
Повышение выводимости яиц и качества выведенного молодняка 
является управляемым процессом при условии регулярного проведе
ния контроля над качеством яиц.
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Современное сельскохозяйственное производство направлено на 
удовлетворение спроса населения в основных продуктах питания и 
обеспечение продовольственной безопасности и независимости Рес
публики Беларусь в целом. Основными факторами данной концепции 
являются высокоэффективное производство агропродукции и ее пере
работка с целью получения высококачественных продуктов питания, 
доступных широким слоям населения. Предложенный подход может 
быть реализован в части промышленной переработки при совершенст
вовании технологии подготовки, как пример -  мясного сырья, отвечаю
щего всем требованиям отечественных и международных стандартов 
качества и экологичности. Технологическая схема включает следую
щие звенья (после момента пересадки туш на путь переработки). Мас
су перерабатываемого сырья получаем путем сложения всех отрубов 
(тазобедренный, поясничный, спинной, лопаточный, плечевой, груд
ной), входящих в отрубы первого сорта, шейный, пашина (отрубы 2 
сорта), а также зарез, передняя и задняя голяшки (отрубы 3 сорта). По
сле чего представляется возможным произвести оценку выхода мясо
продукции для непосредственной промпереработки -  загрузки обору
дования. Расчет технологического оборудования для сырьевого отде
ления проводится по формуле: п=АЮчас*Т*к, где А -  количество обра
батываемого сырья на данной операции (кг), G^c -  производитель
ность используемого оборудования (кг/час), Т -  продолжительность ра
бочей смены (Т=8 ч.), к -  нормативный коэффициент использования 
оборудования (к=0,75). Количество конвейеров n (n, шт.) определяется 
по формуле: п=АЮсм*к, где G™ -  производительность используемого 
оборудования, кг/см.

Основное оборудование для сырьевого отделения включает: кон
вейер для обвалки и жиловки говядины и других видов сырья; оборудо
вание для снятия шкур; обвалочный пресс; технологические тележки; 
различные весы (напольные и подвесные монорельсовые). В качестве 
инновации предлагается использовать вместо одной единицы, как при
нято на отечественных мясоперерабатывающих предприятиях, по две 
единицы, что будет способствовать совершенствованию технологично
сти процесса переработки при повышении качества, связанного с со
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кращением времени экспозиционного нахождения мясопродукции в 
сырьевом отделении. Большое значение в совершенствовании техно
логии деятельности мясокомбинатов может внести повышение дисци
плины труда и переподготовки кадров.
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И КЕФИРА

Йогурт и кефир относятся к кисломолочным продуктам, которые 
особенно полезны для жизнедеятельности человека. Они содержат 
живые микроорганизмы, которые способствуют нормальной работе 
кишечника, подавляют деятельность гнилостных микроорганизмов, 
обогащают организм витаминами группы В и природными антибиоти
ками.

Цель работы -  исследовать и сравнить микрофлору кефира и йо
гурта.

Исследования проводились на кафедре микробиологии и вирусо
логии Белоцерковского национального университета. Исследовали 
биокефир 2,5% Биобаланс ОАО «Галактон» (г. Киев), кефир торговой 
марки «Белая линия», производитель -  Белоцерковский молочный 
комбинат компании «Терра Фуд» и кефир 2,5% «Вита» ОАО г. Белая 
Церковь; йогурт «Крынка» Открытого акционерного общества «Черни
говский молокозавод» (г. Чернигов) и йогурт ООО «Данон Днепр» «Да
нис» (г. Херсон). В этих продуктах определяли микробный пейзаж мо
лочнокислой флоры бактериоскопическим исследованием неразведен- 
ных продуктов, окрашенных метиленовым синим. Изучали их специфи
ческую микрофлору и проводили анализ микроскопии, определяли ко- 
ли-титр, наличие БГКП, Staphylococcus aureus. По результатам иссле
дований проводили определение санитарной оценки молочных продук
тов. Определение бактерий группы кишечной палочки вели путем по
сева проб на среду Кесслер. Определение Staphylococcus aureus -  пу
тем посева разведений по 1 см3 в пробирки с солевым бульоном (ме
тод определения Staphylococcus aureus с предварительным обогаще
нием).

В пробах были выделены Streptococcus Lactis, Streptococcus 
Diacetilactis, окрашенные в голубой цвет, Lactobacillus caucasicum, ци
топлазма которых закрашена также в голубой цвет, а волютина зерна -  
в розовый. Выделенные дрожжи Saccharomyces Kifiri -  в большом ко
личестве, цитоплазма была фиолетовая, а ядро -  светло-синее.

По результатам исследований одна из отобранных проб кефира 
содержала 2% дрожжей, что говорит о его несвежести, ведь в свежем
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