


Для заказа доставки данной работы воспользуйтесь поиском на сайте по ссылке:  http://www.mydisser.com/search.html 



ОДЕСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ


На правах рукопису




ГОРОБЕЙ ОЛЕКСІЙ МИХАЙЛОВИЧ
УДК 619:614.31:637.523:338.439.5
[bookmark: _GoBack]Ветеринарно-санітарна оцінка м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках, та заходи з підвищення їх якості


16.00.09 – ветеринарно-санітарна експертиза


Дисертація на здобуття наукового ступеня
кандидата ветеринарних наук

Науковий керівник:
доктор ветеринарних наук, професор, заслужений діяч науки і техніки України
Ковбасенко В.М.

Одеса –2004

ЗМІСТ

ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ……………………………………………6
ВСТУП......................................................................................................................7
РОЗДІЛ. 1 ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ.......................................................................14
1.1. М’ясопродукти і їх значення в харчуванні людей...............................14
1.2. Особливості технології виготовлення м’ясопродуктів в сучасних    умовах........................................................................................................….15
1.3. Фактори, що впливають на якість та безпеку м’ясопродуктів……...17
1.3.1. Бактеріальне обсіменіння сировини та технологічного обладнання..............................................................................................19
1.3.2. Нітрити та інші сполуки, які використовують при виготовленні м’ясопродуктів................................................................22
1.4. М’ясопродукти, як джерело харчових токсикоінфекцій, токсикозів
 та інших захворювань...................................................................................25
1.5. Контроль якості м’ясопродуктів...........................................................29
1.6. Основні напрямки виготовлення якісних та безпечних ковбасних
виробів в сучасних умовах............................................................................33
1.7. Коротке заключення з огляду літератури.............................................35
РОЗДІЛ 2. ЗАГАЛЬНА МЕТОДИКА І ОСНОВНІ МЕТОДИ
ДОСЛІДЖЕНЬ.......................................................................................................39
2.1. Схема проведення досліджень..............................................................39
2.2. Об’єкти досліджень................................................................................39
2.3. Організація і методи досліджень...........................................................41
РОЗДІЛ 3.РЕЗУЛЬТАТИ ВЛАСНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ......................................52
3.1. Санітарна якість та безпека м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках....................................................................................………………….…52
3.1.1. Бактеріальне обсіменіння м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках......................................................................................................52
3.1.1.1. Загальне бактеріальне обсіменіння м’ясопродуктів.........53
3.1.1.2. Забрудненість бактеріями групи кишкової палички м’ясопродуктів..................................................................................55
3.1.1.3. Обсіменіння сальмонелами м’ясопродуктів.....................59
3.1.1.4. Обсіменіння протеєм м’ясопродуктів................................65
3.1.2. Токсичні властивості м’ясопродуктів, що реалізувалися на ринках......................................................................................................70
3.2. Джерела бактеріального обсіменіння м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках.................................................................................71
3.2.1. Бактеріальне обсіменіння м’ясної сировини, що використовується для виготовлення м’ясопродуктів.........................71
3.2.1.1. Загальне бактеріальне обсіменіння м’ясної сировини.....73
3.2.1.2. Обсіменіння м’яса бактеріями групи кишкової палички..............................................................................................74
