зимних 
яиц; овомукоид на физические свойства 
белка не влияет. При употреблении боль
шого количества сырых яиц содержащий-
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ся в белке яиц авидин вызывает наруше
ния в организме человека, связанные с 
образованием биологически неактивного 
комплекса биотин-авидин, который при
водит к авитаминозу, так как устойчив к 
действию протеолитических ферментов.

Физическое состояние белка при на
гревании изменяется постепенно: при 
58°С белок начинает свертываться, при 
60-61°С свертывание его становится за
метным, при 65°С белок теряет текучесть 
и начинает уплотняться. Это объясняет
ся неодинаковыми температурами дена
турации различных белков. Белок замер
зает при -0,59°С, по мере потери белком 
воды точка замерзания его понижается, 
плотность белка — 1,045; pH 7,6, усвоя
емость — 98%, удельная теплоемкость — 
3556 Дж/кг/°С.

В составе желтка куриного яйца име
ется белков (ововителин — 67%, ливе- 
тин — 24%, фосвитин — 9% — полно
ценные) 16,6%, липидов (в том числе 12% 
лецитина) — 32,6%, углеводов (глюкоза, 
гликоген, галактоза)— 1,0%, воды — 
48,7%, минеральных веществ (в том чис
ле фосфора — 0,6%) — 1,1%, витамины 
(А, Вь В2, D, Е, К, РР).

Желток легче белка благодаря боль
шому содержанию липидов, поэтому он 
всплывает, приближаясь к скорлупе, а 
при долгом хранении яиц может присох
нуть к ней. В желтке находятся такие 
липиды: жиры (62,3%), фосфолипиды 
(32,8%), в том числе лецитин, кефалин, 
сфингомиэлин; стерины. В жирах желт
ка около 70% ненасыщенных жирных 
кислот (олеиновой, линолевой, линоле- 
новой, пальмитолеиновой), чем обуслов
лена низкая температура их плавления 
(34-39°С).

Половина лецитина, роль которого в 
питании мозга обусловлена значительным 
содержанием фосфора, связана с овови- 
телином, часть в комплексе с витами
ном, часть фосфолипидов желтка нахо
дится в свободном состоянии.

Нерастворимый в воде желток при 
смешивании с жидкостями образует эмуль
сию, а жир в желтке находится в эмуль
гированном состоянии, так как комплек
сы лецитина обладают высокой поверхно
стной активностью. Желток яиц содержит 
ферменты: диастазу, лецитиназу, фосфа- 
тазу, трибутиразу и др. Присутствующие 
в желтке ксантофиллы и каротин (в 3 раза 
меньше, чем ксантофиллов) обусловли
вают вместе с пигментом овофлавином 
специфическую окраску желтка. Содер
жанием каротиноидов объясняется более 
светлая окраска желтка зимой. Желток 
яиц цесарок отличается высоким содер
жанием витамина А и каротиноидов, по
этому яйца цесарок целесообразно реко
мендовать для питания детей и больных.

Плотность желтка — 1,028, темпера
тура замерзания -0,42°С, pH 5,8, энерге
тическая способность 100 г желтка — 
1570 кДж, усвояемость — 96%.

Сырой белок яиц усваивается плохо; 
усвояемость яиц увеличивается при их 
взбивании, растирании с сахаром, солью, 
при кулинарной обработке; сваренные 
всмятку яйца усваиваются легче и луч
ше, чем крутые.

Благодаря легкой усвояемости (98%) 
яйца куриные используют в лечебном, 
детском и профилактическом питании, 
но детям дошкольного возраста не следу
ет употреблять больше одного яйца в день, 
взрослым — более двух. Употребление 
яиц ограничивается при болезнях пече
ни, при атеросклерозе и в рационе людей 
пожилого возраста — не более 1 яйца в 
день. Рекомендуется повышенное потреб
ление яиц при малокровии, заболевани
ях нервной системы, гастрите, язвенной 
болезни желудка и двенадцатиперстной 
кишки, подагре.

Товароведческая классификация яиц. 
Яйца куриные пищевые (ГОСТ Р 52121- 
2003) в зависимости от сроков хранения 
и качества подразделяют на диетические 
и столовые. К диетическим относят яйца,
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Состояние воздушной камеры, желтка и белка
Т а б л и ц а  28

Вид яиц
Х арактеристика

Состояние 
воздушной камеры 

и ее высота
Состояние и  положение 

ж елтка
Плотность 

и цвет белка

Диетические Неподвижная; высо
та не более 4 мм

Прочный, едва видимый, но 
контуры не видны, занима
ет центральное положение 
и не перемещается

Плотный, светлый, 
прозрачный

Столовые:
хранившиеся 
при температуре 
0-20°С

Неподвижная или 
допускается некото
рая подвижность; 
высота не более 7 мм

Прочный, мало заметный, 
может слегка перемещать
ся, допускается небольшое 
отклонение от центрально
го положения

То же

хранившиеся 
в холодильни
ках при темпе
ратуре -2...0°С

Неподвижная или 
допускается некото
рая подвижность; 
высота не более 9 мм

Прочный, малозаметный, 
перемещающийся от цен
трального положения

Плотный, допуска
ется недостаточно 
плотный, светлый, 
прозрачный

срок хранения которых не превышает 
7 суток со дня сортировки (маркировки), 
не считая дня снесения. У столовых яиц 
срок хранения не превышает 25 суток со 
дня сортировки, не считая дня снесения, 
а если они находятся в холодильнике — 
не более 90 суток. В холодильнике яйца 
хранят при температуре -2...0°С. Яйца, 
принятые в торговую сеть как диетиче
ские, но срок хранения которых (уста
новленный для яиц диетических) в про
цессе реализации превысил 7 суток, пе
реводят в категорию столовых.

Куриные пищевые яйца на птице
фабриках сортируют (маркируют) не 
позднее чем через сутки после снесения. 
Яйца, заготовляемые организациями по
требительской кооперации, поставляют 
на пункт сортировки (сбора) не реже од
ного раза в декаду и оценивают их как 
столовые. Сортировку (маркировку) этих 
яиц производят не позднее чем через 2 су
ток после поступления на пункт сбора. 
Диетические и столовые яйца в зависи
мости от массы подразделяются на 5 ка
тегорий: высшая, отборная, первая, вто
рая и третья. Для высшей категории 
масса 1 яйца составляет 75 г и выше, 
масса 10 яиц — 750 г и выше, а масса 
360 яиц — 27 кг и выше; для отборной:

масса одного яйца — 65-74,9 г, масса 
10 яиц — 650-749,9 г, масса 360 яиц — 
23,4-26,999 кг; для первой категории: 
масса 1 яйца — 55-64,9 г, масса 10 яиц — 
550-649,9 г, масса 360 яиц — 19 ,8 - 
23,399 г; для второй категории: масса 
1 яйца — 45-54,9 г, масса 10 яиц — от 
450 до 549,9 г, масса 360 яиц — 16,2- 
19,799 кг; для третьей категории: масса 
1 яйца — 35-44,9 г, масса 10 яиц — 350- 
449,9 г, масса 360 яиц — 12,6-16,199 кг.

По состоянию воздушной камеры, 
желтка и белка яйца должны соответ
ствовать требованиям, указанным в таб
лице 28.

Согласно требованию стандарта скор
лупа диетических и столовых яиц должна 
быть чистой и неповрежденной. Допуска
ется на скорлупе диетических яиц нали
чие единичных точек или полосок, а у 
столовых — пятен, точек и полосок (как 
следов от соприкосновения яиц с полом 
клетки или транспортером по их сбору) не 
более 1/8 ее поверхности. В то же время 
на скорлупе яиц не должно быть кровя
ных пятен и помета. Таким требованиям 
удовлетворяют полноценные куриные пи
щевые яйца, поступающие в торговую сеть.

При сортировке категории диетиче
ских и столовых яиц обозначают: выс-
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шая — В, отборная — 0, первая — 1, вто
рая — 2, третья — 3. Яйца маркируют 
методом штемпелевания, напыления или 
иным способом, обеспечивающим четкость 
маркировки. Высота цифр и букв, обозна
чающий наименование, категорию и дату 
сортировки, должна быть не меньше 3 мм.

ЯЙЦА 
КАК ВОЗМОЖНЫЙ 

ИСТОЧНИК 
ИНФЕКЦИОННЫХ 

БОЛЕЗНЕЙ ЖИВОТНЫХ 
И ЧЕЛОВЕКА

Яйца могут быть фактором передачи 
и источником распространения различ
ных инфекционных болезней. С яйцами 
кур могут передаваться возбудители саль
монеллеза, туберкулеза, стрептококкоза, 
пуллороза, пастереллеза, колибактерио- 
за, инфекционного ларинготрахеита, ми- 
коплазмоза, орнитоза, ньюкаслской бо
лезни, гриппа и др.

Возбудителей инфекционных болез
ней обнаруживают как на поверхности 
скорлупы, так и внутри яйца. Так, воз
будитель инфекционного ларинготрахеи
та находится на поверхности скорлупы. 
Яйца в таких случаях бывают загрязне
ны выделениями больной птицы или пхи- 
цы-вирусоносителя.

В яйцах, полученных от кур через 15- 
20 суток и даже 2-3 месяца после вы
здоровления, можно обнаружить возбу
дителей ньюкаслской болезни, гриппа и 
других вирусных болезней. Туберкулезу 
наиболее часто подвержены куры. Боль
ная птица является источником инфек
ции, так как большое количество возбу
дителя выделяется с пометом и яйцами. 
Пастереллы сохраняют жизнеспособность 
на скорлупе в течение 48 часов, а в по
гибших эмбрионах — до 30 суток. Как 
источник возбудителя пастереллеза све
жие яйца представляют опасность в тече
ние 2 суток после сбора.

Возбудитель респираторного мико- 
плазмоза длительное время сохраняется 
на слизистой оболочке половых путей. 
Яйца, проходя через яйцевод, обсеменя
ются микоплазмами. На скорлупе яиц 
микоплазмы остаются жизнеспособными 
до 5 суток. Наиболее опасны в качестве 
источника инкубационные яйца, так как 
из них выводятся больные микоплазмо- 
зом цыплята.

Птица, переболевшая орнитозом, дли
тельное время остается вирусоносителем. 
Яйца обсеменяются возбудителем орни
тоза вторично при загрязнении различ
ными выделениями птицы, при плохих 
условиях содержания, способствующих 
рассеиванию вируса во внешней среде.

Возбудитель пуллороза обычно нахо
дится в желтке или на скорлупе яйца. 
Белок чаще остается стерильным. Саль- 
монеллоносителями чаще всего являют
ся утки и гуси. В связи с этим яйца водо
плавающей птицы играют большую эпи
демиологическую роль в возникновении 
пищевых заболеваний (токсикоинфекции 
и токсикозы) у людей.

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА ЯИЦ 

И ЯИЧНЫХ ПРОДУКТОВ
Ветсанэкспертиза яиц. Яйца птиц, 

поступающие как на рынки для прода
жи, так и в пункты заготовки, на пред
приятиях их переработки и в местах хра
нения подвергают ветеринарно-санитар
ной экспертизе. На каждую партию яиц 
прилагается удостоверение или паспорт 
качества и ветеринарное свидетельство
о том, что хозяйство, в котором они по
лучены, благополучно в отношении за
разных болезней птиц. Если такого сви
детельства нет, яйца проваривают при 
температуре не ниже 100°С в течение
13 минут. При экспертизе устанавлива
ют цвет, чистоту и целостность скорлу
пы. С помощью овоскопа определяют
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высоту воздушной камеры, состояние 
белка и желтка.

На благоустроенных рынках эти ово
скопы устанавливают в местах продажи 
яиц.

Яйца куриные пищевые, удовлетво
ряющие требованиям стандарта, выпус
кают в свободную реализацию. На рын
ках яйца куриные, индюшиные, перепе
линые и цесариные допускают к продаже, 
если они отвечают «Правилам ветсанэкс
пертизы яиц домашней птицы». Не под
лежат реализации в государственной сети 
и организациями потребительской коо
перации доброкачественные яйца, масса 
которых менее 45 г.

Они определяются как мелкие (нето
варные) и направляются в сеть обществен
ного питания или для промышленной 
переработки.

К пищевым неполноценным (нестан
дартным или нетоварным) относят яйца 
со следующими пороками: «насечка» и 
«мятый бок» —повреждение скорлупы без 
признаков течи; «тек» — повреждение 
скорлупы и подскорлуповой оболочки с 
частичной вытечкой содержимого яйца; 
«выливка» — частичное смешение желт
ка с белком; «малое пятно» — одно или 
несколько неподвижных темных пятен под 
скорлупой общим размером не более 1/8 
площади всего яйца; «присушка» — сме
щение и присыхание желтка к скорлупе, 
но без подскорлуповых пятен. Яйца с дан
ными пороками также направляют в сеть 
общественного питания или в промыш
ленную переработку. Они, как и загряз
ненные яйца, реализуются немедленно.

Не используют на пищевые цели, а 
подвергают технической утилизации яйца 
со следующими пороками: «тумак» — 
с темным непрозрачным испорченным со
держимым (тухлые яйца); «красюк» — 
с однообразной рыжеватой окраской со
держимого; «кровяное пятно» — яйца с 
наличием на поверхности желтка или в 
белке кровяных включений, видимых при

овоскопировании; «большое пятно» — 
неподвижные темные пятна под скорлу
пой общим размером более 1/8 площади 
яйца; «зеленая гниль» — с белком зеле
ного цвета и резким неприятным запа
хом. Утилизации подлежат яйца с нали
чием посторонних запахов («запашистые») 
и «миражные» — изъятые из инкубато
ров как неоплодотворенные.

При установлении в хозяйстве инфек
ционных болезней птиц получаемые от 
них яйца используют в следующем по
рядке: от больных ботулизмом — унич
тожают; при гриппе (чуме), пастерелле- 
зе, листериозе, лейкозе, болезни Марека, 
туляремии, лептоспирозе — используют 
только внутри хозяйства после провар
ки; при туберкулезе, псевдотуберкулезе, 
сальмонеллезах, колибактериозе, стреп- 
тококкозе, стафилококкозе, рожистой 
септицемии — направляют на предприя
тия для переработки на кондитерские или 
хлебобулочные изделия, а внутри хозяй
ства проваривают; при оспе и орнитозе — 
дезинфицируют, погружая яйца на 30 ми
нут в раствор извести с содержанием 3% 
активного хлора, после чего реализуют. 
Свободный выпуск яиц разрешен при рес
пираторном микоплазмозе и инфекцион
ном ларинготрахеите. Если яйца необхо
димо проваривать, их кипятят не менее 
13 минут. Направляемые на предприятия 
пищевой промышленности яйца из не
благополучных по инфекционным болез
ням хозяйств используют для выработки 
мелкоштучных изделий из теста (сдобы, 
булочки, баранки, сухари, печенье), при 
выпечке которых в готовом продукте тем
пература доводится до 98°С и выше.

Продажа утиных и гусиных яиц на 
рынках, так же как и в государственной и 
кооперативной торговой сети, запрещает
ся. Хранят эти яйца изолированно от ку
риных; упаковывают в отдельную тару с 
надписью «Яйца утиные», «Яйца гуси
ные»; при этом указывают их назначение, 
например «Для хлебопекарной промыш-
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ленности». Утиные и гусиные яйца ис
пользуют только на хлебопекарных и кон
дитерских предприятиях для производства 
мелкоштучных изделий из теста (булоч
ки, сдобы, баранки, сухари, печенье). За
прещается изготовление из них кремовых 
и сбивных кондитерских изделий, майо
неза, меланжа, яичного порошка.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
яичных продуктов складывается из орга
нолептического, физико-химического, са- 
нитарно-бактериологического исследова
ния. Меланж — это смесь куриных бел
ков и желтков в естественной пропорции. 
Замороженный доброкачественный ме
ланж темно-оранжевого цвета, твердой 
консистенции, солоноватый (при выработ
ке с поваренной солью) и сладковатый (при 
выработке с сахаром), без постороннего 
запаха и вкуса. Размороженный меланж 
светло-оранжевого цвета, жидкой консис
тенции. В соответствии с техническими 
условиями допускается содержание в ме
ланже не более 0,8% соли, не более 5% 
сахара. Влажность меланжа — не выше 
75%, жирность— не менее 10%, содер
жание белковых веществ — не менее 10%, 
кислотность — до 15°Т. Не допускается 
наличие в меланже осколков скорлупы и 
посторонних примесей.

Яичный порошок — это пищевой про
дукт светло-желтого цвета, порошкооб
разной структуры, специфического запа
ха и вкуса. Содержит влаги не более 9%, 
белковых веществ (в пересчете на сухое 
вещество) — не менее 45%, жира — не 
менее 35%, минеральных веществ — не 
более 4%. Растворимость — не менее 
85%. Кислотность — не более 100 Т.

Бактериологическими исследования
ми определяют титр кишечной палочки, 
наличие гнилостных микроорганизмов, 
главным образом Pr. vulgaris и бактерий 
группы Salmonella.

При нормальных органолептических 
показателях бактериологически исследуют 
1% банок меланжа от каждой партии. Вы

являют наличие микроорганизмов, относя
щихся к группе кишечной палочки (высев 
на среду Кесслера с последующим термо- 
статированием на среду Эндо, окраска по 
Граму, посев на желатин, определение ин
дола по Эрлиху). За коли-титр принимают 
наибольшее разведение (наименьшее коли
чество исследуемой яичной массы), в кото
ром обнаружено наличие микробов группы 
кишечной палочки. Так же устанавливают 
коли-титр яичного порошка.

Меланж и яичный порошок с колитит- 
ром 0,1 используют при производстве пи
щевых продуктов, изготовление которых 
связано с обязательной термической обра
боткой (пастеризация). При коли-титре 
ниже 0,1, нормальных органолептических 
свойствах и отсутствии патогенных микро
организмов из группы сальмонелла и про
тея меланж и яичный порошок идут толь
ко для приготовления изделий из теста, 
подвергаемых высокой термической обра
ботке. Меланж и яичный порошок, в кото
ром обнаружены патогенные микроорганиз
мы, для пищевых целей не используют.

Меланж и яичный порошок изготав
ливают из куриных яиц со сроком хране
ния до 90 суток.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Яйца каких видов птиц относят к пище
вым?

2. Что можно определить по состоянию 
пути?

3. Что такое индекс белка и индекс желтка?
4. Чем отличаются диетические яйца от 

столовых?
5. Источником каких заболеваний могут 

служить яйца?
6. Какие яйца являются нетоварными?
7. Что относится к пищевым неполноцен

ным яйцам?
8. Как используют утиные и гусиные яйца?
9. При каких пороках яйца подвергают 

утилизации?
10. Что такое меланж и какова его ветери- 

нарно-санитарная экспертиза?
11. По каким показателям проводят иссле

дование яичного порошка?
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САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ

Пищевая ценность растительных про
дуктов зависит от их химического соста
ва. Растительные пищевые продукты (ово
щи, корнеклубнеплоды, плоды, ягоды, 
бобы и некоторые злаки, грибы) занима
ют большое место в питании человека. 
Они являются основным источником уг
леводов, витаминов и минеральных ве
ществ. Многие растительные пищевые про
дукты широко используют в качестве при
прав (пряности, специи) к различным 
мясным и рыбным блюдам, повышая их 
усвояемость.

Растительные пищевые продукты в 
сыром, вареном и квашеном (соленом) 
виде активизируют выделение пищева
рительных соков, способствуют желче
образованию и желчевыделению и весь
ма положительно действуют на эмульги
рование и усвоение организмом человека 
жиров. Овощи и плоды содержат вита
мины Bi, В2, В3, В6, РР, фолиевую кис
лоту, холин, являются основным источ
ником витамина С, а зеленые части та
ких растений, как шпинат, кочанная и 
цветная капуста, крапива и другие — 
витамина К.

В растительных пищевых продуктах 
много пектиновых веществ — глюкополи
сахаридов, которые служат основными 
источниками углеводного питания людей. 
Продукты распада пектиновых веществ в

сочетании с другими соединениями обла
дают бактерицидными свойствами, они 
способствуют эпителизации тканей при 
лечении ожогов и ран. Поэтому раститель
ные продукты широко используются в 
диетическом питании при желудочно-ки
шечных заболеваниях. В корнеклубнепло
дах, овощах, плодах, ягодах и грибах со
держатся различные минеральные веще
ства: железо, калий, кальций, кобальт, 
магний, марганец, фосфор, фтор, цинк. 
Маслята, шампиньоны, лисички и опята 
богаты солями меди.

Давно было замечено, что аромати
ческие вещества овощей и плодов обла
дают свойствами предохранять продук
ты от разложения. Поэтому с незапамят
ных времен крестьяне широко применяли 
чеснок, лук, перец, укроп, анис, гвозди
ку, майоран, сельдерей, листья сморо
дины, лавра, вишни, хрен и другие рас
тения не только как приправу к мясным 
и грибным блюдам, но и для консерви
рования мяса и мясных изделий (кол
бас, шпика, ветчины). Ароматические 
вещества, обладающие бактериостатиче- 
скими и бактерицидными свойствами, 
получили название фитонцидов. Фитон
циды обладают противобродильными и 
противогнилостными свойствами, и их с 
успехом используют в диетическом пи
тании людей.

412 М . Ф . БОРОВКОВ. В . П . ФРОЛОВ, С. А . СЕРКО



Таким образом, растительные пище
вые продукты по своему составу и физио
логической роли имеют жизненно важное 
значение для правильного питания чело
века. Однако они, как и животные пище
вые продукты, подвержены различным 
порокам, болезням и повреждениям, что 
снижает их пищевое и санитарное каче
ство. Поэтому растительные пищевые про
дукты, как и продукты животного про
исхождения, должны проходить ветери
нарно-санитарное исследование.

Санитарный контроль растительных 
пищевых продуктов ветеринарная служ
ба осуществляет только на продоволь
ственных рынках. Выполняют эту рабо
ту специалисты лабораторий ветсанэкс
пертизы в соответствии с «Правилами 
ветеринарно-санитарной экспертизы рас
тительных пищевых продуктов в лабора
ториях ветеринарно-санитарной экспер
тизы на рынках».

Растительные пищевые продукты на 
рынках продают как в свежем, так и в 
консервированном (сушеные, соленые, 
маринованные и др.) виде. Заключение
о доброкачественности продуктов расти
тельного происхождения дается на осно
вании органолептического, а в необхо
димых случаях (спорных, подозрениях 
на фальсификацию, на наличие ядохи
микатов и т. д.) и лабораторного иссле
дования.

Органолептически определяют внеш
ний вид, форму, величину, цвет, кон
систенцию, прозрачность, запах, вкус, 
товарный вид, наличие или отсутствие 
загрязнения (почвой, песком и т. д.), 
вредных примесей (спорынья, куколь, 
вязель и др.), амбарных вредителей в зер- 
нопродуктах, повреждений и болезней 
растений.

При экспертизе следует иметь в виду, 
что на рынках запрещается продавать: 
все растительные пищевые продукты, не 
проверенные или забракованные лабора
торией ветсанэкспертизы; пищевые по

луфабрикаты и готовые кулинарные из
делия из растительного сырья домашне
го приготовления (котлеты, салаты, ви
негреты, заливные блюда, томатная и 
грибная паста, соусы, варенье и джемы 
из ягод и плодов и др.); консервирован
ные растительные продукты в закатан
ных в домашних условиях банках; чай 
рассыпной, пластинчатые грибы в суше
ном виде, грибы солено-отварные, соле
ные и маринованные.

Продажа пищевых полуфабрикатов и 
готовых кулинарных изделий из расти
тельного сырья на рынках разрешается 
только государственным или кооператив
ным предприятиям, которые имеют на 
это разрешение санэпидемстанции райо
на и располагают на территории рынка 
оборудованными для торговли магазина
ми, павильонами и ларьками.

КОРНЕКЛУБНЕПЛОДЫ

Корнеклубнеплоды — растения, у ко
торых питательные вещества концентри
руются в клубнях (картофель, топинам
бур) или корнях (свекла, морковь, репа, 
хрен и др.). Они широко используются 
для питания людей и кормления живот
ных.

Картофель. По хозяйственному назна
чению различают картофель столовый, 
промышленный (с большим процентом 
крахмала; из него производят спирт, крах
мал и др.), кормовой.

Органолептические показатели. Клуб
ни столового свежего картофеля должны 
быть чистыми, сухими, непроросшими, 
непозеленевшими, не иметь механиче
ских повреждений. При разрезе клубень 
хрустит, плотной консистенции. Цвет серд
цевины клубня в зависимости от сорта 
картофеля белый, желтоватый или розо
ватый. Сок, выделяемый при разрезе, кис
лой реакции. Не допускают в продажу 
картофель гнилой, пораженный вреди
телями и болезнями, с повреждениями,
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проросший, мокрый, заплесневелый, вя
лый, позеленевший, с посторонними за
пахами (ядохимикатов, затхлости и т. п.).

Особую опасность при употреблении 
в пищу (корм) представляет позеленев
ший картофель, в котором содержится 
большое количество глюкозид-алкалои- 
да соланина. Небольшой процент солани
на есть в любом картофеле, количество 
его значительно уменьшается при очист
ке кожуры, а также при варке картофеля 
(соланин переходит в отвар). Но при боль
шом количестве соланина картофель при
обретает неудовлетворительный вкус, ста
новится горьким. Если в 100 г картофе
ля содержится более 200 мг соланина, то 
такой картофель в пищу непригоден.

Болезни клубней картофеля. Иногда 
клубни картофеля во время хранения 
поражаются паразитическими грибами 
или гнилостными бактериями, которые 
снижают пищевое качество продукта. 
Распознавание этих поражений имеет не 
только хозяйственное, но и санитарное 
значение.

