
 Æóðíàë "Âåòåðèíàðèÿ è êîðìëåíèå" # 6-2019

   42

 Journal "Veterinaria i kormlenie"

DOI CrossRef:10.30917/ATT-VK-1814-9588-2019-6-11
ÓÄÊ 637.05:636.59

Âëèÿíèå ïðîìûøëåííîé è äîìàøíåé
ñèñòåì âûðàùèâàíèÿ èíäååê íà
ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ èõ
îõëàæäåííîãî ìÿñà

Õàíèïîâà Â. À., ê.á.í., äîöåíò, ÔÃÁÎÓ ÂÎ
Êðàñíîÿðñêèé ãîñóäàðñòâåííûé àãðàðíûé óíèâåðñèòåò,
ã. Êðàñíîÿðñê, ïð. Ìèðà 90, e-mail:info@kgau.ru
Ìàêàðîâ À. Â., ê.á.í., ÔÃÁÎÓ ÂÎ Êðàñíîÿðñêèé
ãîñóäàðñòâåííûé àãðàðíûé óíèâåðñèòåò,    ã. Êðàñíîÿðñê,
ïð.Ìèðà 90, òåë:+7(391)2273609, çàìåñòèòåëü íà÷àëüíèêà
îòäåëà âîñïðîèçâîäñòâà ÎÀÎ "Êðàñíîÿðñêàãðîïëåì",
andmak83@yandex.ru
Ñêà÷êîâà Î.À., íàó÷íûé ñîòðóäíèê ÔÃÁÍÓ "Öåíòð
ýêñïåðèìåíòàëüíîé ýìáðèîëîãèè è ðåïðîäóêòèâíûõ
áèîòåõíîëîãèé", e-mail: oaskachkova@mail.ru
Áðèãèäà À.Â., çàìäèðåêòîðà ÔÃÁÍÓ "Öåíòð
ýêñïåðèìåíòàëüíîé ýìáðèîëîãèè è ðåïðîäóêòèâíûõ
áèîòåõíîëîãèé", ã. Ìîñêâà, óë. Êîñòÿêîâà, äîì 12, ñòð.4,
òåë.:84956102131, e-mail: brigida_86@mail.ru

Êëþ÷åâûå ñëîâà: ìÿñî, èíäåéêà, êà÷åñòâî ìÿñà èí-
äåéêè, áàêòåðèîëîãèÿ

Ðåçþìå. Â Ðîññèè, êàê è â äðóãèõ ñòðàíàõ, îñóùåñòâëåí
ïåðåõîä îò ýêñòåíñèâíîãî ñåçîííîãî íà ïðîãðåññèâíîå êðóã-
ëîãîäîâîå ïðîìûøëåííîå ïðîèçâîäñòâî ìÿñà èíäååê. Ïðî-
ìûøëåííàÿ òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñà èíäååê ïîçâî-
ëÿåò çàíèìàòüñÿ èõ ðàçâåäåíèåì ïðàêòè÷åñêè âî âñåõ ðåãè-
îíàõ ñòðàíû. Â Êðàñíîÿðñêîì êðàå ðàçâåäåíèå èíäååê ÿâ-
ëÿåòñÿ íîâîé îòðàñëüþ ïðîìûøëåííîãî ïòèöåâîäñòâà. Ó÷å-
íûå è ïðàêòèêè â ïîñëåäíåå âðåìÿ áîëüøîå âíèìàíèå
óäåëÿþò êà÷åñòâó ìÿñà ïòèöû â ñâÿçè ñ åãî âàæíîé ðîëüþ â

