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тельного материала, что почти в два раза больше, чем при использовании в качестве основного 

стерилизующего агента препарата ”Хлормикс“. 
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Мясо и мясные продукты относятся к биологически полноценным пищевым продуктам, кото-

рые имеют большое значение в питании человека. Они в значительных количествах содержат все 

незаменимые аминокислоты [4, с.15-17]. Чтобы максимально повысить пищевую ценность мясной 

продукции для человека, необходимо создавать и внедрять инновационные технологии в мясную 

индустрию [2, с.272].  

В настоящее время значительная часть населения не только нашей страны, но и за рубежом  

употребляют в своих рационах питания большое количество полуфабрикатов. Мясокомбинаты 

вырабатывают полуфабрикаты в условиях, полностью гарантирующих свежесть, доброкачествен-

ность, чистоту и гигиеничность продуктов. Технологический процесс и рецептура построены так, 

что для каждой разновидности полуфабриката используется только та часть мяса, которая по 

структуре ткани, качеству и кулинарным свойствам строго соответствует изделию. Для приготов-

ления полуфабрикатов мясокомбинаты в основном используют мясо, полученное от убоя крупно-

го рогатого скота и свиней. 

В зависимости от структуры тканей мяса, механической обработки и кулинарного назначения 

все мясные полуфабрикаты подразделяются на: натуральные, панированные, рубленые и мясо ку-

линарной разделки. Кроме того, промышленность выпускает в продажу такие полуфабрикаты, как 

мороженые пельмени. 

Натуральные полуфабрикаты изготовляют из наилучших по своей структуре частей мяса, 

наиболее нежных и мягких, которые не нуждаются в механической обработке. Из говяжьего мяса 

натуральные полуфабрикаты вырабатывают в следующем ассортименте: бифштекс, антрекот, лан-

гет, бефстроганов, гуляш, говяжье рагу, шашлык. Натуральные полуфабрикаты из свинины вы-

пускают в следующем ассортименте: свиная котлета, свиной шницель, эскалоп, свиное рагу, сви-

ной шашлык. П
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Для панированных полуфабрикатов используются мягкие, но все же нуждающиеся в неболь-

шом разрыхлении части мяса. Чтобы после механической обработки ткань мяса не потеряла цен-

ного мясного сока и не выделяла его в процессе обжарки, а готовое изделие не было сухим и 

жестким, эти полуфабрикаты панируют (обваливают) в молотых сухарях. В их ассортимент вхо-

дят: ромштекс, свиные отбивные котлеты, свиной отбивной шницель. 

Для приготовления рубленых полуфабрикатов основным сырьем являются шейные, бедренные, 

лопаточные мускулы, содержащие более грубую и жесткую соединительную ткань. Тщательное 

измельчение мяса на специальном оборудовании и добавление в фарш жира, яиц и специй обеспе-

чивает хорошие показатели этих продуктов. В ассортимент входят: говяжий шницель, свиной 

шницель, тефтели, зразы. 

Мясо кулинарной разделки представляет собой отдельные части говяжьей, свиной туши, раз-

рубленной и расфасованной применительно к их кулинарному назначению. В ассортимент входят 

расфасованные почки, мозги, свиные ножки, вырезка, свиная корейка, свиные ребра, мясные бло-

ки. 

Пельмени получили широкую известность и признание потребителей. Выпускают пельмени 

экстра, пельмени сибирские и пельмени говяжьи, мясные. 

Гарантией доброкачественности мясных полуфабрикатов на этапе их продвижения от предпри-

ятия-изготовителя до потребителя является ветеринарный и санитарно-микробиологический кон-

троль [3]. 

Санитарно-микробиологическое исследование по сегодняшний день остаётся актуальным, так 

как позволяет гарантировать безопасность по микробиологическим  критериям продовольственно-

го сырья и вырабатываемой из него продукции.  

В качестве обязательного оценочного критерия определен контроль количества мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) и колиформных бактерий, 

а также отсутствие патогенных микроорганизмов (род Salmonella). Показатель КМАФАнМ харак-

теризует общее содержание микроорганизмов в продукте. Принято  считать, что чем выше КМА-

ФАнМ (общая микробная обсемененность) в пищевом  продукте, тем больше вероятность присут-

ствия в нем патогенных бактерий. В Республике Беларусь микробиологические показатели без-

опасности продовольствия регламентированы ”Гигиеническими требованиями к качеству и безопас-

ности продовольственного сырья и пищевых продуктов“ (СанПиНт11 63 Республики Беларусь 98). 

Целью данной работы является определение количества мезофильных аэробных и факульта-

тивно анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ или общее микробное число, ОМЧ) в мясных 

полуфабрикатах. 

Исследования проводились на базе ОАО ”Пинский мясокомбинат“ в начале 2016 года.  

Материалом для исследования послужили пробы мясных полуфабрикатов следующих продук-

тов: 1 − свинина замороженная в полутуши, 2 − блоки говяжьи первый сорт замороженные, 3 − 

Свинина охлажденная в полутуши, 4 − говядины замороженная в полутуши. 

Исследование проводили микробиологическим методом в  соответствии с Государственным 

стандартам РБ ГОСТ 10444. 15-94. Продукты пищевые. Методы определения количества мезо-

фильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов [1]. Для проведения исследо-

ваний применяли плотную питательную среду – мясо-пептонный агар.  