Фитофтора  — грибковое заболе
вание, чаще наблюдается во влажные 
годы у поврежденных клубней. Вначале 
поражаются листья, а затем клубни. На 
разрезе их обнаруживают сероватые или 
бурые пятна, идущие от периферии к цен
тру. Затем на пораженных клубнях по
является мокрая или сухая гниль. Боль
ной картофель в продажу не допускают.

Фузариоз ,  или сухая гниль, пора
жает клубни во время их хранения. Фу- 
зариум разрастается на клубне в местах 
механических повреждений или пораже
ний фитофторой. Поражает преимуще
ственно ранние сорта картофеля. Гриб 
разрушает межклеточное вещество и клет
ки, при этом крахмальные зерна остают
ся целыми. На поверхности клубня обна
руживают сморщенную кожицу и бурое, 
как бы углубленное пятно. Могут появ
ляться колонии (грибницы и споры) бе
лого, желтого или розового цвета. Клу

бень при этом сморщивается в объеме, а 
при разрезе находят полость с суховатой 
желто-белой массой (споры, перемешан
ные с крахмальными зернами). При хра
нении картофеля во влажных условиях 
поражение клубней протекает в виде мок
рой гнили. Клубни, пораженные фузари- 
озом, в продажу не допускают.

Па рша  обыкнов е нная .  Клуб
ни повреждаются в почве. Вначале на их 
поверхности появляются светлые, затем 
темнеющие плоские пятна, которые трес
каются, приобретая грязно-бурую окрас
ку. Вскоре на месте пятен образуются 
язвочки. Они отделяются от здоровой 
ткани, западая в центре и возвышаясь 
по краям («коростлявая* картошка). На 
растресканной кожуре развиваются и 
другие вредители картофеля. Сильно по
раженные клубни становятся водянисты
ми, содержание крахмала в них умень
шается. Такой картофель в продажу не 
допускают.

Че р н а я  па рша  ( риз ок т они-
о з ) поражает стебли и клубни. На клуб
не обнаруживают черные, легко снимаю
щиеся бородавочки, похожие на частич
ки земли. Это так называемые склероции 
(твердые колонии) паразитов. Они про
никают в глубь мякоти клубня, размяг
чают его и вызывают загнивание. За
гнившие клубни в продажу не допускают.

Че рна я  ножк а  поражает внача
ле листья и стебли картофеля, затем клуб
ни. Болезнь весьма прогрессирует во вре
мя хранения клубней. При осмотре их 
обнаруживают бурые или черные пятна. 
Такое пятно снаружи малозаметно, но 
внутри клубня большая часть его сгнива
ет. Картофель, пораженный черной нож
кой, в продажу не допускают.

Ко л ь це в а я  гниль  поражает со
судистое кольцо клубня. Болезнь обнару
живают при разрезе клубня. Вначале по
являются желтоватые размягченные ост
ровки, а потом они сливаются и образуют 
кольцо серовато-бурого или черного цве-
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га. Иногда внутри клубня обнаруживают 
пустоту, а снаружи — морщинистость и 
трещины. Болезнь чаще наблюдают в сы
рое лето и при хранении картофеля в 
сыром помещении. Картофель, поражен
ный кольцевой гнилью, в продажу не до
пускают.

Мокрая гниль.  На разрезе клуб
ня обнаруживают густую слизистую мас
су грязно-серого или темно-бурого цвета, 
неприятного запаха. Картофель, поражен
ный этим заболеванием, в продажу не 
допускают.

Пуговичная  болезнь.  На по
раженных клубнях появляются бурые 
пятна, как бы вдавленные оспинки, а на 
пятнах — мелкие черные точечки — пик- 
ниды (тучные колонии). Через эти пятна 
внутрь клубня проникают грибы и ба
циллы, вызывающие его гниение. За
гнившие клубни изымают и в продажу 
не допускают.

Рак. На клубнях вблизи глазков об
разуются наросты больших размеров — 
до лесного ореха. Они вначале белые, 
затем темнеют, как бы омертвевают и 
отпадают. На их месте в клубне остается 
разрушенная ткань, которая заселяется 
различными грибами, бактериями, за
гнивает, и клубни делаются непригодны
ми для пищевых целей.

Такой картофель в продажу не до
пускают.

Изымают из продажи и картофель, 
пораженный проволочниками, хрущом, 
нематодой (Heterodera rostochiensis) и 
поврежденный грызунами.

Морковь столовая. Корнеплоды мор
кови содержат сахар (7-10%), каротин 
(5-20 мг%), витамины Bl5 В2, РР, С и др.), 
минеральные соли, в состав которых вхо
дят кальций, железо, фосфор.

Органолептические показатели. Доб
рокачественная свежая морковь должна 
быть чистой, цельной, без механических 
повреждений, не пораженной болезнями 
и вредителями (червоточиной, насекомы

ми), с запахом, свойственным свежей мор
кови, незатхлым, без признаков плесени; 
на изломе желтого или оранжевого цвета; 
вкус ее сладковатый, без горечи, нежный; 
с обрезанной в уровень с головкой корне
плода ботвой. Доброкачественная морковь 
тонет в воде, при сгибании ломается.

В продажу не допускают морковь вя
лую, мокрую, поврежденную, грязную, 
дряблую, загрубевшую, загнившую, са
мовозгорающуюся и подмороженную.

Болезни моркови. Черная  гниль.  
На верхушке и боковой части корнепло
да обнаруживают серые пятна, которые 
потом темнеют, покрываются налетом. 
Пятна резко отграничены от здоровой 
ткани, округлены и вдавлены. К прода
же такие корнеплоды не допускают.

Белая  гниль.  На пораженных ча
стях (чаще хвостовой конец) появляется 
белый хлопьевидный налет с крупными 
черными пятнами (склероции), корнеплод 
превращается в сплошную массу с не
приятным запахом.

Гнилые корнеплоды в пищу не до
пускают. Белая гниль может повреждать 
также свеклу, петрушку, пастернак.

Бурая гниль.  На хвостовой час
ти корнеплода обнаруживают бурые пят
на, постепенно подымающиеся вверх и 
вдавленные (как оспенные ямочки) на 
0,5-1 см. Иногда корни растрескивают
ся, и в трещинах находят мицелий гри
ба. Он сохраняется в корнях в виде псев- 
досклероциев. Морковь (а также свекла, 
капуста) сильнее поражается в сыром хра
нилище. Корнеплоды, пораженные бурой 
гнилью, бракуют и в пищу не допускают.

Серая гниль.  На корнях обнару
живают серо-пепельный пышный мице
лий гриба и на нем органы плодоноше
ния. На пораженных участках находят 
склероции. Гнилые корни к продаже не 
допускают.

Морковь может поражаться вредите
лем — морковной мухой, которая откла
дывает яйца при температуре 15-17,5°С.
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Из яиц выходят светло-желтые личинки 
и внедряются в кончик корня молодого 
растения. Личинки протачивают корень, 
и он приобретает ржавый цвет. Корне
плод становится деревянистым и в пищу 
непригоден. Морковная муха поражает 
также сельдерей, пастернак и петрушку.

Свекла столовая. Корнеплоды столо
вой свеклы содержат 8-14% сахара, мно
го витаминов (С, Bj, В2, РР), органиче
ских кислот и минеральных солей.

Органолептические показатели. Доб
рокачественная свекла должна быть све
жей, чистой, цельной, плотной, без бот
вы, недеревянистой, сочной, сладкой на 
вкус, на разрезе темно-красной окраски 
разных оттенков. Не допускают в прода
жу свеклу вялую, мокрую, поврежден
ную болезнями, вредителями и пророс
шую. Молодую столовую свеклу с зеле
нью разрешается продавать при условии, 
если корни ее чистые, цельные, зелень 
свежая, чистая, неогрубевшая, без при
знаков гнили, корнеплод обмыт. У не
доброкачественной свеклы корни вялые, 
сморщенные, грязные и мокрые; зелень 
увядшая и пожелтевшая; мякоть кор
ней белая или желтоватая (кормовой 
сорт) и дряблая; корни раздавленные и 
поломанные, загнившие, с плесенью и 
изъеденные вредителями, подморожен
ные и самосогревшиеся. Молодая свек
ла с наличием перечисленных признаков 
в пищу непригодна и в продажу не до
пускается.

Болезни корней свеклы. Т у б е р к у 
ле з  к о р н е й .  У шейки и на теле корня 
обнаруживают наросты или бородавки. 
Они шероховаты, с трещинами и бугор
ками, быстро разлагаются и загнивают.

Рак ,  или з о б о в а т о с т ь .  На корне 
появляются наросты гладкие, без бугор
ков и трещин, иногда они отпадают и 
остается разрушенная ткань, которая за
тем загнивает.

П р ы щ е в а т а я  п а р ша .  На кор
нях обнаруживают маленькие бородав

ки, которые распадаются, образуя язвы с 
приподнятыми краями.

Язвенные места загнивают, корни 
портятся, приобретая неприятный запах.

Фу з а р и о з , и л и к а г а т н а я  гниль.  
В центральной части корнеплода образу
ется продольная полость. Стенки ее бу
рые, размягченные, загнивающие, непри
ятного запаха.

П а р ш а .  В области шейки корне
плода находят мелкие трещины. Они ше
роховатые, вдавленные. Иногда на сред
ней части корня появляется поражение в 
виде пояска — поясная парша. На мес
тах трещин корень загнивает.

С е р д ц е в и н н а я  г н и л ь .  На кор
неплодах обнаруживают серовато-синие 
пятна. Гриб проникает внутрь. При этом 
сосудистая ткань чернеет, становится сна
чала твердой, затем размягчается.

Б а к т е р и о з ы .  Бациллы разлагают 
корнеплод и превращают его в слизис
тую массу. Они разрушают паренхиму 
корнеплодов, ткань их становится волок
нистой (сухая гниль), разрушают хвосто
вую часть свеклы, ткань буреет, стано
вится жесткой, а затем размягчается.

Репа столовая, редис. Корнеплоды 
репы богаты витаминами A, Bj, В2, РР и 
С, минеральными веществами, в состав 
которых входят калий, кальций, фосфор, 
магний и др. Корнеплоды редиса облада
ют высокими вкусовыми качествами, они 
богаты витаминами Bi, В2, РР, С.

Органолептические показатели. До
пускается в продажу репа свежая, чис
тая, цельная, сухая, здоровая, без зеле
ни, обрезанная в уровень с головкой. Не 
разрешают продавать эти корнеплоды, 
если они грязные и мокрые, проросшие, 
дряблые, раздавленные, загнившие и изъе
денные вредителями, подмороженные и 
самосогрев ш иеся.

Болезни репы и редиса. Репа может 
поражаться с е рой  г н и л ь ю  — на кор
неплоде обнаруживают мелкие черные 
склероции; бе лой  г н и л ь ю  — на кор
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неплоде появляется белый налет с боль- 
1 шими черными склероциями; килой  —
. на корнях появляются испещренные наро- 
' сты; фузариозом (или сухой гнилью),
' вызывающим бурые пятна под белым рых- 
лым налетом. Потом налет приобретает 

1 оранжево-желтый или красно-желтый 
цвет, корень становится волокнистым.

Редис поражается белой гнилью — 
на поверхности его появляются черные 

| склероции, сосудистым бактериозом —
; на поверхности корнеплода обнаружива- 
' ют черные пятна, полоски, а внутри — 

черную полость. Поврежденные болезня
ми корнеплоды в продажу не допускают.

Сельдерей и другие пищевые корне
плоды. Сельдерей, петрушка корневая, па- 

: стернак, редька, хрен, цикорий и другие 
' пищевые корнеплоды должны быть све- 
! жими, чистыми, цельными, сухими, соч

ными, плотными, здоровыми, без зелени. 
Указанные корнеплоды не допускают в 

| продажу, если они грязные или мокрые,
| дряблые, раздавленные, поврежденные 

вредителями и болезнями, изъеденные 
грызунами, загнившие, с плесенью, под
мороженные и самосогревшиеся.

ОВОЩИ

I К овощам относят плоды огородных 
культур, широко используемые в пищу в 
сыром и вареном виде. Овощи богаты ви
таминами и пектиновыми веществами. 
При удобрении огородных земель необез- 
вреженным навозом и фекалиями овощи 

j загрязняются яйцами гельминтов и ки-
i шечной микрофлорой. Поэтому свежие 

овощи рекомендуется перед употреблени
ем непременно обмыть крутым кипятком.

> Санитарно-пшцевые качества их опреде- 
|  ляют органолептически.

Листовые овощи — капуста, салат, 
шпинат, щавель и др.

рганолептические признаки. Добро-
I качественная белокочанная капуста име-
I ет сформировавшиеся кочаны, плотные,

В Е Т Е Р И Н А Р Н О -С А Н И Т А Р Н А Я  Э К С П Е Р Т И З А

светлые, свежие, чистые, целые, здоро
вые, с мясистыми белыми, желтоватыми 
или слегка зеленоватыми листьями, без 
темных пятен плесени и гнили, приятно
го характерного запаха и вкуса. Свежая 
цветная капуста белого цвета, с плотны
ми соцветиями.

Зелень (щавель, укроп, шпинат, бот
ва огородных культур, например свеклы) 
молодая, свежая, с нежными зелеными 
листьями, без признаков гнили и порчи, 
обмытая от грязи и пыли, без примеси 
травы, желтых листьев и паутины.

Не допускают в продажу листовые 
овощи вялые, огрубевшие, пожелтев
шие, загрязненные землей и с помяты
ми листьями, загнившие, заплесневев
шие, изъеденные вредителями и само
согревшиеся.

Болезни капусты. Капуста иногда 
поражается паразитическими грибами и 
бактериозами, главнейшие из которых 
следующие.

Серая гниль.  На верхних листь
ях кочана обнаруживают серо-пепельный 
налет, представляющий собой мицелий, 
и органы плодоношения гриба — возбу
дителя болезни. Пораженные листья раз
мягчаются и гниют. Среди серых пятен 
образуются черные склероции.

Бе ла я  гниль.  Появляется белый 
хлопьевидный налет, поражающий все ча
сти растений, на нем черные склероции.

Черная  гниль.  Обнаруживают в 
виде черных пятен, полосок по жилкам 
листа; кочан превращается в слизистую 
массу с неприятным запахом.

Цветная капуста поражается черной 
ножкой. На корне и шейке образуются 
черные вдавленные пятна, постепенно 
светлеющие, на месте которых остается 
черная кайма.

При хранении капусты в ледяных 
хранилищах может появляться мелкая 
черная пятнистость. Капусту, поражен
ную грибами, бактериями и т. п., не до
пускают в продажу для пищевых целей.

417

14 Ветеринарно-санитарная экспертиза



Луковичные овощи. Репчатый лук и 
чеснок содержат фитонциды, обладающие 
сильными бактерицидными свойствами.

Органолептические показатели. Доб
рокачественный свежий репчатый лук 
должен иметь вызревшие луковицы, чи
стые, здоровые, цельные, сухие, без хво
стов, непроросшие, немерзлые, без чер
воточины. При разрезе луковицы издают 
острый характерный запах. У чеснока 
свежие вызревшие луковицы должны 
быть сухие, чистые, здоровые, с обрезан
ной или необрезанной ботвой. Не допус
кают в продажу лук и чеснок, у которых 
луковицы грязные, пустые, раздавлен
ные, заплесневевшие, поврежденные вре
дителями, подмороженные и самосогрев- 
шиеся.

Свежий зеленый лук должен иметь 
луковицы изросшие, с корешками и пуч
ком свежих чистых зеленых перьев. В про
дажу не допускают зеленый лук с вялыми 
и пожелтевшими листьями, загрязненный 
землей, имеющий длинные грубые стрел
ки, помятый, загнивший, заплесневев
ший, изъеденный вредителями, подмо
роженный и самосогревшийся.

Болезни луковичных овощей. Л о ж 
н о м у ч н и с т а я  роса.  Листья (перья) 
увядают, на них обнаруживают желтые, 
впоследствии буреющие пятна и серый, 
серовато-фиолетовый или желтоватый 
налет. Листья засыхают, гниют.

Ш е й к о в а я  г нил ь .  На луковице 
появляется мокрая гниль, а на поражен
ной ткани — серый пушистый налет под 
чешуйками. Луковица похожа на варе
ную, на ней находят мелкие черные скле- 
роции.

Л у к о в и ч н а я  н е м а т о д а .  Этот 
паразит имеет длину до 1,5 мм, концы 
тела утолщены. Поражает лук и чеснок. 
Нематода в луковицы попадает через точ
ки роста или поврежденные луковичные 
слои. Пораженные луковицы становятся 
пустыми, мягкими, сгнивают, иногда 
трескаются. Лук и чеснок, пораженные

указанными болезнями, считаются недо
брокачественными для пищевых целей и 
в продажу не допускают.

Переносчиком возбудителей микоз
ных и бактериозных заболеваний лука 
является его вредитель — луковичная 
муха.

Плодовые овощи — огурцы, поми
доры. Свежие огурцы допускаются в про
дажу чистые, зеленые, не пораженные 
болезнями и вредителями, без механи
ческих повреждений. Мякоть должна 
быть плотной, с недоразвитыми водяни
стыми некожистыми семенами. Свежие 
помидоры (томаты) должны быть чис
тыми, целыми, без механических по
вреждений, не пораженные болезнями и 
вредителями, в зависимости от степени 
спелости могут иметь бурый, желтый, 
розовый или красный цвет. Не допуска
ют в продажу огурцы и помидоры за
грязненные, помятые, а также поражен
ные болезнями и поврежденные вреди
телями.

Болезни огурцов. А н т р а к н о з .  На 
плодах (стеблях) обнаруживают округлые 
желтые, потом буреющие пятна, на них 
мелкие розовые подушечки — скопление 
спор. Пораженная ткань затем высыхает 
и становится темно-бурой. Местами пят
на вдавлены в глубь ткани. При сильном 
поражении огурцы в продажу не допус
кают.

Б а к т е р и о з .  На плодах образуются 
водянистые пятна, вдавленные, с желты
ми капельками. Затем они покрываются 
белым налетом. На месте их появляются 
язвочки, обезображивающие плод.

Огурцы поражаются также б е лой  
г н и л ь ю,  с е р о й  г ни л ь ю ,  ф у з а р и -  
о з о м и др. Во всех случаях при силь
ном поражении плодов они в продажу не 
допускаются.

Болезни помидоров. Ф и т о ф т о р а .  
На плодах обнаруживают белый налет. 
Поражение начинается с вершины пло
да. Появляются коричневые твердые пят-
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на, слегка вдавленные, внутри со светло- 
коричневой тканью. Плоды приобретают 
торький вкус и непригодны в пищу.

Фузариоз,  розовая гниль.На 
плодах обнаруживают белые или розо
вые пятна. Плоды сильно гниют, появля
ется неприятный запах. В сырых услови
ях поражение прогрессирует.

Черная  гниль.  На вершине или 
сбоку плода образуются темно-бурые пят
на (в центре они черные), под кожицей 
бугристость.

Вершинный бактериоз,  мок
рая гниль. На верхушке плода появ
ляется темно-бурое пятно, резко отгра
ничивающее здоровую ткань от поражен
ной. Плоды гниют, отпадают, делаются 
мокрыми, пораженные этими болезнями 
плоды в пищу непригодны.

Бахчевые овощи — арбуз, дыня, тык
ва. Плоды бахчевых ценны высоким со
держанием углеводов (6-16%) и витами
нами.

Органолептические показатели. Све
жие продовольственные арбузы должны 
быть целыми, здоровыми, чистыми, спе
лыми, неовлажненными, без заболеваний 
и повреждений. Мякоть различной плот
ности, сочная, без пустот, красная (раз
ных оттенков) или розовая, неперезрев
шая. Перевозка арбузов в вагонах или 
автогужевым транспортом проводится 
без тары, на сухой соломенной подстил
ке. Дыня свежая должна быть целой, 
здоровой, чистой, спелой, неовлажнен- 
ной, без заболеваний и повреждений. Для 
перевозки дыни упаковывают в ящики- 
клети или перевозят без тары с проклад
кой сухой соломы. Тыква столовая све
жая, допущенная к продаже, должна быть 
целой, здоровой, чистой, спелой, с плот
ной корой, без заболеваний и поврежде
ний. Перевозят тыкву преимущественно 
без тары.

Не допускают в продажу свежие ар
бузы, дыни и тыквы битые, помятые, 
треснувшие, раздавленные, пораженные

болезнями и вредителями, загнившие, с 
плесенью, изъеденные грызунами, само- 
согревшиеся и подмороженные.

Болезни бахчевых овощей. Арбузы, 
дыни и тыквы поражаются теми же бо
лезнями, которые бывают и на других 
овощах. Сильно пораженные микозами 
или бактериозами бахчевые плоды (как 
и потерявшие плотность) в пищу не до
пускают.

Серая гниль.  На поверхности ар
бузов появляются серые пятна размягчен
ной ткани, неприятного затхлого запаха.

Пятнистость  плодов.  На ар
бузах и дынях обнаруживают бурые уг
лубленные пятна, на которых появляет
ся темно-оливковый налет. Ткань плода 
размягчается.

Антракноз.  На арбузах и дынях 
находят округлые желтые пятна, кото
рые затем буреют. На них образуются 
мелкие желтовато-розовые пятна-поду
шечки. Пораженная ткань омертвевает, 
высыхает и выкрашивается, в результате 
чего остаются обнаженные загнивающие 
пятна.

Белая  гниль.  На плодах обнару
живают гниющие, влажные пятна, на по
раженной ткани хлопьевидный налет и 
на нем крупные склероции (суховатые 
колонии).

Бактериоз.  На плодах образуются 
большие участки размягченности, студ
необразные, затхло-горькие.

ФРУКТЫ

Качество и пищевую пригодность 
фруктов определяют по их органолепти
ческим признакам.

Яблоки. У доброкачественных свежих 
зрелых яблок зерна должны быть темно
бурыми, сами плоды чистые, неповреж
денные, без подкожной пятнистости и 
потемнения мякоти плода, не поврежден
ные вредителями (долгоносиком, щитов
кой, плодожоркой, паршой, сажистым
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грибом и др.). Яблоки упаковывают в 
крепкую чистую сухую тару (корзины, 
ящики и др.) с мягкой сухой древесной 
стружкой. К продаже не допускают яб
локи незрелые, грязные, поврежденные, 
гнилые и с посторонним запахом (затх
лости, нефтепродуктов, нафталина и др.).

Груши. Свежие доброкачественные 
груши должны быть чистыми, без по
вреждений и поражений вредителями и 
болезнями. Их упаковывают рядами в чи
стую сухую прочную тару (ящики с зазо
рами, решета, корзины, короба) с про
слойкой из мягкой древесной стружки, 
прикрытой бумагой. Не допускают в про
дажу груши грязные и испорченные, по
врежденные ушибами и вредителями.

Сливы. Допускают в продажу свежие 
сливы, если они зрелые, чистые, неовлаж- 
ненные, без механических повреждений 
и поражений вредителями и болезнями. 
Упаковывают их в прочную чистую и су
хую тару (ящики, решета, корзины), ук
рытую сверху бумагой и крышкой. В про
дажу не допускают сливы незрелые, гряз
ные, гнилые, мятые и поврежденные 
вредителями и болезнями.

Вишня. В продажу выпускают виш
ню, если она чистая, неовлажненная, не 
зеленая и неперезревшая, без поврежде
ний и заболеваний. Упаковывают ее в чи
стую и крепкую тару (решета, корзины, 
ящики) насыпью, сверху укрывают бума
гой и крышкой или обшивают марлей. Не 
допускают в продажу вишню загрязнен
ную, помятую, заплесневелую, незрелую.

Абрикосы. У доброкачественных аб
рикосов плоды чистые, спелые, но не пе
резревшие, не зеленые, неовлажненные, 
без повреждений ушибами и вредителя
ми (долгоносиком, гусеницами и др.). 
Упаковывают абрикосы в чистую сухую 
и крепкую тару (ящики, решета, корзи
ны, короба), укрытую сверху бумагой и 
крышкой. Плоды грязные, перезрелые и 
зеленые, помятые и поврежденные вре
дителями в продажу не допускают.

Персики. Свежие доброкачественные 
персики чистые, зрелые, неовлажненные, 
без трещин и прорывов кожицы, повреж
дений вредителями (гусеницами и други
ми насекомыми) и болезнями (сажистый 
гриб). В продажу не допускают персики 
грязные, испорченные, помятые и по
врежденные вредителями.

Виноград. У свежего доброкачествен
ного винограда кисти цельные или не 
цельные с развитыми, созревшими, чис
тыми, неовлажненными ягодами, со свой
ственной окраской разных оттенков, без 
механических повреждений болезнями и 
вредителями.

Для упаковки винограда применя
ют чистую сухую и крепкую тару (ре
шета, корзины, ящики и др.). Виноград 
плотно укладывают в тару кистями, ря
дами, гребнями внутрь и сверху накры
вают бумагой и крышкой. Допускается 
пересыпка винограда опилками — проб
ковыми, мягких древесных пород или 
рисовой шелухой без остей. В продажу 
не допускают виноград несозревший, 
осыпающийся, раздавленный (треснув
ший), увядший, загрязненный, поражен
ный заболеваниями, с посторонним за
пахом и вкусом.

Болезни и вредители плодов. Непри
годны в пищу и не допускаются к прода
же фрукты, пораженные некоторыми бо
лезнями и вредителями.

Ч е р н а я  г н и л ь .  Плод сверху чер
неет, покрывается мелкими черными 
вздутиями (пикнидами гриба), становит
ся морщинистым, глянцевитым, похожим 
на шагреневую кожу.