ðàöèîíå ÷åëîâåêà. Â íàøåé ðàáîòå âïåðâûå â óñëîâèÿõ
Êðàñíîÿðñêîãî êðàÿ áûëî èçó÷åíî êà÷åñòâî ïðîäóêòîâ óáîÿ
èíäååê ïðè èõ ïðîìûøëåííîì è äîìàøíåì òèïàõ âûðàùè-
âàíèÿ. Öåëüþ äàííîãî èññëåäîâàíèÿ ÿâèëîñü îïðåäåëåíèå
ñîõðàííîñòè ìÿñà èíäåéêè ïðè t=+3±1°C è îòíîñèòåëüíîé
âëàæíîñòè 85%. Äëÿ äîñòèæåíèÿ óêàçàííîé öåëè íàìè áûëè
ïðîâåäåíû áàêòåðèîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ, âåòåðèíàð-
íî-ñàíèòàðíàÿ îöåíêà êà÷åñòâà ìÿñà, îïðåäåëåíèå óñòîé-
÷èâîñòè ìÿñà èíäåéêè ïðè õðàíåíèè. Ìàòåðèàëîì íàøèõ
èññëåäîâàíèé ñëóæèëè áåëîå è êðàñíîå ìÿñî èíäååê êðîñ-
ñà BUT-9, âîçðàñò 120 äíåé (ñàìêè è ñàìöû), âûðàùåííûõ
â óñëîâèÿõ ðàçëè÷íûõ ñèñòåì ñîäåðæàíèÿ (ïðîìûøëåííîå
è äîìàøíåå) â êîëè÷åñòâå 60 ãîëîâ â êàæäîé ãðóïïå. Áûëè
ïðîâåäåíû áàêòåðèîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ è îïðåäåëåíà
ñòîéêîñòü îõëàæäåííîãî ìÿñà èíäåéêè ïðè õðàíåíèè. Ñîãëàñ-
íî ïîëó÷åííûì íàìè äàííûì, óñëîâèÿ ñîäåðæàíèÿ, à òàêæå
òåõíîëîãèÿ óáîÿ ïòèöû, âëèÿþò íà ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêà-
çàòåëè ñâåæåñòè ìÿñà èíäåéêè. Òàê, áåëîå è êðàñíîå ìÿñî
äîìàøíåé ñèñòåìû ñîäåðæàíèÿ ìåíåå óñòîé÷èâî â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ ïðè t +2+4 0Ñ (îñîáåííî ñàìîê). Èçó÷åíèå óñëîâèé
õðàíåíèÿ ìÿñà èíäåéêè ïðè t +2+4 0Ñ îáåñïå÷èâàåò ñîõðàí-
íîñòü ìÿñà äîìàøíåé ñèñòåìû âûðàùèâàíèÿ â òå÷åíèå 72, à
ïðîìûøëåííîé –  â òå÷åíèå 96 ÷àñîâ. Ïðè ýòîì êðàñíîå ìÿñî
ìåíåå óñòîé÷èâî, ÷åì áåëîå ìÿñî, êàê â äîìàøíåé, òàê è â
ïðîìûøëåííîé ñèñòåìå âûðàùèâàíèÿ.

Ââåäåíèå
Îõëàæäåíèå è õðàíåíèå îõëàæäåííîãî ìÿñà ñîïðîâîæ-

äàåòñÿ ñëîæíûì êîìïëåêñîì áèîõèìè÷åñêèõ è ôèçèêî-õè-
ìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, êîòîðûå îêàçûâàþò ñóùåñòâåííîå
âëèÿíèå íà ñâîéñòâà è ïèùåâóþ öåííîñòü ìÿñà. Èìåííî ýòè
ïðîöåññû âî ìíîãîì îïðåäåëÿþò åãî âàæíåéøèå îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà: íåæíîñòü, ñî÷íîñòü, âêóñ è àðîìàò.

Óëó÷øåíèå êà÷åñòâà ìÿñà ïðè õðàíåíèè â îõëàæä¸ííîì
ñîñòîÿíèè (ñîçðåâàíèå) ïðîèñõîäèò çà ñ÷¸ò äåéñòâèÿ êàòåï-
ñèíîâ ìÿñà, â ðåçóëüòàòå ÷åãî óëó÷øàåòñÿ ðàñòâîðèìîñòü
ìûøå÷íûõ áåëêîâ, à êîìïîíåíòû âíóòðèêëåòî÷íîé ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè ñòàíîâÿòñÿ áîëåå ëàáèëüíûìè. Ïðîäóêòû
ðàñïàäà íóêëåîòèäîâ è áåëêîâ ìÿñà (èíîçèì, ãèïîêñàíòèí,
ñâîáîäíûå àìèíîêèñëîòû) óëó÷øàþò âêóñ è àðîìàò ìÿñà [3].

Öåëüþ èññëåäîâàíèé ÿâèëîñü îïðåäåëåíèå ñîõðàííîñòè
ìÿñà èíäåéêè ïðè t=+3±1°C è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè 85%.

