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яиц позволит осуществить оперативный контроль их качества. Это повысит внимание 

производителей и приемщиков к поддержанию свежести яиц путем оптимизации условий их 

хранения. Повышение свежести повысит пищевую безопасность и здоровье населения. 
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Введение. Главной задачей аграрной политики страны является обеспечение населения 

в достаточном количестве качественной и безопасной сельскохозяйственной продукцией. В 

связи с этим производство животноводческой продукции, необходимой для полноценного 

питания человека, неразрывно связана с обеспечением животных высококачественными 

кормовыми средствами за счет подбора высокоценных в кормовом отношении культур и 

повышения их урожайности. 

Перспективной кормовой культурой для Республики Беларусь является сильфия 

пронзеннолистная. В этой связи определения качества и безопасности продуктов убоя 

животных на фоне скармливания им зеленой массы данной кормовой культуры является 

важной и перспективной задачей для ветеринарно-санитарной экспертизы. 

Материалы и методы исследований. С целью изучения ветеринарно-санитарных 

показателей мяса кроликов при скармливании им сильфии пронзеннолистной было 

сформированной 2 группы животных по 10 голов в каждой в возрасте 6 месяцев и старше, с 

живой массой не менее 2,5 кг. Кроликам подопытной группы в течение 2 месяцев 

травянистый корм полностью заменили зеленой массой испытуемой кормовой культуры. 

Животные контрольной группы все это время находились на традиционном рационе.  

Органолептические и физико-химические исследования мяса кроликов проводили в 
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соответствии с ГОСТ 20235.0-74 «Мясо кроликов. Методы отбора образцов. 

Органолептические методы оценки качества» [2], ГОСТ 20235.1-74 «Мясо кроликов. Методы 

химического и микроскопического анализа свежести мяса» [3]. 

Ветеринарно-санитарное качество мяса, характеризующее безопасность продукта, 

определяли согласно требованиям «Ветеринарно-санитарных правил осмотра убойных 

животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясопродуктов» [1].  

Результаты исследований. При проведении послеубойного ветеринарно-санитарного 

осмотра в тушках и внутренних органах кроликов из подопытной и контрольной групп 

видимых патологоанатомических изменений обнаружено не было, степень обескровливания 

была хорошей. 

После проведения ветеринарно-санитарного осмотра тушки помещали в холодильник 

при температуре 4°С для созревания мяса. 

Органолептическими исследованиями установлено, что в подопытной и контрольной 

группах тушки кроликов после созревания (через 24 часа после убоя) были хорошо 

обескровлены, имели корочку подсыхания бледно-розового цвета. Тушки вытянуты, 

мышечная ткань хорошо развита, зернистость не выражена. Отложения подкожного жира 

незначительные. Поверхность мышц слегка влажная, но не липкая, не оставляет влажного 

пятна на фильтровальной бумаге. Консистенция плотная, при надавливании пальцем 

образующая ямка быстро выравнивается. Запах слабо выражен, свойственный свежему мясу 

кроликов. Жировая ткань светлая, без запаха, легко плавится. 

При проведении пробы варкой бульон во всех случаях был прозрачный, ароматный. 

Постороннего запаха не выявлено. 

Бактериологическим исследованием установлено, что в мазках-отпечатках была 

выявлена единичная палочковая микрофлора при отсутствии кокковой. При посеве на 

дифференциальные питательные среды роста сальмонелл, протея и бактерий группы 

кишечной палочки выявлено не было.  

Физико-химические исследования проводили по следующим показателям: рН, реакция 

на пероксидазу, реакция на аммиак и соли аммония, определение продуктов первичного 

распада белков в бульоне (реакция с раствором сернокислой меди), а также содержание в 

мясе влаги и сухих веществ. 

В результате исследований было установлено, что рН мяса кроликов из подопытной 

группы колебалось от 5,73 до 6,01, в контроле – 5,58-5,90, что не имело существенной 

разницы. Реакция на пероксидазу во всех пробах в опыте и контроле была положительной, а 

реакции на аммиак и соли аммония, а также на продукты первичного распада белка в 

бульоне с раствором меди сульфата были отрицательными. Содержание влаги и сухих 

веществ в мясе от кроликов подопытной и контрольной группы было в пределах нормы и 

составляло соответственно 66,19-68,42 и 32,02-33,81%. 

Заключение. На основании проведенных исследований установлено, что скармливание 

кроликам сильфии пронзеннолистной не оказывает отрицательного влияния на 

органолептические, микробиологические и физико-химические показатели мяса. По всем 

приведенным выше показателям мясо характеризуется как доброкачественный и безопасный 

продукт, пригодный в пищу без ограничений.  
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