Р о з о в а я  ( п л е с н е в и д н а я )  
г н и л ь .  Поражает груши, яблоки, ви
ноград. На плодах появляются сухие гни
лые пятна, покрытые налетом грибницы. 
Заживающее пятно бурого цвета, на нем 
обнаруживают колонии белого налета, 
которые затем розовеют (спороношение). 
Пораженные бурые участки плода стано
вятся горькими.
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Г о р ь к а я  г н ил ь .  На плодах (яб
локи, грушн, виноград) образуются вдав
ленные круглые буроватые пятна, а на 
них бледно-розовые слизистые колонии 
(спороношение гриба). Пораженные пло
ды твердеют, засыхают, сморщиваются, 
остаются висеть на дереве. На вкус они 
горьковатые. При хранении поврежден
ных плодов во влажной среде они могут 
поражаться зеленой, серой и черной плес- 
невндной гнилью.

П а р ш а. На плодах (яблоки, груши) 
выступают резко ограниченные округлые 
пятна с серой каемкой, покрытые барха
тистым налетом (спороношение гриба). 
В центре пятна ржаво-бурые, на их ко
рочках появляются трещины, глубоко 
проникающие в ткань. На месте трещин 
плоды загнивают. Заболевание паршой 
снижает сортность плодов, а при силь
ном поражении плоды в продажу не вы
пускают.

М у х о с е д. На плодах заметны мел
кие черные пятна в виде точек, похожие 
на следы мух. Это колонии гриба, распо
лагаются они только на поверхности ко
жицы. Сильное поражение этой болезнью 
снижает сортность плодов. Часто при по
ражении мухоседом на плодах находят 
черный сажистый налет, имеющий мел
колучистое или ячеистое строение. Пора
жение сажистым грибом снижает сорт
ность плодов.

Среди вредителей, поражающих фрук
ты, наиболее распространены яблоневая 
плодожорка и садовый долгоносик. Они 
поражают плоды, протачивая в них ходы, 
и проникают внутрь. Вокруг ходов появ
ляются буроватые пятна. Плоды теряют 
вкус, неустойчивы к хранению. Поражен- 
ность яблоневой плодожоркой или садо
вым долгоносиком снижает сортность
ПЛОДОВ.

Щитовки (запятовидная, калифор
нийская) поражают яблоки, грушу, айву, 
абрикосы. На плодах отмечают розовато- 
коричневые пятна размером до 0,6 см.

При сильном поражении (больше 3-5 уку
сов) плоды снижают свои качества, а при 
длительном хранении поражаются пло
довой гнилью.

Цитрусовые плоды (мандарины, апель
сины, грейпфруты, лимоны) должны быть 
свежими, чистыми, без повреждений, за
болеваний, с ровно отрезанной у основа
ния плодоножкой. Поперечный диаметр 
составляет (мм, не менее) у апельсинов — 
50, мандаринов — 38, лимонов — 42.

Цитрусовые плоды могут поражать
ся а в т р а к н о з о м ,  а л ь т е р н а р и о -  
эом,  ф у з а р и о з о м  и др. Эти болезни 
снижают сортность плодов, а при силь
ном поражении плоды в продажу не до
пускают.

Цитрусовые плоды чаще всего под
вергаются болезням. Они поражаются 
сажистым грибом в виде черного точеч
ного налета, а также голубой и зеленой 
плесенями. Сажистый гриб портит вне
шний вид плодов. Плесени размягчают 
кожицу и мякоть, вкус плодов становит
ся горьким.

Бананы и ананасы должны быть све
жими, чистыми, без повреждений, болез
ней, в потребительской стадии зрелости.

ЯГОДЫ

Свежие ягоды (земляника, клубни
ка, черника, голубика, малина, ежевика, 
смородина, брусника, клюква, рябина, 
крыжовник и др.), допускаемые в прода
жу, должны быть зрелыми, чистыми, од
нородными, немятыми, без каких-либо 
повреждений и заболеваний, без посто
роннего запаха и вкуса. Упаковывают 
ягоды в чистые ведра, стеклянную тару 
без постороннего запаха, укрытую мар
лей, салфеткой, пергаментом и т. д. Не 
выпускают в продажу свежие ягоды зе
леные, перезрелые, мятые, высохшие, 
загрязненные, поврежденные болезнями 
и вредителями (червивые), с посторон
ним запахом и вкусом.
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САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 
СУШЕНЫХ 

КОРНЕКЛУБНЕПЛОДОВ, 
ОВОЩЕЙ, ФРУКТОВ 

И ЯГОД
Картофель сушеный. Ломтики суше

ного картофеля должны быть полупро
зрачными, желтого цвета, приятного, без 
затхлости и дымности запаха, влажнос
тью не выше 14%. В продажу не допус
кают сушеный картофель, пораженный 
плесенью, вредителями, загнивший, с 
посторонними неприятными запахами, со 
следами кожуры, а также с темными про
жилками и пятнами.

Морковь столовая сушеная. Добро
качественная сушеная морковь сухая 
(влажность не более 14%), эластичная, 
ароматная, оранжево-желтая, со сладко
ватым привкусом, равномерно нарезан
ная. В продажу не допускают сушеную 
морковь с посторонним запахом и вку
сом (затхлым, плесневелым, дымным), 
загнившую, заплесневелую, пораженную 
вредителями и с посторонними примеся
ми (песок, зола и т. п.).

Лук репчатый сушеный — влажность 
не более 14%, эластичный, однородно 
желтый, без темных пятен и прожилок, 
со свойственным сушеному луку запахом 
и вкусом, без постороннего привкуса и 
запаха — затхлого, плесневелого, дым
ного и пр. В продажу не допускают су
шеный лук загнивший, заплесневевший, 
пережженный, пораженный вредителями, 
с посторонним запахом, привкусом и при
месями.

Капуста сушеная должна быть равно
мерно измельченной, мягкой, эластичной, 
ароматной, без запаха затхлости, гнилос
ти и привкуса горечи. Вкус у нее специ
фический, присущий свежей капусте. 
В продажу не допускают сушеную капус
ту засоренную, пережженную, заплесневе
лую, с посторонними аапахом и вкусом.

Свекла сушеная. Доброкачественная 
сушеная свекла равномерно измельчен

ная, твердая, хрупкая на ощупь, фиоле
тового, темно-фиолетового, красного, тем
но-красного или красноватого цвета, аро
матичная, без запаха затхлости и дымно
сти, сладковатого вкуса. В продажу не 
допускают свеклу сушеную заплесневе
лую, засоренную, с посторонними запа
хом и вкусом.

Сушеные белые коренья. Доставлен
ные для продажи сушеные коренья (пет
рушка, пастернак и сельдерей) должны 
иметь влажность не более 14%, быть рав
номерно нарезанными, твердыми, арома
тичными, беловатого цвета с желтоватым 
или светло-серо-коричневым оттенком. 
В продажу не допускают сушеные белые 
коренья с посторонними запахом и вку
сом (затхлым, плесневелым, дымным 
и пр.), загнившие, заплесневевшие, по
врежденные вредителями (моль, клещи 
и т . п.) и с посторонними примесями (пе
сок, зола, окалина и т. п.).

Фрукты сушеные. Доброкачествен
ные сушеные фрукты (компот) чистые, 
сухие (влажность 14-25%), упругие, не
ломкие или крошащиеся, сладковато
кислого или сладковатого вкуса, элас
тичные (неэластичных допускают 25%), 
в воде должны разбухать. Сухие яблоки 
нарезаны правильными кружками (серд
цевиной) или половинками, по цвету 
светло- и темно-серые, сливы темно-ко- 
ричневые, груши темно- и светло-корич
невые. Они не должны пачкать рук или 
превращаться в комки, если их сжать в 
кулаке. В сливах с механической по- 
врежденностью допускается не более 
25% обнаженной косточки и подгоре
лых плодов. Запах и вкус сушеных фрук
тов приятные, свойственные данному 
виду фруктов, без постороннего привку
са или запаха (дыма, затхлости, кислого 
запаха и пр.). Сушеные фрукты упако
вывают в картонные и деревянные ящи
ки, бумажные и тканевые мешки.

Не допускают в продажу сушеные 
фрукты загрязненные, загнившие, за-
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плесневевшие, пораженные вредителями, 
с посторонними запахом, вкусом и при
месями.

Сушеные ягоды. Доброкачественные 
сушеные ягоды сухие, чистые, неслежав- 
шиеся, со специфическим запахом. Не 
допускают в продажу сушеные ягоды сме
шанные, заплесневелые, засоренные, пе
режженные, с посторонними запахом, 
вкусом и примесями.

САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 
КВАШЕНЫХ, СОЛЕНЫХ, 

МАРИНОВАННЫХ 
И МОРОЖЕНЫХ ОВОЩЕЙ, 

ФРУКТОВ И ЯГОД

Квашеная капуста. Предъявленная 
для исследования квашеная капуста дол
жна быть в чистой деревянной, стеклян
ной, эмалированной или глиняной глазу
рованной посуде. Доброкачественная ква
шеная капуста сочная, упругая, хрустит 
при раскусывании, светло-соломенного 
цвета с желтоватым оттенком, освежаю
щего, приятного вкуса, без горечи и по
стороннего привкуса. Рассола (естествен
ного сока капусты) должно быть не более 
10-15%. Запах рассола приятный, цвет 
мутновато-желтый, вкус кисло-соленый, 
без осадка, слизи, грязи. В продажу не 
допускают квашеную капусту в грязной, 
оцинкованной, медной посуде, а также 
ослизлую, прогорклую, заплесневелую, 
тухлую, с посторонними запахом и вку
сом (нефтепродуктов, затхлым, навозным 
и др.).

Огурцы соленые. Для продажи соле
ные огурцы доставляют в чистой дере
вянной, стеклянной, эмалированной или 
глиняной глазурованной посуде. Добро
качественные соленые огурцы приятного 
солоновато-кислого вкуса, с привкусом 
добавленных пряностей, без посторонне
го запаха. На ощупь крепкие, несмор
щенные; мякоть плотная, полностью про
питанная рассолом; при раскусывании

хрустят на зубах. Цвет огурцов зеленова
то-оливковый. Рассол прозрачный или 
слегка помутневший, приятного аромата 
и солоновато-кислого вкуса, несколько 
более острого, чем у огурцов. В продажу 
не допускают соленые огурцы в грязной, 
оцинкованной, медной посуде, загнившие, 
заплесневевшие, затхлые, ослизлые, раз
давленные, с тягучим, заплесневелым и 
загрязненным рассолом, с посторонними 
запахом и привкусом.

Помидоры соленые. Доброкачествен
ные помидоры соленые целые, несмор
щенные, немятые, без трещин, соответ
ствующего цвета. Плоды на ощупь твер
дые, мякоть у зеленых и бурых помидоров 
плотная, у красных рыхлая, при раску
сывании хрустит на зубах. Вкус кисло- 
вато-соленый, с привкусом добавленных 
специй, посторонние запахи отсутству
ют. Рассол почти прозрачный или мут
новатый. В нем 3-8% поваренной соли, 
общая кислотность его 0,7-2,0%. В про
дажу не допускают соленые томаты в 
грязной, оцинкованной и медной посу
де, загнившие, заплесневевшие, затхлые, 
горькие, прокисшие, вытекшие, ослиз
лые, раздавленные, с тягучим, загряз
ненным рассолом, с посторонними запа
хом и привкусом, с примесью красящих 
веществ, селитры и других консервиру
ющих веществ.

Маринады овощные готовят из све
жих или предварительно засоленных ово
щей, залитых уксусом с добавлением пря
ностей (лавровый лист, перец, гвоздика, 
корица, анис, чеснок и др.), соли (1- 
3%) и сахара (2-5%). Маринуют сле
дующее сырье: капусту белокочанную, 
краснокочанную и цветную, огурцы, то
маты, тыкву, свеклу, хрен, лук и др. Доб
рокачественные маринады кислого или 
кисло-сладкого вкуса, крепкой упругой 
консистенции, обладают ароматом пря
ностей, без посторонних привкусов и за
пахов. Заливка почти прозрачная. В про
дажу не допускают овощные маринады
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в оцинкованной и медной посуде или с яв
лениями порчи (плесень, брожение и т. д.), 
обусловленной жизнедеятельностью мик
рофлоры и другими причинами.

Яблоки моченые. Для мочения ис
пользуют антоновские яблоки целые, не
мятые, не пораженные болезнями. При
готавливают их двумя способами: 1) в 
домашних условиях закладывают при 
заквашивании капусты; 2) заливают спе
циальным суслом (ржаная мука — 2%, 
сахар — 4%, поваренная соль — 0,6%). 
Яблоки в капусте или залитые суслом 
готовы к употреблению через 30-40 дней. 
Доброкачественные моченые яблоки име
ют гладкую поверхность, они сочные, на 
разрезе нежно-стекловидного цвета, при
ятного нежно-винного или молочнокис
лого запаха, на вкус сладко-кислые, не
жные, освежающие.

Недоброкачественные яблоки сухова
тые (от долгого хранения без рассола), 
морщинистые, с острым уксусным запа
хом и таким же вкусом, иногда бывают 
покрыты плесенью.

Фрукты и ягоды мороженые. Для со
хранения фруктов и ягод прибегают к их 
замораживанию. При этом из клеточной 
ткани плодов выделяется вода, которая 
превращается в кристаллы льда, благо
даря чему плоды становятся твердыми, 
как орех (ледянки), в них прекращаются 
биохимические процессы. Мороженые 
яблоки приобретают коричневый цвет, 
становятся как бы водянистыми. В отта
янном виде яблоки и ягоды непригодны 
к хранению. Поэтому мороженые фрук
ты и ягоды, будучи оттаянными, нельзя 
вторично замораживать.

САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА БОБОВ

К бобам относят горох, чечевицу, вику, 
фасоль, чину, сою; из них на рынок по
ставляют преимущественно горох и фа
соль.

Горох. Различают продовольственный 
и кормовой горох. Кормовой горох серый 
(пелюшка), семена у него с просвечиваю
щейся кожурой светлых или темных от
тенков; окраска их однотонная (зеленая, 
бурая, коричневая, фиолетовая, черная) 
и пятнистая (с мраморным или точечным 
рисунком). Продовольственный горох бе
лый и зеленый, семена его с просвечиваю
щейся кожурой. Доброкачественный го
рох чистый, созревший, целый, сухой 
(влажность не более 16%), не подвергав
шийся самосогреванию, не поврежденный 
вредителями, без постороннего запаха (за
тхлости, плесени, нефтепродуктов и др.) 
и без горького или кислого привкуса. Го
рох лущеный имеет те же качественные 
показатели, и санитарная оценка его при 
экспертизе та же, что и продовольствен
ного гороха.

Гороховая мука доброкачественная 
пушистая, желтого цвета, ароматная, со 
специфическим вкусом и запахом, без 
привкуса горечи и затхлости, не зараже
на вредителями, без посторонних приме
сей. В продажу не допускают муку сле
жавшуюся, с затхлым, плесневелым и 
другими посторонними запахами, горь
кого, прогорклого или кислого вкуса, за
раженную вредителями и посторонними 
примесями.

Фасоль. Продовольственная доброка
чественная фасоль чистая, сухая (влаж
ность не более 23%), не пораженная вре
дителями, без постороннего запаха и 
вкуса. В продажу не допускают фасоль 
загрязненную, недоразвитую, засоренную 
примесями, увлажненную, самосогревшу- 
юся, загнившую, плесневелую, битую, 
проросшую, с посторонними запахом и 
вкусом (затхлым, плесневелым, нефтепро
дуктов и др.). Непригодны в пищу фа
соль и горох, пораженные болезнями и 
вредителями.

Болезни фасоли и гороха. Наиболее 
распространена б е л а я  г н и л ь .  Пора
жаются бобы. На них находят белый хло-
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пьевидный бархатистый налет с черны
ми большими склероциями. Такой налет 
бывает и при серой гнили, но при этом 
черные склероции мелкие. Иногда на бо
бах обнаруживают черную плесень в виде 
темно-бурых пятен или оливкового цвета 
пленки — дерновинки. Нередко в горохе 
встречают червоточину.

Пя т н и с т о с т ь .  На бобах обнару
живают бурые расплывчатые пятна с бе
лым налетом.

Р жа в ч и н а .  Пятна большие, охря
ные или бурые, концентрические, с чер
ными пикнидами.

Вредители бобовых. З е р но в к а  г о 
роховая .  Взрослый жук откладывает 
яйца на стручках. Из яиц выходит ли
чинка, проникает в зерно, окукливается 
и развивается во взрослого жука, кото
рый затем оставляет проеденное зерно. 
Горох теряет свои товарные и пищевые 
качества

З е р н о в к а  фас олевая .  Вреди
тель развивается на фасоли так же, как. и 
зерновка гороховая. Фасоль, сильно по
раженная этим вредителем, для пище
вых целей не пригодна. Пораженные фа
соль и горох рекомендуется использовать 
в корм животным (свиньям).

САНИТАРНАЯ 
ЭКСПЕРТИЗА ГРИБОВ

Грибы — низшие споровые растения, 
лишенные хлорофилла. Они не способны 
синтезировать органические вещества и 
питаются готовыми органическими соеди
нениями мертвых растений. В лесах Рос
сии произрастает около 100 видов съедоб
ных грибов, из которых в пищу использу
ется менее половины. Грибы содержат 
(в %): азотистые вещества —1,5-7 (из них 
половину составляют белки и экстрак
тивные вещества); углеводы — 0,2-1,0; 
жиры — 0,1-0,9; минеральные веще
ства — 0,1-1,0; клетчатку (фунгин) —
0,7-3,5. Грибы богаты ферментами, в них

содержатся витамины А, В, С, D, РР. 
В грибах особо выделяются два вещества: 
гликоген — животный крахмал, которо
го растения не имеют, и фунгин. Из фер
ментов грибы содержат амилазу, липазу, 
уреазу, цитазу, способствующие расщеп
лению жиров, клетчатки, гликогена. Бо
гаты грибы и органическими кислотами 
(щавелевой, фумаровой, лимонной, вин
ной). Жироподобные вещества, содержа
щиеся в грибах и в том числе жирные 
кислоты, стерины, фосфатиды, эфирные 
масла препятствуют отложению холесте
рина в организме человека. Грибы (осо
бенно белые, подосиновики) содержат по
чти все аминокислоты, известные в пище
вых продуктах (триптофан, метионин, 
цистин, цистеин, треонин, глютаминовая 
кислота, лизин, гистидин, аспарагиновая 
кислота, альфа-аланин, тирозин, гамма- 
аминомасляная кислота, валин, фенила
ланин, лейцин, изолейцин).

Усвояемость и энергетическая цен
ность свежих грибов невысокая и колеб
лется в пределах 70-100 кДж на 100 г 
плодовых тел, у сушеных грибов дости
гает 938 кДж.

Из-за большого количества фунгина 
грибы трудно усваиваются и отягощают 
деятельность печени. При заболеваниях 
печени, почек, желудочно-кишечного трак
та грибы следует употреблять с осторож
ностью. Одноразовый прием грибов здо
ровым человеком не должен превышать 
более 200 г свежих, 100 г соленых и 20 г 
сушеных.

По пищевой ценности все съедобные 
грибы делят иа 4 категории.

К первой относят грибы с самыми 
высокими вкусовыми качествами: белый 
гриб, груздь настоящий и рыжик.

Грибы второй категории: желтые 
грузди, подгруздки белые, шампиньоны, 
выращенные в культуре, шампиньоны 
обыкновенные, подосиновики (красно- 
бурый и желто-бурый), маслята поздние 
и зернистые.
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Самая большая по численности — 
третья категория. Она включает смор
чки, строчки, лисички, моховики (жел- 
то-бурый, зеленый, пестро-красный), 
подберезовики, польский гриб, опенок 
осенний, шампиньон полевой, толстуш
ку, валуй, сыроежки (болотную, бурею
щую, винно-красную, желтую, зеленую, 
зеленоватую, пищевую, серую, серею
щую, сине-желтую), белянку, волнуш
ку, груздь осиновый, подмолочник (мо
лочай).

К четвертой категории по пищевой 
ценности относятся козляк, зеленка, ря
довки, колпак кольчатый, сыроежка ох
ристая, подгруздок черный, горькушка, 
грузди перечный и черный, гладьпп (млеч
ник), краснушка (млечник сладковатый), 
серушка, скрипица.

В зависимости от расположения в 
нижней части шляпки гриба трубочек или 
пластинок подавляющее большинство гри
бов делится на 2 обширные группы. К пер
вой группе относят трубчатые, или губча
тые грибы, нижняя сторона шляпки ко
торых (гименофор) состоит из трубочек 
(внешне она похожа на пористую губ
ку) — это белые грибы, подберезовики, 
подосиновики, маслята, козляки, мохо
вики и др.

Ко второй группе — пластинчатых 
грибов — относятся все грибы, на ниж
ней стороне шляпки которых расположе
ны пластинки (сыроежки, волнушки, 
грузди, рыжики, лисички, мокрухи, опя
та, шампиньоны и многие другие).

Кроме этих 2 больших групп есть еще 
3 небольшие группы. Ежовиковая, вклю
чающая грибы, которые на нижней сто
роне шляпок имеют мягкие тупые вырос
ты в виде шипов длиной 0,5-0,6 см. В пи
щу в нашей стране употребляют 2-3  вида 
ежовиков (желтый, пестрый, коралло
вый). Группа сумчатых, или сморчковых, 
более известна грибникам. К ней относят
ся сморчки, строчки и трюфели. К группе 
дождевиковых относятся все виды дожде

виков, которые используют в питании в 
свежем и сушеном виде.

Свежие грибы подвергаются быстрой 
порче, многие из них через сутки стано
вятся мягкими, липкими; употребление 
таких грибов в пищу является опасным. 
Поэтому свежие грибы подвергают немед
ленной переработке — сушат, солят, ма
ринуют и изготавливают из них консер
вы в герметичной таре.

Сушеные грибы. Сушат преимуще
ственно белые грибы, подосиновики, под
березовики, маслята, сморчки, строчки.

Лучшими считаются сушеные белые 
грибы, так как они имеют приятный вкус, 
аромат и во время сушки не темнеют. 
Другие грибы при высушивании темне
ют, и их обычно называют черными. Та
кие грибы, как рыжики, грузди, лисич
ки и шампиньоны, сушке не подвергают 
из-за того, что в высушенном виде их 
трудно отличить от несъедобных. Перед 
сушкой грибы тщательно очищают от 
примесей, сортируют по размеру и подре
зают ножки. Сушат их в печах, сушил
ках до содержания влаги 12-14% .

В зависимости от цвета, длины нож
ки, наличия ломаных грибов и посторон
них примесей сушеные белые грибы де
лят на три товарных сорта. Сушеные чер
ные грибы на сорта не подразделяют.

Сушеные грибы, нанизанные на проч
ные бечевки, упаковывают в ящики и 
мешки до 25 кг или расфасовывают в 
пакеты емкостью от 0,1 до 1 кг.

Хранят их в сухих проветриваемых 
помещениях при температуре 10-15°С.

Соленые грибы. Засаливают преиму
щественно рыжики, грузди, волнушки, 
чернушки, реже белые грибы, подосино
вики, подберезовики и др. Перед посо
лом грибы очищают от сора, земли, уда
ляют перезрелые, червивые, сортируют 
по величине и моют; грибы, за исключе
нием рыжиков и сыроежек, вымачивают 
в холодной воде для удаления горького 
привкуса.
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В процессе посола в грибах происхо
дит молочнокислое брожение, они созре
вают и приобретают специфические вкус 
и аромат.

По качеству соленые рыжики и груз
ди в зависимости от диаметра шляпки, 
длины ножки, наличия помятых и поло
манных грибов делят на два сорта. Дру
гие соленые грибы на товарные сорта не 
подразделяют.

Маринованные и отварные грибы. 
Маринуют подосиновики, маслята, лисич
ки, опенки и др. При мариновании гри
бы, отсортированные, как и для посола, 
отваривают в соленом растворе с добав
лением уксусной кислоты, пряностей и 
сахара. В дальнейшем грибы созревают в 
маринадном растворе и приобретают ха
рактерные вкус и аромат. Отварные гри
бы изготавливают без добавления уксус
ной кислоты.

Маринованные и отварные грибы бы
вают пастеризованными (расфасованны
ми в герметично закрытые банки) и не
пастеризованными (расфасованными в 
бочки емкостью до 100 л).

В зависимости от количества поло
манных и помятых шляпок и консистен
ции маринованные грибы делят на два 
сорта. Другие грибы на сорта не подраз
деляют.

Соленые и маринованные грибы хра
нят при температуре 0-8°С.

Консервы из грибов в герметичной 
таре. Эти консервы изготовляют из тща
тельно отсортированных белых грибов, 
шампиньонов, подберезовиков, подосино
виков и др. В зависимости от используе
мого сырья консервы из грибов бывают 
натуральными и ассорти с грибами. На
туральные консервы готовят из бланши
рованных грибов, залитых 2%-ным рас- 

соли. Ассорти с грибами готовят 
с добавлением овощей и маринадной за
ливки.

В соответствии с «Санитарными пра
вилами по заготовке, переработке и про

даже грибов*, утвержденными Министер
ством здравоохранения страны, на рын
ках можно торговать грибами только в 
свежем и сушеном виде, собранными и 
высушенными в строгом соответствии с 
установленными правилами и прошедши
ми обязательную экспертизу лаборатори
ей ветсанэкспертизы на рынке. Продавать 
можно только грибы, полностью соответ
ствующие стандартному перечню съедоб
ных грибов. Категорически запрещается 
торговать смесью из различных видов гри
бов, а также испорченными, поврежден
ными слизнями, личинками («червями») 
и плесенями, переросшими и дряблыми 
грибами. Продающий грибы обязан точно 
знать их общеупотребительные названия.