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû
Èññëåäîâàíèå èíäåéêè ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà

ïðîâîäèëè íà Åíèñåéñêîé ïòèöåôàáðèêå ÎÀÎ "Ñèáèðñêàÿ
ãóáåðíèÿ" â ïåðèîä ñ 2015–2017 ãã, èíäåéêó äîìàøíåãî
ñïîñîáà âûðàùèâàíèÿ ïðèîáðåòàëè íà ÷àñòíîì ñåêòîðå.

Ìàòåðèàëîì íàøèõ èññëåäîâàíèé ñëóæèëè áåëîå è
êðàñíîå ìÿñî èíäååê êðîññà BUT-9, âîçðàñò 120 äíåé (ñàìêè
è ñàìöû), âûðàùåííûõ â óñëîâèÿõ ðàçëè÷íûõ ñèñòåì ñî-
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äåðæàíèÿ (ïðîìûøëåííîå è äîìàøíåå) â êîëè÷åñòâå 60
ãîëîâ â êàæäîé ãðóïïå.

Èññëåäîâàíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà ïðîâîäèëèñü ñðàçó ïîñëå
îòáîðà ïðîá, à òàêæå â ïðîöåññå õðàíåíèÿ (ïðè òåìïåðàòó-
ðå îò +2 äî + 4 °Ñ ïðè îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè 85 %).

Äëÿ äîñòèæåíèÿ âûøåóêàçàííîé öåëè íàìè áûëè ïðî-
âåäåíû áàêòåðèîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ è îïðåäåëåíà
ñòîéêîñòü ìÿñà èíäåéêè ïðè õðàíåíèè ñîãëàñíî ÒÐ ÒÑ 021/
2011 "Î áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè" è ÒÐ ÒÑ 034/
2013 "Î áåçîïàñíîñòè ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè" Ïðàâèë
âåòåðèíàðíîãî îñìîòðà óáîéíûõ æèâîòíûõ è âåòåðèíàðíî-
ñàíèòàðíîé ýêñïåðòèçû ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, à òàêæå
èíîé äåéñòâóþùåé íîðìàòèâíî-òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè.

Ñîäåðæàíèå âëàãè â ìÿñå îïðåäåëÿëè ñ ïîìîùüþ âû-
ñóøèâàíèÿ íàâåñêè ïî ÃÎÑÒ 9793-2016; îïðåäåëåíèå êîëè-
÷åñòâà áåëêà ïðîâîäèëè ôîòîìåòðè÷åñêèì ìåòîäîì ïî
Êúåëüäàëþ (ÃÎÑÒ 25011-81); îðãàíîëåïòè÷åñêóþ îöåíêó
ìÿñà ïðîâîäèëè ïî ÃÎÑÒ 9959-2015. Îïðåäåëåíèå ïîêàçà-
òåëÿ ÊÌÀÔÀíÌ ïðîâîäèëè ïî ÃÎÑÒ 10444.15-94 Ïðîäóêòû
ïèùåâûå. Ìåòîäû îïðåäåëåíèÿ êîëè÷åñòâà ìåçîôèëüíûõ
àýðîáíûõ è ôàêóëüòàòèâíî-àíàýðîáíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ,
ÃÎÑÒ ÈÑÎ 7218-2015 Ìèêðîáèîëîãèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è
êîðìîâ äëÿ æèâîòíûõ. Îáùèå òðåáîâàíèÿ è ðåêîìåíäàöèè
ïî ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì èññëåäîâàíèÿì.

Ðåçóëüòàòû è îáñóæäåíèå
Íà íà÷àëî èññëåäîâàíèé ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêà-

