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Введение. Международные стандарты ставят жесткие требова-
ния к экспертной проверке продуктов птицеводства (мясо, яйцо, ме-
ланж, яичный порошок), которые без соответствующего сертификата 
не допускаются на потребительский рынок и считаются «потенциаль-
но опасными». Куриное мясо - одна из важнейших составляющих здо-
рового питания. Источник белков, витаминов, аминокислот, минера-
лов, легко усваивается - незаменимый материал для роста и функ-
ционирования любого организма, основа профилактики ряда заболе-
ваний. Это далеко не полный перечень функций куриного мяса в ра-
ционе человека. В курином мясе белка больше, чем в мясе других ви-
дов животных. Научные исследования доказали, что именно мясо 
птицы обеспечивает полноценный баланс белка в организме человека 
[1, 2]. Но в случае, если мясо было получено от больной птицы, оно 
может содержать в своем составе токсины, которые выделяют в про-
цессе своей жизнедеятельности паразитирующие организмы. Такое 
мясо является небезопасным для организма человека [3, 4, 5]. 

Цель работы - установить, является ли опасным мясо, получен-
ное от птицы, больной эшерихиозом и эймериозом. 
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Материалы и методы исследований. Основным объектом ис-
следований было мясо кур, больных эймериозом и эшерихиозом, мя-
со здоровой птицы. 

Изучение определения токсичности мяса проводили с помощью 
сухой культуры колподы (Colpoda steinii) по «Методике по применению 
кУльтуры колподы сухой для токсикологических исследований мяса и 
мясопродуктов от животных и птицы» (2002) [4]. Изготовление сухой 
культуры колподы осуществлялось в соответствии с требованиями ТУ 
У 46.15.243-97 из стандартной коммерческой серии культуры колподы 
штамм П-1. Метод основан на извлечении из исследуемых продуктов 
различных фракций токсических веществ дистиллированной водой и 
впоследствии действием этих экстрактов на культуру инфузории 
Colpoda steinii. 

Результаты исследований. В процессе исследования тушек 
птицы, больной эймериозом и эшерихиозом с признаками истощения, 
мы установили, что у 90% проб мяса гибель колпод наступала в тече-
ние трех часов. Это указывает на то, что мясо, полученное от тушек 
больной эймериозом и эшерихиозом птицы с признаками истощения, 
токсично. Следовательно, такое мясо направляется на техническую 
утилизацию. Исследуя мясо, полученное от тушек без признаков ис-
тощения птицы, больной эймериозом и эшерихиозом, мы получили 
результаты, которые указывают, что в всех пробах интенсивность ги-
бели колпод составила менее 90%. Интенсивность их роста также бы-
ла ниже 90%. Учитывая полученные данные, можно сделать вывод, 
что мясо слаботоксичное. Пробы мяса, полученные от тушек здоровой 
птицы, были нетоксичными, во всех пробах в течение двух часов кол-
поды оставались подвижны, а интенсивность их роста достигала 90%. 
Для инактивации токсинов в мясе птицы без признаков истощения мы 
проводили термическую обработку тушек в течение трех часов, а за-
тем определили их токсичность. Доказано, что после термической об-
работки мясо птицы было нетоксичным, и может быть использовано 
для пищевых целей. 

Заключение. Мясо, полученное от тушек с признаками истоще-
ния птицы, больной эймериозом и эшерихиозом, - токсично, 90% кол-
под погибли. Мясо, полученное от птицы без признаков истощения, 
больной эймериозом и эшерихиозом - слаботоксично. После терми-
ческой обработки тушек происходит инактивация токсинов и мясо ста-
новится безопасным и может быть использовано для пищевых целей. 
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