Продавать грибы можно только све
жесобранные, не помятые и неповреж
денные, тщательно очищенные от мусо
ра, земли, насекомых-вредителей и рас
сортированные по ботаническим видам. 
Подготовленные для продажи пластин
чатые грибы должны быть полностью 
целыми с неповрежденной ножкой, ак
куратно зачищенной от грибницы. Кате
горически не разрешаются к продаже 
пластинчатые грибы с полностью или ча
стично отрезанными ножками (пенька
ми), особенно сыроежки и шампиньоны.

К торговле на рынке не допускаются 
лица, не знающие точного названия про
даваемых ими грибов, а также дети. Ка
тегорически запрещается продажа на рын
ках вареных, соленых и маринованных 
грибов, грибной икры, грибных салатов, 
солянок и прочих продуктов из измель
ченных грибов, а также изготовленных в 
домашних условиях грибных «консервов» 
в закатанных крышками банках.

В сушеном виде разрешается торго
вать белыми грибами, подберезовиками, 
подосиновиками, моховиками, маслята
ми, козляками (решетняками), польски
ми грибами, строчками и сморчками 
(после 1-2-месячной выдержки в суше
ном виде).
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Особое внимание уделяют обнаруже
нию и изъятию ядовитых и несъедобных 
грибов, а также грибов с неясной видо
вой принадлежностью. Определение доб
рокачественности свежих съедобных гри
бов производится в пробах не менее 1 кг. 
Проба считается доброкачественной, если 
содержит только один ботанический вид, 
представленный неперезревшими, цель
ными, неповрежденными плодовыми те
лами, очищенными от земли и мусора, 
если все экземпляры в ней по ботаниче
ской принадлежности соответствуют стан
дартному перечню видов, допущенных в 
заготовку. Проверяется правильность хра
нения переработанных (сушеных) грибов; 
ее показателями являются: отсутствие 
плесени, личинок насекомых и других 
вредителей, сохранение специфического 
запаха, вкуса и окраски грибов, а также 
их влажности в допустимых пределах.

Торговля грибами производится в спе
циально отведенных для этого местах — 
в рядах, ларьках и т. п. Торговать ими 
на различных участках рынка не разре
шается. В указанных местах должны 
быть помещены цветные рисунки допу
щенных к продаже грибов с их кратким 
морфологическим описанием.

Ответственность за строгое выполне
ние правил торговли грибами несет ад
министрация продовольственных рынков.

В лесах России произрастает около 
80 видов грибов, наносящих при их ис
пользовании в пищу в той или иной сте
пени вред организму человека. Из этого 
числа примерно 20-25 видов наиболее 
опасны, а некоторые и смертельно ядо
виты.

Бледная поганка, другие названия: 
мухомор белый, мухомор зеленый. Смер
тельно ядовитый гриб. Ядовиты все час
ти гриба, даже споры. Содержит 10 ядо
витых веществ (фаллоидин, фаллин, фал- 
лицидин, амантин и др.). Любые виды 
кулинарной обработки не снижают ток
сичности.

Чтобы вызвать смертельное отравле
ние у человека, достаточно одной четвер
той части гриба. Имеет сходство с сыро
ежками, поплавками, шампиньонами, 
колпаком кольчатым, зеленушкой.

Картина отравления: рвота и понос, 
неутолимая жажда, сильнейшие боли в 
животе, посинение губ, ногтей; холодеют 
руки и ноги, появляются судороги, двое
ние в глазах, которые у пострадавшего вва
ливаются, кровяное давление падает, про
исходит жировое перерождение печени, 
почек, сердца. Почти всегда наступает 
смерть. Латентный период при отравле
нии длится от 8 часов до 14 суток. Блед
ная поганка вызывает до 90-95% всех 
смертельных случаев отравления грибами.

Волоконница Патуйяра — смертель
но ядовитый гриб. Содержит ядовитые 
вещества мускарин, мускаридин и др.

Паутинник особеннейший — смер
тельно ядовитый гриб. По степени опас
ности этот и близкие к  нему ядовитые 
паутинники, например, оранжево-крас- 
ный, равны бледной поганке.

Мухомор вонючий, другие названия: 
мухомор белый вонючий, поганка белая. 
Смертельно ядовитый гриб. Содержит те 
же ядовитые вещества, что и бледная по
ганка.

Мухомор весенний — по токсичнос
ти подобен мухомору вонючему. Эти му
хоморы имеют опасные сходства со съе
добными шампиньонами.

Мухомор красный — сильно ядови
тый гриб, но спутать его с другими гри
бами невозможно. Содержит ядовитые 
вещества: мускарин, мускаридин и др.

Мухомор пантерный, другое назва
ние — мухомор серый. По токсичности 
аналогичен мухомору красному.

Опенок кирпично-красный ложный, 
другие названия: ложноопенок кирпич
но-красный, опенок кирпично-оранже- 
вый. Смертельно ядовитый гриб, содер
жит те же токсины, что и бледная поган
ка, белый и вонючий мухомор.
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Опенок серно-желтый ложный — 
смертельно ядовитый гриб. Содержит та
кие же ядовитые вещества, как и ложно- 
опенок кирпично-красный.

Энтолома желтовато-сизая, другие 
названия: розовопластинник желтовато
сизый ядовитый, энтолома ядовитая. Силь
но ядовитый гриб, вызывающий смертель
ное отравление.

Сатанинский гриб, другие названия: 
дьявольский гриб, лесной черт, чертов 
гриб. Ядовитый гриб. Имеет сходство с 
белым грибом, но отличается от него крас
ным трубчатым слоем и темно-красным 
сетчатым рисунком на ножке.

Рядовка белая, другое название — 
трихолома белая. Слабо ядовитый гриб, 
вызывающий расстройства желудочно- 
кишечного тракта.

Перечный гриб, другие названия — 
масленок перечный, овечка. Несъедоб
ный гриб, сходен со съедобными гри
бами — моховиками и маслятами, но 
отличается от них ярким желтовато
красным гименофором и жгуче-едкой 
мякотью.

Свинушка тонкая, свинушка тол
стая — ядовитые грибы, хотя долгое вре
мя считались условно съедобными. Содер
жат опасный токсин мускарин, который 
не разрушается в процессе отваривания.

Кроме того, содержат антиген, вызываю
щий в крови человека образование анти
тел, которые, накапливаясь, приводят к 
гибели. Кроме того, обладает способнос
тью накапливать в себе вредные соедине
ния тяжелых металлов — свинца, кад
мия, ртути.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Какие растительные продукты не допус
каются к продаже на продовольствен
ном рынке?

2. Какие требования предъявляют при про
ведении органолептических исследова
ний растительных продуктов на продо
вольственном рынке?

3. При каких заболеваниях картофель в 
реализацию не выпускают?

4. Какие болезни моркови являются недо
пустимыми при реализации на продо
вольственном рынке?

5. Какие органолептические признаки ха
рактерны для доброкачественных листо
вых овощей?

6. Какова санитарная экспертиза бахчевых 
овощей?

7. Какие болезни и вредители плодов вы
зывают браковку фруктов?

8. Какие требования предъявляются к су
шеным грибам?

9. Как проводят санитарную экспертизу 
мороженных растительных продуктов?

10. Как осуществляют санитарную экспер
тизу бобовых?
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Г Л А В А  31

ЭКСПЕРТИЗА МЕДА

Натуральный мед — это пищевой про
дукт, вырабатываемый медоносными пче
лами из нектара цветков или пади расти
тельного и животного происхождения. 
Представляет собой сладкую, ароматич
ную, сиропообразную жидкость, а иног
да (при хранении) закристаллизованную 
массу различной консистенции. Эту жид
кость пчелы складывают в ячейки воско
вых сотов в качестве кормовых запасов.

Пчелиный мед является и лечебно
диетическим продуктом с высокими пи

тательными достоинствами. Его кало
рийность в сравнении с некоторыми ос
новными продуктами питания человека 
выглядит следующим образом (среднее 
значение в килокалориях на 1 кг про
дукта): мед пчелиный — 3250; куры — 
2240; хлеб пшеничный — 2170; рыба 
(проходная, полупроходная) — 1975; 
яйца куриные (яичная масса) — 1580; 
говядина средней упитанности — 1330; 
рыба пресноводная — 1170; молоко ко
ровье (цельное) — 670

Т а б л и ц а  29
Химический состав цветочного и падевого меда 
(средние величины в % и пределы колебаний)

Компоненты Мед цветочный Мед падевый

Вода 16 (15-20) 17,5 (17-18)

Сухой остаток: 84 (85-80) 82,5 (83-82)

сахара инвертные 75 (65-80) 65,5 (65,3-66,8)
сахароза 1,9 (1-5) 3,5 (2,6-3,9)

декстрины 5,2 (2-10) 11,0 (10,2-12)
азотистые вещества 0,4 (0,1-1,0) 0,55 (0,5-0,6)
органические кислоты 0,3 (0,07-0,54) 0,37 (0,20-0,54)
минеральные вещества 0,35 (0,3-0,4) 0,95 (0,8-1,0)

Витамины присутствуют присутствуют
Ферменты присутствуют присутствуют
Гормоны присутствуют присутствуют
Красящие вещества присутствуют присутствуют
Ароматические вещества присутствуют присутствуют
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ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ

Химический состав меда весьма сло
жен и разнообразен (табл. 29). Он содер
жит свыше 100 необходимых для орга
низма компонентов. Эти вещества могут 
быть представлены следующим образом:

Как видно из таблицы, главные со
ставные части меда — плодовый (фрук
тоза) и виноградный (глюкоза) сахара. 
Плодового сахара, как правило, больше 
(40%), чем виноградного (35%). Количе
ство плодового и виноградного сахаров у 
разных медов неодинаково.

Смесь плодового и виноградного са
харов принято называть инвертным са
харом, так как он получается из нектара 
в результате распада сахарозы в медовом 
зобике пчелы и в сотах под действием 
фермента инвертазы. Обычно основная 
масса тростникового сахара (сахарозы), 
содержащегося в нектаре растений, пре
вращается почти полностью в инвертный 
сахар и лишь небольшое количество его 
остается непревращенным. Процесс ин
версии, т. е. превращение сахарозы в глю
козу и фруктозу под действием фермен
тов, продолжается в свежеоткаченном 
меде и при его хранении.

Глюкоза и фруктоза наиболее простые 
сахара, относящиеся к группе моносаха
ридов (CeHi2Oe). Такие сахара усваивают
ся организмом человека легко и без рас
щепления их кишечными ферментами.

Тростниковый сахар более сложен. Он 
состоит из одной молекулы глюкозы и 
одной молекулы фруктозы, отчего и от
носится к группе дисахаридов (С12Н22О1 1 ). 
Для усвоения организмом он должен быть 
еще подвергнут действию ферментов ки
шечника. Таким образом, основную пи
тательную ценность меда составляют уг
леводы. В небольшом количестве в состав 
меда входят декстрины. Они представля
ют собой продукты распада крахмала. 
Сладости меду они не придают, пищевое 
достоинство их очень низкое.

Азотистые соединения меда представ
лены растительными белками, которые 
пчелы приносят вместе с цветочной пыль
цой. Белки животного происхождения по
падают в мед с пищеварительными сока
ми пчелы. В меде и тех и других немного.

Органические и неорганические кис
лоты меда разнообразны по составу. Боль
ше всего в меде содержится органиче
ских кислот: яблочная, муравьиная, ща
велевая, лимонная, винная, молочная 
и др. Слишком мало в меде неорганиче
ских кислот: соляной, фосфорной. Мед 
относится к явно кислым продуктам, ак
тивная кислотность его в среднем состав
ляет 3,78 (3,76-4,36).

Минеральный состав пчелиного меда 
зависит от почвы, на которой произрас
тают цветущие медоносные растения. Они 
попадают в мед вместе с пыльцой расте
ний и частично из нектара. В меде обна
ружены алюминий, барий, берилий, бор, 
ванадий, висмут, галлий, германий, же
лезо, золото, калий, кальций, кремний, 
литий, магний, марганец, медь, молиб
ден, натрий, никель, радий, свинец, се
ребро, стронций, титан, фосфор, хром, 
цинк и цирконий.

В меде содержится значительное ко
личество витаминов. В основном они пред
ставлены группой В (Bi, В2, В3, В5, В6). 
В незначительном количестве имеются 
витамины Н, К, С, Б и провитамин А.

Ферменты меда представлены диас- 
тазой, инвертазой, каталазой, липазой.

Природа красящих веществ еще пол
ностью не изучена. Считают, что они от
носятся к группе каротина, хлорофилла, 
ксантофила и др. Ароматические веще
ства представлены эфирными маслами.

КЛАССИФИКАЦИЯ МЕДА
Мед классифицируют по ряду при

знаков. По происхождению различают 
мед цветочный (нектарный) и падевый. 
Цветочный мед пчелы вырабатывают из
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нектара цветков растений: он может 
быть монофлорный (с однородных цвет
ков) и полифлорный (с разнотравья). 
К монофлорным медам относят липо
вый, гречишный, с верблюжьей колюч
ки и т. д. К полифлорным: полевой, 
степной, луговой, лесной и смешанный. 
Флорность меда — понятие до некото
рой степени относительное, так как в 
каждом виде меда в том или ином коли
честве имеются примеси меда, получен
ные и с других растений.

Падевый мед может быть животного 
(сладкие выделения тлей, древенцов, ли- 
стоблошек и других насекомых) или рас
тительного происхождения (выпот рас
тительных соков — медвяная роса). По 
своему составу медвяная роса стоит бли
же к цветочному нектару, чем выделе
ния насекомых.

В нашей стране считают, что падевый 
мед более низкого качества, и относится к 
второсортным медам. Его допускают для 
продажи на продовольственных рынках. 
Для человека этот мед совершенно безвре
ден. Однако для подкормки пчел мед с 
примесью значительного количества пади 
опасен, так как в нем повышено содержа
ние минеральных веществ, которые вы
зывают десквамацию (слущивание) эпите
лия кишечника и понос с последующей 
гибелью всей пчелосемьи.

По способу переработки различают 
следующие виды меда: сотовый, секци
онный, битый (мятый), самотек, центро
бежный и банный (топленый). Подавля
ющее большинство товарного меда полу
чают центробежным путем.

По консистенции мед может быть 
жидким и засахаренным. Жидкий мед 
ценнее засахаренного. Кристаллизация 
происходит через 5-6  недель после от
качки меда, при этом лечебные свойства 
полностью сохраняются.

Переход из жидкого состояния в за
кристаллизованное — закономерное, ес
тественное явление. Свежевыкаченный

мед содержит зародышевые кристаллы 
глюкозы, количество и размеры которых 
по мере хранения возрастают. Происхо
дит «садка» или кристаллизация глюко
зы; фруктоза же остается в жидком со
стоянии. Вот почему мед на разрезе все
гда липкий.

По географическому (региональному) 
признаку различают мед дальневосточ
ный, башкирский, алтайский и т. д.

По ботаническому происхождению 
мед классифицируют на гречишный, кле
верный, акациевый, хлопчатниковый 
и др. Однако в торговой практике упо
требляют, как правило, лишь три назва
ния — цветочный, липовый, гречишный, 
чем искусственно сужается действитель
ное разнообразие этого ценнейшего про
дукта.

По практическому использованию мед 
делят на лечебный, пищевой, кондитер
ский и непищевой (ядовитый или пья
ный). Последний пчелы получают в ре
зультате переработки нектара цветков 
чемерицы, андромеды, багульника, родо
дендрона, азалии, горного лавра, вереска 
болотного и других растений — этот вид 
меда в продажу не выпускают.

ПРАВИЛА ДОСТАВКИ 
И ОТБОР 

СРЕДНЕЙ ПРОБЫ

На рынок мед может быть доставлен 
в однородной и неоднородной таре: в де
ревянных бочонках, алюминиевых фля
гах, стеклянной, эмалированной и гли
няной (глазурованной) посуде. Не допус
кается тара из дуба и хвойных пород 
деревьев, а также крашеные, ржавые, мед
ные и оцинкованные емкости.

Мед принимается на экспертизу при 
наличии у владельца ветеринарной справ
ки или ветеринарного свидетельства ф.2 
(при продаже меда за пределами района) 
и ветеринарно-санитарного паспорта па
секи. Если в ветеринарном документе
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указано, что пчелосемьи обрабатывались 
антибиотиками, то такой мед необходи
мо направить в лабораторию для опреде
ления их остаточных количеств.

Средняя проба представляет собой 
часть меда, которая характеризует каче
ство всей партии продукта. Партией счи
тают любое количество меда одного бота
нического происхождения и года сбора, 
однородное по органолептическим и фи
зико-химическим показателям, одной тех
нологической обработки, одновременно 
доставленное для продажи на рынок и 
оформленное одним ветеринарным сопро
водительным документом.

Проба меда, взятая из нескольких тар 
и именуемая средней, не всегда точно ха
рактеризует качество всего продукта. По
этому в данном случае под средней пробой 
следует понимать количество меда, взя
тое из одной тары, но в разных ее местах.. 
При наличии нескольких тар пробы бе
рут из каждой единицы упаковки (бан
ка, бочонок, ведро и т. д.).

Жидкий мед вначале перемешивают; 
среднюю пробу отбирают трубчатым алю
миниевым пробоотборником диаметром 
10-12 мм, погружая его на всю длину 
тары. Образцы из закристаллизованного 
меда отбирают коническим щупом (для 
масла) с прорезью по всей длине. Щуп 
погружают на всю толщу продукта наи
скось, а затем чистым сухим шпателем 
берут верхнюю, среднюю и нижнюю час
ти находящегося в щупе меда.

Сотовый мед принимают на экспер
тизу в запечатанном (не менее 2/3 пло
щади сот) и незакристаллизованном виде. 
Соты должны быть белого или желтого

Пробы для экспертизы отбирают ра
ботники лаборатории ветсанэкспертизы 
в присутствии владельца меда. Согласно 
«Правилам ветеринарно-санитарной экс
пертизы меда при продаже на рынке» 
(1995) предусмотрено отбирать из каж
дой контролируемой единицы упаковки

100 г меда при определении содержания 
воды рефрактометрически или 200 г меда 
при определении содержания воды с по
мощью ареометра. Для сотового меда в 
качестве пробы отбирают часть сотов пло
щадью 25 см2 (5 х 5 см) от каждой 5-й 
соторамки. Если мед кусковой (не в рам
ке), то отбирают соты в тех же размерах 
от каждой упаковки. После органолепти
ческого и лабораторного исследований 
остатки проб возврату владельцу не под
лежат, их утилизируют.

При проведении дополнительных ис
следований меда в ветеринарной лабора
тории проба должна быть не менее 500 г. 
Половину этой пробы направляют в вете
ринарную лабораторию, а вторую поло
вину хранят в качестве контроля до по
лучения результатов исследований.

МЕТОДЫ 
ИССЛЕДОВАНИЙ

Мед исследуют с различными целя
ми: для отличия цветочного от падевого, 
для определения качества и установле
ния различных фальсификаций. Приме
няемые методы исследований подразде
ляют на две группы: органолептический 
и лабораторные.

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЙ
МЕТОД

Органолептические данные меда слиш
ком многообразны (см. табл. 30). При ис
следовании учитывают цвет, аромат, вкус, 
консистенцию и кристаллизацию. Обра
щают также внимание на наличие меха
нических примесей и признаков броже
ния. Оценка меда по органолептическим 
и физико-химическим показателям про
водится по каждой отобранной пробе.

Цвет меда зависит в основном от при
роды красящих веществ, содержащихся 
в нектаре. На цвет меда влияет также его 
происхождение, время сбора и место про

питания медоносов.
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Органолептические и физико-химические показатели цветочного и падевого меда, 
при которых разрешена его продажа на продовольственном рынке

Та б л  и ца  30

Характеристика и нормы меда
Показатели

цветочного падевого

Цвет
От белого до коричневого. Пре
обладают светлые тона за ис
ключением гречишного, вере

скового, каштанового

От светло-янтарного 
(хвойных деревьев) до 

темно-бурого (с листвен
ных)

Аромат

Естественный, соответствующий 
ботаническому происхождению, 
приятный от слабого до сильно 
выраженного, без постороннего 

запаха

Менее выражен

Вкус

Сладкий, сопутствуют кислова
тость и терпкость, приятный, 
без посторонних привкусов. 
Каштановому и табачному 

свойственна горечь

Сладкий, менее прият
ный, иногда с горькова

тым привкусом

Консисте нция Сиропообразная, в процессе кристаллизации вязкая, после 
октября-ноября — плотная. Расслаивание не допускается

Кристаллизация От мелкозернистой до крупнозернистой
Механические примеси Не допускаются Не допускаются

Признаки брожении Не допускаются Не допускаются
Массовая доля воды, %, не более 21

10
хлопчатниковый 19

Содержа ние и инертных сахаров 
(редуцирующие вещества), % Не менее 76 Не менее 70

Диастазное число (к безводному 
веществу), ед. Готе, не менее 10

Белоакациевый, липовый, 
подсолиечниковый, 

хлопчатниковый
б

10

Общая кислотность, нормальные 
градусы (миллиэквивале нты) 1-4 1-4

Качественная реакция на окси- 
метил фурфурол Отрицательная

Различные виды фальсифика
ции (в т. ч. мед натуральный, но 

подогретый свыше 60е)
Не допускаются Не допускаются

Наличие возбудителей гни ль но
вых заболеваний и остаточных 

количеств антибиотиков
Не допускаются Не допускаются

Массовая доля сахарозы (к без
водному веществу), %, не более 6

10белоакациевый 10
хлопчатниковый б

Массовая доля редуцирующих 
сахаров (к безводному веществу). 

%, не менее «
71

бе лоа ка цие вый 76
хлопчатниковый 86

Цветочная пыльца 1 Не менее 3—6 пыльцевых зерен 
в 7 из 10 полей зрения
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В зависимости от цвета различают мед:
■ бесцветный (прозрачный, белый) — 

белоакациевый, кипрейный, хлопчат
никовый, малиновый, белоклевер
ный, белодонниковый;

■ светло-янтарный (светло-желтый) — 
липовый, желтоклеверный, желтодон
никовый, шалфейный, эспарцетовый, 
полевой, степной;

■ янтарный (желтый) — горчичный, 
подсолнечниковый, тыквенный, огу
речный, кориандровый, люцерновый, 
луговой;

■ темно-янтарный (темно-желтый) — 
гречишный, вересковый, каштано
вый, табачный, лесной;

■ темный (с различными оттенками) — 
некоторые падевые меды, цитрусо
вый, вишневый (почти черный), с кус- 
куты (красный) и др.
Следует отметить, что по цвету мед 

может быть отнесен не к одной, а к двум- 
трем группам. Например, мед подсолнеч
никовый может быть от светло-желтого 
до желтого цвета; цитрусовый — от свет
лого до темно-коричневого и т. д.

Соответствие цвета меда его ботани
ческому происхождению не может слу
жить показателем его натуральности. 
Фальсифицированный мед может иметь 
различную окраску. Поэтому по цвето
вому показателю мед не может быть за
бракован.

Аромат определяют с помощью орга
нов обоняния при вдыхании ароматиче
ских летучих веществ меда. Он зависит 
от наличия в меде эфирных масел. Ста
рый мед мало ароматичен. Слабый аро
мат и у подогретого меда.

Оценку аромата проводят дважды: 
до определения и во время определения 
вкуса, так как аромат усиливается при 
нахождении меда в ротовой полости. 
В случаях отсутствия аромата или его 
недостаточной выраженности мед нужно 
подогреть. С этой целью пробу меда (око
ло 40 г), плотно закрытую в стаканчике.

помещают в водяную баню (40-45°С) на 
10 минут, затем снимают крышку и оп
ределяют аромат.

Аромат является наиболее объектив
ным показателем при органолептической 
оценке меда. Он может быть слабым, силь
ным, нежным, тонким, с приятным и не
приятным запахом. Некоторые меды (кле
верный, ивовый, вересковый и др.) име
ют запах цветов, с которых они собраны.

Аромат может служить критерием 
для браковки меда (несвойственные меду 
запахи). Однако нужно иметь в виду, 
что некоторые падевые меды обладают 
непривлекательным и даже неприятным 
запахом.

Вкус. Почти все существующие сорта 
меда имеют сладкий, приятный вкус со 
слабокислым привкусом. Допускается 
слабогорький привкус в каштановом, иво
вом, табачном и некоторых падевых ме- 
дах. Не допускается выпуск в продажу 
меда с кислым, горьким и другими не
приятными привкусами. Оттенки есте
ственных приятных привкусов могут быть 
слишком многообразны, и описать их 
практически невозможно.

При проглатывании натурального меда 
ощущается терпкость — результат раз
дражающего действия инвертных саха
ров на слизистую оболочку глотки. Необ
ходимо знать, что мед, полученный в ре
зультате переработки пчелами сахарного 
сиропа, может быть различной терпко
сти, так как содержит значительное ко
личество глюкозы и фруктозы.

Вкус может служить объективным 
показателем при браковке меда. Однако 
следует иметь в виду, что некоторые меды 
(вересковый, ивовый, падевый, каштано
вый, табачный) имеют горьковатый при
вкус, а у горчичного и кипрейного медов 
вкус иногда своеобразный или не ясно 
выражен.

Консистенция. По консистенции жид
кого меда судят о его водности и зрелости.