3.2.1.3. Обсіменіння м’яса сальмонелами.......................................76
3.2.1.4. Обсіменіння м’яса протеєм.................................................77
3.2.2. Бактеріальне обсіменіння кишкових оболонок, що використовуються у ковбасному виробництві....................................78
3.2.3. Бактеріальне обсіменіння кухонної солі, крохмалю та спецій, що використовуються у виробництві м’ясопродуктів.......................80
3.2.4. Вплив санітарного стану приміщень, обладнання Та апаратури на обсіменіння мікрофлорою м’ясопродуктів……………………….83
3.3. Вміст нітритів у м’ясопродуктах, що реалізуються на ринках…......85
3.4. Удосконалення токсико-біологічного методу визначення безпечності м’ясопродуктів...............................................................................................88
3.4.1. Вплив нітриту натру, кухонної солі та комплексу нітрит натру – кухонна сіль на життєвість інфузорії Colpoda steinii.......................92
3.4.1.1. Вплив нітриту натру на життєвість інфузорії Colpoda steinii...................................................................................................92
3.4.1.2. Вплив кухонної солі на життєвість інфузорії Colpoda steinii...................................................................................................94
3.4.1.3. Вплив комплексу кухонна сіль-нітрит натру на життєвість інфузорії Colpoda steinii................................................................…95
3.4.2. Вплив санітарно-показових мікроорганізмів на життєвість інфузорій Colpoda steinii........................................................................97
3.4.3. Розробка мікробіологічного експрес-методу визначення токсичності м’ясопродуктів з використанням в якості тест-об’єкта інфузорії Colpoda steinii.........................................................................99
3.4.4. Токсичність м’ясопродуктів, що визначили різними методами дослідження.………………………………………………………….102
3.5. Шляхи зменшення вмісту нітритів у раціоні споживача м’ясопродуктів.............................................................................................104
3.5.1. Технологія виготовлення безнітритного барвника.................104
3.5.2. Ветеринарно-санітарна і якісна оцінка ковбас, що були виготовлені за безнітритною технологією........................................107
3.5.2.1. Органолептична оцінка якості ковбас, що були виготовлені за безнітритною технологією...................................107
3.5.2.2. Динаміка органолептичних показників ковбас, виготовлених за безнітритною технологією, залежно від умов зберігання.........................................................................................109
3.5.2.3. Визначення нешкідливості ковбас, виготовлених за безнітритною технологією з використанням барвника...............110
3.6. Ефективність ветеринарно-санітарної експертизи м’ясопродуктів з використанням мікробіологічного експрес-методу та виготовлення ковбас за безнітритною технологією.........................................................112
3.6.1. Ефективність запропонованої методики визначення токсичності м’ясопродуктів мікробіологічним експрес-методом з використанням в якості тест-об’єкту інфузорій Colpoda steinii......112
3.6.1.1. Економічна ефективність..………………………………112
3.6.1.2. Соціальна ефективність………………………….………114
3.6.2. Ефективність використання барвника із крові забійних тварин для виготовлення ковбасних виробів за безнітритною технологією..........................................................................................115
3.6.2.1. Економічна ефективність………………………………..115
3.6.2.2. Соціальна ефективність………………………………….118
3.7. Заходи з підвищення санітарної якості та безпеки 
м’ясопродуктів....................……………………………………………….119
РОЗДІЛ 4. АНАЛІЗ І УЗАГАЛЬНЕННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ ДОСЛІДЖЕНЬ…126
ВИСНОВКИ…………………………………………………………………….136
ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ………………………………………………139
СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ……………………………………...140
ДОДАТКИ………………………………………………………………………175

ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ
	БГКП
год.
ДЛВСЕ

ДНДКІ

досл
заг. бак. обсіменіння
колпода 
к-ть
м.к.
млн.
млрд.
МПБ
МПП
не ідентиф.
ОДАУ
КТВСК

тис.
хв.
	
	бактерії групи кишкової палички
годин
державна лабораторія ветеринарно-санітарної експертизи
Державний науково-дослідний і контрольний інститут
досліджених
загальне бактеріальне обсіменіння
інфузорії Colpoda steinii
кількість
мікробних клітин
мільйон
мільярд
м’ясо-пептонний бульйон 
м’ясопереробні підприємства
не ідентифіковано
Одеський державний аграрний університет
критичні точки ветеринарно-санітарного контролю
тисяч
хвилин



ВСТУП

Одним із основних завдань, що стоять в сучасних умовах перед агропромисловим комплексом України, є збільшення виробництва харчових продуктів і покращення їх якості та безпеки. Значну вагу серед харчових продуктів займають м’ясопродукти, на виготовлення яких використовується понад 50% м’яса [1, 2].
М’ясопродукти є хорошим середовищем для розвитку мікроорганізмів і можуть являти потенційне джерело різних патогенів, які не тільки знижують якість, але при певних умовах викликають небезпеку щодо здоров’я споживача. Тому ветеринарно-санітарному контролю технології виробництва м’ясопродуктів державна служба ветеринарної медицини завжди приділяла підвищену увагу [3].
Особливо актуальні питання ветеринарно-санітарного контролю виробництва продуктів тваринництва в сучасних умовах, коли проходить становлення ринкових відносин, перебудова агропромислового комплексу з метою збільшення виробництва м’ясопродуктів. На сьогоднішній день м’ясопродукти виготовляють на м’ясопереробних підприємствах різної потужності та суб’єктами індивідуального підприємництва, що призвело до зниження їх санітарної якості та безпеки щодо споживача. Особливо це відноситься до м’ясопродуктів, що виробляються на малотонажних м’ясопереробних підприємствах і суб’єктами індивідуального підприємництва, де державний ветеринарно-санітарний контроль майже відсутній [2].
Крім цього, виробництвом м’ясопродуктів часто займаються люди, які не мають професійної підготовки, тому в торгівлю, особливо на ринки, потрапляє багато продукції низької санітарної якості, фальсифікованої та ін., яка може бути джерелом харчових токсикоінфекцій, токсикозів та інших захворювань у людей [3, 4].
Однією із причин реалізації на ринках недоброякісних м’ясопродуктів є недосконалість ветеринарно-санітарного контролю продуктів тваринництва в умовах державних лабораторій ветеринарно-санітарної експертизи на ринках. Це зумовлено тим, що класичні лабораторні методи досліджень (бактеріологічні, хімічні, біологічні) щоденно в державних лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи неможливо використовувати. Для проведення цих досліджень необхідне спеціальне обладнання, коштовні реактиви та ін., а головне – тривалий час. Все це і зумовило використання в державних лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на ринках органолептичних методів досліджень продуктів тваринництва, які легкодоступні і займають не багато часу, але не завжди достовірні.
Система якості та безпеки харчових продуктів, що добре була налагоджена і діє у нашій країні – виявлення недоліків в готовому продукті та притягнення до відповідальності осіб, що допустили виробництво неякісної продукції – в сучасних умовах мало ефективна і не може дати відповіді на вже виниклі і постійно виникаючі проблеми у галузі безпеки продовольства, тому що в ній майже не враховується профілактичний аспект. Відповідно до вимог міжнародної системи самоконтролю (НАССР) необхідно впроваджувати і вести програму щодо безпеки м’ясопродуктів у процесі їх виробництва на всіх етапах від ферми до столу: ферма  м’ясопереробне підприємство  транспортування  зберігання  реалізація [5].
Викликає занепокоєння також те, що при виробництві м’ясопродуктів використовуються нітрити – високотоксичні сполуки. Проблема виготовлення м’ясопродуктів за безнітритною технологією не нова. Над нею працювало ряд дослідників, але до сьогодення вона не вирішена повністю [6].