Результаты проведенных исследований свидетельствуют, что показатель КМАФАнМ по видам 

продукции варьировал от 2,1×10
3 
КОЕ в свинине замороженной до 4,1×10

4 
в говядине заморожен-

ной в полутушах. Данные микробиологические показатели мясных полуфабрикатов соответству-

ют допустимым нормам согласно требованиям СанПиН 11 63 Республики Беларусь 98. 

В заключение можно сделать вывод, что мясные полуфабрикаты в настоящее время определя-

ют основной рынок мясного сырья, но так как они являются скоропортящимися продуктами, 

должны контролироваться на всех этапах их производства, хранения и реализации. Предприятия, 

производящие мясные полуфабрикаты, обязаны соблюдать микробиологические и гигиенические 

нормативы безопасности мясной продукции, находящихся в обращении в течение установленного 

срока годности, при использовании по назначению должны быть безопасны для населения и соот-

ветствовать требованиям СанПиН. 

 

  

П
ол

ес
ГУ



496 

 

Список использованных источников  
1. Государственный стандарт РБ ГОСТ 10444. 15-94. Продукты пищевые. Методы определения количе-

ства мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов. 

2. Зинина, О. В. Биотехнологическая обработка мясного сырья / О. В. Зинина, Р. М. Бебезов, А. А. Соло-

вьева. – В. Новгород : Новгородский технопарк, 2013. – 272 с. 

3. Макаров, В.А. Фролов В.П., Шуклин Н.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии 

и стандартизации продуктов животноводства /  В.А. Макаров, В.П. Фролов, Н.Ф. Шуклин. – М. : ВО Агро-

промиздат, 1991. – 257 с. 

4. Хайруллин, М. Ф. О потребительских предпочтениях при выборе мясных продуктов / М. Ф. Хайрул-

лин [и др.] // Мясная индустрия. – 2011. – № 12. – С. 15–17.  

 

УДК 636.4.082 

ВЛИЯНИЕ ВОЗРАСТА СВИНОМАТОК БЕЛОРУССКОЙ КРУПНОЙ БЕЛОЙ 

ПОРОДЫ НА ИХ РЕПРОДУКТИВНЫЕ КАЧЕСТВА 
 

Е.А. Костюкевич, Я.Г. Борушко, Ю.Н. Кондратюк, М.В. Наварич, 3 курс 

Научный руководитель – Е.М. Волкова, ст. преподаватель  

Полесский государственный университет 
 

Отечественное свиноводство – динамично развивающаяся и экономически эффективная от-

расль животноводства. Свинина – наиболее употребляемый мясной продукт у населения Респуб-

лики Беларусь [1]. 

В селекции свиней большое внимание уделяется повышению мясных качеств откармливаемого 

молодняка, что связано с необходимостью в создании конкурентоспособных животных. Как пока-

зала практика стран с развитым свиноводством, для эффективного производства свинины необхо-

димо, чтобы каждая свиноматка пользовательного стада за 2,5 года приносила не менее 65 дело-

вых поросят. В нашей стране таким результатом могут похвастаться немногие промышленные 

комплексы [3]. Репродуктивные качества свиноматок по биологической природе разделяются на 

исходные (многоплодие, крупноплодность), производные (молочность, количество поросят к отъ-

ему, отъемная масса одного поросенка) и сложнообусловленные (масса гнезда при отъеме). Эти 

показатели определяются многими факторами, в том числе возрастом животных [2]. 

По этой причине мы задались целью исследовать зависимость показателей репродуктивных ка-

честв свиноматок основной отечественной материнской породы – белорусской крупной белой. 

Базой проведения научно-производственного опыта послужило ОАО СГЦ «Западный», а объ-

ектом свиноматки и поросята-сосуны белорусской крупной белой породы. 

Результаты исследования зависимости показателей репродуктивных качеств свиноматок от их 

возраста представлены в таблице. 
 

Таблица – Влияние возраста свиноматок на показатели их репродуктивных качеств  
 

Показатели 
Номер опороса 

1 2 3 4 5 6 7 

Количество опоросов 129 138 97 83 70 59 33 

Многоплодие, гол. 
10,9 

±0,11 

11,3 

0,13 

11,9 

±0,18 

11,4 

±0,17 

11,8 

±0,23 

12,2 

±0,21 

11,2 

±0,24 

Количество поросят в 21 дн., гол. 
10,2 

±0,08 

9,9 

±0,08 

9,9 

±0,07 

9,9 

±0,08 

9,7 

±0,09 

9,5 

±0,12 

8,8 

±0,18 

Молочность  

(масса гнезда в 21 дн.), кг 

53,8 

±0,63 

54,8 

±0,63 

55,2 

±0,70 

54,6 

±0,84 

53,5 

±0,73 

52,4 

±1,12 

49,3 

±1,04 

Количество поросят при отъеме, 

гол. 

10,1 

±0,08 

9,8 

±0,07 

9,9 

±0,08 

9,6 

±0,09 

9,6 

±0,09 

9,4 

±0,12 

8,8 

±0,15 

Масса гнезда при отъеме, кг 
71,0 

±0,83 

71,2 

±0,83 

72,6 

±0,91 

69,9 

±1,10 

71,3 

±1,08 

67,8 

±1,43 

65,5 

±1,72 

Сохранность, гол.  93,3 

±0,97 

87,8 

±0,97 

84,2 

±1,25 

84,8 

±1,15 

82,6 

±1,57 

78,3 

±1,53 

79,1 

±1,55 
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