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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ

DFD-м’ясо – (dark, firm, dry) – темне, тверде, сухе;
FAO – food agriculture organization (ФАО – продовольча сільськогосподарська організація) ;
НАССР – 	Hazard Analisis Critical Control Point (аналіз небезпек і критичні контрольні точки);
PSE-м’ясо – (pale, soft, exudative) – бліде, м’яке, водянисте;
GMP – 	належна виробнича практика;
GHP – 	належна гігієнічна практика
АТФ – 	аденозин-трифосфорна кислота;
БЯП – 	білковий якісний показник;
БЕР – 	безазотисті екстрактивні речовини;
ВООЗ – 	всесвітня організація охорони здоров’я;
ГОСТ – 	міждержавний стандарт;
ДНК – 	дезоксирибонуклеїнова кислота;
ДСТУ – 	національний стандарт України;
ЛЖК – 	леткі жирні кислоти;
МОЗ – 	Міністерство охорони здоров’я;
НА ДПСУ – Національна академія Державної прикордонної служби України;
ПЛР – 	полімеразна ланцюгова реакція;









ВСТУП

Серед продуктів тваринного походження в раціоні людини м’ясо та м’ясопродукти займають провідне місце. Воно є джерелом повноцінних білків, жирів, вітамінів, мінеральних речовин, інших життєво важливих нутрієнтів. Але не треба забувати, що м’ясо є складною біологічно-активною сировиною, у якому під дією навколишнього середовища та технологічних факторів відбуваються процеси різної природи. Внаслідок цього м’ясо легко змінює свою структуру, склад, характеристики і може втрачати не тільки якісні властивості, а й бути фактором передачі збудників токсикоінфекцій, а також інвазійних хвороб. Слід зауважити, що м’ясо та м’ясопродукти є необхідними та цінними в харчовому раціоні людини лише тоді, коли їх показники якості та безпеки повністю відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів [23, 24, 33, 42].
Однак у зв’язку зі вступом України до Світової Організації Торгівлі (СОТ) з наступним виходом вітчизняної продукції на світовий ринок та надходженні великої кількості імпортованої сировини та харчових продуктів на український ринок, постає проблема зближення вітчизняних та світових стандартів, у тому числі і щодо показників якості.
Необхідно зауважити, що Міністерством аграрної політики України проводиться відповідна робота з виконання Постанови Кабінету Міністрів України від 20 серпня 2008 р. № 729 "Про заходи щодо активізації роботи з розвитку тваринництва". Зокрема: розроблена Концепція Державної програми розвитку тваринництва на період до 2015 року, підготовлені проекти технічних регламентів на продукцію тваринного походження, розроблені проекти порядку використання коштів, спрямованих на виробництво продукції тваринництва. Передбачено впровадження з 1 січня 2009 року національних стандартів на м'ясну продукцію та створений реєстр суб’єктів господарювання, що реалізують інвестиційні проекти в галузі тваринництва.
Кабінет Міністрів України та Міністерство аграрної політики вважають за необхідне посилити контроль не тільки за показниками безпечності, але й за показниками якості як імпортованої, так і вітчизняної продукції [41, 132 ].
 Актуальність теми. Нині в Україні проблема контролю за безпекою та якістю м’яса є надзвичайно нагальною. Підходи до її вирішення вже давно застаріли, мають недостатнє наукове обґрунтування та потребують негайного вдосконалення. Розширення сфери переробки тваринницької продукції призводить до зниження ефективності ветеринарно-санітарного контролю за дотриманням санітарно-гігієнічних умов у процесі вирощування тварин, їх транспортування, підготовки до забою, забою, зберігання м’яса, його переробки та реалізації. Дослідженням цієї теми займалися                            І.А. Смородинцев, 1952; І.С. Загаєвський, 1989; В.Я. Шаблій, 1989;           В.М. Ковбасенко, 1995–2005; В.М. Касянчук, 2000–2002; М. Renerre, 2001; Н.Г Лисая, 2002; О.А. Коваль, 2002–2003; Н.І Кондратьева, 2005;                В.А Котелевич, 2005 та багато інших. Якщо питання безпеки м’яса в Україні останнім часом вивчають досить активно, то проблема якості залишається, як правило, поза увагою науковців [7, 19, 45, 72, 75 100, 223].