" тки мед в течение 3-10 недель
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находится в жидком сиропообразном со
стоянии, а затем начинает кристаллизо
ваться. Суть этого процесса заключается 
в том, что из жидкой глюкозы образует
ся большое количество кристаллов, фрук
тоза же остается в жидком состоянии и 
равномерно распределяется между крис
таллами. Кристаллизация может быть: 
салообразной — кристаллы не видны не
вооруженным глазом, мелкозернистой — 
размер кристаллов не более 0,5 мм, круп
нозернистой — размер кристаллов более 
0,5 мм. Вид кристаллизации не может 
служить порочащим признаком. Скорость 
кристаллизации зависит от химического 
состава, ботанического происхождения и 
условий хранения.

Быстро (сравнительно быстро) крис
таллизуется мед гречишный, горчичный, 
клеверный, кипрейный, кориандровый, 
липовый, люцерновый, подсолнечнико- 
вый, эспарцетовый, хлопчатниковый, не
которые падевые меды.

К медам, которые трудно кристалли
зуются, относятся белоакациевый, верес
ковый, каштановый, вишневый, шалфей
ный, апельсиновый, падевый с листвен
ных пород деревьев и др.

Процесс кристаллизации зависит от 
температуры. Наиболее интенсивно он про
исходит при температуре 13-15°С. При 
изменении температуры (повышение или 
понижение) кристаллизация замедляется; 
кристаллы растворяются при 40°С и выше.

Иногда на рынок доставляют мед не
зрелый, но с признаками кристаллиза
ции. В этом случае он разделяется на два 
слоя: жидкий и плотный, причем соотно
шение слоев неодинаково — жидкого 
больше, чем плотного. Водность незрело
го меда выше допустимой величины и 
его в продажу не выпускают.

Если же жидкого отстоя значительно 
меньше, чем плотного, то это свидетель
ствует о длительном хранении меда в гер
метической таре. Такой мед после пере
мешивания выпускают в продажу.

Механические примеси делят на ес
тественные, желательные (пыльца расте
ний) и нежелательные (трупы или части 
пчел, кусочки сот, личинки) и посторон
ние (пыль, зола, кусочки различных ма
териалов и др.) Кроме того, они могут 
быть видимыми и невидимыми.

Невидимые механические примеси 
(цветочная пыльца, дрожжевые клетки, 
гифы грибков, пыль, зола, сажа и др.) 
определяют под микроскопом.

При наличии трупов пчел и их час
тей, личинок, остатков сот мед не выпус
кают в продажу, он требует очистки с по
следующей реализацией. При загрязнении 
меда посторонними частицами (пыль, зола, 
щепки, песок, волос и т. д.) его бракуют.

Признаки брожения. В незрелом меде 
содержание воды достигает более 21%. 
Это создает благоприятные условия для 
жизнедеятельности диких рас дрожже
вых клеток, всегда содержащихся в меде. 
Признаками брожения считают активное 
вспенивание меда и газовыделение по всей 
его массе со специфическим запахом и 
привкусом. Забродивший мед в продажу 
не выпускают.

ЛАБОРАТОРНЫЕ
МЕТОДЫ

Содержание воды. На продовольствен
ных рынках разрешается выпуск меда с 
влажностью до 21%. Повышенное содер
жание воды может быть в меде незрелом, 
фальсифицированном водой или жидким 
сахарным сиропом. Такой мед в продажу 
не допускается, поскольку он быстро под
вергается процессу брожения. Количество 
воды в меде определяют с помощью арео
метра или рефрактометрически.

Общая кислотность. Натуральный мед 
содержит небольшое количество органи
ческих (муравьиная, яблочная, лимонная, 
щавелевая, молочная и др.) и неоргани
ческих (соляная, фосфорная) кислот.

Общую кислотность принято выра
жать нормальными градусами — это ко-
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личество мл 0,1 н. раствора едкого на
тра, пошедшее на титрование 100 г меда.

Повышенное содержание кислот есть 
показатель закисания меда и накопления 
уксусной кислоты или же искусственной 
инверсии сахарозы в присутствии кислот 
(искусственный мед). Пониженная кислот
ность может быть следствием фальсифика
ции меда сахарным сиропом, крахмалом, 
при переработке пчелами сахарного сиропа 
(сахарный мед) и др. Общая кислотность 
цветочного и падевого меда — 1-4°.

Определение оптической активности. 
Углеводы меда оптически активны, т. е. 
обладают способностью вращать плос
кость поляризованного света. Цветочные 
меды являются левовращающими (вра
щают плоскость поляризованного света 
влево), а падевые меды и некоторые фаль
сификаты (сахарный мед, тростниковый 
сахар и патоки) — правовращающие.

Для определения оптической актив
ности используют поляриметр портатив
ный (типа П-161) или сахариметр уни
версальный СУ-3. Перед началом измере
ний прибор юстируется. Затем в камеру 
вкладывают поляриметрическую кювету 
(трубку), заполненную профильтрованным 
10%-ным раствором исследуемого меда, 
который изменяет однородность половин 
поля зрения. Вращая кремальеру, урав
нивают однородность половин поля зре
ния и производят кониусом отсчет шка
лы. Отсчет показателей шкалы измеряют 
пять раз. Среднеарифметическое пяти из
мерений будет являться результатом из
мерения в целом. Определение оптичес
кой активности является дополнительным 
методом при экспертизе меда.

ОПРЕДЕЛЕНИЕ 
ПАДЕВОГО МЕДА

Пчелы собирают падь в засушливые 
годы и преимущественно в самое жаркое 
время (вторая половина июня), иногда 
весной и ранней осенью. Падь собирается

пчелами в утренние часы, пока она еще 
не загустела.

Падевый мед относят к натуральным 
медам. По сравнению с цветочным медом 
он содержит больше декстринов, сахаро
зы, азотистых и минеральных веществ, 
но меньше инвертных сахаров. Его раз
решается выпускать в продажу, но на 
посуду с падевым медом наклеивают эти
кетку желтого цвета «Мед падевый».

Органолептическое исследование. 
Цвет падевых медов может быть от свет
ло-желтого (с хвойных пород) до темного 
(с лиственных пород). Некоторые паде
вые меды обладают непривлекательным 
и даже неприятным запахом. Иногда аро
мат слабый или отсутствует.

Вкус падевых медов специфический, 
иногда со слабо-горьким привкусом, не
приятный. Вязкость их значительно выше, 
чем у цветочного: падевый мед во рту 
долгое время держится комочком.

Пчелы запечатывают этот мед в со
тах так же как и цветочный. После от
качки он кристаллизуется мелкими (свет
лые меды) и крупными (темные меды) 
кристаллами. С лиственных пород дере
вьев падевый мед кристаллизуется с тру
дом. При незначительном содержании 
пади мед по органолептическим показа
телям мало отличается от цветочного.

Лабораторные методы. Для отличия 
падевого меда от цветочного предложены 
качественные реакции и количественные 
методы. Сущность качественных проб ос
нована на выпадении в осадок «падевых 
веществ» (в основном декстринов) в ре
зультате воздействия некоторых реагентов.

Спиртовая реакция. В пробирке сме
шивают 1 мл раствора меда (1:2) к 10 мл 
96% этилового спирта. Взбалтывают. 
Цветочный мед дает слабое помутнение; 
мед с примесью пади сильно мутнеет и 
появляется молочно-белый цвет. Чисто 
падевый мед дает муть и хлопьевидный 
осадок. Для постановки реакции нельзя 
брать меньший объем спирта и другую его
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концентрацию. Эта реакция не показатель
на для меда гречишного и верескового, 
которые отличаются большим содержани
ем азотистых веществ, способных давать 
муть и осадок под действием спирта.

Известковая реакция. В пробирке сме
шивают 2 мл водного раствора меда (1:1) 
и 4 мл известковой воды и нагревают до 
кипения. Образование хлопьев бурого цве
та, выпадающих в осадок, свидетельству
ет о наличии падевого меда. В цветочном 
меде хлопья и осадок отсутствуют.

Известковую воду готовят из равных 
частей негашеной извести и дистиллиро
ванной воды. Раствор выдерживают 12 ча
сов с 2 -3 -кратным перемешиванием в те
чение первых 3-4  часов. Затем осторож
но сливают верхний, прозрачный слой 
жидкости, который и используется для 
реакции.

Реакция с уксуснокислым свинцом. 
В пробирке смешивают 2 мл водного рас
твора меда (1:1), 2 мл дистиллированной 
воды и 5 капель 25%-ного раствора ук
суснокислого свинца. Тщательно взбалты
вают и ставят в водяную баню (80—100°С) 
на 3 минуты. Образование рыхлых хло
пьев, выпадающих в осадок, указывает 
на присутствие пади. Помутнение различ
ной степени содержимого пробирки без 
образования хлопьев и осадка считают 
отрицательной реакцией.

Качественные пробы дают лишь ори
ентировочное представление о содержа
нии пади в медах. Этого достаточно для 
распознавания падевого меда. Более точ
ные результаты получают с помощью ко
личественных методов, которые описаны 
в соответствующих руководствах.

ОПРЕДЕЛЕНИЕ 
ФАЛЬСИФИКАЦИИ МЕДА

В практике ветсанэкснерта могут 
встречаться случаи, когда к натурально
му меду добавлены различные примеси: 
сахар, сахарный сироп, мука или крах

мал, сахарная и крахмальная патоки, 
искусственный и сахарный мед.

Определение примеси тростникового 
или свекловичного сахара. С целью фаль
сификации сахарный песок добавляют 
при начальных признаках кристаллиза
ции меда. Спустя некоторое время мед 
представляет собой равномерно закрис
таллизовавшуюся массу.

Для установления примеси сахарно
го песка на предметном стекле готовят 
тонкие мазки из меда и просматривают 
под малым увеличением микроскопа. 
Кристаллы сахара имеют форму крупных 
глыбок (квадраты, прямоугольники, фи
гуры неправильной геометрической фор
мы); кристаллы натурального меда (глю
козы) представлены в виде нитей иголь
чатой или звездчатой формы. Видимые 
при этом округлые образования с черной 
каймой являются пузырьками воздуха.

Если же сахарный песок добавляют в 
жидкий мед, то он быстро выпадает в 
осадок, что легко распознается органо
лептически. В необходимых случаях при
бегают к микроскопии мазков.

Обнаружение примеси сахарного си
ропа. При подогревании натуральный мед 
легко смешивается с сахарным сиропом. 
Выявить этот вид фальсификации по ор
ганолептическим показателям довольно 
трудно. Такой мед более светлой окраски, 
вкус своеобразный, аромат слабо выражен, 
консистенция более жидкая. Поэтому при 
подозрении на примесь к меду сахарного 
сиропа используют лабораторные методы. 
При данном виде фальсификации значи
тельно снижается диастазная активность, 
количество инвертированного сахара, со
держание минеральных веществ и повы
шается содержание сахарозы.

Определение диастазного числа. Фер
мент диастаза содержится в натуральном 
меде и отсутствует в сахарном сиропе. 
Она попадает в мед в основном из некта
ра цветов и частично с секретами слюн
ных желез пчел.
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Диастазное число — показатель ак
тивности этого фермента. Этот показа
тель выражается в единицах Готе, т. е. 
количестве мл 1%-ного раствора крахма
ла, расщепляемого за 1 час диастазой, 
содержащейся в 1 г меда (при пересчете 
на сухие вещества) при 40°С. При разбав
лении меда сахарным сиропом диастаз
ное число значительно снижается. Одна
ко необходимо иметь в виду, что диастаз- 
ная активность низка у белоакациевого, 
кипрейного, липового, клеверного и под- 
солнечникового меда. При длительном 
хранении меда диастаза частично инак
тивируется.

Диастазное число для цветочного и 
падевого меда составляет не менее 10, а 
для белоакациевого, липового, подсолнеч- 
никового и хлопкового не менее 5 еди
ниц Готе.

Определение инвертированного саха
ра. Суммарное содержание в меде моно
сахаридов (в основном глюкозы и фрук
тозы) принято называть инвертированным 
сахаром. Их массовая доля должна со
ставлять не менее 82% для цветочного и 
71% для падевого медов. Для белоакаци
евого меда сумма инвертных сахаров дол
жна составлять не менее 76%, а для хлоп
чатникового — 86%.

Определение инвертированного саха
ра проводят феррицианидным методом, 
основанным на окислении сахаров в ще
лочном растворе красной кровяной соли. 
Индикатором служит метиленовая синь. 
Существует 2 метода определения инвер
тированного сахара: качественный (пре
дельный) и количественный.

Содержание минеральных веществ. 
Содержание минеральных веществ (золь
ность) достоверно снижается в меде при 
добавлении глюкозы, сахарозы, сахарно
го сиропа, искусственно инвертированного 
сахара и сахарного меда. Зольность этих 
фальсификатов ниже 0,1%. Этот показа
тель является дополнительным при экс
пертизе меда: ■

Содержание сахарозы. Примесь са
харного сиропа к меду может быть опре
делена по содержанию в нем сахарозы. 
Содержание сахарозы должно быть не 
более 6% в цветочном и не более 10% в 
падевом меде. Для белоакациевого и хлоп
чатникового медов эта цифра составляет 
соответственно 10% и 5%.

Количество тростникового сахара по
вышено в сахарном (подкормочном) меде 
при добавлении сахарного сиропа или 
сахара.

Сущность определения этого дисаха
рида заключается в искусственной ин
версии (превращении) содержащейся в 
меде сахарозы в моносахара — глюкозу 
и фруктозу. По содержанию инвертиро
ванного сахара до инверсии и после нее 
определяют количество сахарозы.

Обнаружение примеси муки или крах
мала. Муку или крахмал добавляют в 
мед для создания видимости кристалли
зации, что указывает, как правило, на его 
натуральность. Обнаруживают этот вид 
подделки с помощью люголевского раство
ра. Появление синей окраски указывает 
на примесь к меду муки или крахмала.

Обнаружение примеси желатина. Же
латин добавляют в мед для повышения 
вязкости. При этом ухудшается вкус и 
аромат, снижается диастазная активность 
и содержание инвертированного сахара. 
Примесь в муке желатина устанавлива
ют путем добавления к раствору меда 
(1:2) нескольких капель 5%-ного раство
ра танина. Образование белых хлопьев 
свидетельствует о присутствии в меде же
латина.

Обнаружение примеси сахарной (свек
ловичной) патоки. Добавление сахарной 
патоки в мед ухудшает органолептиче
ские показатели (запах патоки, высо
кая вязкость и др.), понижает содержа
ние инвертированного сахара и диас- 
тазную активность. Примесь патоки 
определяют реакцией с азотнокислым 
серебром, реакцией с уксуснокислым
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свинцом и метиловым спиртом. Сущность 
этих качественных реакций состоит в том, 
что сахарная патока содержит трисаха- 
рид раффинозу и следы хлоридов, кото
рые и осаждаются под действием выше
названных реагентов.

Обнаружение примеси крахмальной 
патоки. Изменения в меде при добавле
нии в него крахмальной патоки такие 
же, как и при добавлении сахарной пато
ки. В процессе технологической обработ
ки крахмальной патоки для нейтрализа
ции серной кислоты используют углекис
лый кальций. Остаточное его количество, 
содержащееся в патоке, обнаруживают 
реакцией с хлористым барием, реакцией 
с нашатырным спиртом и спиртовой ре
акцией.

Обнаружение искусственно инверти
рованного сахара. Если концентрирован
ный сахарный сироп подвергнуть нагрева
нию в присутствии кислот, то происходит 
искусственная инверсия (расщепление) 
сахарозы на глюкозу и фруктозу. Таким 
путем получают искусственный мед. По 
цвету и консистенции это вещество на
поминает мед, однако вкус и, особенно, 
аромат не свидетельствуют о его нату
ральности. Поэтому к нему добавляют 
натуральный мед. Органолептически 
этот вид фальсификации определяется 
с трудом.

Для установления этой подделки пред
ложена реакция Селиванова-Фиге в мо
дификации А. В. Аганина (реакция на 
оксиметилфурфурол). Сущность ее за
ключается в том, что при искусственной 
инверсии распадается часть плодового 
сахара и образуется водорастворимое со
единение оксиметилфурфурол. В присут
ствии концентрированной соляной кис
лоты и резорцина он дает вишнево-крас
ное окрашивание.

Если мед содержит примесь искусст
венно инвертированного сахара, то появ
ляется вишнево-красное или оранжевое 
окрашивание, быстро переходящее в крас

ный цвет. Прн прогревании меда цвет 
оранжевый или слабо-розовый. В осталь
ных случаях реакция считается отрица
тельной. Реакцию на оксиметилфурфу
рол читают сразу после ее постановки. 
Она улавливает добавление к натураль
ному меду свыше 10% искусственно ин
вертированного сахара.

Дополнительным свидетельством 
фальсификации меда искусственно ин
вертированным сахаром является низкое 
диастазное число. В случаях, когда к ис
кусственно инвертированному сахару не 
примешивают натуральный мед, диаста
за отсутствует.

Обнаружение сахарного меда. Сахар
ный мед является продуктом переработ
ки пчелами сиропа, приготовленного из 
тростникового (свекловичного) сахара. 
Производство сахарного меда считается 
фальсификацией и продажа его под ви
дом пчелиного запрещается.

Состав сахарного меда зависит от про
должительности или степени его перера
ботки пчелами. Степень же переработки 
пчелами сахарного сиропа зависит от сро
ков его скармливания, концентрации си
ропа и добавления к нему кислоты.

Водность сахарных медов составляет 
15,0-21,1%. По этому показателю они 
не отличаются от натуральных медов.

По количеству глюкозы (32,6%) и 
фруктозы (35,3%) сахарный мед также 
не отличается от натурального. Количе
ство сахарозы в сахарном меде выше 
(1,70-13,3%), чем в натуральном.

Диастазное число сахарного меда ко
леблется от 9,4 до 15,0 единиц Готе, а 
натурального — от 6,5 до 50. Этот пока
затель также непригоден для установле
ния этого вида фальсификации.

Для выявления сахарного меда при
годны следующие показатели: аромат (за
пах старых сотов), вкус (пресный, пус
той), консистенция (у свежеоткаченно- 
го — жидкая, при хранении — густая, 
клейкая, липкая, студенистая), кристал-
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лизация (салообразная), пыльцевой состав 
(отсутствие доминирующей пыльцы одно
го вида растений), общая кислотность — 
не более 1°, зольность — значительно 
ниже 0,1%, содержание сахарозы — бо
лее 5%, фальсификат обладает правым 
вращением.

Определение прогревания меда. Не
редко для продажи доставляют мед, под
вергшийся предварительному нагрева
нию. Мед нагревают для прекращения 
брожения (погибают дикие расы дрож
жей), с целью придания ему жидкой кон
систенции (охотнее берут покупатели) и 
при различных фальсификациях.

Следует иметь ввиду, что в меде, по
догретом свыше 60°С, разрушаются фер
менты. При этом ухудшаются органо
лептические показатели: мед темнеет, ос
лабевает аромат, появляется привкус 
карамели. Этот вид фальсификации мож
но установить качественной реакцией на 
диастазу (диастаза отсутствует). Незна
чительное нагревание меда можно опре
делить реакцией на оксиметилфурфурол.

Таким образом, оценить натураль
ность меда можно лишь по совокупности 
органолептических и физико-химических 
показателей.

Определение ядовитости меда. Белым 
мышам подкожно вводят 1 мл 50%-ного 
раствора меда. Если мед токсичен, то уже 
в первые часы погибает до 75% живот
ных. Остальные погибают в течение су
ток. В качестве дополнительного метода, 
подтверждающего токсичность меда, сле
дует проводить пыльцевой анализ, что 
требует от исследователя знания морфо
логии пыльцевых зерен основных расте
ний, из нектара которых пчелы выраба
тывают ядовитый мед.

При необходимости определения в 
меде антибиотиков или возбудителей за

разных болезней пчел пробы направляют 
в ветеринарную лабораторию.

Мед, не реализованный в течение дня 
и не сданный для хранения на рынке, 
подлежит повторной экспертизе.

Основанием отказа выдачи разреше
ния для продажи меда служат: несоот
ветствие тары санитарным требованиям, 
несоответствие органолептических пока
зателей, повышенное содержание воды, 
диастазная активность ниже установлен
ной, пониженное содержание инвертных 
сахаров (ниже нормы), наличие призна
ков брожения или механических приме
сей, фальсификации всех видов, присут
ствие антибиотиков, радиоактивность 
выше временно допустимого уровня. За
прещается также продавать сотовый мед, 
расфасованный в малообъемную тару или 
в виде палочек, упакованных в целлофан.

Забракованный или фальсифициро
ванный мед подлежит денатурации.

КОН ТРО ЛЬН Ы Е ВОПРОСЫ 
ДЛ Я  САМОПРОВЕРКИ

1. Что такое мед и каковы его виды?
2. Какие сопроводительные документы на 

мед предъявляют на продовольственном 
рынке в ГЛВСЭ?

3. Что такое инвертный сахар?
4. Какие требования предъявляют к сото

вому меду при продаже на продоволь
ственном рынке?

5. Какие виды кристаллизации меда суще
ствуют?

6. Как отличить падевый мед от цветочного?
7. О чем говорит показатель общей кислот

ности равный 5‘?
8. Какие виды фальсификации меда суще

ствуют?
9. Что такое диастазное число?

10. Как установить фальсификацию «сахар
ный мед»?

11. Для чего прогревают мед?
12. Что такое оксиметилфурфурол и как его 

выявляют?
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ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОЙ 

ЭКСПЕРТИЗЫ ПРОДУКТОВ 
ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

НА ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 
РЫНКАХ

Г Л А В А  32

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Продовольственные рынки и базары 
должны иметь государственную лабора
торию ветеринарно-санитарной экспер
тизы (ГЛВСЭ), которая является подраз
делением Государственной ветеринарной 
службы и входит в состав станций по 
борьбе с болезнями животных или рай
онных (межрайонных) ветеринарных ла
бораторий. Она подчинена начальнику 
станции или директору лаборатории.

ГЛВСЭ были организованы в 1996 г. 
в результате реорганизации мясо-молоч- 
ных и пищевых контрольных станций, 
которые, в свою очередь, в 1957 г. были 
сформированы путем объединения мясо
контрольных станций ветеринарной служ
бы и контрольно-пищевых отделений са
нитарно-эпидемиологической службы.

В штат лаборатории включаются ве
теринарные врачи (фельдшеры), лаборан
ты и санитары, численность которых за
висит от количества ежедневно проводи
мых экспертиз. Департамент ветеринарии 
разработал и утвердил нормы затрат вре
мени при проведении ветеринарно-сани
тарной экспертизы пищевых продуктов 
на рынках, а также расчет нагрузки на 
ветеринарного специалиста (табл. 31).

Сотрудники лаборатории в своей ра
боте независимы от администрации (вла
дельца) рынка, торгующих лиц и поку
пателей. Они при выполнении своих слу

жебных обязанностей находятся под за
щитой государства.

ГЛВСЭ располагается в специально 
оборудованном для этого помещении. 
В ней должны быть: комната для регис
трации доставленных пищевых продук
тов, смотровой зал для ветсанэксперти
зы мяса и мясопродуктов, рыбы и дру
гих гидробионтов; смотровой зал для 
ветсанэкспертизы молока и молочных 
продуктов; комната для контроля расти
тельных продуктов и меда; кабинет заве
дующего лабораторией или старшего вет
врача; комната для персонала лаборато
рии; холодильная камера для временного 
хранения продуктов; моечная, туалет, 
складские помещения и др.

Все помещения, особенно смотровые 
комнаты, должны быть хорошо освеще
ны, обеспечены холодной и горячей во
дой, канализационной системой. Столы 
для осмотра мяса и других продуктов 
покрывают листами из нержавеющей ста
ли. Допускается покрытие столов кафель
ной плиткой.

Работники лаборатории работают в 
спецодежде (халат, колпачок, фартук, 
нарукавники). Проведение ветсанэкспер
тизы пищевых продуктов и их ветери
нарно-санитарная оценка осуществляют
ся в соответствии с нормативными доку
ментами (правила, инструкции и др.).
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Примерный штат работников ГЛВСЭ
Таблица 31

Наименование
должностей

Количество штатных единиц в зависимости 
от количества экспертиз

До 50 51-150 151-250 251-350
Заведующий лабораторией 1 1 1 1
Ветеринарный врач — 1 1 2
Лаборант (ветфельдшер) 1 1 2 2
Трихине ллоскопист — — — 1
Ветеринарный санитар 1 1 2 2

Примечание. Если в лаборатории проводится более 350 экспертиз в день, то в пггат дополни
тельно вводят должности ветврача и лаборанта. На территориях, пострадавших от радиоактив
ных аварий, в штат лаборатории дополнительно включают врача-радиолога и техника- 
дозиметриста. При небольшом количестве исследований их обязанности могут исполнять другие 
специалисты лаборатории.

В ГЛВСЭ должны быть вывешены на
глядные пособия (плакаты) по специаль
ности, а также утвержденные нормы взя
тия проб пищевых продуктов и прейску
рант цен за ветеринарные услуги. На 
продовольственные и оптовые рынки горо
дов и поселков доставляется большое ко
личество пищевых продуктов животного и 
растительного происхождения. Согласно 
Закону РФ *0 ветеринарии» все продоволь
ственные товары, поступающие на рынки 
для реализации, должны подвергаться обя
зательному государственному ветеринарно
му контролю (ветсанэкспертизе) с целью 
установления их вида, сохранности потре
бительских свойств и безопасности в вете
ринарно-санитарном отношении. Реализа
ция на рынках мясных, молочных, рыб
ных, растительных и других продуктов, 
не прошедших ветеринарно-санитарную эк
спертизу, категорически запрещается.