çàòåëÿì âñå ïîäîïûòíûå òóøêè íå îòëè÷àëèñü äðóã îò
äðóãà. Ïîâåðõíîñòü òóøåê áûëà ñóõàÿ, öâåò êîæè áëåäíî-
æåëòûé, à â îáëàñòè áåäåð, ñ âíóòðåííåé ñòîðîíû, ðîçîâà-
òûé. Çàïàõ ñïåöèôè÷åñêèé, ñâîéñòâåííûé ñâåæåìó ìÿñó
ïòèöû. Ïîäêîæíûé è âíóòðåííèé æèð ñëåãêà æåëòûé, ïî÷òè
áåëûé, ñî ñïåöèôè÷åñêèì çàïàõîì. Ìûøå÷íàÿ òêàíü ïëîò-
íàÿ, óïðóãàÿ, ãðóäíûå ìûøöû áåëûå, à òàçîáåäðåííûå – ñ
ðîçîâàòûì îòòåíêîì. ×åðåç 48 ÷àñîâ õðàíåíèÿ âíåøíèé âèä
òóøåê ïî÷òè íå èçìåíèëñÿ, ëèøü ïîâåðõíîñòü êîæè ñòàëà
áîëåå âëàæíîé è â îáëàñòè áåäåð ïðèîáðåëà ñèíåâàòûé
îòòåíîê. Ñåðîâàòûé öâåò, íåçíà÷èòåëüíàÿ ñêëàä÷àòîñòü
êîæè, ëèïêîñòü ïîä êðûëüÿìè, â ïàõó è ñêëàäêàõ êîæè ó
òóøåê èíäåéêè äîìàøíåãî òèïà âûðàùèâàíèÿ áûëè îòìå-
÷åíû ïîñëå 72 ÷àñîâ õðàíåíèÿ, à ó ïðîìûøëåííîãî òèïà
ïîñëå 96 ÷àñîâ õðàíåíèÿ. Áóëüîí ïðè âàðêå ñòàë ìåíåå
ïðîçðà÷íûì, íî çàïàõ îñòàëñÿ ñïåöèôè÷åñêèì.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî äàííûå èçìåíåíèÿ ó òóøåê
èíäååê äîìàøíåãî òèïà âûðàùèâàíèÿ áûëè îòìå÷åíû óæå
÷åðåç 96 ÷àñîâ õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà. Ñîãëàñíî
íîðìàòèâíûì äîêóìåíòàì õðàíåíèå ìÿñà ïòèöû ïðåäïîëà-
ãàåò ñîáîé íå áîëåå 72 ÷àñîâ â îõëàæäåííîì âèäå ïî îñíîâ-
íûì îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì è ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñ-
íîñòè. Ìû ïîñ÷èòàëè èíòåðåñíûì ïðîâåñòè ëàáîðàòîðíûå
èññëåäîâàíèÿ íà îïðåäåëåíèå ñâåæåñòè ìÿñà â äèíàìèêå
õðàíåíèÿ, â òå÷åíèå 7 ñóòîê åæåäíåâíî ïðè òåìïåðàòóðíîì
ðåæèìå +3±1 °Ñ è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè 85%.

Â áåëîì ìÿñå ñàìöîâ ïîêàçàòåëü áåëêà ñòàë íèæå
íîðìû óæå ÷åðåç 48 ÷àñîâ, ïðè ýòîì â ïåðâûå 24 ÷àñà
ïîêàçàòåëü áåëêà áûë â ïðåäåëàõ íîðìàëüíûõ âåëè÷èí.
Ïîêàçàòåëü áåëêà ñíèæàëñÿ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ (Ðèñ.1),
ïðè ýòîì ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ ïðÿìî ïðîïîðöèîíàëüíî
óâåëè÷èâàëñÿ, íàèáîëåå èíòåíñèâíûå ïðîöåññû ïîð÷è íà-
áëþäàëèñü äëÿ ìÿñà ñàìîê. Áàêòåðèîñêîïèÿ ïîêàçàëà, ÷òî
â òå÷åíèå 48 ÷àñîâ õðàíåíèÿ â ìàçêàõ-îòïå÷àòêàõ áåëîãî
ìÿñà ñàìîê è ñàìöîâ îáåèõ ñèñòåì âûðàùèâàíèÿ îòìå÷åíû
åäèíè÷íûå ïàëî÷êè è êîêêè. ×åðåç 72 ÷àñà õðàíåíèÿ íàñ÷è-
òûâàëîñü îò 15 äî 20 êîêêîâ è ïàëî÷åê, à ÷åðåç 96 ÷àñîâ
õðàíåíèÿ îò 20 äî 25 ïàëî÷åê è êîêêîâ.

Ñîãëàñíî òàáëèöû 1, ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî êîëè÷åñòâî
ÌÀÔÀíÌ ïðåâûøàåò äîïóñòèìîå çíà÷åíèå (íå áîëåå 1õ104

ÊÎÅ/ã) â ìÿñå ñàìîê èíäåéêè äîìàøíåé ñèñòåìû âûðàùè-
âàíèÿ íà ïÿòûé äåíü õðàíåíèÿ (120 ÷àñîâ) ïðè t +2+4  °Ñ, à
ó ñàìöîâ – íà ñåäüìîé äåíü õðàíåíèÿ (168 ÷àñîâ).