Методи ветеринарно-санітарного контролю якості м’яса, які використовують на сьогодні, – недосконалі, трудомісткі, взаємосуперечливі, тривалі в часі та недостатньо інформативні. Окремі дослідження доволі дорогі, виконати їх може лише висококваліфікований персонал у спеціально обладнаних лабораторіях [49, 50, 69, 163].
Згідно з даними літератури та проведеними лабораторними аналізами, результати досліджень з визначення якості, зокрема свіжості м’яса, проведених за чинними стандартами, нестабільні та взаємосуперечливі. У зв’язку з цим невідкладним є завдання розробити й удосконалити нинішні методи визначення якості м’ясної сировини, створити нові науково обґрунтовані ветеринарно-санітарні правила, стандарти, технічні регламенти, положення та інструкції. Це сприятиме успішному вирішенню гострих проблем не тільки безпеки, але й якості продукції тваринництва [23, 99, 133, 177].
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Напрями досліджень дисертації були складовою частиною тем: "Переглянути та вдосконалити діючі і розробити нові науково обґрунтовані нормативні документи з ветеринарно-санітарної експертизи продуктів тваринного походження і гігієни виробництва та безпеки харчових продуктів на основі прикладних та фундаментальних досліджень" (№ держреєстрації 0101U001703), яка виконувалася протягом 2001 – 2003 рр.; "Розроблення ДСТУ М'ясо. Телятина в тушах та напівтушах. Технічні умови" (№ держреєстрації 0105U005803), над якою працювали 2005–2006 pp., та "Розроблення настанов "Ветеринарно-санітарні правила для ферм з виробництва м'яса", "Видача експлуатаційного дозволу (форма, порядок отримання, призупинення, скасування, поновлення) підприємствам з виробництва сировини тваринного походження", "Порядок відбору зразків для проведення ветеринарно-санітарної експертизи продукції тваринного походження, що експортується та імпортується" (№ держреєстрації 0103U006800), яку виконували в 2005–2006 рр.
Мета і завдання дослідження. Мета роботи – вдосконалити сучасні підходи й обґрунтувати методи оцінки визначення якості м’яса.
Для досягнення мети були поставлені такі завдання:
1)	здійснити порівняльну оцінку чинних методів визначення якості (свіжості) м’яса;
2) удосконалити та запропонувати арбітражний метод основного якісного аналізу – визначення летких жирних кислот (ЛЖК) у м’ясі;
3) вивчити якісні показники та біологічну цінність м'яса залежно від умов утримання свиней та великої рогатої худоби; 
4)	обґрунтувати використання комплексного підходу до визначення якісних показників м’яса;
5)	розробити та науково обґрунтувати систему виробництва якісного та безпечного м’яса.
6) визначити головні критерії якості м’яса.
Об'єкт дослідження – якість м’яса.
Предмет дослідження – критерії оцінки якості м’яса.
Методи дослідження. Органолептичні (зовнішній вигляд і колір поверхні туші, м'язи на розрізі, консистенція, запах, стан жиру та сухожилків, прозорість і аромат бульйону); хімічні (визначення кількості летких жирних кислот, визначення продуктів первинного розпаду білків у бульйоні); біохімічні (визначення рН, пероксидазна проба, реакція з солями тетразолію вміст білка, жиру, золи, окремих амінокислот мікро- і макроелементів); мікроскопічні (мікроскопія мазків-відбитків); статистичні (визначення вірогідності результатів досліджень).
Наукова новизна одержаних результатів. Вперше в Україні проведено порівняльну оцінку методів визначення ступеня свіжості (якості) м’яса. Доведено, що затверджені нормативними документами хімічні методи є неефективними, недостатньо точними, взаємосуперечливими й такими, що часто розходяться з органолептичними показниками. Вдосконалено метод визначення летких жирних кислот (ЛЖК). Апробовано та запропоновано для застосування в харчових лабораторіях виявлення летких жирних кислот методом газової хроматографії. Визначено арбітражні методи при оцінці ступеня свіжості м’яса з використанням удосконаленого нами приладу для відгонки ЛЖК і методу газової хроматографії. Вперше проведено комплексну порівняльну оцінку якісних показників м’яса, отриманого від свиней та великої рогатої худоби за різних умов утримання і годівлі. Доведено, що свинина та яловичина, отримані в особистих підсобних господарствах населення, де тварини мають вигул і різноманітний раціон, характеризуються кращими якісними показниками (особливо органолептичними), порівняно з м’ясом тварин, вирощених в інших умовах з врахуванням визначених критеріїв оцінки якості м’яса розроблено систему забезпечення виробництва якісного та безпечного м’яса.