Актуальність теми. Актуальність теми, яка досліджується, полягає в тому, що на сьогоднішній день залишається не повністю вирішеним питання ветеринарно-санітарної експертизи продуктів тваринництва в умовах державних лабораторій ветеринарно-санітарної експертизи на ринках і виготовлення якісних та безпечних для споживача м’ясопродуктів. 
Розробка комплексу заходів щодо підвищення санітарної якості та безпеки м’ясопродуктів на основі системи точок ветеринарно-санітарного критичного контролю, де існує висока вірогідність контамінації мікроорганізмами, хімічними сполуками та ін., і в якій широко використовуються експрес-методи ветеринарно-санітарної експертизи, буде сприяти реалізації на ринках якісної та безпечної щодо споживача продукції.
Актуальність теми полягає ще й в тому, що розробка технології виготовлення екологічно чистого барвника для ковбасних виробів дасть змогу відмовитися від нітритів.
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дисертаційна робота є фрагментом науково-дослідної теми №7.2.: ”Розробити ветеринарно-санітарні вимоги до виробництва високоякісних м’ясних і молочних продуктів та сировини тваринного походження при безвідхідній технології їх виробництва на малотонажних підприємствах в умовах ринкових відносин” (номер держреєстрації 0101V005563), підрозділ 7.2.1.: “Ветеринарно-санітарна оцінка м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках, та заходи з підвищення їх якості” та виходить із вимог і завдань Постанови Кабінету Міністрів від 9 листопада 1996 року №1371 “Про вдосконалення контролю якості і безпеки харчових продуктів.”
Мета і задачі досліджень. Метою дисертаційної роботи є ветеринарно-санітарна оцінка м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках, та розробка заходів з підвищення їх якості з вирішенням наступних завдань:
1. Вивчити ветеринарно-санітарну якість і безпеку м’ясопродуктів, які виробляються на малотонажних м’ясопереробних підприємствах та суб’єктами індивідуального підприємництва півдня України і реалізуються на ринках. 
2. Вивчити джерела бактеріального обсіменіння м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках.
3. Удосконалити методи ветеринарно-санітарної експертизи м’ясопродуктів в умовах державних лабораторій ветеринарно-санітарної експертизи.
4. Розробити безнітритну технологію виготовлення ковбасних виробів.
5. Обґрунтувати економічну ефективність проведення ветеринарно-санітарної експертизи м’ясопродуктів з використанням пропонованого експрес-методу та безнітритної технології виготовлення ковбас.
6. Розробити комплекс заходів щодо підвищення санітарної якості та безпеки м’ясопродуктів.
 Об’єкт дослідження: сировина для виготовлення м’ясопродуктів (м’ясо, спеції, кишкові оболонки та ін.), готові м’ясопродукти (ковбаси, копченості).
Предмети дослідження: бактеріальне обсіменіння м’ясопродуктів та їх патогенність, органолептичні та фізико-хімічні показники барвника і ковбас, виготовлених за безнітритною технологією.
Методи дослідження: органолептичні, фізико-хімічні, біохімічні,  бактеріологічні, біологічні та математичні методи. 
Наукова новизна одержаних результатів. Уперше в Україні проведені комплексні ветеринарно-санітарні дослідження м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках в різні пори року і були виготовлені різними суб’єктами підприємницької діяльності. Встановлена санітарна якість та безпека м’ясопродуктів і ефективність ветеринарно-санітарної експертизи у державних лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на ринках.
Вперше розроблений та запропонований токсикобіологічний метод контролю санітарної якості і безпеки м’ясопродуктів з використанням інфузорії Colpoda steinii.
Розроблено спосіб виготовлення з крові забійних тварин барвника – замінника нітритів та безнітритна технологія виготовлення ковбас.