Ìèêðîñêîïè÷åñêîå èññëåäîâàíèå ìàçêîâ îòïå÷àòêîâ
ïîêàçàëî, ÷òî ðàçâèòèå ìèêðîîðãàíèçìîâ è ïîð÷à ìÿñà
ïðîèñõîäèò ïðèìåðíî îäèíàêîâî è ðàâíîìåðíî. Áåëîå ìÿñî
ñàìöîâ è ñàìîê ïðîìûøëåííîãî è äîìàøíåãî òèïîâ âûðà-
ùèâàíèÿ ïðèîáðåëî ñòàòóñ ñîìíèòåëüíî ñâåæåãî óæå íà 72
÷àñ, ÷òî íå ÿâëÿåòñÿ íîðìîé è îáúÿñíÿåòñÿ çàâûøåííûì
êîëè÷åñòâîì âëàãè â ìÿñå îáîèõ òèïîâ, â ðåçóëüòàòå ÷åãî
ñîçäàþòñÿ îïòèìàëüíûå óñëîâèÿ äëÿ ðàçâèòèÿ è ðàçìíîæå-

íèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ.
Â ïðîìûøëåííîé ñèñòåìå ñîäåðæàíèÿ èíäååê èçìåíå-

íèÿ ïîêàçàòåëÿ êîëè÷åñòâà ÌÀÔÀíÌ â ìÿñå âûøå äîïóñòè-
ìûõ çíà÷åíèé íàáëþäàëèñü ó ñàìîê ñ ñåäüìîãî äíÿ õðàíå-
íèÿ, à ó ñàìöîâ ëèøü ïîñëå ñåäüìîãî äíÿ õðàíåíèÿ. Èçìåíå-
íèå ïîêàçàòåëÿ ÊÌÀÔÀíÌ íàáëþäàëîñü íàèáîëåå ÿðêî ó
ñàìîê âñåõ ñèñòåì âûðàùèâàíèÿ, ïî ñðàâíåíèþ ñ ñàìöàìè, íî
îñîáåííî ÿðêî ó ñàìîê äîìàøíåãî òèïà âûðàùèâàíèÿ.

Íà ðèñóíêå 1 ìîæíî çàìåòèòü, ÷òî êîëè÷åñòâî ÌÀÔÀíÌ
ðåçêî íà÷èíàåò âîçðàñòàòü ñ 96 ÷àñîâ õðàíåíèÿ â äîìàøíåé è
ïðîìûøëåííîé ñèñòåìàõ âûðàùèâàíèÿ, ïðè ýòîì ýòîò ïîêà-
çàòåëü íàèáîëåå èíòåíñèâíî âîçðàñòàåò â äîìàøíåé è ó
ñàìîê ïðîìûøëåííîé ñèñòåì.

Âî âñåõ ñèñòåìàõ âûðàùèâàíèÿ ó ñàìîê êîëè÷åñòâà ÌÀ-
ÔÀíÌ âûøå, ÷åì ó ñàìöîâ. Ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ âîçðàñòàåò,
ïðè ýòîì êîëè÷åñòâî áåëêà â ìÿñå ïðÿìî ïðîïîðöèîíàëüíî
óìåíüøàåòñÿ â ðåçóëüòàòå ðàñïàäà áåëêà ïîä äåéñòâèåì
æèçíåäåÿòåëüíîñòè ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Àíàëèçèðóÿ ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé âèäíî, ÷òî óñëî-
âèÿ ðàçíûõ ñèñòåì ñîäåðæàíèÿ ïòèöû âëèÿþò íà ñòîéêîñòü
ìÿñà â õðàíåíèè ïðè t +2–+4 °Ñ: áåëîå ìÿñî äîìàøíåé
ñèñòåìû ñîäåðæàíèÿ ìåíåå óñòîé÷èâî â ïðîöåññå õðàíå-
íèÿ ïðè t +2–+4  °Ñ. Òàê, â áåëîì ìÿñå ñàìîê è ñàìöîâ
äîìàøíåãî òèïà âûðàùèâàíèÿ, ïî ñðàâíåíèþ ñ ïðîìûøëåí-
íûì, âûøå â òå÷åíèå âñåãî ïåðèîäà õðàíåíèÿ, íåñìîòðÿ íà åãî
íåçíà÷èòåëüíîå ñíèæåíèå.