Практичне значення одержаних результатів. Удосконалений метод виявлення ЛЖК дасть змогу якісно й ефективно проводити дослідження з визначення ступеня свіжості м’яса. Запропонований метод капілярної газової хроматографії з мас-спектричним детектором для підрахунку кількості вільних ЛЖК значно полегшить якісний аналіз м’яса. Застосування системи забезпечення виробництва якісного й безпечного м’яса сприятиме мінімізації ризиків та поліпшенню якості сировини та м’ясних продуктів. 
Розроблено «Ветеринарно-санітарні правила для боєнь, забійно-санітарних пунктів господарств та подвірного забою тварин», затверджені Наказом Державного департаменту ветмедицини України від 14.01.04, № 4 та зареєстровано в Мін’юсті України 28.01.04 за № 121/8720. Підготовлено та подано на затвердження у встановленому порядку ДСТУ М’ясо. Яловичина та телятина в тушах, півтушах і четвертинах. Технічні умови. Розроблено й затверджено настанову 85.20.12-37-095:2006 «Ветеринарно-санітарні правила для ферм з виробництва м’яса», настанову 75.12.12-37-098:2006 «Видача експлуатаційного дозволу (форма, порядок отримання, призупинення, скасування, поновлення) підприємствам з виробництва сировини тваринного походження», настанову 75.12.12-37-096:2006 «Порядок відбору зразків для проведення ветеринарно-санітарної експертизи продукції тваринного походження, що експортується та імпортується».
Ці настанови встановлюють обов’язкові до виконання суб’єктами господарювання правила із вирощування тварин, забою та первинної переробки м’яса; визначають комплекс заходів для забезпечення високої санітарної культури, збереження здоров’я та поголів’я тварин, отримання від них високоякісної та безпечної продукції; містять ветеринарно-санітарні вимоги до відбору проб харчових продуктів, що підлягають державному ветеринарно-санітарному контролю та нагляду, для проведення державної ветеринарно-санітарної експертизи і досліджень з метою визначення показників їх якості та безпеки. ДСТУ поширюється на яловичину та телятину, призначені для реалізації через торгівельну мережу, заклади ресторанного господарства та для промислової переробки.
Особистий внесок здобувача полягає у самостійному опрацюванні літературних джерел вітчизняних і зарубіжних авторів, опануванні необхідних методик досліджень і здійсненні статистичної обробки результатів досліджень. Автор особисто опрацював напрямки і схеми досліджень, провів основні дослідження та зробив їх порівняльну характеристику. Спільно з науковим керівником удосконалили прилад для відгонки ЛЖК, який дає точні результати у визначенні ступеня свіжості м’яса (патент № 9426 від 15.09.2005 р., бюл. № 9). Аналіз та узагальнення одержаних даних, формулювання положень і висновків дисертації здійснено автором особисто.
Апробація результатів дисертації. З результатами дисертаційного дослідження автор виступав на конференціях професорсько-викладацького складу й аспірантів Навчально-наукового інституту ветеринарної медицини та якості і безпеки продукції тваринництва (2002–2009 рр., м. Київ), науково-практичній конференції вчених факультету ветеринарної медицини ХДЗВА «Новітні досягнення та перспективи ветеринарної медицини» (14–15 травня 2008 р., м. Харків).
Публікації. Основні положення дисертаційної роботи викладено у      14 друкованих працях, серед них: 6 статей, які надруковано у фахових виданнях, перелік яких затверджено ВАК України, 2 – у матеріалах наукових конференцій, 1 правила; 3 настанови; 1 ДСТУ та 1 патент України.
Обсяг і структура роботи. Дисертація викладена на 165 сторінках комп'ютерного тексту, ілюстрована 38 таблицями, 7 рисунками, містить          6 додатків. Робота складається з таких розділів: вступ, огляд літератури, матеріали та методи досліджень, власні дослідження, аналіз та узагальнення результатів досліджень, висновки, пропозиції виробництву, додатки, список використаних літературних джерел, що містить 235 найменувань, у тому числі 61 – іноземних авторів.