На рынках с небольшим объемом тор
говли ГЛВСЭ обычно отсутствуют, но в та
ких случаях ветсанэкспертизу реализуе
мых на рынке пищевых продуктов прово
дят специалисты местных государственных 
ветеринарных учреждений по договору вла
дельца рынка и главного ветеринарного 
врача района (города). В районных цент
рах, где рынки работают только в выход
ные дни, ветеринарно-санитарную экспер
тизу проводят наиболее опытные специа

листы районной ветеринарной лаборато
рии или станции по борьбе с болезнями 
животных или других учреждений Госвет- 
службы, назначенные приказом Главного 
ветеринарного врача района.

К проведению ветеринарно-санитар
ной экспертизы продуктов на рынке до
пускаются лица, окончившие высшие или 
средние специальные государственные 
учебные заведения России и имеющие 
стаж практической работы по специаль
ности не менее трех лет. Один раз в 5 лет 
или при перерыве в работе более 1 года 
ветсанэксперты должны пройти обучение 
на курсах повышения квалификации при 
ведущих по ветеринарии ВУЗах или НИИ 
страны по программе, утвержденной Де
партаментом ветеринарии.

В обязанности специалистов ГЛВСЭ 
входит проведение ветеринарно-санитар
ной экспертизы всех поступающих на 
продажу продуктов: мясо, жир и субпро
дукты сельскохозяйственных животных 
и птицы, мясо и жир диких промысло
вых животных, тушки пернатой дичи, 
мясные изделия, молоко и кисломолоч
ные продукты, рыба и другие гидробион- 
ты, пищевые яйца и яичные продукты 
(меланж и др.), мед и другие продукты 
пчеловодства, свежие и консервирован
ные растительные продукты и др. Ветери
нарные специалисты лаборатории рынка

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 443



несут профессиональную ответственность 
за своевременность и правильность про
ведения ветсанэкспертизы, за реализацию 
продуктов в недоброкачественном состо
янии и опасных в эпидемиологическом и 
эпизоотологическом отношениях.

Специалисты лаборатории организуют 
и контролируют эффективность обезвре
живания условно годных продуктов, не 
подлежащих свободной реализации, а так
же своевременно и правильно оформляют 
акт об изъятии непригодных в пшцу про
дуктов, проводят клеймение мяса и суб
продуктов, выдают квитанции или тало
ны для разрешения на продажу в преде
лах данного рынка, осуществляют надзор 
за санитарным состоянием; проводят ве
теринарно-просветительную работу с вла
дельцами реализуемых пищевых продук
тов. При перевозке продуктов на другой 
рынок в пределах города или района вы
дают ветеринарную справку (форма № 4).

Если на рынке ведется торговля жи
вым скотом или птицей, специалисты ла
боратории допускают их к продаже толь
ко после клинического осмотра и при на
личии ветеринарного свидетельства (форма 
№ 1 за пределами района) или ветеринар
ной справки (форма № 4 в пределах райо
на) о благополучии населенных пунктов 
или других мест выхода животных по за
разным болезням. При установлении ин
фекционного заболевания продажу живот
ных запрещают, их направляют в лечеб
ные ветеринарные учреждения.

Ветеринарные специалисты ГЛВСЭ 
при неполной рабочей неделе могут при
влекаться для проверки ветеринарно-са
нитарного состояния животноводческих 
ферм, контроля ветеринарно-санитарных 
условий получения молока или оказания 
помощи в организации вынужденных или 
профилактических ветеринарно-санитар
ных мероприятий на различных объек
тах ветеринарного профиля.

На оптовых рынках Государственный 
ветеринарный контроль ограничивается

проверкой соответствия оформления ве
теринарных и других сопроводительных 
документов, подтверждающих происхож
дение, качество и безопасность в ветери
нарном отношении поступившей продук
ции, контролем тары, упаковки, условий 
и сроков реализации.

Продовольственный рынок — объект 
Госветслужбы, которая осуществляет 
свои инспекторские функции постоянно 
в течение всего рабочего времени. Орга
ны Госсанэпиднадзора проводят конт
роль соблюдения санитарных правил для 
рынков не реже одного раза в месяц. 
Специалисты Госстандарта проводят еже
годную проверку оборудования и изме
рительных приборов. Сотрудники МВД 
контролируют общественный порядок на 
рынке и оказывают помощь админист
рации и работникам лаборатории при 
нарушении правил торговли отдельны
ми недобросовестными продавцами или 
покупателями.

В ГЛВСЭ должны быть правильно 
оформлены (прошнурованы и пронуме
рованы страницы, подписаны руководи
телем городской или районной Госвет
службы и заверены печатью) следующие 
журналы повседневного учета:

1) журнал экспертизы мяса (форма 
№ 23 вет.);

2) журнал регистрации (учета) молоч- 
но-кислых продуктов (форма № 24 вет.);

3) журнал регистрации растительных 
продуктов (форма № 25 вет.);

4) журнал экспертизы меда (форма 
№ 26 вет.);

5) журнал дозиметрических измере
ний СРП 68.01;

6) журнал записи измерений гамма
фона на рынке;

7) журнал учета времени работы со
трудников;

8) журнал наблюдений за электропри
борами;

9) журнал актов на ветеринарные кон
фискаты;
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10) журнал записи приготовления 
дезрастворов;

11) журнал регистрации отчетов по 
ветсанэкспертизе.

По результатам проведения ветери
нарно-санитарной экспертизы на рынке 
составляют отчет по форме № 5 вет. 2 раза 
в год. В нем указывают основные резуль
таты работы с сопроводительным текстом.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
мяса и субпродуктов. К категории убой
ных животных, мясо которых может быть 
реализовано на рынках относятся: круп
ный рогатый скот (включая яков, сар
лыков, буйволов), свиньи, овцы, козы, 
олени, кролики, лошади, ослы, мулы, 
верблюды, сельскохозяйственная домаш
няя птица всех видов. Убой их на мясо 
для реализации на рынках допускают с 
2-недельного возраста (исключая кроли
ков и домашнюю птицу). Кроме того, до
пускается продажа на рынках мяса ди
ких животных и пернатой дичи.

Мясо и мясные продукты, получен
ные после убоя или промысла животные 
и доставленные для реализации на рынки 
(включая ларьки и магазины потребитель
ской кооперации независимо от формы их 
собственности), подлежат обязательной 
ветеринарно-санитарной экспертизе. Они 
должны соответствовать не только вете
ринарным требованиям, но и СанПиН, а 
также региональным и национальным 
традициям населения, пользующегося 
услугами рыночных продавцов.

Не подлежат ветеринарно-санитарной 
экспертизе доброкачественные и правиль
но оформленные мясо и мясопродукты, а 
также готовые мясные изделия, прошед
шие ветеринарно-санитарный контроль на 
предприятиях мясной промышленности, 
имеющие знаки (клеймо) ветеринарного 
осмотра этих предприятий и поступаю
щие для продажи на территорию рынка 
в палатки торговой сети.

\\ Для продажи на рынках допускается 
мясо и субпродукты только от здоровых

животных и птицы из районов и хозяйств, 
благополучных по остро протекающим и 
карантинным заразным болезням.

Владелец, доставивший мясо и субпро
дукты для продажи на рынке в пределах 
административного района, должен пред
ставить ветеринарную справку формы № 4, 
подписанную ветеринарным врачом (фель
дшером) и заверенную печатью ветеринар
ного учреждения. В справке указывается, 
что животное было осмотрено перед убоем, 
после убоя все продукты были подвергну
ты ветеринарно-санитарному осмотру, и они 
выходят из местности, благополучной по 
остро протекающим и карантинным зараз
ным болезням. В справке также указыва
ется возраст, дата убоя животного, резуль
таты диагностических исследований, сро
ки вакцинаций и антибиотикотерапии.

При вывозе мяса и субпродуктов для 
продажи за пределы административного 
района владелец должен предъявить ве
теринарное свидетельство формы № 2 в 
подлиннике.

При доставке для продажи мяса и 
субпродуктов однокопытных животных 
(лошади, ослы, мулы) и верблюдов в 
справке или ветеринарном свидетельстве, 
кроме того, должна быть отметка об от
рицательных результатах маллеиниза
ции, проведенной не ранее, чем за 3 су
ток до убоя этих животных. При отсут
ствии таких сведений в ветеринарном 
документе мясо и другие продукты убоя 
продаже на рынке не подлежат, их ути
лизируют или уничтожают.

При доставке на рынок свинины, мед
вежатины, мяса дикого кабана, нутрий и 
других всеядных и плотоядных животных 
в ветеринарном документе должны быть 
указаны результаты трихинеллоскопии.

При доставке на рынок тушек кроли
ков домашнего убоя, нутрий и зайцев 
вместе с внутренними органами (кроме 
кишечника) на одной из задних лапок 
ниже скакательного сустава должна быть 
оставлена шкурка не менее 3 см.
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На рынок владелец может доставлять 
тушу с отделенной или неотделенной (обя
зательно для свиней) головой и с внут
ренними органами (селезенка, печень, 
сердце, легкие, почки). Разрешается до
ставка на рынок целых туш, полутуш и 
четвертин. Мясо, разрубленное на куски, 
к экспертизе и продаже на рынке не до
пускается. Мясо и субпродукты разреша
ется доставлять на рынок в остывшем, 
охлажденном, подмороженном, заморо
женном или размороженном состоянии, 
а также в соленом виде (солонина).

Дважды замороженное мясо к прода
же на рынках не допускается. Такое мясо 
имеет отклонения по цвету, а на разрезе 
между мышечными волокнами отмеча
ются разной величины кристаллы льда 
или множественные мелкие полости меж
ду мышечными волокнами или группа
ми мышц.

Запрещается доставка и реализация 
на рынках мяса загрязненного (земля, 
навоз и др.), с зачисткой более 15% по
верхности туши, предварительно разруб
ленного на крупно- и мелкокусковые по
луфабрикаты, а также мяса вяленого и 
сушеного, готовых мясных полуфабрика
тов или готовых изделий домашнего из
готовления (фарш, котлеты, антрекот, 
рагу, азу, шашлык, копчености, зельц, 
студень и другие изделия).

Допускают к продаже на рынке мяс
ные изделия и мясные полуфабрикаты 
только промышленного изготовления (кол
басы, сосиски, сардельки, копчености, мяс
ной фарш, крупно- и мелкокусковые по
луфабрикаты и др.), в том числе в измель
ченном и фасованном виде. Продажу их 
допускают в таре и упаковке, отвечаю
щих требованиям стандартов или техни
ческих условий, и при предъявлении до
кументов с предприятия, подтверждающих 
их происхождение и безопасность в ветери
нарно-санитарном отношении, качество, 
срок хранения и реализации продукции. 
Все вышеперечисленные мясные продук

ты подлежат ветеринарному осмотру, а 
при необходимости (по показаниям или 
при окончании срока хранения) дополни
тельному лабораторному исследованию.

Мясо и мясные продукты допускают
ся к продаже на рынках в течение уста
новленных Госсанэпиднадзором сроков 
для скоропортящихся продовольственных 
товаров. При истечении срока реализа
ции или сомнительной степени свежести 
их по результатам лабораторного анали
за направляют на промышленную пере
работку или в утилизацию.

Не допускается к  продаже на рынках 
мясо и субпродукты зоопарковых, цир
ковых, опытных лабораторных живот
ных, животных-продуцентов и животных, 
используемых для Госконтроля биопре
паратов.

Мясо, мясные полуфабрикаты, кол
басные изделия и копчености, изготов
ленные на мясоперерабатывающем пред
приятии из сырья частных владельцев 
на давальческих началах, подлежат вете
ринарному контролю как продукты про
мышленной выработки.

Мясо и мясные продукты, которые 
могут быть признаны пригодными в пищу 
после обезвреживания, к продаже на рын
ке не допускают и владельцу не возвраща
ют. Их обезвреживают и перерабатывают 
на мясоперерабатывающих предприятиях, 
имеющих разрешение Госветслужбы. До
пускается возврат владельцу мяса и мяс
ных продуктов только после термическо
го обезвреживания, но без права прода
жи его, а также сырого мяса, безопасного 
в ветеринарно-санитарном отношении, но 
забракованного по санитарно-гигиениче
ским показателям при хранении или 
транспортировании на рынок.

Мясо и другие продукты, забракован
ные как непригодные в пищу, хранят в 
изоляторе рынка до отправки на утили
зацию или уничтожение. Утилизация и 
уничтожение забракованных на рынке 
мяса, мясных и других продуктов прово-
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дятся администрацией рынка с соблюде
нием ветеринарно-санитарных требований 
по договорам и под контролем Госвет- 
службы, о чем составляется акт в 3 эк
земплярах, один из которых вручают вла
дельцу, другой остается на предприятии, 
третий — в ГЛВСЭ рынка.

Мясо и субпродукты, предназначен
ные для продажи и имеющие ветеринар
ный документ и овальные клейма Гос- 
ветнадзора (заклейменные на бойне, в 
ветлечебнице, в ветлаборатории и т. д.), 
подлежат на рынке обязательному вете
ринарно-санитарному осмотру, а при не
обходимости (например, сомнительные 
органолептические показатели) и лабо
раторным исследованиям.

Если туша и продукты убоя имеют 
прямоугольное клеймо, то ветеринарно
санитарная экспертиза на рынке прово
дится в полном объеме.

Субпродукты небоенского происхож
дения, доставленные отдельно без туши, 
к продаже не допускаются, но обязатель
но подлежат ветеринарному осмотру. Если 
по результатам осмотра их признают по
лученными от здорового животного, то 
возвращают владельцу, а при обнаруже
нии патологоанатомических изменений и 
признаков заразных болезней их владель
цу не возвращают, а направляют на ути
лизацию или уничтожение.

Реализация мяса, полученного от боль
ных и вынужденно убитых животных, 
как и мяса с признаками порчи или фаль
сификации, на рынках запрещена.

Ветеринарно-санитарную экспертизу 
туш и внутренних органов на продоволь
ственном рынке проводят в определен
ной последовательности: проверяют вете
ринарные документы, проводят опрос 
владельца и предварительный (поверхно
стный) осмотр туши и внутренних орга
нов, осуществляют бактериологическое 
исследование проб (мышцы, лимфоузлы, 
селезенка, печень, почки), тщательно осма
тривают и разрезают внутренние органы

и мышцы туши. Кроме того, мясо всеяд
ных и плотоядных животных исследуют 
на наличие трихинелл.

В отдельных случаях у ветеринарного 
специалиста может возникнуть необходи
мость в проведении специальных методов 
исследования: физико-химический анализ 
для установления происхождения мяса от 
больных и убитых в состоянии агонии 
животных, бактериологическое исследова
ние и определение степени свежести мяса.

Для осмотра тушу (полутушу или чет
вертину) и принадлежащие ей внутрен
ние органы владелец доставляет в смот
ровой зал и .размещает на чистом столе.

Проверка сопроводительных докумен
тов. Проверяют ветеринарные сопроводи
тельные документы (ветеринарное сви
детельство или ветеринарная справка), 
правильность и полноту их заполнения, 
наличие подписи, даты, печати и др. В до
кументе должны бьггь сведения о том, что 
животное было осмотрено перед убоем, все 
продукты убоя подвергнуты ветеринарной 
экспертизе и выходят из местности, благо
получной по острозаразным болезням. На 
тушах (полутуши, четвертины) может быть 
ветеринарное клеймо «Предварительный 
осмотр» или клеймо овальной формы.

Прямоугольное клеймо «Предвари
тельный осмотр» подтверждает, что мясо 
получено от убойных животных, прошед
ших предубойное исследование и после- 
убойный ветеринарно-санитарный осмотр 
продуктов убоя (однокопытные и верб
люды исследованы при жизни на сап) и 
убитых в хозяйствах, благополучных по 
заразным и карантинным болезням. Од
нако это клеймо не дает права на реали
зацию мяса без проведения ветсанэкспер
тизы на рынке в полном объеме.

Овальное ветеринарное клеймо (боль
шое и малое) подтверждает, что ветери
нарно-санитарная экспертиза мяса и суб
продуктов была проведена в полном 
объеме, и они выпускаются для пище
вых целей без ограничений.
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Доставленные на рынки физически
ми или юридическими лицами туши и 
субпродукты небоенского происхождения, 
которые прошли ветеринарно-санитарный 
контроль не на предприятии, а на месте 
подворного убоя, на станции по борьбе с 
болезнями животных или в ветеринарной 
лаборатории, имеющие документ (ветери
нарное свидетельство или справку) и клей
ма Госветнадзора, но без разрезов мышц, 
лимфоузлов и внутренних органов, подле
жат на рынке обязательной повторной 
ветсанэкспертизе в полном объеме и по
вторному ветеринарному клеймению с 
удалением первых оттисков .клейм.

Мясо, имевшее ветеринарные клейма, 
но изменившее свои ветеринарно-санитар- 
ные показатели в результате нарушения 
условия хранения или при транспортиро
вании, подлежит повторной экспертизе с 
лабораторным анализом и переклеймению 
с удалением ранее нанесенных клейм и 
штампов или направляется на предприя
тия для переработки на колбасные или 
консервные изделия в сопровождении 
представителя ГЛВСЭ рынка и за счет 
владельца мяса.

Сведения о предубойной исследова
нии животного необходимы потому, что 
некоторые болезни (бешенство, столбняк, 
сальмонеллез, злокачественная катараль
ная горячка и др.) протекают с недоста
точно четко выраженными патологоана
томическими изменениями. Эти болезни 
могут быть выявлены при клиническом 
обследовании животного.

Если у владельца мяса нет ветери
нарной справки, мясо может быть при
нято на экспертизу лишь в том случае, 
если вместе с тушей доставлены голова и 
внутренние органы (селезенка, печень, 
сердце, легкие, почки). В данном случае 
вопрос о реализации доставленных про
дуктов должен решаться как на основа
нии данных ветеринарно-санитарного 
осмотра, так и по результатам бактерио
логического и физико-химического иссле

дований. Так же поступают, если ветери
нарная справка оформлена неправильно.

При доставке конины и верблюжати
ны в ветеринарном документе должно 
быть указано, что за 3 суток до убоя жи
вотное было исследовано на сап (офталь
момаллеинизация) с отрицательным ре
зультатом. Если эти сведения отсутству
ют, то такое мясо и внутренние органы 
подлежат утилизации или уничтожению.

Мясо и мясопродукты, вывезенные за 
пределы административного района, до
пускают на экспертизу и в продажу толь
ко при наличии ветеринарного свидетель
ства (форма № 2).

Анамнестические данные. Данные ве
теринарного сопроводительного документа 
дополняют сведениями, полученными при 
опросе владельца мяса. Выясняют поведе
ние животного перед убоем. Если животное 
болело, уточняют признаки болезни и на
звания применяемых лекарственных пре
паратов. Справляются о месте и сроках убоя, 
факте проведения предубойного исследова
ния животного и послеубойного ветеринар
но-санитарного осмотра туши и внутрен
них органов, об условиях хранения и транс
портировки продуктов убоя.

Непринужденный опрос владельца мяса 
в спокойной обстановке иногда может по
мочь выяснить истинную причину убоя (на
пример, вынужденный убой) или объяснить 
какие-либо изменения в органах и тканях 
при неправильном хранении.

Предварительный (поверхностный ) 
осмотр. Его проводят, как правило, во 
время сбора анамнестических данных. 
Бегло осматривают селезенку и другие 
внутренние органы, обращая внимание 
на патологоанатомические изменения, 
которые можно обнаружить, не разрезая 
ткани: изменение цвета и величины орга
на (по краям), наличие травматических 
повреждений, кровоподтеков, отеков, но
вообразований и др. Особо насторажива
ет наличие кровоизлияний, гнойников, 
некротических участков. Определяют за-
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пах внутренних органов и туши, упитан
ность, а также степень свежести по орга
нолептическим показателям.

Бактериоскопия. Бактериоскопиче- 
ское исследование мазков-отпечатков про
водят при подозрении происхождения 
мяса от больного животного.

Для бактериоскопии берут изменен
ные участки органов и тканей. Если при 
предварительном осмотре изменений в 
органах и тканях не обнаружено, то маз
ки-отпечатки делают из двух лимфати
ческих узлов: один из передней части

■ туши (предлопаточный), другой — из зад- 
I ней (подвздошный медиальный, подко- 
I ленный). От свиней, кроме того, берут 
I нижнечелюстной лимфоузел. Мазки-от- 
! печатки готовят также из глубоких слоев 

мышц и внутренних органов (селезенка,
I печень, почки). Микроскопируют.

Препараты окрашивают: 2%-ным рас
твором сафранина (2 минуты) или 2% -ным 
водным раствором метиленовой сини 
(2 минуты) или 1%-ным карболовым рас
твором фуксина (1 минута). Для предва
рительной дифференциации микроорга-Ц 
низмов проводят окраску по Граму. При 
микроскопировании (под иммерсией) оп
ределяют форму бактерий, их располо
жение и количество.

При необходимости образцы проб на
правляют в ветеринарную лабораторию 

| или в диагностический отдел станции по 
борьбе с болезнями животных.

Для проведения ветеринарно-санитар- 
1 ной экспертизы нужно иметь острый бо- 
] енский нож с лезвием длиной 16 см, вил

ку или крючок для оттягивания ткани 
I при разрезах и мусат для правки лезвия 

ножа. У ветеринарного специалиста дол- 
i жны быть запасные нож и вилка, что 
l позволяет их менять, обеззараживать, 

использовать в работе в чистом виде. Ин
струменты, загрязненные во время раз- 

I реза пораженных тканей, очищают и об- 
1 рабатывают 2% -ным кипящим раствором 

соды. При осмотре необходимо пользо-
I
I

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА

ваться лупой, с помощью которой можно 
более детально рассмотреть участки по
раженных органов и тканей.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
туш и внутренних органов на продоволь
ственном рынке заканчивается детальным 
осмотром с обязательным вскрытием всех 
доступных лимфатических узлов головы, 
туши, внутренних органов и дополнитель
ными разрезами шейных, грудных, пояс
ничных мышц, анконеусов и мышц зад
небедренной группы (на цистицеркоз).

В основу методики ветеринарно-сани
тарного осмотра продуктов убоя на рын
ках положено знание топографии и осо
бенностей лимфатической системы у раз
ных видов животных, а также наличие 
патологоанатомических изменений, на
блюдаемых при болезнях инфекционной 
и неинфекционной этиологии.

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
туш и органов на рынках отличается от 
таковой на боенских предприятиях. Это 
связано с тем, что у ветеринарного специа
листа рынка из диагностического комплек
са выпадает предубойное обследование жи
вотных и контроль условий хранения мяса. 
Кроме того, на рынки доставляют не толь
ко туши, но полутуши и четвертины без 
полного комплекта внутренних органов 
(желудок, кишечник, мочеполовые орга
ны и др.). Считается, что отсутствие пре
дубойного обследования должно быть на
дежно компенсировано представлением 
ветеринарного документа (справка или 
ветеринарное свидетельство). Однако на 
практике такая компенсация не всегда 
соблюдается. Поэтому выпуск доброкаче
ственных и безопасных в ветеринарном 
отношении продуктов убоя обеспечивает
ся, главным образом, в результате прове
дения квалифицированного ветеринарно
санитарного осмотра, а при необходимос
ти и лабораторного исследования.

Проба варкой. При исследовании туш 
и внутренних органов на продовольствен
ном рынке рекомендуется проводить пробу
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варкой. Эта проба достаточно четко по
зволяет определить запах медикаментов 
(если животное до убоя подвергалось ле
чению), запах поздно кастрированных 
быков и хряков, запах подпорченного 
мяса и другие посторонние запахи, кото
рые могут позволить ветсанэксперту за
браковать все продукты убоя.

Определение PSE- и DFD-пороков (ди
строфии ). В последние годы в связи с 
увеличением откорма животных в усло
виях гиподинамии все чаще стало посту
пать на продовольственный рынок мясо с 
признаками PSE- и DFD-порокам и. PSE- 
порок чаще выявляется в свинине и ха
рактеризуется экссудативной депигмен- 
тированной дистрофией мышечной тка
ни и визуально определяется как бледное, 
мягкое экссудативное мясо. DFD-порок 
обычно обнаруживается в говядине и ха
рактеризуется темным, твердым и сухим 
состоянием поперечно-полосатой скелет
ной мускулатуры. При этих пороках мясо 
заметно отличается от нормального по 
внешним признакам, биохимическим и 
ветеринарно-санитарным показателям.

Свинина с признаками PSE-порока 
имеет палевый, серо-розовый, кремовый 
или бледный цвет и напоминает рыбье 
мясо или мясо при беломышечной болез
ни молодняка. Мышцы имеют влажный 
вид, легко отделяются от кости, на разре
зе мышц и шпика выделяются маленькие 
капли серозной жидкости. Пораженные 
мышцы слабо прилегают к окружающим 
тканям. На туше плохо образуется короч
ка подсыхания, в нем интенсивнее идут 
ферментативные и микробиологические 
процессы. Такое мясо обладает низкой во
досвязывающей способностью и Плохими 
кулинарными свойствами. Оно в первые 
часы после убоя имеет pH 5,2-5,4, кото
рый затем быстро повышается до 6,2-6,6. 
Поэтому такое мясо плохо хранится в ох
лажденном состоянии и через 1-2 суток 
хранения имеет показатели мяса сомни
тельной свежести или несвежего.