Áàêòåðèîñêîïèÿ ìàçêîâ-îòïå÷àòêîâ ïîêàçàëà, ÷òî â òå-
÷åíèå 48 ÷àñîâ õðàíåíèÿ â ìàçêàõ-îòïå÷àòêàõ êðàñíîãî ìÿñà
ñàìîê è ñàìöîâ îáîèõ òèïîâ âûðàùèâàíèÿ îòìå÷åíû åäèíè÷-

The impact of industrial and domestic
systems of turkey production on the
storage time of their chilled meat
Khanipova V. A.1, Makarov A.V.1, Brigida A.V.2,
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Abstract. In Russia, as in other countries, a transition was

made from extensive seasonal to progressive year-round
industrial production of turkey meat. Industrial technology for
turkey production allows to breed them in almost all regions of
the country. In the Krasnoyarsk region, turkey breeding is a new
branch of industrial poultry farming. Scientists and practitioners
have lately paid great attention to the quality of poultry meat in
connection with its important role in the human diet. In our work
the quality of turkey slaughter products at industrial and home
production in the conditions of the Krasnoyarsk region was
studied for the first time. The aim of this study was to determine
the storage time ofc turkey meat at t = + 3 ± 1 °C and a relative
humidity of 85%. To achieve the goal, we conducted
bacteriological studies, veterinary and sanitary assessment of
turkey meat quality, determination of the stability of turkey meat
during storage. The material of our research was the white and
red meat turkeys of BUT-9 cross-country of 120-days age
(females and males), grown in different systems of production
(industrial and domestic) in the amount of 60 animals in each
group. According to our data, the conditions of growing as well
as the technology of poultry slaughter affect the microbiological
indicators of the freshness of turkey meat. White and red meat
of the domestic system of production was less stable during
storage at  + 2- + 4 °Ñ (especially for females). The study of the
storage conditions for turkey meat at + 2 + 4 °Ñ ensures the
safety of the meat of the domestic production system for 72
hours, and industrial - for 96 hours. At the same time, red meat
was less stable than white meat both in domestic and in the
industrial production system.
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íî, íî â îòëè÷èå îò áåëîãî ìÿñà, áûñòðåå.
Êðàñíîå ìÿñî ñàìöîâ è ñàìîê ïðîìûø-

ëåííîãî è äîìàøíåãî òèïîâ âûðàùèâàíèÿ
ïðèîáðåëî ñòàòóñ ñîìíèòåëüíî ñâåæåãî ìÿñà
óæå íà 72 ÷àñ õðàíåíèÿ, ÷òî íå ÿâëÿåòñÿ
íîðìîé è îáúÿñíÿåòñÿ çàâûøåííûì êîëè÷å-
ñòâîì âëàãè â ìÿñå îáîèõ òèïîâ (áîëåå 80 %),
â ðåçóëüòàòå ÷åãî ñîçäàþòñÿ îïòèìàëüíûå
óñëîâèÿ ñðåäû äëÿ ðàçâèòèÿ è ðàçìíîæåíèÿ
ìèêðîîðãàíèçìîâ. Ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ
ïðåâûøàåò äîïóñòèìîå çíà÷åíèå (íå áîëåå
1õ104 ÊÎÅ/ã) â ìÿñå ñàìîê è ñàìöîâ èíäåéêè
äîìàøíåé ñèñòåìû âûðàùèâàíèÿ íà ïÿòûé
äåíü õðàíåíèÿ (120 ÷àñîâ) ïðè t= +2 – +4  °Ñ.

Â ïðîìûøëåííîé ñèñòåìå ñîäåðæàíèÿ
èíäååê èçìåíåíèÿ ïîêàçàòåëÿ ÊÌÀÔÀíÌ â
ìÿñå âûøå äîïóñòèìûõ çíà÷åíèé íàáëþäà-
ëèñü ó ñàìîê ñ ñåäüìîãî äíÿ õðàíåíèÿ, à ó
ñàìöîâ ëèøü ïîñëå ñåäüìîãî äíÿ õðàíåíèÿ.