ВИСНОВКИ

У дисертаційній роботі зроблено теоретичне узагальнення та запропоновано нове вирішення наукового завдання щодо вдосконалення методологічних підходів до критеріїв оцінки якості м’яса, що охоплює: узгодженість з критеріями, визначеними в чинних нормативно-правових актах України щодо тварин (здоров’я та благополуччя), інформацію про умови вирощування (утримання, годівля тощо), методи визначення якості. Доведено, що наявні хімічні методи визначення свіжості м’яса неефективні. Вдосконалено метод визначення летких жирних кислот (ЛЖК) та запропоновано визначення ЛЖК за допомогою газової хроматографії як арбітражні. 
1. За органолептичними дослідженнями м’ясо, отримане в належних санітарно-гігієнічних умовах особистих підсобних господарств населення, мало більш виражений аромат, специфічний колір, пружнішу консистенцію, порівняно з м’ясом, отриманим у невеликому фермерському господарстві чи в умовах відгодівельного комплексу.
2. Визначення рН м’яса та пероксидазна (бензидинова) проба не є ефективними для визначення його якості (свіжості). Визначення рН в наших дослідженнях давало 52,6 % незбігів з органолептичною оцінкою м’яса, а реакція на пероксидазу – 55,4 %.
3. Реакція з міді сульфатом в 20,8 % випадків не збігається з органолептичною оцінкою м’яса, а визначення ЛЖК удосконаленим методом – у 9,5 %. Доведено, що реакцію з міді сульфатом слід використовувати як додатковий метод комплексної оцінки якості м’яса, а визначення ЛЖК – як арбітражний метод, разом із бактеріоскопією мазків-відбитків. 
4. Методика визначення якості м’яса методом зв’язування продуктів розпаду м’яса з солями тетразолію має два показники: якісне і неякісне (тоді як чинні методики дають результати: якісне, сумнівної якості та неякісне). Вона більш достовірна, порівняно з органолептичною оцінкою та реакцією з міді сульфатом, що дозволяє визначити якість м’яса, як дозрілого, так і розмороженого. Запропонована методика дає чіткішу ветеринарно-санітарну оцінку м’яса.
5. Вдосконалений нами прилад для відгонки ЛЖК дає можливість ефективніше виділяти з м’ясної суміші ЛЖК, які утворюються внаслідок дезамінування амінокислот та під час розпаду внутрішньотканинного жиру, що значно впливає на якість м’яса.
6. Застосування методу газової хроматографії дає змогу кількісно та якісно визначати конкретні ЛЖК. У м’ясі сумнівної свіжості вміст ЛЖК збільшується в 1,5–2 рази, в несвіжому – в 3,5–4 рази, порівняно зі свіжим. Крім того, вміст масляної та пропіонової кислот у м’ясі сумнівної свіжості у 2,5–3 рази, а в несвіжому – в 4–6 разів вищий, ніж у свіжому. В м’ясі сумнівної свіжості та несвіжому спостерігається поява ацетатної та мурашиної кислот, що відсутні у свіжому м’ясі.
7. Досягнення тваринами забійних кондицій в умовах промислових комплексів відбувається на 2–4 місяці швидше, ніж в особистих підсобних господарствах населення, проте забійний вихід м’яса з останніх значно переважає забійний вихід м’яса отриманого від тварин, вирощених в умовах комплексів і невеликих фермерських господарств.
8. Хімічний склад м’яса, отриманого від тварин з особистих підсобних господарств населення (І дослідна група), зокрема щодо вмісту мікро- і макроелементів, білка та жиру, багатший за хімічний склад, отриманого в підсобному господарстві НА ДПСУ (ІІ дослідна група) та відгодівельному комплексі (контрольна група). Вміст білка у свинині І дослідної групи на     1,1 і 1,5% вищий, порівняно з м’ясом тварин II і контрольної груп, жиру, відповідно, – на 0,1% і 2,7%, золи – на 0,3% і 0,4%. Вміст білка у яловичині І дослідної групи на 6,7% та 13% вищий від м’яса тварин ІІ та контрольної груп, а в яловичині, отриманій від молодняку, – на 9,7% та 15%, відповідно, (р≤0,05) .