Говядина с признаками DFD-порока 
имеет темно-красный (зрелая вишня), до
ходящий до красно-коричневого, цвет. 
Мышцы в местах соприкосновения с су
хожилиями и лимфоузлами имеют кро
ваво-темную окраску. На разрезе кровь 
в сосудах темная. Поверхность разреза 
коричневая, липкая и суховатая, воз
можны участки прижизненной деструк
ции мышечных волокон. В мышечной 
ткани с DFD-пороком происходят интен
сивные биохимические процессы, при 
которых распадаются белковые вещества 
и фосфатиды с накоплением нежелатель
ных недоокисленных органических ве
ществ. Уровень pH в таком мясе не сни
жается до 6,0-6,2, а остается в пределах 
6,4-7,4. Содержание влаги в мясе нор
мальное, но водосвязывающая способ
ность такой говядины очень высокая, 
что недобросовестными переработчика
ми используется при производстве кол
бас (добавляют в фарш воды или льда в 
2-3 раза больше, чем предусмотрено тех
ническими условиями).

Учитывая быстрое развитие призна
ков порчи мяса с признаками PSE- и DFD- 
пороков во многих зарубежных странах 
его хранят при 10°С не более 5 часов, при 
4°С — до 40 часов, при 0-2°С — не более 
72 часов, при -2°С — до 5 суток. В на
шей стране такое мясо хранят при 0-4°С 
до 14-17 суток. Это иногда приводит к 
браковке мяса по причине развития при
знаков порчи. Почти все физико-хими- 
ческие реакции с таким мясом будут 
иметь показатели несвежего мяса.

В зарубежных странах мясо с PSE- и 
DFD-пороками составляет 40-60% от 
массы произведенного, в России — до 20- 
40%. Обычно такую свинину и говядину 
выявляют после убоя животных, нахо
дившихся на интенсивном откорме при 
ограниченной подвижности.

Ветеринарные специалисты ГЛВСЭ 
рынков должны по внешним признакам и 
результатам лабораторного анализа выяв-
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ять мясо с PSE- и DFD-пороками, строго 
1 ограничивать сроки его реализации или 
I (оправлять его на промышленную пере- 
I оаботку (вареные колбасы, консервы).

Ветеринарно-санитарная экспертиза 
•киров. На рынках разрешается прода- 

I аатъ животные жиры: свиной шпик, жир- 
I зырец, топленый жир. Жиры промысло- 
; вых животных (барсучий, сурковый, мед- 
Гвежий и др.) подвергают экспертизе и 
I допускают к продаже на рынке только в
■ топленом виде, если срок хранения не 
I более 6 месяцев. При этом необходимо 
I учитывать, что животные жиры при хра- 
I нении подвергаются разложению, кото- 
| рое может протекать в виде гидролиза и 
[ окисления. Гидролиз — это процесс при- 
I соединения к жиру воды, в результате 
I чего жир расщепляется на глицерин и
I свободные жирные кислоты. Более глу

бокий вид порчи жира — окисление. При 
окислении к молекуле жира присоединя
ется кислород. Разновидностью окисле
ния жира является осаливание (стеари- 
низация) и прогоркание. Осаливание — 
это окисление жира с накоплением в нем 
оксистеариновой кислоты, которая обес
печивает высокую температуру их плав
ления. При прогоркают происходят окис
лительные и гидролитические процессы, 
в результате чего кислород присоединя
ется к непредельным жирным кислотам 
с образованием перекисей. В дальнейшем 
жиры расщепляются до альдегидов и ке- 
тонов. Жиры, содержащие триглицериды 
непредельных жирных кислот (свиной, 
конский, кроличий, птичий), мягкие и 
легко окисляются. Жиры, содержащие 
преимущественно триглицериды предель
ных жирных кислот (говяжий, олений, 
бараний), твердые и более устойчивы при 
хранении.

Химический состав жира разных ви
дов животных неодинаков. Он различен 
даже в пределах организма одного и того 
же животного и зависит от места отложе
ния и глубины залегания в жировом слое.

Шпик и жир-сырец при доставке на 
рынки должны иметь ветеринарный до
кумент, в котором указывается, что жи
вотное перед убоем было осмотрено и было 
клинически здоровым.

При ветсанэкспертизе животных жи
ров определяют их доброкачественность, 
возможную фальсификацию или замену 
жира одного вида жиром другого, менее 
ценного вида животного. При подозрении 
на фальсификацию определяют темпера
туру плавления и йодное число жира. Сен
сорные показатели (цвет, вкус, запах, про
зрачность, консистенция) доброкачествен
ного и недоброкачественного жира имеют 
определенные различия (см. главу 28).

Все куски шпика подлежат клейме
нию. На тару с топленым жиром и на 
жир-сырец наклеивают этикетку с оттис
ком ветеринарного клейма.

Экспертизу растительных пищевых 
продуктов, молока и молочных продук
тов, пчелиного меда см. в соответствую
щих главах данного учебника.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Что входит в обязанности специалистов 
ГЛВСЭ?

2. Какая документация ведется в ГЛВСЭ?
3. Как оснащены ГЛВСЭ?
4. Каковы особенности проведения ветери

нарно-санитарного осмотра туш и орга
нов убойных животных на продоволь
ственном рынке?

5. Какова последовательность проведения 
ветеринарно-санитарного осмотра мясо
продуктов на продовольственном рынке?

6. Какие продукты разрешается выпускать 
в реализацию на продовольственном рын
ке без проведения ветеринарно-санитар- 
ной экспертизы?

7. Какие особенности проведения ветери
нар но-санитарной экспертизы мяса и 
субпродуктов однокопытных?

8. Что такое PSK- и DFD-пороки?
9. Как проводят ветеринарно-санитарную 

экспертизу шпика на продовольственном 
рынке?

10. Как поступают с ветеринарными конфис
катами на продовольственном рынке?

BE'
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СЕРТИФИКАЦИЯ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

ГЛ А ВА 33

У правление качеством пищевой продук
ции является основным средством дости
жения и поддержания конкурентоспособ
ности предприятия. Качество продукта 
создается на всех стадиях производства. 
Пищевой продукт не может быть каче
ственным, если он не нужен потребите
лю, хотя и соответствует всем требовани
ям и спецификациям. Основа качества 
продукта — это определение потребнос
тей потребителя, то есть маркетинг.

В России внимание к управлению ка
чеством постоянно возрастает. Постепен
но уходит такой подход к качеству про
дукта, который в недалеком прошлом 
ограничивался контролем, «закручивани
ем гаек», наказаниями и штрафами за 
бракованную продукцию. Руководители 
предприятий, выпускающих пищевую 
продукцию, должны четко осознать, что 
управление качеством продукта должно 
быть основано на планировании и удов
летворении потребителей. Это единствен
ная основа их экономического процвета
ния.

В связи с предстоящим вступлением 
России в ВТО (Всемирная торговая орга
низация) проблема качества встает осо
бенно остро. В этом случае будут сниже
ны таможенные пошлины, защищающие 
отечественные отрасли. Кроме того, рез
ко возрастает количество импортных про

дуктов, поставляемых на отечественный 
рынок. В этой ситуации только качествен
ная российская продукция может соста
вить достойную конкуренцию импорту.

Российским производителям пищевой 
продукции как животного, так и расти
тельного происхождения необходимо в 
кратчайшие сроки внедрить на предпри
ятиях всех форм собственности системы 
качества. Небезынтересно знать, что Япо
ния, например, занимается управлением 
качеством с 1950-х гг., США — с начала 
1980-х гг.

Естественно, что за время создания и 
развития науки о качестве сложились 
разные представления понятия качества. 
Одни считают, что качество есть сово
купность свойств и признаков (характе
ристик) продукта (изделия), которые обус
лавливают степень их пригодности для 
использования по назначению.

Международная организация по сер
тификации (ИСО) считает, что качество — 
это совокупность характеристик продук
та (объекта), относящихся к его способ
ности удовлетворять установленным и 
предполагаемым потребностям.

Пищевые продукты должны быть ка
чественными. Общепризнанным способом 
доказательства качества служит сертифи
кация соответствия. Сертификация в пе
реводе с латинского языка означает «сде-
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лано верно». Для того, чтобы убедиться, 
что продукт «сделан верно», надо знать, 
каким требованиям он должен соответ
ствовать и каким образом можно полу
чить достоверные доказательства этого со
ответствия.

ИСО считает, что термин «соответ
ствие» есть процедура, в результате кото
рой может быть представлено заявление, 
дающее уверенность в том, что продук
ция соответствует заданным требовани
ям. Это может быть:

■ заявление поставщика (изготовителя) 
о соответствии, т. е. его письменная 
гарантия в том, что продукция соот
ветствует заданным требованиям. Оно 
может быть указано на этикетке, на
писано в накладной и т. д.

■ сертификация — процедура, посред
ством которой третья сторона дает 
письменную гарантию, что продук
ция соответствует заданным требова
ниям.
Подтверждение соответствия через 

сертификацию предполагает обязательное 
участие третьей стороны. Такое подтвер
ждение соответствия — независимое, да
ющее гарантию соответствия заданным 
требованиям, осуществляемое по прави
лам определенной процедуры.

Сертификация считается основным 
достоверным способом доказательства со
ответствия продукции заданным требо
ваниям.

Процедуры, правила, испытания и 
другие действия, которые можно рассмат
ривать как составляющие самого процес
са (деятельности) сертификации, могут 
быть различными в зависимости от ряда 
факторов. Среди них — законодательство, 
касающееся стандартизации, качества и 
непосредственно сертификации; особен
ности объекта сертификации, что в свою 
очередь определяет выбор метода прове
дения испытаний и т. д. Другими слова
ми, доказательство соответствия прово
дится по той или иной системе сертифи

кации, которая осуществляет сертифика
цию по своим собственным правилам, ка
сающимся как процедуры, так и управ
ления.

Систему сертификации (в общем виде) 
составляют: центральный орган, который 
управляет системой, проводит надзор за 
ее деятельностью и может передавать пра
во на проведение сертификации другим 
органам; правила и порядок проведения 
сертификации; нормативные документы, 
на соответствие которым осуществляется 
сертификация; процедуры (схемы) сер
тификации; порядок инспекционного кон
троля. Системы сертификации могут дей
ствовать на национальном, региональном 
и международном уровнях. Если система 
сертификации занимается доказатель
ством соответствия определенного вида 
продукции — это система сертификации 
однородной продукции, которая в своей 
практике применяет стандарты, правила 
и процедуру, относящиеся именно к дан
ной продукции. Несколько таких систем 
сертификации однородной продукции со 
своими органами и другими составляю
щими могут входить в общую систему 
сертификации.

Систематическую проверку степени 
соответствия заданным требованиям при
нято называть оценкой соответствия. Бо
лее частными понятиями оценки соот
ветствия считают контроль, который рас
сматривают как оценку соответствия 
путем измерения конкретных характе
ристик продукта.

В оценке соответствия наиболее дос
товерными считаются результаты испы
таний третьей стороной. Третья сторона — 
это лицо или орган, признанные незави
симыми ни от поставщика (первая сторо
на), ни от покупателя (вторая сторона).

Под испытанием понимается иссле
дование, заключающееся в определении 
одной или нескольких характеристик 
данной продукции в соответствии с ус
тановленной процедурой по принятым
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правилам. Испытания осуществляют в ис
пытательных лабораториях.

Системы сертификации пользуются 
услугами испытательных лабораторий. 
Испытательная лаборатория может быть 
самостоятельной организацией или со
ставной частью органа по сертификации 
или другой организацией (например, ис
пытательные лаборатории в ВНИИ сани
тарии, гигиены и экологии).

Лаборатория имеет право проводить 
испытание в процессе сертификации тре
тьей стороной при условии ее независи
мости от поставщика (изготовителя) и 
потребителя объекта сертификации, а 
также официального признания ее ком
петентности. Для этого существует про
цедура аккредитации. Аккредитация — 
это официальное признание права испы
тательной лаборатории осуществлять 
конкретные испытания или конкретные 
типы испытаний.

Аккредитации всегда предшествует 
аттестация — проверка испытательной 
лаборатории с целью установления ее со
ответствия критериям аккредитации. Ак
кредитация представляет собой оценку 
состояния дел в лаборатории по опреде
ленным параметрам и критериям, выбор 
которых базируется на рассмотренных 
выше общих требованиях к испытатель
ным лабораториям.

Любая система сертификации исполь
зует стандарты (международные, регио
нальные, национальные), на соответствие 
требованиям которых проводятся испы
тания. Информация о соответствии стан
дартам необходима покупателю, конеч
ному потребителю, инспектирующим и 
контролирующим органам, страховым 
компаниям, правительственным органам 
для самых различных ситуаций, связан
ных с продуктом. В системах сертифика
ции третьей стороной применяются два 
способа указания соответствия стандар
там: сертификат соответствия и знак со
ответствия, которые и являются способа

ми информирования всех заинтересован
ных сторон о сертифицированном про
дукте.

Сертификат соответствия — это 
документ, изданный по правилам систе
мы сертификации, свидетельствующий, 
что данная идентифицированная продук
ция соответствует конкретному стандар
ту или другому нормативному докумен
ту. Сертификат может относиться ко всем 
требованиям стандарта, также отдельным 
разделам или конкретным характеристи
кам продукта, что четко оговаривается в 
самом документе. Информация, представ
ляемая в сертификате, должна обеспе
чить возможность сравнения ее с резуль
татами испытаний, на основе которых он 
выдан.

Знак соответствия — это защищен
ный в установленном порядке знак, при
меняемый (или выданный органом по сер
тификации) в соответствии с правилами 
системы сертификации, показывающий, 
что данная продукция соответствует кон
кретному стандарту или другому норма
тивному документу. Знак соответствия 
ограничен определенной системой серти
фикации, что указывает на обязанность 
этой системы (в лице органа по сертифи
кации) контролировать соответствие стан
дарту продукции, маркированной этим 
знаком. Знаком соответствия маркирует
ся товар и в том случае, если он соответ
ствует всем требованиям стандарта.

Сертификация может быть обязатель
ной и добровольной.

Обязательная сертификация осуще
ствляется на основании законов и зако
нодательных положений и обеспечивает 
доказательство соответствия товара тре
бованиям технических регламентов, обя
зательным требованиям стандартов. По
скольку обязательные требования этих 
нормативных документов относятся к бе
зопасности, охране здоровья людей и 
окружающей среды, то основным аспек
том обязательной сертификации являют-
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ся безопасность и экологичность. В зару
бежных странах действуют прямые зако
ны по безопасности изделий (например, 
директивы ЕС). Поэтому обязательная 
сертификация проводится на соответствие 
указанным в них требованиям (непосред
ственно либо в виде ссылки на стандарт).

В России обязательная сертификация 
введена Законом «О защите прав потре
бителя». Для осуществления обязатель
ной сертификации создаются системы 
обязательной сертификации, цель их — 
доказательство соответствия продукции, 
подлежащей обязательной сертификации, 
требованиям технических регламентов, 
стандартов, которые в законодательном 
порядке обязательны к выполнению, либо 
обязательным требованиям стандартов. 
Номенклатура объектов обязательной сер
тификации устанавливается на государ
ственном уровне управления.

Добровольная сертификация прово
дится по инициативе юридических или 
физических лиц на договорных услови
ях между заявителем и органом по сер
тификации в системах добровольной сер
тификации. Допускается проведение 
добровольной сертификации в системах 
обязательной сертификации органами 
по обязательной сертификации. Норма
тивный документ, на соответствие кото
рому осуществляются испытания при 
добровольной сертификации, выбирает
ся, как правило, заявителем. Заявите
лем может быть изготовитель, постав
щик, продавец, потребитель продукции. 
Системы добровольной сертификации 
чаще всего объединяют изготовителей 
продукции, заинтересованных в разви
тии торговли на основе долговременных 
партнерских отношений.

В отличие от обязательной сертифи
кации, объекты которой и подтвержде
ние их соответствия связаны с законода
тельством, добровольная сертификация 
касается видов продукции, не включен
ных в обязательную номенклатуру и опре

деляемых заявителем (либо в договорных 
отношениях). Правила и процедуры си
стемы добровольной сертификации опре
деляются органом по добровольной сер
тификации. Однако так же, как и в си
стемах обязательной сертификации, он 
базируются на рекомендациях междуна
родных и региональных организаций в 
этой области. Решение о добровольной 
сертификации обычно связано с пробле
мами конкурентоспособности продукта, 
продвижением продуктов на рынок (осо
бенно зарубежный); предпочтениями по
купателей, все больше ориентирующих
ся в своем выборе на сертифицированные 
изделия. Как правило, развитие добро
вольной сертификации поддерживается 
государством.

СУЩНОСТЬ 
СЕРТИФИКАЦИИ

По процедурам оценки соответствия 
соглашение между странами-членами ЕС 
обязывает страны-участницы гарантиро
вать выполнение центральными прави
тельственными органами следующих по
ложений:

■ принимать такие процедуры оценки, 
которые не создают дискриминации 
для иностранных поставщиков как 
по самой процедуре, так и по оплате 
за эту услугу. Дополнительных не
удобств не должно создавать и место
расположение испытательного обору
дования;

■ поставщик должен иметь возмож
ность проводить оценку соответствия 
на месте изготовления с получением 
знака системы;

■ процедуры оценки не должны быть 
более строгими или применяться бо
лее строго, чем это необходимо для 
удостоверения продукта техническо
му регламенту (стандарту). Не долж
ны создаваться препятствия в между
народной торговле и путем задержки
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испытаний; по просьбе заявителя его 
необходимо информировать о ходе 
оценки и объяснить причины задер
жки;

Ш соблюдение конфиденциальности ин
формации об испытуемом продукте 
необходимо для защиты законных 
коммерческих интересов;

Ш если продукция, которая признана 
соответствующей техническому рег
ламенту (стандарту), модифицирова
на, то следует процедуру ее оценки 
ограничить. В этом случае надо убе
диться лишь в том, что продукция 
продолжает отвечать предъявленным 
требованиям;

■ в качестве нормативной основы для 
процедуры оценки соответствия необ
ходимо применять международные 
стандарты, руководства и рекоменда
ции, изданные или находящиеся на 
завершающей стадии разработки в 
международных организациях. Невоз
можность их полного или частичного 
использования должна быть четко обо
снована. Основные причины расхож
дений, как правило, относятся к тре
бованиям национальной безопасности. 
Странам-участницам рекомендуется 

расширять круг партнеров по признанию 
результатов оценки соответствия. Согла
шение рекомендует им по просьбе дру
гих стран-участниц проводить перегово
ры с целью подписания соглашения о 
взаимном признании результатов оцен
ки соответствия. Такие соглашения мо
гут касаться отдельных видов продук
ции для содействия развитию торговли 
ими. Соглашение рекомендует также стра- 
нам-участницам без каких либо дискри
минирующих ограничений допускать к 
участию в оценке соответствия органы 
других стран-участниц, выполняющие 
адекватную работу.

В отношении международных и ре
гиональных систем оценки соответствия 
главные рекомендации соглашения тако

вы: страны-участницы обязаны дать га
рантию, что если их центральные прави
тельственные органы принимают между
народные (региональные) системы, то они 
исключают те их положения, которые 
противоречат всему изложенному выше.

В области информации о техничес
ких регламентах, стандартах и процеду
рах оценки соответствия соглашение обя
зывает каждую страну-участницу орга
низовать справочную службу. Эта служба 
должна обеспечить связь между страна- 
ми-участницами, отвечая на их запросы 
и представляя заинтересованным орга
нам стран-участниц документы, которые 
касаются: технических регламентов или 
стандартов (принятых на любом уров
не); любых процедур оценки соответ
ствия, действующих или предлагаемых 
на их территории; членства или участия 
в международных (региональных) орга
низациях по стандартизации или систе
мах оценки соответствия, двусторонних 
и многосторонних соглашениях; места 
расположения справочных служб и пе
чатных изданий, в которых публикует
ся уведомление, относящееся к предме
ту данного соглашения.

Международная организация по сер
тификации (ИСО) была создана в 1947 г. 
со штаб-квартирой в Женеве (Швейца
рия). Эта неправительственная организа
ция объединяет 110 национальных орга
низаций по стандартизации. В состав ИСО 
входит 91 страна мира, на долю которых 
приходится 95% мирового промышленно
го производства. В ее рамках функциони
руют порядка 180 профильных техниче
ских комитетов, около 650 подкомитетов 
и 2840 специализированных групп, в ра
боте которых участвуют около 30 тыс. 
экспертов. Центральный секретариат под
держивает контакты примерно с 500 меж
дународными организациями. Столь ши
рокие связи позволяют безболезненно до
стигать консенсуса при разработке и 
утверждении новых стандартов.
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Основная задача ИСО — содейство
вать разработке повсеместно признавае
мых стандартов, правил и других анало
гичных нормативных документов в це
лях облегчения международной торговли 
продуктами питания. К настоящему вре
мени разработано и опубликовано около 
10 тыс. различных международных стан
дартов, в том числе и по сельскому хо
зяйству. Все стандарты ИСО являются 
добровольными, но могут утверждаться 
в качестве обязательных на националь
ном уровне или в пределах отдельных 
предприятий, организаций. Например, 
документы ИСО (серия 9000) приняты в 
качестве национальных стандартов более 
чем в 90 странах, в т. ч. в России, США, 
Канаде, Японии, государствах Евросоюза 
(ЕС) и многих развивающихся странах.

ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 
СЕРТИФИКАЦИИ В РФ

Сертификация в России организует
ся и проводится в соответствии с общего
сударственными законами РФ: «О защи
те прав потребителей», «О сертификации 
продукции и услуг», «О стандартизации», 
а также с законами РФ, относящимися к 
определенным отраслям: «О ветерина
рии», «О санитарно-эпидемиологическом 
благополучии населения»; иными пра
вовыми актами Российской Федерации, 
направленными на решение отдельных 
социально-экономических задач (более 
40 актов), указами Президента и актами 
правительства (около 50 актов).

Закон «О защите прав потребителей» 
(1992) установил ряд принципиально но
вых положений: закрепил права потре
бителей, признаваемые во всех цивили
зованных странах, — право на безопас
ность продуктов, работ и услуг для жизни 
и здоровья; право на надлежащее каче
ство приобретаемых продуктов, выпол
няемых работ и оказываемых услуг; пра
во на возмещение ущерба и судебную,

защиту прав и интересов потребителя; 
предусмотрел механизм защиты потре
бителей, права которых нарушены при 
продаже недоброкачественных продук
тов либо при ненадлежащем выполне
нии работ и оказании услуг.

Принят закон «О сертификации про
дукции и услуг» (1994 г.; новая редак
ция — 1995 г.). В 1998 г. вступил в силу 
Федеральный закон «О внесении измене
ний и дополнений в Закон Российской 
Федерации «О сертификации продукции 
и услуг», содержащий новые положения, 
касающиеся различных аспектов серти
фикации. В законе установлены цели 
сертификации, определен национальный 
орган по сертификации — Госстандарт 
РФ и направления его деятельности.

Закон определяет следующие цели 
сертификации:

■ создание условий для деятельности 
организаций всех форм собственнос
ти на едином товарном рынке Рос
сии, для участия в международном 
экономическом, научно-техническом 
сотрудничестве и международной тор
говле;

■ содействие потребителям в выборе 
продукта и защита их от недобросо
вестности изготовителя (продавца, 
исполнителя);

■ контроль безопасности продукции для 
жизни, здоровья и имущества людей 
и окружающей среды;

■ подтверждение показателей качества 
продукции, заявленных изготовите
лем.
Закон однозначно трактует право на 

создание системы сертификации: «Систе
ма сертификации создается государствен
ными органами управления, предприя
тиями, учреждениями и организациями 
и представляет собой совокупность учас
тников сертификации», которые прово
дят сертификацию по тем правилам и в 
том порядке, как это принято в данной 
системе и в соответствии с положениями
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Закона «О сертификации продукции и ус
луг». В Законе установлены общие поло
жения о сертификате и знаке соответ
ствия, об обязанностях Госстандарта РФ 
по разработке правил их регистрации и 
применения.

Закон предусматривает, что система 
сертификации может создаваться только 
юридическими лицами. Форма собствен
ности юридического лица и организаци
онная форма не регламентируется.

Согласно закону к участникам серти
фикации могут быть отнесены: государ
ственные органы; организации, которые 
создают систему сертификации; испыта
тельные лаборатории; центральные орга
ны систем сертификации, определяемые 
в необходимых случаях для организации 
и координации работ в системах серти
фикации однородной продукции; а так
же изготовители (продавцы) и потребите
ли (могут привлекаться представители 
обществ по защите прав потребителей).

РОССИЙСКИЕ СИСТЕМЫ 
СЕРТИФИКАЦИИ

СИСТЕМА ОБЯЗАТЕЛЬНОЙ 
СЕРТИФИКАЦИИ

Обязательная сертификация в России, 
как и в зарубежных странах, распростра
няется, прежде всего, на потребительские 
товары и подтверждает их безопасность и 
экологичность. Как уже отмечено выше, 
продукция, подлежащая обязательной сер
тификации, включается в официальный 
перечень, который является важным до
кументом для всех заинтересованных в 
сертификации, поскольку:

■ потребители рассматривают перечень 
как источник информации о гарантии 
своих прав на приобретение безопас
ных продуктов, на выбор их среди ана
логов, находящихся в продаже;

■ торговые организации получают воз
можность обоснованного выбора при 
размещении заказов;

■ изготовители, ориентируясь на пере
чень, могут своевременно подгото
виться к проведению сертификации 
на своем предприятии;

■ таможенные органы получают сведе
ния об объектах обязательного конт
роля при ввозе пищевых продуктов 
на территорию РФ;

■ сертификационные органы вместе с 
номенклатурой продуктов получают 
возможность своевременного обеспече
ния своего фонда нормативных доку
ментов необходимыми стандартами;

■ контролирующие органы могут под
готовиться к инспекционному конт
ролю сертифицированной продук
ции, составить планы и графики ра
бот;

■ технические комитеты по стандарти
зации благодаря этой информации 
определяют объекты для стандарти
зации методов испытаний и установ
ления обязательных для сертифика
ции требований на конкретные виды 
продукции.
На основании Закона «О защите прав 

потребителей» Госстандарт РФ как нацио
нальный орган по сертификации потре
бительских товаров установил номенкла
туру товаров, которые подлежат обяза
тельной сертификации, и включил в нее 
более 70 видов продукции и некоторые 
виды услуг. Среди них: сельскохозяй
ственная и пищевая продукция; товары 
бытовой химии; изделия текстильной и 
легкой промышленности; электробытовые 
приборы и радиоэлектронная аппарату
ра; медицинская техника и приборы; ав
тотранспортные средства; спортивное и 
охотничье оружие; бытовые нагреватель
ные устройства; бытовая техника.