Èçìåíåíèå ïîêàçàòåëÿ ÊÌÀÔÀíÌ íàáëþ-
äàëîñü íàèáîëåå ÿðêî ó ñàìîê âñåõ ñèñòåì
âûðàùèâàíèÿ, ïî ñðàâíåíèþ ñ ñàìöàìè, íî
îñîáåííî ÿðêî ó ñàìîê äîìàøíåãî òèïà âû-
ðàùèâàíèÿ.

Àíàëèçèðóÿ ðèñóíîê 2, íåëüçÿ íå çàìå-
òèòü, ÷òî ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ  ðåçêî íà÷è-
íàåò âîçðàñòàòü ñ 48 ÷àñîâ õðàíåíèÿ â äî-
ìàøíåé ñèñòåìå âûðàùèâàíèÿ, ïðè ýòîì â
ïðîìûøëåííîé ñèñòåìå ýòîò ïîêàçàòåëü êî-
ëåáëåòñÿ áåç èçìåíåíèé äî 72 ÷àñîâ õðàíå-
íèÿ. Íàèáîëåå èíòåíñèâíî íà÷èíàåò âîçðàñ-
òàòü ýòîò ïîêàçàòåëü â ïðîìûøëåííîé ñèñ-
òåìå âûðàùèâàíèÿ ïîñëå 96 ÷àñîâ õðàíå-
íèÿ.  Âî âñåõ ñèñòåìàõ âûðàùèâàíèÿ ó ñàìîê
ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ âûøå, ÷åì ó ñàìöîâ.
Ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ âîçðàñòàåò, ïðè ýòîì
êîëè÷åñòâî áåëêà â ìÿñå ïðÿìî ïðîïîðöèî-
íàëüíî óìåíüøàåòñÿ â ðåçóëüòàòå ðàñïàäà
áåëêà ïîä äåéñòâèåì æèçíåäåÿòåëüíîñòè
ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, â òîì ÷èñ-
ëå ñàëüìîíåëë, â áåëîì è êðàñíîì ìÿñå
ïðîìûøëåííîãî è äîìàøíåãî ñïîñîáîâ âû-
ðàùèâàíèÿ âûÿâëåíî íå áûëî.

Èñõîäÿ èç âûøåèçëîæåííîãî, ìîæíî ñäå-
ëàòü çàêëþ÷åíèå, ÷òî óñëîâèÿ âûðàùèâàíèÿ
âëèÿþò íà ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè
ñâåæåñòè ìÿñà èíäåéêè. Òàê, áåëîå è êðàñ-
íîå ìÿñî äîìàøíåé ñèñòåìû ñîäåðæàíèÿ
ìåíåå óñòîé÷èâî â ïðîöåññå õðàíåíèÿ ïðè t
+2+4 °Ñ (îñîáåííî ñàìîê). Èçó÷åíèå óñëîâèé
õðàíåíèÿ ìÿñà èíäåéêè ïðè t +2+4 °Ñ îáåñïå-
÷èâàåò ñîõðàííîñòü ìÿñà äîìàøíåé ñèñòåìû
âûðàùèâàíèÿ â òå÷åíèå 72 ÷àñîâ, à ïðîìûø-
ëåííîé â òå÷åíèå 96 ÷àñîâ. Ïðè ýòîì êðàñíîå
ìÿñî âñåõ ñèñòåì âûðàùèâàíèÿ ìåíåå óñòîé-
÷èâî, ÷åì áåëîå ìÿñî, êàê â äîìàøíåé, òàê è
â ïðîìûøëåííîé ñèñòåìå âûðàùèâàíèÿ.
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íûå ïàëî÷êè è êîêêè. ×åðåç 72 ÷àñà õðàíåíèÿ íàñ÷èòûâàëîñü îò 15 äî 20 êîêêîâ
è ïàëî÷åê. ×åðåç 96 ÷àñîâ õðàíåíèÿ â ìàçêàõ-îòïå÷àòêàõ ìÿñà íàñ÷èòûâàëîñü
îò 20 äî 30 ïàëî÷åê è êîêêîâ.

Àíàëèçèðóÿ ìèêðîñêîïèþ ìàçêîâ îòïå÷àòêîâ, ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî ðàçâèòèå
ìèêðîîðãàíèçìîâ è ïîð÷à ìÿñà ïðîèñõîäèò ïðèìåðíî îäèíàêîâî è ðàâíîìåð-
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