Відповідно до міжнародних вимог щодо якості і безпеки харчових продуктів, системи самоконтролю (НАССР) і діючих “Правил передзабійного огляду тварин та ветеринарно-санітарної експертизи м’яса і м’ясопродуктів” (Київ, 2002), “Ветеринарно-санітарних правил для забійних та м’ясопереробних підприємств” (Київ, 2003) розроблена і запропонована методика забезпечення якості та безпеки м’ясопродуктів.
Практичне значення одержаних результатів. Результати досліджень дозволяють внести нові дані в теоретичні і практичні питання ветеринарно-санітарної експертизи м’ясопродуктів. Розроблений експрес-метод визначення токсичності м’ясопродуктів, увійшов у “Методику по застосуванню культури Colpoda steinii сухої для токсикологічних досліджень м’яса і м’ясопродуктів від тварин і птиці”, на підставі якої ДНДКІ ветеринарних препаратів і кормових добавок розроблена “Настанова по застосуванню культури Colpoda steinii (колпода) сухої для екологотоксикологічних досліджень об’єктів зовнішнього середовища, тварин та птиці” та “Методичні рекомендації (мікробіологічний експрес-метод) визначення токсичності продуктів тваринництва і кормів”, які затверджені Державним департаментом ветеринарної медицини Мінагрополітки України. Впровадження цієї методики, настанови та рекомендацій у роботу державних лабораторій ветеринарно-санітарної експертизи буде сприяти підвищенню санітарної якості та безпеки м’ясопродуктів і попередженню виникнення харчових токсикоінфекцій та токсикозів.
Розроблено спосіб виготовлення екологічно чистого барвника з крові забійних тварин (свиней, великої рогатої худоби) для ковбасних виробів (деклараційний патент на винахід №54125 А від 17.02.03) та технологію виготовлення екологічно чистих ковбасних виробів. Використання  барвника при виробництві ковбас дасть можливість відмовитися від нітритів у ковбасному виробництві, що, в свою чергу, сприятливо вплине на здоров’я споживачів (соціальний ефект). Економічна ефективність складається з більш повного використання вторинної сировини (крові), що отримують при забої тварин.
Проведення контролю якості та безпеки м’ясопродуктів за запропонованою нами методикою дасть змогу виробляти м’ясопродукти, які не мають ризиків щодо здоров’я споживача і вивести цей вид продукції з категорії небезпечних.
Результати досліджень використовуються у навчальному процесі при підготовці лікарів ветеринарної медицини та зооінженерів в Одеському державному аграрному університеті з дисциплін “Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва”, “Технологія продуктів тваринництва” та “Стандартизація продуктів тваринництва”.
Особистий внесок здобувача. Дисертант самостійно провів пошук та аналіз даних літератури, опрацював робочі схеми та практичне застосування всіх описаних у роботі методик. Провів експериментальні та теоретичні дослідження, аналіз і узагальнення отриманих даних, на основі чого сформулював основні висновки і рекомендації. Підготовив матеріали досліджень до публікацій, розробки нормативно-технічної документації та виробничої апробації експрес-методу з методичною допомогою наукового керівника - доктора ветеринарних наук, професора, заслуженого діяча науки і техніки України Ковбасенка В.М.
Апробація результатів дисертації. Основні положення і окремі результати дисертації доповідались і обговорювались на Міжнародній науково-практичній конференції молодих вчених та спеціалістів “Молоді вчені у вирішенні проблем аграрної науки і практики” (м. Львів, 26-27 червня 2002р.); Міжнародній науково-практичній конференції “ІЕКВМ – 80 років на передовому рубежі ветеринарної науки” (м. Харків, 15-19 жовтня 2002р.); другій міжвузівській науково-практичній конференції аспірантів “Сучасна аграрна наука: напрями досліджень, стан і перспективи” (м. Вінниця, 27-28 лютого 2002р.) та звітних наукових конференціях професорсько-викладацького складу і науковців Одеського державного аграрного університету (м. Одеса, 2001, 2002 і 2003 рр.).
Публікації. За матеріалами дисертації опубліковано 13 наукових праць, серед яких 9 – у наукових виданнях, що входять до переліку, затвердженого ВАК України, 4 статті в інших наукових виданнях.