В качестве критериев для включения 
сельскохозяйственной и пищевой продук
ции в этот перечень были выбраны: по
тенциальная опасность для пользовате
ля; наличие требований безопасности в 
нормативном документе на продукт; мас-
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совесть потребления; степень угрозы жиз
ни и здоровью человека и др.

Перечень ежегодно обновляется и до
полняется по мере принятия новых зако
нодательных актов в области охраны здо
ровья и защиты интересов потребителей. 
Изменения в перечень могут быть внесе
ны и другими органами государственно
го управления, уполномоченными созда
вать системы сертификации. На основа
нии их предложений Госстандарт как 
орган, координирующий обязательную 
сертификацию и проводящий государ
ственную политику в этой области, со
ставляет сводный перечень продукции, 
подлежащей обязательной сертификации.

Перечень распространяется и на им
портируемую продукцию, о чем проин
формированы по соответствующим кана
лам официальные органы зарубежных 
стран.

В 2000 г. в России действовало не
сколько десятков систем обязательной 
сертификации, часть из них (системы сер
тификации однородной продукции) вхо
дит в состав системы ГОСТ Р (Государ
ственный стандарт России). 15 систем 
обязательной сертификации образованы 
разными федеральными органами испол
нительной власти. Создавшиеся масшта
бы работ по обязательной сертификации, 
участие в ней различных органов феде
рального уровня требуют четкой коорди
нации. Координирующей функцией на ос
нове Закона РФ *0 защите прав потреби
телей» наделен Госстандарт РФ. В его 
обязанности входит:

■ формирование единой государствен
ной политики в области сертифика
ции;

Ш обеспечение взаимодействия федераль
ных органов исполнительной власти в 
практике сертификации;

■ приведение в соответствие требований 
к объектам сертификации, проходя
щим сертификацию в различных си- 
стемах; „

■ унификация методов и процедур кон
троля за сертифицированной продук
цией;

■ согласование номенклатуры объектов 
обязательной сертификации. 
Разделение полномочий и сферы вза

имодействия в области обязательной сер
тификации регламентируются двусторон
ними соглашениями Госстандарта РФ с 
федеральными органами исполнительной 
власти.

Наиболее крупной системой обяза
тельной сертификации является ГОСТ Р. 
Это первая система обязательной серти
фикации, созданная во исполнение зако
на «О защите прав потребителей», орга
низованная и возглавляемая Госстандар
том РФ. В ее составе действуют более 
40 систем сертификации однородной про
дукции, около 900 органов по сертифи
кации и более 2000 испытательных лабо
раторий, которые аккредитованы в уста
новленном порядке. Ежегодно в системе 
ГОСТ Р выдается около 500 тыс. серти
фикатов соответствия на продукцию и 
услуги.

Система ГОСТ Р выполняет задачи по 
сертификации импортируемой продук
ции. Для этого в ней аккредитованы за
рубежные органы по сертификации: 
ДИН-ГОСТ-ТЮФ (Германия), Сосьете Же- 
нераль (Швейцария), Мерт-контроль (Вен
грия), ГОСТ-Азия (для стран Юго-Вос- 
точной Азии).

В системе ГОСТ Р может проводить
ся и добровольная сертификация. Прак
тика показывает, что заявители на доб
ровольную сертификацию также чаще 
всего обращаются в эту систему.

На базе правил и принципов системы 
ГОСТ Р сформирована действующая ин
фраструктура сертификации в России, а 
также в странах СНГ. Правила системы, 
апробированные в течение нескольких 
лет, легли в основу создания общих по
ложений по сертификации в России, рас
смотренных выше.
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Система ГОСТ Р открыта для учас
тия в ней всех субъектов, признающих ее 
правила, в том числе и органов государ
ственного управления, на которые возло
жена деятельность по сертификации, а 
также организаций других стран. Так, 
среди испытательных лабораторий ак
кредитованы организации стран СНГ и 
дальнего зарубежья. Система ГОСТ Р на 
основе соглашений взаимодействует с дру
гими сертификационными системами. 
Функции участников системы установле
ны Законом «О сертификации продукции 
и услуг*.

СИСТЕМА ДОБРОВОЛЬНОЙ 
СЕРТИФИКАЦИИ

В России действуют более 80 систем 
добровольной сертификации, охватыва
ющих в основном рынок потребительс
ких пищевых продуктов, товаров и ус
луг.

Системы добровольной сертификации 
имеют некоторые характерные черты:

■ активная роль заявителя, который 
определяет подтверждаемые требова
ния к объекту сертификации, методы 
их проверки, стандарты или другие 
нормативные документы, устанавли
вающие требования, выбирает схему 
сертификации;

■ самоорганизация системы, т. е. ини
циирование ее создания и регистра
ции любыми субъектами хозяйствен
ной деятельности;

■ открытость, возможность для заин
тересованных сторон ознакомиться с 
составом участников системы, прави
лами и процедурами сертификации;

■ самостоятельность, невмешательство 
федеральных и местных органов ис
полнительной власти, иных государ
ственных и общественных структур в 
деятельность систем (если они не яв
ляются ее организаторами). 
Добровольную сертификацию может

проводить орган по обязательной серти

фикации. В этом случае необходимо за
регистрировать систему добровольной сер
тификации и ее знак соответствия и пре
дусмотреть в правилах проведения сер
тификации, наряду с обязательной, и 
добровольную сертификацию.

Право на проведение сертификации 
вновь создаваемая система добровольной 
сертификации получает после ее регист
рации в соответствии с ГОСТ Р 40.101-95 
«Государственная регистрация систем 
добровольной сертификации и их знаков 
соответствия». Срок действия сертифи
ката соответствия по правилам доброволь
ной сертификации устанавливает орган 
по добровольной сертификации с учетом 
срока действия нормативного документа, 
на соответствие которому проведена сер
тификация.

Знаки соответствия в системах доб
ровольной сертификации подтверждают 
соответствие продукта:

■ всем требованиям нормативного до
кумента;

■ отдельным требованиям нормативно
го документа.
В последнем случае к знаку соответ

ствия должна добавляться ограничитель
ная оговорка (маркировка).

Еще одна особенность систем добро
вольной сертификации относится к при
знанию сертификатов соответствия. Ос
новным критерием признания является 
авторитет органа, выдавшего сертификат. 
Однако в конечном счете решение о при
знании принимает непосредственно заин
тересованная в сотрудничестве с держа
телем сертификата сторона.

Более трудной проблемой считается 
признание российских систем доброволь
ной сертификации за рубежом. В связи с 
этим системы добровольной сертифика
ции при их организации должны быть 
гармонизованы с международными пра
вилами и нормами. Информация об этих 
системах должна быть доступной для за
интересованных сторон.
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Официальную информацию о зареги
стрированных системах добровольной сер
тификации, в том числе об их правилах, 
знаках соответствия, формах сертифика
та, публикует Госстандарт РФ на данных 
Государственного реестра систем серти
фикации. Несмотря на то, что в российс
ком законодательстве нет строгих огра
ничений по отношению к добровольной 
сертификации и это предоставляет систе
мам право работы по своим правилам, 
добровольная сертификация в России ос
нована на соблюдении рекомендуемых 
международных принципов, своеобразно
го кодекса добровольной сертификации. 
К этим принципам относят следующие по
ложения:

■ в системе добровольной сертифика
ции должны быть определены прави
ла и процедуры, о которых информи
руются заявители;

■ объекты сертификации и их характе
ристики, которые может подтвердить 
данная система, должны четко огова
риваться с указанием конкретных 
нормативных документов. Норматив
ные документы, предлагаемые заяви
телем, принимаются при условии их 
пригодности для целей сертификации;

■ процедуры сертификации надлежит 
должным образом документировать, 
что особенно важно в случаях подачи 
апелляций;

Ш любая система добровольной сертифи
кации вправе устанавливать свою фор
му сертификата и свой знак соответст
вия. При этом, сертификат должен 
содержать все общепринятые рекви
зиты, а знак — иметь патентную чис
тоту;

Ш вопрос о передаче полномочий орга
на по сертификации другим участни
кам системы (например, испытатель
ной лаборатории) должен быть отра
жен в правилах системы. 
Нормативными документами по ве-

теринарно-санитарной экспертизе явля

ются: правила, инструкции, ГОСТы, ТУ, 
СанПиН и др.

В последние годы интенсивно разра
батываются новые концепции эффектив
ного контроля качества и безопасности 
пищевых продуктов (критические конт
рольные точки, барьерная технология, 
прогнозирующая микробиология и др.).

Российские предприятия, выпускаю
щие продукты животного происхождения 
для выхода на глобальный рынок и удер
жания позиций на локальных, внутрен
них рынках, должны не только обеспе
чивать качество и безопасность продук
ции, но и предоставлять убедительные 
доказательства этого, уметь продемонст
рировать наличие и выполнение опреде
ленных процедур мониторинга производ
ства, направленных на предотвращение 
опасностей. Этим требованиям в наибо
лее полной мере отвечает система ХАССП 
(англ. НАССР — Hazard Analysis and 
Critical Control Points — анализ рисков и 
критические контрольные точки), кото
рая является моделью управления каче
ством и безопасностью продукции на пи
щевых предприятиях во многих разви
тых странах мира.

Критическая контрольная точка 
(ККТ) — это технологическая операция 
либо ее этап, на котором могут быть осу
ществлены меры профилактики микроб
ного обсеменения сырья или продукта. 
Эти меры должны устранить, предотвра
тить или свести к минимуму любую мик
робную опасность, возникшую перед дан
ной технологической операцией.

Госстандарт России утвердил государ
ственный стандарт ГОСТ Р 51705.1-2001 
«Системы качества. Управление каче
ством пищевых продуктов на основе прин
ципов ХАССП. Общие требования». Этот 
стандарт направлен на достижение сле
дующих целей:

■ повышение уверенности в безопасно
сти пищевой продукции и продоволь
ственного сырья за счет того, что
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внедрение системы ХАССП полнос
тью предотвращает или снижает до 
приемлемого уровня риски возник
новения опасностей для жизни и здо
ровья потребителей;

■ повышение стабильности качества пи
щевой продукции и продовольствен
ного сырья за счет упорядочения и 
координации работ по управлению 
рисками при производстве, транспор
тировании, хранении и реализации 
на основе принципов ХАССП;

■ содействие проведению государствен
ного контроля и надзора за соблюде
нием обязательных требований стан
дартов в процессе производства за счет 
установления обоснованной номенк
латуры контрольных точек в техно
логическом процессе и системы их 
мониторинга.
Выбор и обоснование контрольных 

точек в технологической цепи производ
ства конкретной (или группы однород
ной) продукции животного происхожде
ния включает в себя выполнение следую
щих работ:

■ сбор и анализ исходной информации; 
Ш анализ и оценка риска;
■ определение контрольных точек (КТ); 
Ш разработка системы мониторинга;
■ проверка принятых решений и их 

документальное оформление. 
Внедрение системы ХАССП в Рос

сии подтверждается путем проведения 
сертификации. С этой целью Госстандарт 
России 23.02.2001 г. ввел в действие 
«Систему добровольной сертификации 
ХАССП», в которой центральным орга
ном, органом по сертификации и учеб
ным центром определен ВНИИС (Всерос
сийский НИИ стандартизации). Консуль
тационный центр института оказывает 
методическую помощь в разработке и 
внедрении документов в системе ХАССП.

В 2002 г. в число сертифицирован
ных предприятий на систему ХАССП во
шли: Новгородский мясной двор, Пензен

ский мясоптицекомбинат, Петелинская 
птицефабрика Московской области и дру
гие предприятия.

Департаментом ветеринарии разрабо
таны и утверждены «Ветеринарно-сани
тарные требования при инспекционном 
контроле (надзоре) птицеперерабатываю
щих предприятий» (2002 г.), которые со
ставлены с учетом ГОСТа Р 51705.1-2001). 
Согласно этому нормативному докумен
ту, оценка риска возможного обсемене
ния должна осуществляться на следую
щих технологических операциях (крити
ческие контрольные точки):

Ш контроль за потрошением тушек пти
цы должен быть направлен на исклю
чение загрязнения и бактериального 
обсеменения наружных и внутренних 
поверхностей тушки;

ш контроль за организацией и проведе
нием ветеринарно-санитарной экспер
тизы;

■ контроль за качеством проведения 
мойки тушек птицы;

■ контроль за технологическими процес
сами при охлаждении тушек птицы;

■ контроль технологических операций 
при разделке тушек птицы (темпера
турно-влажностный режим; санитар
ное состояние помещения, техноло
гического оборудования, спецодежды, 
инвентаря и рук рабочих);

■ контроль за сортировкой, фасовкой и 
упаковкой;

■ контроль за безопасностью при меха
ническом сепарировании мяса на всех 
этапах его производства;

■ контроль за организацией и проведе
нием лабораторных исследований мяса 
птицы и птицепродуктов по показа
телям безопасности;

Ш контроль за соблюдением температур- 
но-влажностных режимов при времен
ном хранении и отгрузке продукции 
на реализацию;

■ контроль за качеством санитарной 
обработки и дезинфекции;
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■ контроль за организацией и выполне
нием программы по борьбе с вредите
лями (крысы, мыши, насекомые и др.);

■ контроль за организацией и выпол
нением требований, правил личной 
гигиены персонала предприятия. 
Необходимо отметить, что система

ХАССП действует лишь на хорошо орга
низованном производстве при строгом 
соблюдении предусмотренных технологи
ческих операций.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ

1. Что такое сертификация?
2. Что такое аккредитация?
3. Кто имеет право проводить испытания 

по оценке соответствия?

4. В чем отличие добровольной сертифика
ции от обязательной?

5. Для чего введены знаки соответствия?
6. Какие требования предъявляются стра

нам -  участникам ЕС в области проведе
ния сертификации?

7. Что такое ИСО?
8. Какие законодательные акты регламен

тируют сертификацию в РФ?
9. Как называется документ, который сви

детельствует, что данная продукция со
ответствует конкретному стандарту?

10. Что входит в обязанности Госстандар
та РФ?

11. Что такое критическая контрольная 
точка?

12. Какие цели преследуют при введении на 
предприятии системы ХААСП?
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НОРМАТИВНАЯ 
ДОКУМЕНТАЦИЯ

Закон Российской Федерации «О ветеринарии» 
от 14.05.93 № 4979-1.

Федеральный закон «О качестве и безопасности 
пищевых продуктов» от 2 января 2000 г., 
№ 29-ФЗ.

Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологи
ческом благополучии населения» от 30 марта 
1999 г., № 52-ФЗ.

Федеральный закон «Технический регламент на 
молоко и молочную продукцию» от 12 июня 
2008 г., № 88-ФЗ.

Ветеринарное законодательство. М.: Колос, 2000. 
Т. Щ

Положение о государственном ветеринарном над
зоре в Российской Федерации, утв. постанов
лением Правительства Российской Федерации 
от 19.06.94 № 706.

Положение о проведении экспертизы некаче
ственных и опасных продовольственного сы
рья и пищевых продуктов, их использовании 
или уничтожении, утв. постановлением Пра
вительства Российской Федерации от 29.09.97 
№ 1263.

Положение о подразделении государственного 
ветеринарного надзора на предприятиях по 
переработке и хранению продуктов животно
водства, утв. главным государственным вете
ринарным инспектором Российской Федера
ции 14.10.94 № 13-7-2/173, зарегистрирован
ное Минюстом России 27.10.94 № 710.

Ветеринарно-санитарные правила сбора, утили
зации и уничтожения биологических отходов, 
утв. главным государственным ветеринарным 
инспектором Российской Федерации 04.12.95, 
согласованные с заместителем главного госу
дарственного санитарного врача Российской 
Федерации 04.12.95, зарегистрированные Мин
юстом России 05.01.96 № 1005.

Санитарные и ветеринарные требования к проек
тированию предприятий мясной промышлен
ности ВСТП-6.02.92, утв. Комитетом Россий

ской Федерации по пищевой и перерабатываю
щей промышленности 19.07.93 № 1401/12/2, 
согласованные с Госкомсанэпиднадзором Рос
сии 31.05.93 № 01-13/790-11.

Нормы технологического проектирования предпри
ятий мясной промышленности ВНТП 540/697- 
92, утв. ассоциацией «Агропромнаучпроект» 
при МСХ РФ 07.04.92 № ДН-59, согласован
ные с Госкомсанэпиднадзором России 01.04.92 
№ 01-13/91-11, ГУПО МВД СССР 29.10.91 
№070-44/19 и ВНИКИМП 28.11.91 № 074-28.

Порядок санитарно-микробиологического конт
роля производства мяса и мясных продуктов, 
утв. Минсельхозпродом России 15.12.95.

Инструкция по ветеринарному клеймению мяса, 
утв. Минсельхозпродом России 28.04.94 и за
регистрированная Минюстом России 23.05.94 
№ 575.

Инструкция о порядке санитарно-технического 
контроля консервов на производственных пред
приятиях, оптовых базах, в розничной тор
говле и предприятиях общественного пита
ния, утв. Госкомсанэпиднадзором РФ 21.07.92, 
№ 01-19/9-11.

Инструкция по мойке и профилактической дез
инфекции на предприятиях мясной и птице
перерабатывающей промышленности, утвер
жденная Минмясомолпромом СССР 15.01.85.

Инструкция по дезинфекции сырья животного 
происхождения и предприятий по его заго
товке, хранению и обработке, утв. МСХ СССР 
27.12.79.

Инструкция о порядке браковки, направления 
на техническую утилизацию и уничтожение 
непригодных в пищу мяса и мясных продук
тов на мясоперерабатывающих предприяти
ях, утв. главным государственным ветери
нарным инспектором Российской Федерации
10.07.96 № 13-7-2/681.

Инструкция по порядку и периодичности конт
роля за содержанием микробиологических и
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химических загрязнителей в мясе, птице, яй
цах и продуктах их переработки. 2000 г. 

Инструкция по санитарно-паразитологической 
оценке морской рыбы и рыбной продукции 
(рыба-сырец, охлажденная и мороженная мор
ская рыба, предназначенная для реализации 
в торговой сети и на предприятиях обществен
ного питания). Согласована с Минздравом 
СССР 22 декабря 1989 г.

Инструкция по порядку и периодичности конт
роля за содержанием микробиологических и 
химических загрязнителей в молоке и молоч
ных продуктах на предприятиях молочной 
промышленности. М., 1996.

Инструкция по профилактике и ликвидации три
хинеллеза в звероводческих хозяйствах (фер
мах), утв. ГУВ 2 декабря 1975 г.

Инструкция по санитарно-микробиологическому 
контролю тушек, мяса птицы, птицепродук- 
тов, яиц и яйцепродуктов на птицеводческих 
и птицеперерабатывающих предприятиях, утв. 
ГУВ с Гос. ветеринарной инспекцией 30 авгу
ста 1990 г.

Инструкция о порядке микробиологического кон
троля производства мясных консервов. М., 
1994.

Инструкция о мероприятиях по снижению мик
робной обсемененности тушек птицы, скорлу
пы яиц, продуктов из мяса птицы и яиц, и 
деконтаминации их от сальмонелл, утв. Де
партаментом ветеринарии MCX РФ 31 марта 
1994 г., № 19-7-2/57.

Инструкция по микробиологическому контролю 
производства на предприятиях молочной про
мышленности. М.: Минмясомолпром, 1978. 

Инструкция по санитарной обработке оборудова
ния на предприятиях молочной промышлен
ности. М.: Минмясомолпром, 1979. 

Инструкция по санитарной обработке технологи
ческого оборудования и производственных 
помещений на предприятиях мясной промыш
ленности, утверждена Председателем техни
ческого комитета по стандартизации №26 
«Мясо и мясная продукция» 14 января 2003 г. 

Инструкция по проведению государственного кон
троля и надзора в области ветеринарно-сани
тарной экспертизы некачественной и опасной 
продукции животного происхождения, ее ис
пользования или уничтожения (утв. приказом 
№ 238 MCX РФ 06.05.2008 г.; зарегистриро
вано в Минюсте РФ 09.07.2008 г., № 11946). 

Сборник технологических инструкций по охлаж
дению, замораживанию, размораживанию и 
хранению мяса и мясопродуктов на предпри
ятиях мясной промышленности. М.: Минмя-

• сомолпром, 1981.
СанПинН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требова

ния безопасности и пищевой ценности пище
вых продуктов», утв. главным государствен
ным санитарным врачом РФ 6 ноября 2001 г.

СанПиН 2.2.1/2.1.1.1031-01 «Санитарно-защит
ные зоны и санитарная классификация пред
приятий, сооружений и иных объектов», утв. 
постановлением Госкомсанэпиднадзора России 
от 31.10.96 № 41.

Международный ветеринарный кодекс МЭБ, 1997.
СанПиН 42-123-41170-86 «Условия, сроки хра

нения особо скоропортящихся продуктов».
СанПиН 2.3.4.551-96 «Производство молока и 

молочных продуктов».
СанПиН 2.3.4. 050-96 «Производство и реализа

ция рыбной продукции».
МУК 2.3.2.970-00 «Медико-биологическая оцен

ка пищевой продукции, полученной из гене
тически модифицированных источников».

МУК 4.2.796-99 «Методы санитарно-паразитоло
гических исследований».

Методические указания 4.2.727-99 «Гигиеничес
кая оценка сроков годности пищевых про
дуктов», утв. главным государственным са
нитарным врачом Российской Федерации 
21.01.99.

Сборник технологических инструкций и норм 
усушки при холодильной обработке и хране
нии мяса и мясопродуктов на предприятиях 
мясной промышленности, утв. Комитетом Рос
сийской Федерации по пищевой и перераба
тывающей промышленности 29.07.93.

Ветеринарно-санитарные правила перевозки жи
вотных, птицы, рыбы, продуктов и сырья 
животного происхождения автомобильным 
транспортом, утв. Главветупром Госагропро- 
ма СССР 30.12.86.

Правила перевозок животных и птиц, утв. МПС 
20.09.85.

Нормы радиационной безопасности (НРБ-96). 
Гигиенические нормативы ГН 2.6.1.054-96, 
утв. постановлением Госсанэпиднадзора Рос
сии от 19.04.96 № 7.

Положение о системе государственного ветери
нарного контроля радиоактивного загрязне
ния объектов ветеринарного надзора в Рос
сийской Федерации, утв. Минсельхозпродом 
России 20.02.98.

Правила ветеринарно-санитарной экспертизы 
морских рыб и икры (утв. приказом № 462 
MCX РФ 13.10.2008 г.; зарегистрировано в 
Минюсте РФ 23.03.2009 г., № 13568).

Правила организации работы по ветеринарно
му клеймению кожевенного, кожевенно-ме
хового и пушно-мехового сырья (утв. прика
зом MCX РФ № 383 от 03.08.2007 г.; заре
гистрировано в Минюсте РФ 31.08.2007 г., 
№ 10083).

Правила ветеринарно-санитарной экспертизы 
молока и молочных продуктов на рынках, утв. 
ГУВ MCX СССР 1 июля 1976 г.

Правила ветеринарно-санитарной экспертизы 
пресноводной рыбы и раков, утв. ГУВ Госаг- 
ропрома СССР 16 июня 1988 г.
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Правила ветеринарно-санитарной экспертизы яиц 
домашней птицы, утв. ГУВ МСХ СССР 1 июня 
1981 г.

Правила ветеринарно-санитарной экспертизы 
меда при продаже на рынках, утв. главным 
государственным ветеринарным инспектором 
РФ 18 июля 1995 г., № 13-7-2/365.

Правила ветеринарно-санитарной экспертизы ра
стительных пищевых продуктов в лаборато
риях ветсанэкспертизы рынков, утв. ГУВ МСХ 
СССР 4 октября 1980 г.

Правила ветеринарного осмотра убойных живот
ных и ветеринарно-санитарной экспертизы 
мяса и мясных продуктов, утв. ГУВ МСХ СССР
27 декабря 1983 г. и согласованные с Глав
ным санэпидуправлением Министерства СССР 
(с изменениями и дополнениями от 17 июня 
1988 г.)

Мясо и мясные продукты. ГОСТы, части 1 и 2. 
Издание официальное. М.: Изд-во стандартов, 
2002.

ГОСТ 13264-88. Молоко коровье. Требования при 
закупках.

ГОСТ 27583-88. Яйца куриные пищевые. Техни
ческие условия.

ГОСТ 19792-87. Мед натуральный. Технические 
условия.
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для ветеринарии. Представлены современные хи
мико-токсикологические методы исследования и 
максимально допустимые уровни (МДУ) различ
ных токсикантов и МДУ лекарственных средств в 
объектах животноводства.

Предназначен для студентов вузов по специ
альности «Ветеринария», практикующих ветери
нарных врачей, научных сотрудников НИУ про
фильных специальностей.