9. У свинині І дослідної групи вміст незамінних амінокислот вищий на 6,7 г /100 г білка, в II дослідної – на 4,9 г/100 г, порівняно з їх вмістом у м’ясі тварин контрольної групи. Вміст замінних амінокислот у свинині контрольної групи вищий, ніж у м’ясі тварин І дослідної групи,                      на 3,1 г/100 г і на 3,6 г/100 г білка – ніж у другій. Білковий якісний показник (БЯП) м’яса тварин І дослідної групи на 0,583 вищий, ніж у свинині, отриманій у НА ДПСУ (ІІ група), та на 1,286 одиниць, порівняно з м’ясом, отриманим в CВАТ «Агрокомбінат «Калита» (контроль).
10. Амінокислотний аналіз м’язової тканини яловичини, отриманої від 13–15-місячних тварин, свідчить про те, що м’ясо І дослідної групи містить більше незамінних і практично незначно менше (на 0,113 і 1,569 г/100г білка) замінних амінокислот, порівняно з яловичиною ІІ дослідної і контрольної груп. Така ж тенденція щодо незамінних амінокислот спостерігається і в яловичині, отриманої від вікової групи 18–20 місяців. Вміст триптофану в м’ясі обох дослідних груп був вищим, відповідно, на 0,122 і 0,208 г/100 г білка, порівняно з контрольною. При цьому вміст оксипроліну був істотно нижчим в усіх дослідних групах.
11. Білковий якісний показник у яловичині І дослідної групи (особисті підсобні господарства), отриманій від тварин 13–15-місячного віку, на 0,363 одиниці вищий, порівняно з яловичиною ІІ дослідної групи (підсобне господарство НА ДПСУ та СТОВ «Зоряний шлях»), і на 0,443 одиниці, порівняно з контрольною (СТОВ «Квітневе». БЯП у яловичині отриманій від тварин вікової групи 18–20 місяців, на 0,151 одиниць вищий, ніж у яловичині ІІ дослідної групи, і на 0,279 – ніж у контролі.
12. Головні критерії оцінки якості яловичини та свинини складаються з:
– тварин, призначених для відгодівлі;
– благополуччя тварин;
– методів визначення якості.

ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ

1. Щоб отримати точніші результати під час визначення ЛЖК у м’ясі, необхідно користуватися вдосконаленою методикою визначення ЛЖК, відповідно до деклараційного патенту № 9426 від 15.09.2005 р., бюл. №9, або проводити визначення вільних ЛЖК методом газової хроматографії.
2. Суб’єктам господарювання та фізичними особами, які здійснюють діяльність у сфері обігу продукції тваринного походження, потрібно дотримуватись «Ветеринарно-санітарних правил для боєнь, забійно-санітарних пунктів господарств та подвірного забою тварин», затверджених Наказом Державного департаменту ветмедицини України від 14.01.04, № 4 та зареєстровано в Мін’юсті України 28.01.04 за № 121/8720.
3. Обов’язковою до виконання керівниками та спеціалістами ферм з виробництва м’яса різних форм власності є настанова «Ветеринарно-санітарні правила для ферм з виробництва м’яса».
4. Спеціалістам у сфері харчування надалі слід дотримуватися ДСТУ М’ясо. Яловичина та телятина в тушах, півтушах і четвертинах. Технічні умови. Цей стандарт поширюється на яловичину в півтушах і четвертинах і телятину в тушах і півтушах, призначену для реалізації через торговельну мережу, заклади ресторанного господарства та для промислової переробки.
5. Під час опрацювання нормативних документів з питань регламентації переробки необроблених харчових продуктів, необхідно враховувати вимоги настанови «Видача експлуатаційного дозволу (форма, порядок отримання, призупинення, скасування, поновлення) підприємствам з виробництва сировини тваринного походження».
6. У процесі розробки власних систем якості, а також адміністративних і технічних систем слід врахувати вимоги настанови «Порядок відбору зразків для проведення ветеринарно-санітарної експертизи продукції тваринного походження, що експортується та імпортується», призначеної для спеціалістів уповноважених Державним комітетом ветеринарної медицини державних лабораторій ветеринарної медицини, акредитованих згідно з вимогами ISO/IEC 17025 
7. Суб’єктам різних форм власності необхідно забезпечувати виробництво якісного і безпечного м’яса за запропонованою нами системою всебічного контролю.
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