ВИСНОВКИ

1. У дисертації відповідно до поставленої мети і завдань уперше встановлено санітарну якість та безпеку м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках в сучасних умовах, розроблено токсикобіологічний експрес-метод визначення токсичності м’ясопродуктів з використанням інфузорії Colpoda steinii, технологію виготовлення безнітритного барвника для ковбасних виробів та методику забезпечення їх якості і безпеки.
2. М’ясопродукти (ковбаси і копченості), які виготовляються м’ясопереробними підприємствами та суб’єктами індивідуального підприємництва на півдні України і реалізуються на ринках, не завжди відповідають ветеринарно-санітарним вимогам і можуть бути джерелом виникнення харчових токсикоінфекцій, токсикозів та інших харчових захворювань. Кількість ковбас, що не відповідають ветеринарно-санітарним вимогам, значно більша, ніж копченостей.
3. З м’ясопродуктів, що реалізуються на ринках півдня України, виділяються бактерії групи кишкової палички – 24-35% (сероваріанти О26, О111, О145), сальмонели – 7-16% (сероваріанти S. paratyphi B, S. cholerae suis, S. enteritidis, S. typhi murium) і протей – 19-42 (сероваріанти 05, 07, 09. 012, 016 і 032), які за відповідних умов можуть викликати харчові токсикоінфекції.
4. Термостійкість виділених сероваріантів бактерій групи кишкової палички, сальмонел і протея дещо нижча від термічного режиму обробки м’ясопродуктів, що свідчить про низький санітарний рівень їх виробництва та недотримання температурного режиму.
5. Санітарна якість та безпека м’ясопродуктів (ковбас, копченостей) залежить від багатьох факторів: місця виготовлення, пори року, потужності м’ясопереробного підприємства. Основним із них є санітарний стан обладнання, апаратури, інвентарю м’ясопереробного підприємства, що виготовляє продукцію, а також сировини. Якісні у санітарному відношенні м’ясопродукти виробляються на великих м’ясопереробних підприємствах, менш якісні - суб’єктами індивідуального підприємництва і в більшості неякісні на малотонажних м’ясопереробних підприємствах.
6. Не всі м’ясопродукти, що реалізуються на ринках, відповідають ветеринарно-санітарним вимогам щодо вмісту нітритів (47% м’ясопродуктів, в т.ч. 45% ковбас і 49% копченостей). Найбільш дотримуються норм вмісту нітриту на великих м’ясопереробних підприємствах, значно менше на малотонажних і суб’єктами індивідуального підприємництва.
7. Ветеринарно-санітарний контроль, який проводиться державними лабораторіями ветеринарно-санітарної експертизи на ринках м. Одеса, не завжди виявляє м’ясопродукти, які не відповідають ветеринарно-санітарним вимогам.
8. Мікробіологічний експрес-метод з визначення токсичності м’ясопродуктів з використанням інфузорій Colpoda steinii з достовірності отриманих результатів ідентичний класичному методу (на білих мишах), відповідає виробничим умовам державних лабораторій ветеринарно-санітарної експертизи на ринках, що дає можливість впродовж 10 хв. – 3 год. встановити ступінь токсичності досліджуваного продукту.
9. Для підвищення якості і безпеки м’ясопродуктів запропоновано барвник, який виготовляється із крові забійних тварин шляхом стабілізації її 2-3% кухонної солі і обробки 6%-м або 9%-м спиртовим розчином оцтової кислоти і надає ковбасам стійкого стабільного кольору, ідентичного кольору, що утворюють нітрити.
10. Впровадження в роботу державних лабораторій ветеринарної медицини запропонованого мікробіологічного експрес-методу визначення токсичності м’ясопродуктів, крім соціального ефекту, сприяє отриманню економічного ефекту, порівняно з класичним методом (біопроба на білих мишах), 8,6 грн. на одне дослідження.
11. Виготовлення ковбас за безнітритною технологією з використанням запропонованого нами барвника, крім соціального ефекту, дасть можливість отримати економічний ефект на кожній тонні виготовлених ковбас від 167,8 до 276,3 грн.
12. Проведення контролю якості та безпеки м’ясопродуктів (ковбас, копченостей) за запропонованою системою з використанням критичних точок ветеринарно-санітарного контролю від заготівлі сировини, переробки у м’ясопродукти, зберігання та реалізації буде сприяти виробництву якісних м’ясопродуктів, що не мають ризиків щодо здоров’я споживача і виведенню цього виду продукції з категорії небезпечних.

ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ

1. Пропонувати Державному департаменту ветеринарної медицини України ввести у “Правила передзабійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса і м’ясопродуктів” п. 17.12. доповнення “При проведенні лабораторних досліджень обов’язково перевіряти м’ясо і м’ясопродукти на токсичність мікробіологічним експрес-методом з використанням інфузорії Сolpoda steinii.”
2. Пропонований мікробіологічний експрес-метод визначення токсичності м’ясопродуктів увійшов у “Методику по застосуванню культури Сolpoda steinii (колпода) сухої для токсикологічних досліджень м’яса і м’ясопродуктів від тварин та птиці”, затвердженої Державним департаментом ветеринарної медицини Міністерства аграрної політики України 11.03.02 та “Настанову по застосуванню культури Colpoda steinii (колпода) сухої для еколого-токсикологічних досліджень об’єктів зовнішнього середовища, тварин та птиці” (затверджена Державним департаментом ветеринарної медицини Міністерства аграрної політики України 11.03.2002 р.).
3. Пропонувати Державному департаменту ветеринарної медицини України затвердити безнітритну технологію виготовлення ковбас з використанням розробленого нами барвника (деклараційний патент України на винахід №54125 А від 17.02.03).
4. Пропонувати Державному департаменту ветеринарної медицини України розроблену нами методику з визначення якості і безпеки м’ясопродуктів затвердити і використовувати як зразок при розробці ветеринарно-санітарних правил з системи самоконтролю (НАССР) якості і безпеки м’ясопродуктів відповідно до вимог діючих “Ветеринарно-санітарних правил для забійних і м’ясопереробних підприємств” (Київ, 2003). 
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